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Sanitaarhiigieeniliste teadmiste omandamise tdhtsusest
ihiskondliku toitlusasutuste téotajaile.

Suur Isamaasdda 1dppes voidukalt ja koik Liiduvabariigid
alustasid edukalt t66d majanduslikul ja toostuslikul alal.

Eesti NSV jdtkab suurt ja pingsat t66d, mis 1941. a. katkes
saksa faSistide pealetungiga. Kuust kuusse kasvab tooliste ja teenis-
tujate arv riiklikes ja kooperatiivsetes asutustes. Suuremad toota-
jate hulgad kasutavad tiihistoitlustamist. Areneb tihiskondlik toit-
lustamine.

Tootajaile peab olema kindlustatud maitsev ja korgekvali-
teediline toit. Meie p6llumajandus voimaldab rahuldada koéiki kuli-
naarseid néudmisi nii toiduainete assordimendi, kui ka kvaliteedi
suhtes.

Aga kui on avarad vdimalused toiduainete poolest, siis peab
korgekvaliteediline olema ka toitude valmistamine.

See oleneb koigi thistoitlustuse alal tegutsevate tooliste
oskuslikkusest ja heast tahtest.

See nouab, et ilihiskondlik toitlustus peab olema rajatud tea-
duslikule ja tervishoidlikule alusele, et iga sookla muutuks ees-
kujulikuks kultuuriliseks kaitiseks.

Teistes Liiduvabariikides, kus tihiskondliku toitlustuse alal
omatakse palju kogemusi ja suuri saavutusi, ilmnes, et heade oma-
dustega ja korge kvaliteediga toitude valmistamine on tihedas
seoses sanitaarse olukorraga ettevottes, kus toimub ‘toitude val-
mistamisprotsess.

Sanitaartervishoiuliste abindude rakendamise tdhtsus toitlustu-
ses on tingitud sellest, et inimese toit on {iihtlasi toiduks ka ter-
vist kahjustavatele pisikutele. Ebasanitaarses olukorras voivad
pisikud sattuda toiduainetele, toituda ja paljuneda seal.

Kui niitid haiguspisikud koos toiduga satuvad inimese orga-
nismi, v6ib tekkida ohtlik haigestumine.



Uhiskondlikud toitlusasutused teenindavad NSV Liidus sada-
sid tuhandeid ja miljoneid t66tajaid. Seega on modistetav, et iga
toidu riknemine voi selle kahjustamine tovestavate pisikute poolt
voib pohjustada massilist miirgistust véi haigestumist.

Sellest olenebki, et viimastel aastakiimnetel koik toitlustus-t66-
lised Opivad tervishoidu, rakendades seega teadust toGprotsessi ja
suhtudes teaduslikult toiduainete kvaliteedi sdilitamisse. :

Eesti NSV-s' toiduainete toGtlemise- ja ilithiskondliku toitlusta-
mise alal tegutsevad tootajad leiavad selles raamatus koik vaja-
likud tervishoiulised reeglid ainete kohta,. mis tuleb rakendada
nende t66s, et kindlustada tdisvaartuslikkude ja maitsvate toitude
valmistamist ja valtida nakkushaiguste tleandmisvdimalusi toidu-
ainetega ja kindlustada tarvitajate (iithiskonna) tervist.

Uleliidulise Kommunistliku (bolsevike) Partei programm ndeb
rahva tervishoiu alal ldhemate iilesannete hulgas ette iihiskonna
toitlustamise korraldamise teaduslikul alusel.

Sanitaarse teadlikkuse arendamiseks tiihiskondlike toitlus-
ettevotete tooliste hulgas, alavaartusliku toidu tarvitamise taga-
jarjel pohjustatud haigestumiste ja ka kahjurluse vdltimiseks andis
UK(b)P Keskkomitee 22. XII 1933. a. lleskutse, milles tehakse
ettepanek: :

1. Korraldage tooliste hulgas tervishoiu-aluste ja toitlusetievotete
tervishoiu silistemaatilist propagandat loengute ja ringide organi-
seerimise ja naitlike Oppevahendite levitamise abil, organiseerige
sotsialistlikke t60voistlusi eeskujulike ettevotete vdljaarenda-
miseks.

2. Noudke, et brigadiir, meister ja kogu juhtiv ning tehniline per-
sonaal tingimata sooritaks katse sanitaartervishoiulise miinimumi
alal.

See tdhendab, et mitte tiksi juhtiv personaal, vaid ka lihtt60-
lised peavad teadlikud olema tervishoiulisis tingimusis, mis kind-
lustavad tarvitajate tervist.

Kahjurlus, mis ilmnes ka tiihiskondlikes toitlustamisettevétteis,
leidis soodsat tuge asutuste ja toitude tehnoloogilise valmistus-
protsessi eeskirjade rikkumisest, toitainete rikneda laskmisest jne.
Tehnoloogilise protsessi nduete ja sanitaar-eeskirjade taitmise rikku-
misi esineb veel Ndukogude Eesti toitlustoostustes ja eriti tihis-
kondlikes toitlusettevGtteis, mis on sdilinud eraomanike pdrandina,
kes ndgid oma ettevottes ainult kasude allikat.

Sellest on tingitud ka, et toitlusettevotteis kdrge kvaliteediga
ja paljuaastase staaziga meistrid ei oma algelisemaidki-teadmisi
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tervishoiulistes kiisimustes ja ei suuda muidugi vajalikult, veel
vdahem teaduslikult juhtida sanitaartehnilist t6Oprotsessi.

NSV Liidus on kehtestatud rida norme, mida rakendatakse
nii toorainete iimberto6tamisel kui ka valmistoitude valmistamisel.

Need normid (Uleliidulised Riiklikud Standardid) pohjenevad
teaduslike katsete alusel ja nende standardite eeskirjadest kinni-
pidamine on kohustuslik. Kahjuks aga ei tunne paljusid neist koik
meistridki, rdakimata lihttoolistest.

Too toitlusettevotteis ilma teaduslike normide tditmiseta
ja ilma tervishoiuliste harjumusteta on liiga ohtlik thiskonna
heaolule.

Sellest ongi tingitud noue, et iga toitlusala tooline peab 1ope-
tama sanitaartehnilise miinimumi kursuse ja sooritama vastava
katse, vaatamata sellele, et ta juba pikemat aega on tootanud
sel alal.

Toiduainete ja valmistoitude riknemine on otseses seoses sani-
taartehnilise olukorraga ettevotteis. Iga vdhimgi sanitaartehnilise
olukorra rikkumine soodustab ainete riknemist, viib alla toitevaar-
tuse ja sageli ohustab koguni tarvitaja tervist.

Esimene Liidu toitlust6ostuse juht ja organiseerija sm. Miko-
jan ttles: ,,Puhtus toitlusettevéotteis on peaasi. Mustus on toitlus-
ettevotte Oelam vaenlane. Teie ei tohi sallida vdhematki ebapuh-
tust. Pole dige, kui sel juhul viidatakse vastavate ressursside puu-
dusele. Puhtuse sdilitamiseks pole vaja raha, vaid on tarvis auto-
maatselt tegelevat harjumust...”

Ta ndudis, et toitlusettevGte oleks puhtam kui apteek, sest
siin valmistatakse aineid, millest tootajate tervis soltub tdiel
madral.

Ja veel — iga tootaja toitlustuse alal peab alati meeles
pidama, et keegi ei tohi toitlusettevotteis ikskdikselt suhtuda puh-
tusesse ja sanitaartehnoloogilise protsessi tditmisesse. Sest kogu
protsess toiduainete saamisest, nende hoidmisest, kdsitsemisest,
valmistamisest, sailitamisest kuni tarvitaja kédtte andmiseni on
tihedas seoses viimase tervisega. Kui selle protsessi véltel kas
voi liks toolinegi rikub sanitaartehnilisi ndudmisi ega sdilita puh-
tust — voivad ained rikneda ja kahjustada tarbija tervist.

Tdhendab, iga toitlusettevotte to6line peab teadma tervishoiu-
lisi ja sanitaar-tehnoloogilisi néudmisi ning néudma seda igalt
oma kaastoodliselt.

Neid tervishoiulisi reegleid tuleb nii tundma Oppida, et nende
rakendamine muutuks harjumuseks ja tooline ei suudaks teist-
moodi toimidagi, ning et harjumus saaks n. 6. ,automaatseks
teguriks®’.



Sadrases tooliste kollektiivis vdib olla julge, et keegi ei luba
vdhematki korvalekaldumist sanitaartehnoloogilisist ndudeist ja
kindlustab seega hea ning tervisliku produktsiooni.

Neid harjumusi ei omandata silmapilkselt, kuid hea tahtmise
ja hoole juures muutuvad nad liihikese ajaga itha enam ja enam
automaatseiks.

Sellele tulebki juhtida kd&igi toitlusettevotete, eriti aga uhis-
kondlike toitlusasutuste tooliste tdahelepanu.

Toitlustuse podhialused.

Elu koosneb alalisest keha koostisosade hdvimisest ja uuene-
misest. Seda voib tdestada igapdevaste ndhtudega. Vastsiindinu
areneb tdiskasvanuks, ta elundid suurenevad, t66 juures tarvitab
inimene energiat, haiguse v&i halva toitlustamise puhul ja&b ini-
mene kohnaks ja peab kaotuse jdlle taastama.

Millest voib siis inimese organism saada tooks ja kasvuks
ning hédvivate rakkude uuendamiseks tarvisminevaid aineid?

Ainuiiksi toidust, mida ta tarvitab. Hulgalised katsed ja uuri-
mused tdestavad, et ilma toiduta organism ,kulutab” ennast tava-
liste eluprotsesside nagu hingamise, siidame ja teiste siseelundite
tegevuse sdilitamiseks. Seetottu inimene kaotab kehakaalust ja
kohnub silmandhtavalt.

Pikema toidupuuduse tagajarjel ei suuda inimene enam t06-
tada, hiljem ei suuda enam kéia, liigutada ega radkidagi, kuni
elutegevus taielikult lakkab.

Igapdevases elus hakkab inimene tootades tundma vasimust
ja to6 ei edene enam endiselt, misparast t66 tuleb katkestada
ja stda.

Peale soogi tavaliselt t65 edeneb endiselt, tdhendab, toit suu-
rendab ka téovdimet. Korralik toitlustamine peab vahelduma
to0ga, siis viimane ei vdsita ega kurna inimest.

Korraliku toitlustamise tagajérjeks on enesetunde parane-
mine, vdsimuse kadumine ning inimene omandab jdlle t66voime.
T&hendab, toit annab voimaluse taastada t66 vdi haiguse taga-
jarjel ara tarvitatud organismi varud.

Teaduslikult on kindlaks tehtud, et toidust saab inimene koiki
aineid, mis ta vajab organismi iilesehitamiseks, hdvinenud osade
taastamiseks ja elutegevuseks ning tooks. Seega peab toit sisal-
dama koiki aineid, millest koosneb inimkeha ja andma kogu ener-
gia tagavara, mida inimene tarvitab elutegevuseks.
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Nii see ongi, sest nii loomsed kui ka taimsed toiduained sisal-
davad inimorganismile vajalikke aineid: valke, rasvu ja stsi-
vesikuid.

Muidugi ei sisalda iga toiduaine neid elemente {ihtlaselt ja
vordses koguses. Sellepédrast peabki toit olema mitmekesine ja
koosnema mitmesugustest ainetest. Uurimused nditavad, kui palju
naiteks tdiskasvanu vajab 66pdevas valke ja kui palju valke iiks
voi teine aine sisaldab. Nende andmete kohaselt on lihtne arvu-
" tada — palju iht v3i teist toiduainet peab 60pdevas tarvitama,
et kindlustada valkudevajadust.

Taiskasvanu 60pdevase valgutarviduse katab: 300 g kalamarja,
500 g liha, 1200 g rukkileiba, 4800 g kartuleid, 4000 g piima voi
13 muna jne.

Kui aga arvutada selle jargi — palju on tarvis toiduaineid 06-
pdevas, et katta keskmist energiakulu ainult iihte ainet toiduks
tarvitades, siis ndeme, et selleks vajab organism: kalamarja —
1000 g, loomaliha — 1200 g, rukkileiba 1000 g, kartuleid — 2400 g,
piima — 5000 g, mune 32 tikki.

Nii selgub, et ainult iiks toiduaine ei suuda rahuldada k&iki
organismi vajadusi. Peale selle on see tiilikas ja ei vdimalda
maitsevat toitu. Viimane peab olema mitmekesine, koosnema mit-
mest ainest, mis tdiendavad iiksteist nii maitseliselt kui ka koos-
tiselt. Toitude koostamine maitsvuse seisukohalt ongi Kkuli-
naaria — kooégikunst, kuid siin tuleb kontrollida veel toidu koos-
tist teaduslikult, et kindlustada organismile vajalikku hulka oma-
seid aineid ja rahuldada energiatarvidust. On ka selge toitude
kooskolastamisvajadus hommiku-, 16una- ja Ohtusdogiks.

Tavaliselt pdeval tootatakse, 66sel puhatakse, mispdrast on
arusaadav, et energiatarvidus pole 66pdeva vdltel iihtlane. Hom-
mikul, t66 algul tuleb energiatagavara suurendada hommiku-
einega. Katsetega on tG3estatud, et hommikul peaks inimene saama
25—30% péaevasest toidunormist. Kui hommikul siilia tugevamini,
siis takistab sellise toiduhulga seedimine t66d voi vastupidi t6o6-
pinge vGib kahjustada toidu seedimist.

Ldunaséok, mis toimub aga peale margatavat energiakaotust,
peab andma kiillaldaselt taastamismaterjali ja teatud hulga taga-
vara jargneva too jaoks. SelletGttu arvestatakse 16unaks 45—50 %
pdevasest toidunormist.

Ohtul peale t66d tarvitatakse iilejaanud umbes 25% toidu-
normist.

Muidugi, kui t66 toimub 606sel ja puhkus pdeval, tuleb sé6gi
ratsioone vastavalt muuta. :



Pdevase toidunormi oskuslik jaotamine soogiaegadele on
meniitikoostaja iiks tdhtsamaid tiilesandeid.

Toiduaineid nende algkoostises ei saa organism tarvitada
otseselt, vaid neid tuleb timber té6tada seedeelundeis. Seedimine
algab suus, jatkub maos ja 16peb sooltes. Jélgime, kuidas see
toimub.

Suus toiduained peenendatakse hammastega, niisutatakse siil-
jega ja segatakse keele abil enamvdhem iihtlaseks ja vedelaks
massiks, mida on holbus alla neelata. Kuid siilje m&jul algab
juba suus ka silisivesikute seedimine.

On teada, et enamik siisivesikuid ei lahustu vees. Koik
loomsed ja suur hulk taimseid siisivesikuid koosnevad nn. tark-
listest, mis vees ei lahustu. Kui meie segame naiteks leiba
siiljega, siis muutub tarklis liithima ajaga suhkruks. Voib soo-
ritada jargmist katset: votta suhu tikike kova haput rukki-
leiba, seda aeglaselt narida. Esmalt tunneme haput maitset, kuna
aegamooda hapu maitse kaob ja muutub viimaks magusaks.
Tahendab, selle ajaga sai siilje mojul hapust leivatarklisest
suhkur.

Silg on limane kaunis ldbipaistev valke sisaldav vedelik,
mida valmistavad erilised siiljenddarmed, mis asetsevad keele,
alumise 16ualuu all ja korvade laheduses.

Suure Vene teadlase prof. Pavlovi laboratooriumis uuriti
siiljenddrmete  toimet eriti peenelt. Katsealusel koeral juhiti iihe
siiljenddrme eritus klaastorukesse, et ndha vdljavoolavat siilge.
Selle jarel soodeti koera mitmesuguste toitudega. Selgus, et
siiljenddarmete eritus oli 1 minutis toore liha s66émisel — 0,8,
leiva — 1,0, peenendatud kuivikute — 1,8, peenendamata kuivi-
kute — 2,2 ja lihapulbri s66misel 2,0.

Teine rida katseid tdestas tdrklise muutumise siilje mdjul
suhkruks. Voéeti 5 katseklaasi, igasse neist asetati moni
tilk joodilahust, (jood annab tdrklisele tumesinise vdrvuse), siis
voeti tarklist, segati siiljega ja otsekohe asetati jarjekorras koi-
gisse 5 katseklaasi. 1-ses ilmnes tumesinine varvus (térklis oli
muutumatu); 2-ses muutus segu norgalt siniseks (tdrklist vdhe);
3. ja 4. ilmnes ndrk punakas varvus (tarklise jdljed) ja viimases
— varvust pole — tdhendab ajavahemikul, millal segu valati
jarjekorras klaasidesse, muutus tdrklis siilje toimel suhkruks.

Prof. Pavlovi ja tema jdrelkdijate uurimistega selgitati siilje
toime igasse toidusse. Toestati, et siilg m&jub ainult siisivesi-
kutesse ja muudab need peaaegu silmapilkselt lahustuvaiks
suhkruiks, kuna valgusse ja rasvadesse siilg ei toimi.
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Kus toimub siis wvalkude ja rasva tilmbertéotlemine, kui
nad suust lahkuvad toidus lahustamatus olekus?

Neelatud toit satub makku, kus teda niisutab maonaddrmete
eritus. Prof. Pavlovi laboratooriumis wuuriti maoerituse toimet
toitainetesse. Katsealuseiks olid jdllegi koerad, kellel erilise
operatsiooni teel maonddrmete eritus suunati klaaspurki.

Uhe koera maonddrme eritus oli peale s66tmist jargmine:

Tunnid peale Antud 200 g Antud 200 g Antud 600 g
sootmist toorest liha leiba piima
1 tund 11,2 cm3 10,6 cm3 4,0 cm3
2. 4 113 , 54 , 86 ,
3 ” 716 ” 4’0 ” 912 ”
4 » 5' l : ” 314 ” 7!7 ”
5 ” 2'8 ” 3I3 » 410 ”
6 » 2)2 » 272 » 0)5 »
; e g 260 eritust pole
8 ” 16 » 272 ” ”
| W8 eritust pole 0814 A
10 » ” 0,4 ” »

Tabelist selgub, kuivérd maonddrmete eritus oleneb toidu
liigist ja koostisest. Toores liha nduab seedimise algul tugevat
toimet, hiljem aga toime jark-jargult ndrgeneb kuni seedimise
10puni (7—8 tundi).

Piim nGuab rasvasisaldavuse tottu esimestel tundidel tugevat
maondarmete eritust, kuid hiljem Ornemate piimavalkude seedi-
misel vdhemal madaral.

Leiva taimsed valgud on kd&ige vastupanevamad seedimisele
ja nouavad samasugust hulka eritist kui 3-kordselt suurem
. piimahulk.

Maoné&drmete sekretsiooni toimet valkudesse nditab jargmine
katse: 1. katseklaasi valatakse puhast eritist, 2. katseklaasi lisa-
takse eritisele soodat, 3. asetatakse ainult soolhappelahust ja
4. puhast vett. Koigisse klaasikestesse asetatakse verevalgu
(fibriini) tiikikesi ja ko&ik klaasikesed paigutatakse kappi sooju-
sega 37°C (inimkeha soojus). Mdne tunni pédrast voetakse
klaasikesed valja, kusjuures selgub, et 1. katseklaasis valgu-
tikikesi enam pole (valk on lahustunud), 2. ja 4. katseklaasis on
valk muutumata, 3. klaasis on valgutiikikesed paisunud, kuid
mitte lahustunud.



Tdhendab, ihusoojuses muudab tdisvddrtuslik maonddrmete
eritus koos soolhappega, mis tavaliselt on vajalikus hulgas,
valgud lahustavaiks, mistéttu nad sooltest imenduvad.

Peensooles toidu segu, lahustatud siisivesikutega ning val-
kudega ja lahustamata rasvainetega, niisutatakse sooltendarmete
eritustega, mis sisaldavad mitmesuguseid seedeolluseid, nn.
enstiime.

Uks ensliim muudab sapi abil rasvained seebitaoliseks
seguks, mis voimaldab ka rasvainete imendumist. Peale nende toi-
mivad veel seedeollused, mis lahustavad ilejaanud valke ja siisi-
vesikuid. -

Niid on voéimalus organismil omastada koik toitained ja
tarvitada neid vastavalt vajadusele.

Peale mainitud valkude, siisivesikute ja rasvade sisaldab
toit veel vett, mineraalsoolasid ja erilisi toiteolluseid — vitamiine.

Vett sisaldavad koik toiduained, nii loomsed kui taimsed.

Naditeks sisaldavad vett protsentides: loomaliha — 75, scola-
liha — 59, munad — 73, searasv — 14, suitsuvorst — 64, kala-
mari — 56, suitsuheeringas — 57, tdispiim — 87, v6i — 12, nisu-

jahu — 12, rukkileib — 43, kartulid — 70, porgandid — 86,
varske kapsas — 90, dunad — 84 jne.

Tdhelepanuvdart on asjaolu, et seedenddarmete eritus tekib
ka enne sO00mist, kui me nditeks kujutleme maitsevat toitu,
ndeme teda voOi tunneme toidu l6hna, mistdttu maitseva toidu
valmistamisel ja ndgusal serveerimisel on tdhtis osa.

Mineraalsooladest on eriline tdhtsus tavalisel keedusoolal,
mille tarvidus O00pdeval on umbes 10—25 g. Teisi soolasid, nagu
kaaliumi-, kaltsiumi-, magneesiumi-, fosfori-, raua- ja vaavli-
tihendeid leidub tavaliselt igapdevases toidus vajalikul madral.

Vaatamata mineraalsoolade véhesele hulgale on nad hada-
vajalikud inimese tervisele ja elutegevusele. Pikemaajaline mone
soola puudumine voib takistada vajalikku arengut voi pohjustada
koguni haigestumisi.

Eriseisukoht on nn. vitamiinidel. Vitamiinid pole otsesed toit-
ained, nende tarvidus on niivord vaike, et ei saa kone allagi tulla
nende toitevdartus. Kuid vdga suur tdhtsus on neil ainevahetuse
korrastamisel, ja nende puudumine organismis pohjustab vaga
raskeid ja ohtlikke haigusnéhte.

Viimastel aastakiimnetel on teostatud palju uurimusi ja
katseid, et selgitada vitamiinide toimet. Koigi vitamiinide kee-
miline koostis pole veel avastatud, kuid tdiesti on selgitatud
nende toime organismisse.
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Vitamiinid esinevad peamiselt taimsetes toitainetes ja koor-
tes, lehtedes kui ka nende Gites. Nad ei talu kdrget temperatuuri
ja havivad ka tugevates mineraalsoolade lahustes, leelistes. ;

Moningaid vitamiine valmistatakse laboratoorselt, kuid ena-
mik saadakse ikka looduslikest ainetest.

Haigusndahte, mis on pohjustatud vitamiinide puudumisest
toidus, nimetatakse avitaminoosideks. Juba ammu tunti haigust,
mida nimetatakse skorbuudiks. Pandi tahele, et kui pikemat aega
tarvitati toiduks konserveeritud, kuivatatud, soolatud v6i suitsu-
tatud toiduaineid, naiteks pikkadel merereisidel, siis ilmnesid
rasked haigusndhud: verevalumid suulimanahas, jdsemete nahas,
verejooks igemetest, hammaste loksumine ja valjalangemine,
tugevad plsivad valud jne. Kui aga lisandati konserveeritud
toidule puuvilja, marju, eriti sidruneid, siis haigusnahud kadusid.

Vitamiine on hakatud nimetama  ladina tdhestiku jargi
A-, B-, C-, D-vitamiiniks jne.

A-vitamiini leidub rasvu sisaldavais toiduaineis nagu voi,
koorimata piim, kalamaksadli jt. Selle vitamiini puudumine pd&h-
justab raskeid silmahaigusi.

B-vitamiini on mitu eriliiki. Neid leidub rikkalikult taimedes,
eriti terakestades ja idudes, nende puudumisel tekivad mitme-
sugused ndrvikoe kahjustused, mis voivad pohjustada halvatusi ja
isegi surma.

C-vitamiini leidub rikkalikult aed- ja puuviljas ning vars-
kes piimas, puudumisel esineb skorbuut.

D-vitamiini leidub varskes kalarasvas, piimas jne. :

Jargmine . tabel néditab vitamiinide sisaldavust toiduainetes: '
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Niisiis tuleb inimesel iga pdev tarvitada vastavat toidu-
hulka, mis sisaldab vajalikul ma&aral valku, rasva, siisivesikuid,
mineraalsoolasid ja vitamiine, et katta energiatarvidust. Kui toit-
ainete hulk on vdhem energiatarvidusest, siis peab organism
puudujdagi katma enese rakukeste kulul. Inimene k&hnub ja
muutub nodrgaks.

Lihemat aega saab organism energiatarviduse puudujddke
katta rasvade ja siisivesikute lilejadkidest, mis on pikemaajalise
korraliku toitumise tagajarjel salvestatud maksatdrklisena ja
nahaaluses koes rasvadena. :

Kui toitumine on rohke kauemat aega, siis ka tagavarad
organismis suurenevad ndhtavalt. Tekib rasvumine, mis voib
pohjustada haiglasi ndhte.

On arusaadav, et toiduainete valik, nendest vajaliku toidu-
hulga valmistamine ja nende dige kasutamine, et sailitada inimese
tervist, on keerukas toiming ja védga tahtis kogu tiihiskonnale.

Toiduhulk, mida inimene peab pidevalt iga pdev oma ener-
giatarviduseks saama, on teaduslikult kindlaks maé&daratud ja arves-
tatud.

Selleks tehti kindlaks, kui palju energiat inimene kaotab
oma elutegevuseks ja mitmesuguseks tooks.

Energiahulka moddetakse kalorites (K). Kalor on soojushulk,
mis kulub 1 liitri vee soojendamiseks 1 kraadi vorra.

On valja arvutatud, et jargmised t66d nouavad 1 tunnis
energiat: kirjutamine — 20, Oomblemine — 30, kingsepat6dé —
100, maalrito6 — 160, metsato6 — kuni 430, kaimine — 200 K jne.

Peale selle nouab kogu elutegevus (hingamine, siidame-,
seedeelundite- ja teiste organite talitlus) ka kiillalt suurt ener-
giakulu. Keskmise t66 juures voib arvestada, et 66pdevas iga
kilogrammi kehakaalu peale kulub tdiskasvanuil 34—35 K, raske
to6 puhul kuni 100% rohkem.

On kindlaks tehtud, et 1 gramm toiduaineid annab energiat
jargmiselt: rasvad — 9,3 K, valgud ja siisivesikud — 4,1 K.

Et teada, palju lks voi teine toiduaine vdib anda seedimise
tagajdrjel kasutatavaid aineid, on koostatud tlksikasjalised tabe-
lid, mis peavad olema koigis iihiskondlikes toitlusettevotieis.

Nende tabelite abil v6ib vanem kokk voi dieet-ode valja
arvutada vajalikkude toiduainete hulga ja selle alusel koostada
menitiii, silmas pidades toiduainete vahelduvust, nende jaotust
paevastel sédgiaegadel, vitamiinide sisaldavust jne.
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Naitena olgu toodud jargmine lithike tabel:

100 Sellest omastab organism
100 g Jadtmete
toiduaineid valku rasva siisives. kokku %
g g g kalorid

Loomaliha keskm. . . . . 16,04 43 0,54 107,97 18
Soolaliha keskm. . . . . 15,01 3,49 — 94,0 18
Sealiha, rasvane . . . . . 11,74 30,15 —_ 328,53 15
Kanalieg... . g e 16,02 412 0,91 107,73 15
Lihakonservid . . . . . 31,28 6,95 — 192,88 R
Searasv (pekk) . . . . . 10,49 61,52 - 615,15 —
Taispiim virske . . . . . 3,12 3,49 4,94 65,50 —
NERER VAL e | 235 82,79 — 779,58 —
Nisujg.hu ........ | 886 1,16 68,62 328,46 —_
s RS SR I 8,68 1,48 60,99 299,41 —_
Msnns, Fsork: . . 8,01 0,80 73,64 342,21 —
L T T S e S 6,50 1,16 71,72 331,49 —
L PR RN | 17,40 2, ,89 45,31 283,99 10
Virske kartul . 7 .. . . . it 1,05 0,14 13,94 62,76 25
Kiidtikas. 7 500 e o | 044 0,15 3,89 19,15 15
Porpand <3 B lgey I 0,60 0,21 6, 31 30,22 15
Virske kapsas . . . . . il 094 0,13 3, 52 19,50 15
NATRKe Buft ;.o s 0,25 9,83 41,33 10
b e S ey 0,32 0,35 4,61 23,47 10
Mustikad - (0 e 0,42 — 4,35 19,56 10 -

Liihikesi andmeid seedeelundeist.

Toit satub suhu, kus see peenendatakse hammastega ja sega-
takse kohe siiljega, mille tagajdrjel tahke toit muutub suus
enamvdhem thtlaseks pudruks. Peale peenendamist ja siiljega
segamist toit neelatakse vdikeste tiikikestena ja satub s606gikori
kaudu makku. Maoseintelihaste tegevuse tagajérjel toitu liiguta-
takse maos pidevalt ja segatakse maonadrmete ndérega, 3—6 tunni
jooksul litsutakse kogu toit vdikeste osade kaupa peensoolde.
Maos viibides imendub ainult vdike osa toitu maolimanaha kaudu.

Peensooles segatakse toit algusest peale mitmesuguste seede-
ndredega (sooltenddarmete nodre, sapp) ja tdugatakse sooleseina
lainetavate liigutuste abil aegamoéoda edasi. Peensoole ililemises
osas muutuvad ained lahustuvaiks ja keskmises sooleosas algab
peamiselt imendumine.

Uks osa lahustatud ainest satub verre, teine osa mahlasoon-
tesse. Koik .imendunud lahustatud ained ldbivad maksa, mis
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moodustab kurnamisaparaadi enne ainete. lildvereringesse saitu-
mist. Maksas peatuvad sageli ained, mis véivad muutuda tervi-
sele ohtlikuks ja seepdrast toidumiirgistuste puhul kannatab eel-
kéige maks.

Peensoole labinud toit satub jdmesoolde, kus seedimine
taielikult 16peb ja kus toidust imendub vesi, misparast toidu-

jadnused tihenevad ja kogunevad pdrasoole piirkonda kompakt-

sete roojamassidena.
Rooja eritamine toimub parakasoole kaudu aktiivselt, kuna
mao-, soolte ja ndarmete talitlus toimub automaatselt.
Jamesooles toidujdatmed alluvad mitmesuguste pisikute
toimele, mis lagundavad peamiselt seedimata jddnud taimsete
toiduainete osi. Lagunemisprotsessi tagajdrjel osa taimseid aineid
muutub lahustuvaiks, osa aineid laguneb lGppaineteks — gaasideks.

Lithikesi andmeid pisikutest.

Pisikuteks (mikroobideks) nimetatakse ndahtamatuid, nii
loomse kui ka taimse pdritoluga elusaid organisme. Osa neist
muutub ndhtavaiks ainult erilise suurendusseadise — mikro-
skoobi abil, mis suurendab kuni 2—3 tuhat korda. Mikroobide
mootihikuks on voéetud mikroon, s. 0. /1900 millimeetrit.

Mikroobide suurus on ainult 1—4 mikrooni. Uhele sOormekiit-
nele voiks korvuti paigutada iile 100 miljoni pisiku, milline asja-
olu voéimaldab kujutleda nende vdiksust. Uksikute mikroobi-
liikide pikkus on kuni 6—8 mikroonini, kuid paljud seevastu on
niivord vdikesed, et neid ei saa avastada ka kaasaegse mikro-
skoobiga. Need pisikud labivad ka koige tihedama kurna ja nii ei
saa millegagi valtida nende sattumist toiduainetele.

Mikroobiliike on arvutu hulk, aga siiski on voimalik neid
eraldada iiksteisest ja uurida iiksiku mikroobi elutegevust. Selleks
on teadlased vélja tootanud keerukad laboratoorsed meetodid.

Viliskuju jargi eristatakse pisikuid keraspisikuteks ehk
kokkideks, kepikesteks ehk batsillideks ja keeritsasarnasteks ehk
spirohheetideks.

Uht liiki mikroobid on tavaliselt alati kindlakujulised ja
muudavad oma kuju ainult mingite eriti halbade elutingimuste
tottu.

Peale viliskuju erinevad pisikud veel ka oma toimelt. Neid
vdime toime jargi jagada: taimse paritoluga hallituspisikuteks,
mis pesitsevad toiduainete, toidundude pinnal;

°

kaarimispisikuteks (parmiseenekesed), millede toime on inimesele .
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teatavate toitude ja jookide valmistamisel kasulik, kuid millede
seas leidub ka kahjulikke; roiskumis- ehk mé&danemispisikuteks,
mis on vaga vajalikud igasuguste surnud orgaaniliste ainete lam-
mutamiseks (mddndamiseks), kuid mis mdnikord véivad kahjus-
tada ka toiduaineid; tdvestavateks, mis toimivad inimese voi
looma organismi sattununa ainult kahjustavalt, tekitavad haigusi.

Hallitusseenekesed kahjustavad toiduaineid, muutes nende
vdlimust ja maitset. Selliste toiduainete tarvitamine vdib ohus-
tada tervist. Hallitusseenekeste tekkimine toiduainetele tunnistab,
et viimaste sdilitamiseks ei ole rakendatud mingeid sanitaartehni-
lisi menetlusi. Hallituse véltimiseks ei ole vaja mingeid erilisi®
seadisi, vaid vaga lihtsat sanitaartehnilist menetiust — tuulutust ja
puhtust. .

Kadrimispisikuid on mitu liiki. Nende toimel kerkib saia-
taigen, ldheb piim hapuks, valmib kali, &lu, &adikas, juust,
viin jne,

On isegi suuri kaitisi, nn. kdarimistoostusi, kus inimesed on
ainult abitéolisteks, kuna pisikud sooritavad kogu erit66. Kalja
ja oOlle vaht ja maitse, peenviinade (muidugi loomulikkude) oma-
pdrane maitse ja 16hn on pohjustatud pisikute elutegevusest. Ini-
mesel tuleb aga viimast ainult teadlikult juhtida.

Tuleb meeles pidada, et samad kasulikud mikroobid véivad
oma liialdatud elutegevusega rikkuda produktsiooni, nditeks
marjaveini muuta aadikaks, juustu muuta kibedaks jne.

Kaarimispisikute liiki kuuluvad ka nn. limaspisikud, kes
sattudes teiste kdaarimispisikute sekka, muudavad liihikese ajaga
taigna, siirupi jne. taitsa kolbmatuks, limaseks massiks.

Roiskumispisikud on vaga mitmesugused. Nende toimel lagu-
nevad orgaanilised ained lihtsamateks kuni algollusteni.

Voib aru saada, kuivord vajalikud ja tdahtsad on need mik-
roobid. Ilma nendeta oleks igasugune elutegevus katkenud. Kujut-
lege olukorda, kui surnud taimed ja loomad oleksid jdanud
hdvimata maa peale, kui neid ei lammutaks roiskumispisikud.

Seda meeles pidades peab olema nendele mikroobidele tanu-
lik, kuigi monikord tiikk véarsket kala voi liha mdne inimese hoo-
letuse tottu roiskuma ldheb.

Tovestavad pisikud on tédielikud parasiidid, neil ei ole loo-
duses mingit kasulikku tllesannet — vastupidi: nad kahjustavad
ja hdvitavad elusaid organisme. Meie Onneks on nende liike
vordlemisi vahe. Kui ohtlikke vaenlasi on tarvis neid tundma
oppida ja hdvitada voéimalikul juhul téiesti. Nendest raagime pike-
malt edaspidi.
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Kuna mikroobid on vaikesed iherakulised algorganismid,
pole neil toitumiselundeid, vaid toit imbub kehasse labi selle
katekihi. Sellest tingitult peab toit olema vedel ja imbritsema pisi-
kut igalt poolt. Nii see ongi, mikroobid vdivad elada ainult vedelas
keskkonnas, kus leidub vajalik hulk toitaineid ja tingimata valke.
Leidub kiill ka pisikuid, kes lahustavad vordlemisi kuivi olluseid,
nditeks roiskumispisikud, kuid ka seal peab olema teataval maa-
ral niiskust. Me ju teame, et hasti kuivatatud ja kuivas kesk-
konnas sailitatavad ained ei roisku nii kergesti.

Imendades valisest keskkonnast toitaineid ja nendega toitu-
des, pisikud suurenevad kiiresti. Kuid see suurenemine ei kesta
kaua, varsti vo6ib ndha, kuidas iga mikroob jaguneb 2 vo6i 4 osaks
ja iga osa algab iseseisvat toitumist.

Soodsais tingimusis poolduvad pisikud iga 15—20 minuti
jooksul.

Tahendab, 1 tunni véltel saab 1 mikroobist 4, kahe tunniga
16, nelja tunniga 266 ja kaheteistkiimne tunniga ligikaudu 1. mil-
jard. Kujutlegem niiid, mis saaks vaesest inimesest, kui mikroo-
bid voiksid viibida alati soodsais paljunemistingimusis! Saaraseid
soodsaid tingimusi tavaliselt ei leidu, sest ainult lohakad ja lai-
sad inimesed loovad vastavaid tingimusi mikroobidele.

Sellise kiire paljunemisviisi tottu voiks varsti tekkida toidu-
puudus, tdhendab, selle otsingul mikroobid peavad levima oma
paljunemiskohast eemale. Selleks on mdnel liigil viburid, millede
liilgutamisega pisikud ujuvad vedelas keskkonnas.

Enamik pisikuid levib aga passiivselt: vedeliku vooluga ibhes,
kleepudes teiste liikuvate olluste kiilge, ja isegi tuule abil.

Mikroobid on nii laialdaselt levinud, et pole kohta, kus neid
ei esineks. Neid leidub vees, maapinnal, loomadel, inimestel ja
samuti Ohus.

Sellest ongi tingitud v01t1use raskus kah]ustavate mlkroobl-
dega, sest kui nad kuskil on jdaanud hdvitamata, siis teklb
lihikese ajaga jallegi kiilluses.

Millised tegurid soodustavad pisikute arene

Peamised neist on kolm jargmist: 1) vastaV toit va]ahkul
hulgal, 2) soodne niiskus, 3) soodne soojus. Koik need pisikute
paljunemist soodustavad tegurid on olemas toitlusettevotteis.

Vaatleme niitid ka, millised tingimused takistavad mikroobide
arenemist. Ennekdike tuleb siin mainida kuivust. Kuivas kesk-
konnas pole pisikute arenemiseks soodsat voimalust. Kui teos-
tada veel regulaarset tuulutamist ja voimaluse korral lasta otses-
tel pdikesekiirtel mdjuda, siis muutuvad pisikute elutingimused
peaaegu voimatuks.
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- Enamikul pisikuliikidel on tarvis elutegevuseks G&hku, eriti
hapnikku (S6huselulised pisikud), kuigi leidub ka pisikuid, kes
voivad elada ka peaaegu ilma hapnikuta (6hutuelulised pisikud).
Tuleb arvestada seda, et kd&ikjal inimese tegevuskohtades leidub
hapnikku ka pisikutele kiillaldaselt.

Tugevad leelised, happed ja sool mojuvad enamikusse pisiku-
liikidesse surmavalt, mistottu neid tarvitatakse mikroobide
havitamiseks — desinfektsiooniks.

Temperatuur mojutab mikroobide arenemist tunduvalt. Mada-
lad temperatuurid (juba 6—8° C) takistavad mikroobide arenemist,
kuid ei surma neid. Prooviti plslkutesse mdjuda 200°-se kiilmaga,
kuid ka nii madal temperatuur ei surmanud neid. Soodsaim tem-
peratuur pisikute elutegevuseks on -+ 10°— 4 35° C. Igal mik-
roobiliigil on oma soodsam arenemistemperatuur, nditeks roisku-
mismikroobidel -+ 10—20° C, pérmiseentel -+ 15—30°C jne.
Tovestavate pisikute soodsam arenemistemperatuur on
+ 35— 4 38°C

Temperatuuri tousmisega iile -50° C mikroobide elutegevus
langeb, -70°C juures suur osa pisikuid hdvib lihema ajaga.
Kuumutamisel 100—125° C hévivad koik pisikud mdne minutiga.
Sellest on tingitud korgete temperatuuride kasutamine desinfitsee-
rimiseks,

Pohinedes neile teaduslikele andmeile on vélja tootatud
toiduainete tootlemisviisid: keetmine, praadimine, soolamine,
kuivatamine, suitsutamine, piima pastoriseerimine, konservide
steriliseerimine.

Nende tootlemisviisidega héavitatakse mikroobid ja tagatakse
toitude sdilimine pikemaks ajaks. Sellest on ka arusaadav, kui-
vord tdhtis on toiduainete késitsemisel k&igi sanitaartehniliste
eeskirjade tdpne teadmine. Uhe inimese viga vG6i hooletus voib
nurja ajada kogu kollektiivi to6tulemused ja kahjustada paljude
inimeste tervist.

Toidu kaudu levivaid nakkushaigusi.

Nakkushaiguseks nimetatakse tobe, mida tekitavad elusad
mikroobid. Saarased haigused erinevad teistest vdimalusega hai-
gust iile anda tervetele, s. o. nakatada teisi.

' Toiduained, sattudes seedeelundeisse, vdivad viia sinna toves-
tavaid pisikuid ja nii organismi nakatada.
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Peamised toidu kaudu tekitatud mao-soolte nakkushaigused
on: kohutiitifus, paratiitifus, diisenteeria. Hingamisteede ja ka toi-
tude kaudu satuvad organismi sarlaki, difteeria jt. pisikud, ning
ka tuberkuloosikepikesed, mis voivad nakatada koiki elundeid.

Seedeteede nakkushaigused tekivad peale vastava mikroobi
sattumist suhu ja selle neelamist makku. Kohutiitifuse tekitaja
(titifusepisik) paljuneb peensooles ja pohjustab 12—14 pdeva
pdrast dgeda haiguse. Palavik tduseb astmeliselt langedes hommi-
kuti. Palavikule kaasuvad valud sooltes, isutus, kéhulahtisus ja
teised ndahud. Mikroobide elutegevuse tagajarjel koguneb orga-
nismi tha rohkem mirkaineid, mis raskendavad haiguse kulgu ja
tekitavad sligavaid haavandeid sooleseintes. Pisikumiirkide toimel
lagunevad peensoolte limanahad ja osalt karbuvad.

Juba haiguse algul satuvad tiiifusepisikud verre ja pohjusta-
vad uldmirgistuse. Tekivad muudatused siseelundites ja vere-
soontes, nditeks seda haigust iseloomustavad roseoolid rinna- ja
kohunahal. Kohusoetdve kulg erineb raskuselt, olenedes vanu-
sest, uldisest organismi vastupanuvodimest, dieedist ja ravist. Esi-
neb vdga raskeid vorme, millele jargneb surm, kuid voib esineda
ka oOige kergeid juhtumeid, millal haige ei heidagi voodisse.

Alles 5—6 nddala jarel algab tervistumine, kuid ka siis vOib
esineda veel tisistusi.

Paratiitifus (paratiiifusepisikuid on mitut liiki) on samuti
raske mao-soolte nakkushaigus, mille kulg sarnaneb kohutitifuse
omale, kuid on tavaliselt kergem viimasest.

Diisenteeria ehk verine kéhutobi on raskekujuline, korge pala-
vikuga kulgev haigus. Diisenteeriapisikute sattumisel seedeelun-
deisse tekib 5—7 pdeva parast kohulahtisus. Seda tobe iseloomus-
tab valuline roojapakitus, mis v0ib korduda mitukiimmend korda
oopdeva jooksul. Mikroobid pdhjustavad oma eritusega miirgis-
tuse, eriti paikselt soolte limanahas, kuhu selletottu tekivad stiga-
vad haavandid, mis pohjustavad verejookse. 2—3 ndadala parast
algab tervistumine.

Arusaadav, et sdaarased ohtlikud haigused kurnavad organismi
ja pohjustavad vordlemisi suure suremuse.

Kuna mao-soolte nakkushaiguste pisikud erituvad haigelt
ainult rooja ja kusega, peaks nakkusvoimalusi olema vdhe. Kuid
kahjuks esineb neid haigusi siiski veel kiillalt sagedasti.

Asi seisneb selles, et nakkuspisikud on voéimelised soodsais .
tingimusis elama vdljaspool inimorganismi pikemat' aega.

Sattunud pesule, voodiriietele, toidundudele jne.; on pisikud
elujoulised mitme pdeva kestel.
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Haige ise vo6i talitaja vbivad teha kaed mustaks ja parast,
puutudes ndusid voi toitu, kanda pisikuid toidule, s. t. pisikuile
soodsasse keskkonda, kus nad véivad toituda ja paljuneda. Sattu-
nud toiduga terve inimese organismi, voivad need pisikud pohjus-
tada vastava haigestumise.

- Koige ohtlikum on aga asjaolu, et parast neid haigusi leidub
pikemat aega peamiselt roojas eluvoimelisi pisikuid, ja kuigi ini-
mene tavaliselt ise enam teistkordselt samasse tovesse ei haigestu,
voib ta nakatada terveid.

Sddraseid haiguse labipddenud ning juba terveid ja tootavaid
inimesi nimetatakse pisikutekandjaiks. Pisikutekandjad on vdga
ohtlikud, kui nad ei taida korralikult isikliku puhtuse ndudeid.
Eriti ohtlik on nende tootamine toitlusettevotteis, kus mikroobid
voivad sattuda toidusse ja pOhjustada nakkusepuhanguid. See-
parast uuritakse ko&iki toitlustoolisi péarast seedeteede haiguste
podemist laboratoorselt ja, kui ilmneb pisikukandmine, korvalda-
takse toolt, kus nad puutuvad vahenditult kokku toiduainetega,
kuni pisikud nende organismist on kadunud.

Peale mainitud nakkushaiguste voivad toiduained pdhjustada
veel nn. toitmiirgistusi. Need miirgistused voéivad tekkida eriliste
mikroobide elutegevuse tagajdrjel voi mirgiste keemiliste ainete
leidumisel toiduaineis.

Miirgistused kulgevad kergetel juhtudel kdhulahtisusega, ras-
kemail juhtudel oksendamise, valude, meelemdrkusetuse ja teiste
ohtlikkude haigusndhtudega téhtsates elundites ning vodivad 10p-
peda surmaga.

Peale nakatatud toidu tarvitamist ilmnevad haigusjuhud uksi-
kult mitme paeva péarast ja nendele jargnevad teised juhud moni-
kord pikema aja kestel.

Miirgistusndhud ilmnevad tavaliselt 24 tunni jooksul korraga
koigil, kes tarvitasid miirgistatud toitu. Iga toitmiirgistuse juhtum
allub jdlitamisele kui kuritegu.

Mikroobseid miirgistusi pohjustab sanitaar-tehnoloogilisie
nouete rikkumine toiduainete kdsitsemisel, nditeks toiduainete
saastamine ma&ardunud kéatega, taaraga, transportvahenditega voi
nende riknemine ebasoodsa sdilitamise tottu. Vastavate sanitaar-
maaruste rikkumise korral tekivad soodsad voimalused mikroo-
bide arenemiseks ja ajavahemikul riknenud toiduainete saamisest
kuni tarvitamiseni koguneb neisse kiillaldane hulk pisikute miirki,
mis pdhjustabki tarvitajate miirgistust. Eriti suur tdhtsus on toidu-
ainete korralikul vastuvotmisel, hoidmisel, valmistamisel ja ser-
veerimisel Uhistoitlustuses. Seepédrast peavad laohoidjad ja kokad
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erilist tahelepanu poorama ainete prakeerimisele nende saamisel
baasist ja vdhimagi kahtluse puhul nende ainete korralikkuse suh-
tes markima selle akti ning teatama oma sanitaararstile.

Peale selle. voivad moned Kkalaliigid siseelundeis sisaldada
miirkaineid vdi segaseentes voib leiduda ka miirgiseid seeni, jne.
Sdarasel juhul kokk (laohoidja) ei tohi aineid vastu votta, kui
saatekirjas pole sanitaararsti erimérkust analiiiisi tulemuste kohta.

Niisamuti voivad miirgistust pohjustada erilised seenekesed
leivaviljas (jahus), naiteks tungaltera, kasvama ldinud kartulid jne.

Halvasti tinutatud tsink voi vasktaara v6i keedukatla tarvi-
tamisel vOib esineda tsink-vask miirgistusi. Lohakal késitsemisel
voib sattuda toiduainetesse ka nérijate (rottide) hdavitamiseks tarvi-
tatavaid mirke. Arusaadav, et sdarased sanitaar-tehniliste nouete
mittetditmised on vordsed kuriteoga ja siitidlased voetakse vastu-
tusele.

Siinkohal tuleb mainida ka haigusi, mis vo0ivad toiduainete
kaudu kanduda loomadelt inimestele. Piima kaudu naditeks voib
inimene nakatuda tuberkuloosi ]a nn. suu- ja soOratdvesse ning
brutselloosi.

Tuberku10051p151ku1d jagatakse tavaliselt inim-,
veise- ja linnutiiiibiks. Inimene v6ib aga tuberkuloosi -nakatuda
koigi kolme liigiga, kusjuures haiguse kulg on koigi kolme tiitibi
juures sarnane. Peale tubérkuloosihaigelt lehmalt saadud piima
tarvitamise v©oib inimene veisetiiipi tuberkuloosipisikutega
nakatuda veel haige veise liha v0i muude kehaosade toiduks
tarvitamisel, eriti aga siis, kui nditeks tuberkuloosihaige veise liha
tiikeldatakse noaga ja sama noaga léigatakse leiba v6i muid
toiduaineid, mis ei léhe enam kuumaga to6tlemisele. Muidugi voi-
vad veisetuberkuloosi pisikud inimese organismis sattuda ka liha
tootlemisel tuberkuloosipisikutega saastunud kéte, toidundude jt.
esemete kaudu.

Linnutiitipi tuberkuloosipisikud nakatavad inimest. peamiselt
munade kaudu, kui viimaseid ei ole kiillaldaselt keedetud voi
praetud. Ka vdib nakatumine toimuda tuberkuloosihaige linnu liha
tciduks tarvitamisel.

Suu- ja sdratdbi kandub inimesele peamiselt tobiste
lehmade keetmata piima voi pumasaaduste tarvitamisel, kuid ka
toiduks tarvitamisel.

Suu- ja sOratobi algab inimesel palaviku ja oksendamisega.
Suu muutub palavaks ja kuivaks, huulte, igemete ja poskede
limanahk punetab. Hiljem tekivad neisse kohtadesse ménemilli-
meetrise labimodduga vesivillid. Viimased wvoéivad - tekkida ka
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keele limanahale. Vesivillid 16hkevad kaunis kiiresti ja vdivad
paraneda mone pdevaga. Monikord vdivad neist aga areneda ras-
. kesti paranevad haavandid. Katel, jalgadel, palgetel ja ninal voib
.tekkida 106ve, kusjuures monikord katel, eriti sormedel, voib tek-
kida ka ville. Haiguse esimestel pdevadel esineb tavaliselt tugev
roidumus, monikord pea- ja jdsemetevalu, tasakaaluhaired jia
kohulahtisus. Paranemine toimub 1—2 nddala jooksul. Raskemail
juhtudel vo6ib esineda ka surm.

Brutselloosi nakatub inimene peamiselt brutselloossete
lehmade keetmata piima kaudu.

Brutselloosi haigusndahud sarnanevad alguses vaga gripiga (pea-
valu, roidumus,  vasimus, kerge koha ja kaunis tugev higista-

mine). Palavik on ebakorrapdraselt koikuv. Sageli esinevad ka-

ninaverejooks, kollatobi, kohulahtisus, 166ve ja villikesed nahal.
Hiljem tekivad muutused pornas ja maksas; peale selle esinevad
tiisistused, nagu tromboos, raskekujuline liigesepdletik vdi ka luu-
udipodletik. Haiguse kulg on 0Oige pikaldane ja koéikuv. Enamasti
16peb tobi paranemisega, kuid esineb ka surmajuhte.

Koige sagedamini saadakse aga loomsete toiduainete kaudu
sooltenugilisi. ‘

Inimeste sooltenugilised.

Sooltenugilised on ussid, kes elunevad sooltes, toituvad seedi-
tud toiduga ja omalt poolt mingit kasulikku toimet organismisse
ei avalda. Nad on tdielised parasiidid, s. t. elavad oma peremehe
kulul ja seega kahjustavad tema tervist.

Peale selle voib osa neist parasiitidest tungida inimese, looma
voi kala elunditesse. Neid on leitud nahas, soolteseintes, kopsus,
maksas, neerudes ja isegi peaajus.

Arusaadav, et ainult juba parasiitide elunemine organismis
halvendab nende peremehe elutingimusi, kui aga sellele lisandada
kahjustused, mis tekivad nende parasiitide elutegevusest ja tungi-
misest tdhtsaisse elundeisse, vOib kujutada ohtu, mida nugilised
pohjustavad. Nugilised takistavad nditeks kalade ja loomade kasvu
ja voivad pohjustada suurt suremust.

Inimese organism on nugiliste kahjustavale toimele vastupida-
vam, kuid ka inimesele, eriti lapseeas v0i parast kurnavat haigust,
vdivad nugilised saada ohtlikuks. Naiteks v&ivad nugilised poh-
justada kehvveresust. jne. mistdttu kannatab t66 ja voivad esi-
neda haigustunnused.

22

o



Seetdtiu peab igasugusie pusivate haigusnahiude puhul, nagu
isutus, kehvveresus, peavalud v6i kohulahtisus, mis ei ole pohjus-
tatud mingist muust haigusest, kontrollima, kas ei leidu haige roo-
jas sooltenugilisi voi nende mune.

Nakatumine soolteparasiitidega toimub otsesel kokkupuutu-
misel haigega voi tema poolt kasutatavate esemete kaudu kui ka
toiduainete ja veega.

Laboratoorsed uurimised toestasid, et perekondades, kus lei-
dub nugilisi lastel, koertel v6i kassidel, leidus nugiliste mune ini-
mestel nii sdrmekiilinte all, sdrmedel, s66gindudel ja muil tldtarvi-
tatavail esemeil.

Kui arvesse votta, et inimesi, kel leidub nugilisi, ei peeta
haigekski ja seetdttu mingeid valtivaid abindusid tarvitusele ei
voeta, siis selgub ka, kui sagedased on vdimalused nugilistesse
nakatuda.

Profiilaktiliste uurimuste teostamisel Leningradi oOpilaste hul-
gas leiutati nditeks esimeste klasside Opilastel 20—25% soolte-
nugilisi, kuna vanemates klassides see % tunduvalt langes
(9. ja 10. klassides kuni 0,5—1,5%).

Noukogude Eestis, kus kokkupuutumine koduloomadega, aed-
viljaga ja aiamaaga on tihedam. kui suures linnas, peaks see %
olema mitte vaiksem.

Ka tihiskondlike toitlusettevotete toodliste seas teostatud pro-
filaktilistel uurimustel on leitud tunduval hulgal soolteparasiite.

Seepdrast on tahtis, et iga kodanik peab tundma sooltepara-
siitide eluviise, nakkusvoimalusi ja nende valtimisabinousid.

Vaatleme peamisi soolteparasiitide liike ja nende eluviise.

Solkmed on vihmaussitaolised, varvuseta ussid, taiskasva-
nult 25—40 cm pikkused, elunevad peensooles, toituvad seeditud
imendamata toiduainetega ja kahjustavad sellega inimese, oma
peremehe toitumist. :

Tavaliselt leidub neid sooltes iiksikult, kuid tiksikjuhtudel
voib nende arv tousta ka sadadeni. Sddrastel juhtudel takistavad
nad tunduvalt inimese toitumist. Inimene praktiliselt nalgib, kuna
seeditud toitu tarvitavad parasiidid.

Monel juhul voib solge sattuda sapiteede kaudu maksa, mis
pohjustab raskeid haigusndhte. Harilikult aga haigustunnused
piirduvad isutusega, ndrkusega, peavaludega, lastel esineb wveel
rahutu uni ja valud kohus. ;

Emassolge muneb 66pdéevas kuni 200 tuhat muna, mis ihes
roojaga voivad sattuda maapinnale ja vette. 20—30 pdeva jook-
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sul areneb munadest vastn., millest sooltesse. saitudes areneb
4—6 nddala vdiltel solge.

Solkmete munad ja vastsed vodivad sattuda organismi aed-
viljaga, mis on reostatud roojase mullaga, keetmata veega lahtis-
test veeallikaist, kuhu voib sattuda rooja mustade katega ja
osalt ka kadrbeste kaudu, kes riivetatud kohtadest kannavad ka
solkme mune toidule vo6i toidundudele.

Maatussid on vaikesed, kuni 1,5 cm pikkused, niiditao-
lised vdrvuseta voi valkjad (linaluud). Elunevad nii peen- kui ka
jamesooles. .

Maatussid vdljuvad munemiseks parasoolest ja munevad selle
umbrusesse, sattudes monikord ka naiste suguelundeisse.

Kehasoojusel areneb juba esimese 24 tunni jooksul munast
vastne. Sattudes soolestikku arenevad vastsest ussid.

Haigusndhtudest esinevad stigelemine ja kihelemine parasoole
umbruses, eriti lastel, isutus, iiveldus, kohulahtisus ja ndrvilikkus.

Stigelemise tottu voib esineda ka nahakriimustusi, millele
vOib jargneda infitseerimine madapisikutega.

Maatusside munad satuvad ihu- ja voodipesule, tekile, poran-
dale ning koos tolmuga esemetele. Siigades voib katele, eriti
kiitinte alla, jadda hulk mune, mis sealt satuvad toidule, ndudele
vOi otse suhu.

Nii voivad kergesti nakatuda koik tihedalt koos elavad ini-
mesed ja toiduainete vOi -ndudega levitada usse uhiskondlikes
toitlusettevotteis.

Laiuss koosneb iiksikutest liilidest ja vGib kasvada kuni
10 meetri pikkuseni. Ussi pdis on nddpnodelapea suurune, varus-
tatud noogukestega, sellele jargnevad liilid tavalise niidi jame-
dusega ja pikkusega 0,2—0,7 mm, kuid iga jargmine lili on laiem
ja pikem, ning viimased iiletavad laiuses ja pikkuses 1 cm, Lai-
ussi pdisest kasvavad liilid, mistottu arvestuse jargi laiuss voiks
kasvada mitmekiimne meetri pikkuseks. Tavaliselt nii pikaks
laiuss aga kasvada ei saa, sest ,peremehe’’ elutegevuse tottu kat-
kevad ussist suuremad tiikid — sageli kuni mitmemeetrise pikku-
sega — ja erituvad roojaga.

Tdaiskasvanud ussi lilides valmivad munad ja erituvad soo-
lestikku. Koos roojaga satuvad munad maapinnale, vdi ka vette.
Vees laiussi munadest valjub vastne. Laiussi vastseid neelavad
aga aerjalalised vdhikesed. Nende kehas areneb laiussi vastsest
eeltang. Roovkalad neelavad vahikesi. Kalad seedivad vahikesed
dra, kuid eeltangud jdavad seedimata ning’ tungivad kala liha-
seisse, milledes muutuvad nn. plerotserkoidideks ehk wvageltan-
gudeks.
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Tarvitades norgalt keedetud vo6i praetud kala, milles kuu-
mus pole suutnud veel plerotserkoide havitada, saab laiussi pere-
meheks inimene. Ussi pdis kinnitub seal leiduvate imilohkudega
peensoole seina kiilge ja nii algab laiussi areng. *

On moistetav, et sddrane uss tarvitab oma toiduks tunduva
hulga toitaineid, mis kahjustab inimese tervist ja voib nii pikema
aja jooksul pohjustada alatoitlust, kehvveresust ja muid seede-
teede haigusi. _

Eriti sageli esinevad isutus, valud sooltes ja kohulahtisus.

Nookpaelussid sarnanevad kehaehituselt ja eluviisidelt
laiussiga. Ka nende toime inimesesse on sarnane. Kiipsed liilid
erituvad roojaga. Juba lillides arenevad nookpaelussi munadest
nookudega varustatud nn. nookkerased.

Roojaga vdivad maapinnalt nookpaelussi liilid koos munade
ja nookkerastega sattuda sea v0i mdne teise looma organismi, kus
munade kest ja lilid dra seeditakse ning nookkerased vabane-
vad. Viimased tungivad niitid lihaskoesse ja arenevad seal nn.
seatanguks. Siilies seatangus liha, mis ei ole kuumusega kiillalt
labi toodeldud, satuvad paelussi looted inimese organismi, kus
paelussi pdis kinnitub peensoole seinte kiilge iminappadega ja ta
voib areneda kuni 8 meetri pikkuseks. Harilikult leidub inimesel
korraga ainult iiks paeluss, kuid juhuslikult v6ib ka mitu paelussi
inimese seedeteedes ellu jaada ja nii vOib areneda korraga mitu
(isegi 10—15) paelussi.

On veel teine paelussi tdug, nn. nudipaeluss, kellel toimub
samgsugune areng veise organismis, kui veised, toitudes: roojas-
tatud rohuga, on soonud ka paelussi mune.

Haigusndhud nudipaelussi puhul on samasugused nagu nook-
paelussi puhulgi.

Kodik soolteparasiidid iseenesest oma peremehest taielikult
ei lahku. On teada juhuseid, kus inimesed kiimneid aastaid kan-
natasid igasuguseid haigusndhte prasiitide toimel.

Parasiitidest vabanemiseks tuleb neid vélja ajada. Selleks on
olemas vastavad ravimid, kuid neid tuleb tarvitada arsti juhatu-
sel, sest nad on miirgised ja vdivad miurgistavalt toimida ka
inimesesse.

Koige parem on selleks end lasta aeg-ajalt profiilaktiliselt
kontrollida laboratooriumis. Kuna nugiliste puhul eritub roojaga
tingimata kas terveid parasiite (solkmed, maatussid) voi nende
iiksikliilisid (lai- ja paelussid), v0i jélle nende mune, siis on neid
kerge avastada mikroskoobi abil ja kindlaks madrata ka usside
liik. : :
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Peale selle tuleb podrduda arsti poole ravijuhendite saami-
seks. Ka pdrast ravi tuleb korduvalt kontrollida, kas sooltesse ei
ole jadnud veel usse.

Toitlusalal t66tajad on kohustatud enne t66le asumist ja hil-
-jem igal aastal laboratoorselt kontrollima rooja sooltenugiliste
suhtes.

Soolteparasiitide valtimiseks tuleb rakendada nii isiklikke kui
ka kollektiivseid abindusid.

Isiklikuks sooltenugiliste valtimise abinduks on piinliku puh-
tuse pidamine, eriti s60misel, joomisel ja toiduainetega tegele-
misel. .

Kollektiivsete abinéude rakendamisel tuleb silmas pidada
uldtervishoiulisi ndudeid toitlusettevotete kohta. Erilist tdhele-
panu tuleb juhtida jaatmete ja rooja korvaldamisele, veeallikate
puhtusele ja tooruumide, korvalruumide ja hoovi koristamisele. -
Neid abindusid tuleb rakendada mitte ainult toitlusettevotteis,
vaid ka elumajades, eriti korterites, kus elab mitu perekonda ja
kus on palju lapsi.

Isiklikud ja kollektiivsed tervishoiulised harjumused on tdaht-
sad vahendid ka soolteparasiitide vastu.

Sanitaarnouded toitlusettevotete kohta.

Toitlusettevote peaks olema eraldatud nii teistest toostustest
kui ka elumajadest.

Ruumide jaotus peaks olema jargmine: toortoiduainete lao-
ruumid, ettevalmistusruumid, toidu voi toiduainete valmistusruu-
mid, abito6ruumid ja soogisaal voOi ekspeditsiooniruum.

Ou peab olema sillutatud (soovitav asfalteeritud), vee ara-
voolu voimalusega ja vaba pddsuga nii hoiuruumidesse kui ka
jaatmekasti juurde.

Kanaliseeritud asulates peavad toitlusettevotted olema iihen-
datud kanalisatsiooniga. Kanaliseerimata asulates peavad toitlus-
toostused oma roisk- ja majandusveed d&ra juhtima wvastavalt
Riikliku Sanitaarinspektsiooni ndéuetele.

Puhta vee saamiseks tuleb toitlusettevottel linna veevargi puu-
dumisel ehitada oma puurkaev. Ainult erijuhtudel on Riikliku
Sanitaarinspektsiooni loaga voimaldatud kasutada veepaake
kloorimisseadisega. Igal juhul peab todstusruumides olema kiillal-
daselt kraanist voolavat vett.
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Laos peab olema eraldatud ruumid kuivtoiduainetele, rasv-
ainetele ja piimasaadustele eriruumid kiilmutusseadisega, niisamuti
kiilmutusseadisega eriruum liha ja kala hoidmiseks. Peale selle
veel ruumid juurvilja ja tiihja taara jaoks. Laoruumid peavad
olema sisustatud vastavalt oma otstarbele: kuivainete hoiuruumid
riiulitega, liha hoiuruumid laekonksudega, juurvilja ruumid sal-
vedega jne.

Kergesti riknevate toiduainete sdilitamiseks: on vajalikud
kiilmutusseadised, et madala temperatuuriga takistada mikroobide
arenemist. Soolatud liha ja kala voib hoida ka kiilmutusseadiseta
ruumis, kuid siiski madalas temperatuuris.

Ettevalmistusruumid jaotatakse liha-kala tootlemis-, juur-
vilja pesemis- ja koorimis- ning leivaldikamisruumiks. Viimast
voib ihtlasi kasutada ka leivalaoks. Vajalik on ka ruum tangude
puhastamiseks ja soOelumiseks. Vaikestes kaitistes sooritatakse
viimatimainitud t66d koogis, kuid eri laual.

Ettevalmistusruumid peavad olema varustatud killaldase
jooksva veega, liha-kala- ja juurviljaruumid peale selle veel vee-
kindla pdorandaga ja vee aravooluseadisega.

Toidu v6i toiduainete valmistamisruumid on vastavalt toos-
tuse liigile ja suurusele kahesugused: 1) ruumid toorainete too6t-
lemiseks ja 2) ruumid valmisainete tootlemiseks.

Koo6gis piisaks selleks 2 ruumist: 1) ruum toorainete etteval-
mistamiseks ja 2) kook, kus toodetakse valmistoite.” Suurema
hulga kiilmtoitude valmistamiseks on tarvis koogist eraldada
ruum, mis peab olema vordlemisi kilm ja voimalikult vahese
ohuniiskusega.

Ettevalmistusruumid peavad olema varustatud todlaudadega
(iga toolise jaoks 2 meetrit lauda). Lauad peavad olema kaetud
sileda kattega, nagu marmorplaat, kova puu voi plekk. Lauakat-
tes ei tohi olla vahimatki pragu. Kapplauad ja riiulid laudade all
pole otstarbekohased, kuna sinna kiputakse asetama jatteid ja
madardunud tooriistu. Parem on puhaste ja tarvitatud riistade
jaoks asetada erirestid laua kiilge v0i seinale. Toidu jaoks ette-
valmistatud ained peab voimalikult kohe andma kodki voi paigu-
tama nad eri restidele.

Koogis on peamine tdhtsus pliidil, millel keedetakse ja kus
on prae- ning soojendusahjud. Pliidi suurus oleneb kditise voim-
susest. Suuremates kookides on eraldi keedukatlad kondiitri-
ahjud jne. ;

Jargmine tdhtsuselt on toolaud, mis peab vastama ettevalmxs-
tuslaua  nouetele.
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Valmistoidud, mis ei pea olema pliidil, anta.se kohe serveeri-
misruumi vo4i lauale. :

Ettevalmistusruumis ja koéogis vajatakse tavaliselt hakklaudu
ainete 1dikamiseks. Need lauakesed peavad olema kdvast puust,
ilma pragudeta ja omama kustutamata margi, mis otstarbeks laud
on mddratud, nditeks: , Tl" — toores liha, ,Kj* — keedetud juur-
vili jne. Hakklauda vG&ib kasutada ainult selleks otstarbeks, mil-
leks ta on maédratud.

Koogis peab olema kuuma vee seadis, mis suudab anda
kuuma vett vastavalt vajadusele. So0klas arvestatakse kuumavee
tarvidust 0,5 1 portsjoni kohta. Kuumavee seadis peab kraanidega
ihenduses olema ndudepesuvanniga, koogindude pesemise van-
niga ja vahemalt tihe kdtepesuseadisega.
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Séokla rnumide jaotus.

1. Juurviljaladu; 2. juurvilja-ettevalmistusruum, keskel vee iiravooluseadis;
3. liha- ja kalaladu; 4. liha ja kala ettevalmistusruum, keskel vee dravoolu-
seadis; 5. kuivainete ladu; 6. kook; 7. ja 8. ndudepesuruum 2-jirgulise pese-
misseadisega kooginoude pesemiseks ja 3-jiargulise pesemisseadisega launa-
ndude pesemiseks; keset ruumi vee dravooluseadis; 9. serveerimis- ja jaotus-
ruum; 10. soogisaal, seinas 1) ava (a) toitude vastuvotuks serveerimisruumist
iihes serveerimislauaga, 2) ava (b) tarvitatud ndude araandmiseks pesemis-
ruumi; 11. riietehoid; 12. sookla kontor;13. personaali riietusruum individu-
aalkapikestega; 14. dusiruum ja WC; 16. koridor; 17. tuulekoda: 18. tuule-
koda; 19. ja 20. WC-d kiilastajate jaoks.
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Koo0gi porand peab olema veekindel, trapiga; seinad peavad
kaetud olema vdahemalt 1,8 meetri korguselt kergesti pestava
materjaliga (metlahhplaadid, dlivarv). 'Vaga soovitav on see ka
ettevalmistusruumis.

Abito6ruumidest on tdhtsamad ndudepesemis- ja serveeri-
misruum.

Noudepesemisruum (lauanoudele) peab olema eraldatud ko6é-
gist ja teistest ruumidest, varustatud 3-jargulise metallist, marmo-
rist voOi erilisest kivisegust valatud pesemisvanniga. Igas jargus
peab olema kiilma ja tulise jooksva vee kraanid, norgumisrest,
kuumutamisvork ja kaks lauda — iiks tarvitamiseks, teine puhaste
noude hoiuks.

Noude pesemine toimub jargmiselt: 1) tarvitatud noud puhas-
tatakse toidujaatmetest mehaaniliselt metallndusse, mis kohe
suletakse tiheda kaanega. 2) Vasakus kdes on pesijal kiilinar-
nukini ulatuv paks kinnas (kummi, presendiga vooderdatud), sel-
lega voetakse ndu ja lastakse esimesse kiinajarku (vesi umbes
+50°), kus ndu pestakse puupideme otsa asetatud nuustiku voi
harjaga leeliselahuses (seep, pesupulber). 3) Selliselt pestud ndu
asetatakse serviti kuumutusvérku pesemisvanni II jargus (vesi
umbes +80° C), 4) kui kuumutusvork tdis on, voetakse vork eri-
lise pideme abil valja ja kuumutatakse ndusid 1—2 min. ]ooksva
tulise vee all 3. jargus, 5) pannakse néud kummuli ndérgumis-
restile, 6) asetatakse puhtad kuivad ndud lauale. Suuremates s66k-
lates kasutatakse pesemisaparaati. Kdsitsi pesemine on tiilikam ja
aegaviitvam, kuid kéik pesemisprotseduurid tuleb teostada, et
valtida pisikute noudele jdamise vdimalust.

Noude mehaaniline puhastamine, enne nende pesemisvanni
asetamist, on vajalik pesemisvee kiire reostumise valtimiseks.
Pesemine seebi v0i pesupulbriga lahustab ndéudelt rasvained,
milles voivad asetseda pisikud ja mis neid voib kaitsta kuuma-
vee toime eest, Kuumutamine 80° vees havitab pisikud. Kuum ndu
kuivab kiiresti ja 1 min. parast vdib ndud anda lauale ilma rati-
kuga kuivatamata. Ratikuga soogindude kuivatamine ei ole soovi-
tav, sest rdtiku kiiljest voib pestud ndudele sattuda pisikuid.

Noude vastuvotmiseks pesemisruumist tuleb teha seinasse
luugid: iiks s6ogisaali tarvitatud néude vastuvotmiseks ja teine —
serveerimisruumi puhaste ndude valjaandmiseks. Luukide alla ase-
tatakse lauad.

Pesemisruumis voib asetseda ka jooksva keeva veega Koogi-
riistade kahejdrguline pesemisndu, kuid see peab olema killalda-
selt eraldatud lauandude pesemisndust.
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Pesemisruumis peavad seinad ja porand olema veekindlad
je kergesti pestavad. Musta vee dravooluseadis peab olema varus-
tatud rasvapiilinisega, mida tuleb sageli puhastada.

Tuulutusseadis pesemisruumis peab v&imaldama kuni 8 kord-
set dhuvahetust tunnis, ja varske dhk peab sattuma ruumi soojen-
datult.

" Serveerimisruum ko66gi ja sOobgisaali vahel peab olema valge
ja kuiv ning seda peab olema vdimalik sageli ning hésti puhas-
tada, mispérast selles ei tohi olla mingisuguseid kappe ega lahtisi
riiuleid, millele koguneb tolmu. Kapp véi kinnine riiul peab ulatuma
porandalt. laeni. e

Kandmikke ei voi asetada porandale, vaid nende jaoks peab
olema kerge alus, mida alati on kerge puhas hoida. Serveerimis-
ruumi ei voi toidud jaada rohkem kui 0,5 tunniks.

Abitééruumidest tuleb veel mainida tooliste riietus-, pesemis-
ja puhkeruume ning klosetti. :

Kontoriruumid peavad asetsema niimoodi, et nendesse paase-
miseks ei tuleks labida tooruume.

Tooliste riietusruum peaks asetsema pesemisruumiga iihen-
duses, s.t. nii, et riietusruumist péddseks pesemisruumi ja sealt
edasi to6ruumi. Riietusruumis peab iga téélise jaoks olema kahe-
poolne individuaalkapp, kus iihel poolel hoitakse isiklikke asju ja
valisriietust ning teisel poolel isiklikku sanitaarriietust.

Suuremates kditistes on otstarbekohane jirgmine ruumide jao-
tus: riietusruum, kus voib tdiesti lahti riietuda, dusiruum, kus
saab end iileni pesta ja kuivatada iga kord valjaantava kuivatus-
rdtikuga ning teises riietusruumis selga panna sanitaar-riietus.

To66- ja riietusruumide vahel eraldatakse ruum puhkamiseks,
sOOmiseks, su'itsetamiseks, toostusmanikiiiiri teostamiseks jne.

Klosett peab olema kéttesaadav nii riietus-, puhke, kui ka
to6ruumidest. Ruumide paigutus oleks siis jargmine: eeskoda
varnaga sanitaar-riietuse jaoks, katepesundu ja peegliga, siis WC,
ukse ees kas erikingad v&i desinfitseeriva lahusega imbutatud
poOrandalapp. Klosett olgu varustatud imeva ventilaatoriga, et klo-
setidhk ei tungiks teistesse ruumidesse. Selle valtimiseks peab ka
soojus klosetis olema mone kraadi vdrra madalam kui teistes ruu-
mides.

Koiki toitlusettevotte ruume ja timbrust peab jarjekindlalt ja
sustemaatiliselt koristama.

Oue peab véhemalt 2 korda péaevas piihkima (suvel peale
niisutamist). Kdik plithkmed tuleb kohe asetada kaanega tihedasti
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suletavasse kasti. Kuivad jdatmed korjatakse vdhemalt 2 korda
vahetuse jooksul eri kasti voi veetavasse ndusse. Kast (ndu) peab
olema veekindel, tiheda kaanega ja seda tuleb pédrast igakordset
tihjendamist desinfitseerida 10% kloorlubja lahusega. Vedelad
jaatmed, mis tavaliselt tarvitatakse loomatoiduks, korjatakse
tiheda kaanega veetavasse ndusse ja viiakse iga t6opdeva 16pul
tingimata dra. ,

Ko6ik jaatmed ja praht, mida saab poletada, peab kohapeal
poletatama. Vaadrtuslik utiil (nait. kondid) kogutakse tihedasse
kasti v6i kotti, millega 1—2 pdeva jarel dra veetakse, hoida voib
neid taara laos.

Kogu tihjendatud taara (kastid, panged, kotid) tuleb kohe
puhastada ainete riismetest, pesta ja puhtana paigutada taara
lattu.

Peale igakordset ainete vastuvotmist tuleb porand, transport-
vahendid ja Ou kohe koristada, et vdltida ndrijate ja putukate
siginemist.

Ruumide iildpuhastus peab toimuma iga téopdeva 16pul, kus-
juures porand tuleb pesta, seinad, uksed, riiulid jne. tuleb niiske
lapiga piihkida. Peale selle peavad kogu to0aja kestel kohal olema
koristajad jooksva koristust66 teostamiseks, et selleks mitte kasu-
tada toolisi, kes otseselt toiduainetega kokku puutuvad. Korista-
miseks peab olema inventar (harjad, lapid pdranda ja uste pese-
miseks, tolmu koristamiseks jne.), seep, pesupulber ja kiillaldaselt
tulist vett. T66ruumide koristusinventar peab olema eraldi ja hoi-
tama madratud kohas (kapp, kast) ning margitakse kustutamata
margiga.

Tooriistad ja aparatuur, nditeks taignandu, hakkmasin jne.
puhastatakse kohe peale nende tarvitamist. Selleks antakse vaik-
semad riistad ja noud peale tarvitamist kohe pesemiseks. Kinni-
sed seadised ja tooriistad pestakse kohe peale tarvitamist ja
koristatakse veel peale tooaega ildkoristuse korras.

Inventari (riistade, seadiste) puhastamiskord peale t66d on
jargmine: 1) mehaaniline puhastus koigist jadtmetest, 2) koigi
toiduainetega kokkupuutuvate osade pesemine seebi ja tulise
veega, 3) niisutamine desinfitseeriva lahusega, 4) uhtumine puhta
tulise veega, 5) kuivatamine. Sdarase koristamiskorra rakenda-
misel takistatakse pisikute arengut tooriistadel. Puhastamise juu-
res korjatakse koik jdatmed tiheda kaanega metallndusse, mis
kohe pdrast koristamise 16ppu tiihjendatakse. _

Desinfitseerimiseks v&ib kasutada 1% soodalahust, 0,1%
kloorlubjalahust, 3—5% seebi- v&i pesupulbrilahust.
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Kuivatamine muudab keskkonna pisikute paljunemiseks sobi-
matuks. .

Lauad, riiulid jne. puhastatakse esmalt toidujdatmetest piih-
kimisega vbi kaapimisega, siis pesemise, desinfitseerimise ja kui-
vatamisega.-

Koristamise jarjekord oleks jargmine: viaiksemad liikuvad
esemed antakse pesemisruumi, liilkumatud seadised pestakse koha-
peal, selle jdrel pestakse lauad ja viimaks seinad ning pdrand.
Ko6ige viimati pestakse koristusinventar.

Pérand ja varvitud seina-osad téoruumides pestakse peale
iga vahetust. Lage valgendatakse vajaduse korral, kuid mitte
vahem kui 2 korda aastas.

Koik tooruume labivad torud peavad olema varvitud heleda
Olivarviga, kusjuures sooja ja kiilma vee ning aurutorud peavad
olema igaiiks eri varvust.

Uksi ja aknaid (ka klaasi) pestakse kord néadalas, abitoo-
ruumides ja trepikodades vdhemalt 2 korda kuus. Siigisel pes-
takse valisklaasid enne akende talveks sulgemist ja kevadel
akende avamisel.

Koridore ja trepikodasid koristatakse niisamuti kui teisigi
abitooruume.

Prigi ja jaatmed tuleb prigikastidest véalja vedada vahemalt
kord nadalas. Kast tuleb tiihjendada pohjani ja peale selle desin-
fitseerida 10% kloorlubjalahusega. Mustuse véljavedu tuleb toi-
metada vahemalt iga 3—4 kuu tagant.

Ndrijate ja putukate torje toitlusettevoites.

Hiired ja rotid asetsedes elumajades, aitades ja ladudes
ning kéokides voivad rikkuda suuri hulki toiduaineid.

Soodsais elamistingimusis vOib paar rotte anda aasta jooksul
8000 jareltulijat. Iga tdiskasvanud -rott s00b 6oOpdevas 40—50 g
toiduaineid. Libhtsa aritmeetilise arvestuse pohjal selgub, kui suurt
kahju pohjustavad ndrijad rahvamajandusele.

Peale selle kahjustavad ndrijad toiduaineid oma rooja ja
kusega ja levitavad nakkuspisikuid.

Teaduslike uurimiste pdhjal on tGestatud, et narijad annavad
edasi umbes 20 nakkushaigust, sealhulgas ka brutselloosi ja
nakkavat kollatébe.
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Voime siis kujutella, kuivord ohtlik on nérijate juurdepaas
toiduainetele. Eriti saarastele, mida tarvitatakse ilma kulinaarse
téotlemiseta (leib, vorst, juust jne.).

Koige tdhusam nérijate torjeviis on nende juurdepddsu tokes-
tamine toidule ja veele.

Seda saavutatakse toitlusettevotete rotikindlaks muutmisega.
Selleks tehakse rotikindlaks seinad ja porandad kéigis ruumides,
kus ajutiseltki hoitakse toiduaineid. Selleks kolbavad kivi, tse-
ment vOi betoonseinad ja porandad. Puuseinad tuleb rotikindlaks
teha 30—50 cm korguseni nérijate ligipddsupinnast, liilies nad iile
plekiga.

Ruumide ja kappide uksed voib lilia samalt kdrguselt plekiga
ule. Ko6ik avad, mis nendesse ruumidesse lahevad (S8huaugud,
torustik jne.) tuleb kas tsemendiga kinni valada, plekiga iile
litia v6i tiheda traatvdérguga katta.

Uleliidulise seadusega on rotitdrje teostamine kohustuslik
kdigile toitlusettevdétteile.

Kus vdimalik, voib nérijate torjeks kasutada ka kasse ja
pliliniseid. Laialdaselt teostatakse ndrijate héavitamist miirkaine-
tega voOi erilise pisiknakkusega. Sadrast toimingut teostab riiklik
organisatsioon, haarates k&ik majad asustatud kohas. Havitamine
toimub enne rottide massilist siginemisaega (aprill-mai, septem-
ber-oktocber). Sddrased massilised hdvitused annavad tunduvaid
tagajargi pikemaks ajaks.

Putukaist, kes hdirivad toitlusettevotteid, peab mainima
kdrbest, prussakat ja tarakani.

Karbeste liikidest suurim osatdhtsus on toakarbestel ja
pistekdrbestel, kes elutsevad elamus ja elamu tmbruses. Karbes
areneb soodsais tingimusis véga ruttu, nii et thest karbsepaarist
suve valtel vBiks saada 4000 biljonit. Nii suurt arenemist karta
pole, kuid siiski arvestades, et kadrbes muneb korraga kuni 150
muna ja kogu arenemine véltab 2—3 nddalat, voib kujutella, kui
suur on ikkagi ithe karbsepaari jarglaste arv siigiseks.

Karbsed on suured ogijad ja toituvad vahetpidamata, erita-
des seejuures liigset toitu ja rooja igale poole.

Kéarbsed eelistavad vedelat toitu, millena nad tarvitavad
mitte ainult harilikku inimese toitu, vaid ka véljaheiteid, sonni- .
kut, mddanenud aineid jne., mispdrast nad toidu otsingul lendavad
jadtmehunnikutele, kdimlasse, sonnikule ning sealt otsekohe toidu-
ainetele.
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Kérbsed munevad roiskuvatesse ainetesse, kust vastsed saa-
vad munast koorudes kohe valmistoitu.

Kérbsetorjeks ei tohi lahtiselt hoida mingisuguseid jaatmeid.
Niisamuti tuleb priigi ja jaatmed sageli vilja vedada. Eluruume
ja téoruume tuleb kaitsta kdrbeste sissepadsu eest akende (ja ka
uste) ette peene traatvorgu voi marli asetamisega. Ruumidesse
paasenud karbsed tuleb hédvitada. Tuleb meeles pidada, et kus pole
karbestel toitu, sealt lendavad nad &ra. Kérbseparved annavad
tunnistuse inimese lohakusest, kuna ei viitsita toiduaineid kar-
beste eest peita ega toidujadtmeid digeaegselt kdrvaldada ning
tarvitatud toidundusid kohe pesta. §

Kunagi aga ei tohi unustada, et kdrbsed oma eritustega, kar-
vakestega, milledega on kaetud nende keha ja jalad, v&ivad levi-
tada igasuguseid mikroobe, sealhulgas ka tdvestavaid pisi-
kuid.

Tarakanid on umbes 20—25 mm pikkused, lameda
ovaalse kehaga, musta varvusega putukad.

Prussakad on tarakanitaolised, kuid umbes poole véaik-
semad ja kollakaspruuni varvusega putukad. Nii tarakanid kui
prussakad kannavad erilises paunas 20—40 elusat vastset. Areng
munast valmikuni kestab umbes pool aastat. Tarakanid ja
prussakad ei lenda, kuid vdivad 6ésiti rdannata toidu otsimisel
lihest ruumist teise ja jdada ka sinna elunema.

Toituvad nad igasuguste roiskunud ja m&danenud toiduaine-
tega. Viimastelt nad vdivadki oma kehadega ja jalgadega iile
kanda toitudele ja toiduainetele pisikuid. '

Selles moéttes on tarakanid ja prussakad mitte ainult vasti-
kud, vaid ka ohtlikud putukad, milliseid ei vdi toitlusettevottes
olla.

Putukate havitamiseks (desinsektsiooniks) tarvitatakse nii
fitsikalisi kui ka keemilisi vahendeid. Desinsektsioonivahendid
peavad: 1) kiiresti surmama putukad ja nende munad, 2) mitte
kahjustama inimese tervist, 3) olema lihtsad késitseda ja odavad.
Fitsikaliste vahenditena v4ib arvestada jarjekindlat koristamist,
prigi ja mustuse vialjavedu, tuld ja kuuma auru (vett). Nendest
abindudest iildiselt piisab prussakate ja tarakanide vastu. Kar-
beste vastu tuleb aga ka rakendada keemilisi vahendeid, milleks
kasutatakse pulbri (piiretrumi) udustamist ruumides véi tugevat
(10%) kloorlubjalahust munemispaikade desinsiteerimiseks. Lend-
levate kdrbeste miirgistamiseks ruumides kasutatakse veel 2—4%
formaliinilahust suhkru v6i mee lisandamisega v0i kéarbseseent,
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miurkpaberit ja liimipaberit. Koigi elamusdédikute hdvitamiseks
korraga kasutatakse ka gaasi (ndit. kloorpikriini v6i wvaavlit).

Gaasdesinsektsioon on kdige mojuvam, kuid tiilikas toiming,
mistéttu seda kasutatakse kui viimast abindu. Igatahes hoolsa ja
slistemaatilise puhtuse pidamise puhul ei tuleks peale akende voi
uste ette karbsetdrje vorkude asetamise putukatetorjest konelda.

Sanitaarne kord soogisaalis.

Soogisaal peab olema tdanavast eraldatud kahekordsete ustega
— tuulekojaga, et talvel Guest kiilm Ghk ei satuks soojatele, ja
ko6ogist serveerimisruumiga, et koogilohnad ei pdaseks saali.

Kiilastajaile peab olema saalist eraldatud riietehoiuruum
(restoranides voOiks olla nagid iga laua juures). Riietehoiuruumi
juures peab leiduma ka katepesuruum (1 kraan 15—20 istekoha
peale) ning meeste ja naiste tualettruumid.

Soogilaudadest on otstarbekohasemad 4—6 istekohaga lauad
vastava arvu toolidega (pikad pingid on kd&lbmatud). Lauad pea-
vad olema kaetud puhaste linadega voi vahariidega. Laudlinu
tuleb iga pdev vahetada, maardumise puhul aga kohe. Vahariie
pestakse igakord maardumise jarel ja iga toopdeva 16pul tulise
vee ja seebiga (pulbriga), tommatakse tile desinfitseerivas lahu-
ses marjaks tehtud lapiga ja kuivatatakse.

Peale soola-, pipra- ja sinepitooside ei voi midagi laual aset-
seda. KO0ik noud serveeritakse varskelt pestud kandmikult, nii-
samuti kOik toidud. Sodgisaalis peavad olema siljekausid ja
paberikorvid. Suitsetamine s6t6kla ruumides on keelatud.

Peale toopdeva teostatakse ildkoristus soogisaalis niiske
lapiga ja pestakse porand. Hommikul enne t66 algust piihitakse
niiske lapiga k&ik tolm, soOd0gilauad pestakse ja puhastatakse
taielikult ja vahetatakse laudlinad.

Sooglsaah koristaja ei tohi puhastada klosette. Selleks peab
olema eri koristaja ja eri koristamisvahendid.

S60gisaali peab regulaarselt Ghutama ja temperatuur peab
seal olema vahemalt - 10°C. Soojal aastaajal tuleb avatud
akende ette asetada tihe vork karbeste tGrjeks. Ruumidesse paa-
senud kadrbeste hdvitamiseks tuleb kasutada klaaspuumseld ja
liimipaberit (mitte miirkpaberit).
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Sanitaarsed nouded toiduainete tootlemisel.

Sanitaar-tehniliste nduete korralikuks tditmiseks tuleb enne-
kdike organiseerida kogu produktsiooni siistemaatiline jarelevalve
toiduainete sailitamisel, tootlemisel, véljaandmisel, transporti-
misel jne. S

Selleks on suuremates kdaitistes eriarst ja laboratoorium,
kuhu kogu produktsioonist kogutakse igas tdotlemisjargus proo-
vid, mida uuritakse. Vadiksemates kaitistes (ka sooklates) peab
juhataja, laohoidja, meister rangelt jalgima, kas kdigil aineil on
arsti voi laboratooriumi markused aine kvaliteedi, omaduse, VOi-
maliku sdilitamisaja, sdilitamis- vGi valmistamisviisi kohta ja
" kontrollima pidevalt nende nduete tditmist. Kui néaiteks saadeti-
sel on margitud: ,Hea kvaliteediga, realiseerimisaeg 6 tundi®,
siis tuleb markida kellaaeg, millal toiduaine saabus ja teatada
kellaaeg, milleni seda voib toiduks kasutada, maarates iihtlasi
toiduaine sdilitamisviisi mdaratud ajavahemikul.

Iga kahtluse puhul on administratsiooni kohus aineid mitte
tootlemisele anda, vaid nduda oma sanitaararsti jarelevaatust,
vOi saata ained laboratooriumi analiiiisimiseks.

Koik toiduained, mis olid téotlemiseks vélja antud, kuid jaid
selles toovahetuses tarvitamata, peab meister (kokk) jarele vaa-
tama. Kahtluse tekkimisel nende kvaliteedi suhtes tuleb &ra kuu-
lata oma sanitaararsti otsus ja need ained té6delda esmajarjekor-
ras, kuid eraldi pdrast saadud ainetest.

Kiiresti riknevate ainete ettevalmistus vdib toimuda paari-
tunnilise vajaduse piirides, erilist tdhelepanu tuleb poorata todtle-
misabindude ja taara sanitaartehnilisele seisukorrale, s. t. tuleb
koolsalt jalgida, kas need ei ole roostes, kas need on hésti tinu-
tatud, desinfitseeritud ja puhastatud.

Eriti suure tdhtsusega on ka vesi, mida tarvitatakse toitude
valmistamiseks ning tooriistade ja taara pesemiseks. Kuigi vett
saadakse linna veevdrgist, tuleb aeg-ajalt saata omast kraanist
voetud proov laboratooriumi uurimiseks. Kui voetakse vett omast
puurkaevust, tuleb vee kvaliteet vahemalt iga kuu laboratooriumis
kontrollida. Lahtistest veekogudest vdetud vett ei peaks toitlus-
ettevotetes iildse tarvitatama, kui aga siiski tuleb ajutiselt sda-
rast vett kasutada, siis on vaja seda tingimata erilistes aparaati-
des Kkloreerida.

Iga toitlusettevote peab olema varustatud killaldase kuuma
veega — tooriistade, taara, ruumide, ndude pesemiseks ja vdga
soovitav todlistele duSiks enne todle asumist.
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Oige sanitaar-tehnoloogiline protsess peab olema nii korral-
datud, et tooraine valmistamisteekonnal ei ristuks, s. o. toidu
valmistamisprotsess peab toimuma n. &. lintsiisteemis (tooraine
pesemine, puhastamine, koorimine, ettevalmistus, toortéotlemine,
keetmine-kiipsetamine, valmistoidu to6tlemine, serveerimine ja
valjaandmine tarvitajale).

Ko6ik ruumid ja téokohad peavad olema jaotatud selle noude
jargi.

Toolised, kes tegelevad toiduainetega nende ettevalmistuse
kdrgemas (puhtamas) jargus, ei tohi ajutiseltki osa votta alamatest
(mustematest) operatsioonidest, nditeks keetja (kokk) ei vdi toor-
aineid vastu votta v4i kartuleid koorida. See néue on arusaadav,
sest toorained ja vdlistaara on kokku puutunud veokitega, tol-
muga, mullaga jne., s. t. need voivad olla saastatud igasuguste
pisikutega. '

See selgitab ka ndudmise, et mustemalt t66lt puhtamale asu-
des tuleb kded hoolikalt seebi ja sooja veega pesta, kiiiinte-alu-
sed harjata, kded desinfitseerida (ndit. 0,2% kloorlubjalahusega)
ja selga panna tingimata uus puhas sanitaarriietus.

Toores liha, kala ja juurvili sisaldavad ka pdrast pesemist
valistes kihtides hulgaliselt mitmesuguseid pisikuid. Naitéks lei-
dub mullas peaaegu igal pool kangestuskramptdve (teetanuse) pisi-
kuid, mida juurvilja pesemisel ja ka koorimisel ei olenii kerge toidu-
ainelt eraldada. Kui niiiid samale lauale, kus asusid toorained,
pannakse valmistoit, siis voivad pisikud muidugi sattuda ka wval-
mistoidusse. Kuna see toit enam termilisele tootlemisele ei ldhe,
siis satuvad pisikud otse tarvitaja seedeelunditesse.

Sellega ongi pohjendatud ndue, et toortootlemine ja valmis-
ainete t6otlemine peab toimuma eri ruumides (vadiksemates kaitis
tes eri laudadel) ja hakklauakesi, millel tavaliselt toiduaineid 16i-
gutakse, tarvitatakse ainult kindlaks otstarbeks.

Ettevalmistatud toorained, mis otsekohe tarvitusele ‘ei lahe,.
sdilitatakse erilettidel kiilmutusseadisega voi kiilmutuskapis. Nor-
mid ndevad ette, et valmistoite ei v6i varuks olla mitte tiile 2-tun-
nise tarvituse, see noue on eriti tahtis soojal ajal.

Kergesti riknevaid kiilmi toite, nagu siilti, vorsti, juustu jne.
voib varuks hoida ainult poole tunni tarviduse ulatuses. Suure-
mad varud hoitakse kiilmutusseadistes.
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Lihtsamaid votteid toiduainete prakeerimiseks.

Toitlusettevotte juhtivad tédlised (juhataja, meister, kokk, lao-
hoidja) peavad rangelt kontrollima produktsiooni headust. Selleks
nad kontrollivad saatelehel olevaid maéarkmeid, laboratooriumi

- andmeid, kergesti riknevate ainete véljalaskmise aega, kuid sageli
tuleb neil teostada jarelevaatust ka omalt poolt — prakeerida nii
tooraineid kui ka valmisprodukte. Siin peavad nad rangelt kinni
pidama -Uleliidulistest Riiklikest Standarditest (URSt). Selleks
tuleb URSt-iga tutvuda mitte ainult tihekordselt, vaid seda tuleb
iga vajaduse puhul kasitseda, milleks koik vastavad standardid
peavad olema kittesaadaval kaditise kantseleis v6i korgemas
instantsis. Kaditistes, kus on kvaliteedi-inspektorid, on standardid
nende kdsutuses, kus aga neid pole, seal tdidavad kvaliteedi-ins-
pektori kohuseid juhatajad ja meistrid (kokad).

Kuid lihtsamaid votteid toiduainete -kvaliteedi maaramisel,
nagu nende varskust, korrashoidu, maitset jne., tunneb iga kvali-
fitseeritud too6line. See aga ongi tervishoiuliselt kdige tahtsam.

Ainete varskust on kerge maédarata, sest sel juhul nad ei oma
erilist 16hna, on tavalise védrvusega ja konsistentsiga. Neil ei tohi
olla mingit eri 16hna ega maitset. Allpool kéasitleme neid omadusi
tiksikasjalikumalt. Kontrolli teostamine ainete sdilitamise korralik-
kuse kohta on niisama lihtne — aine peab olema puhas, ilma
mingite lisanditeta, teda peab hoidma vastavas taaras ja kohas,
kus aine ei rikne.

: Toiduainete omaduste tundmine on vohikule keerukas, kuid
vilunud t66line, kes toiduainetega pidevalt tegeleb, mdarab selle
ilma vaevata.

Liha omaduste madramisel tulevad arvesse nditeks jargmised
tegurid: varvus — hele v06i tume-punane, vélispind — puhas,
I6hn — viérske erilise korvallohnata, konsistents — vetruv, jne.

Kala varskust tuntakse koigepealt peast. Varskel kalal on
silmad ldbipaistvad, punnis, 16puskaared uhtlaselt punased, 15pus-
lehekesed {iihtlaselt jaotatud, komplemisel on liha vetruv, nahk: pole
limane, 16hn on vastav kala liigile.

Varsked munad on ldbivalgustusel labipaistvad ega oma suu-
remaid musti laike, labipaistmatud munad on roiskunud.

Juurvilja roiskumine on médanenud laikudest pinnal vai
katkiloikamisel ndha selgesti.
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Proovikeetmine.

Proovikeetmisel on iihiskonna toitlustamisel eriline tahtsus.
See seisneb selles, et voetakse vajalikud ained 1—5 iiksikportsjoni
jaoks ja toodeldakse need eraldi alates toorainetest valmistoiduni,
kusjuures maérgitakse iiles ainete tdpne kaal ja mdot. Proovikeet-
mist teostatakse: a) uue toiduaine voi uue toidu véljalaskmisel,
et kindlaks mddrata vastavat tehnoloogilist protsessi; b) tavalise
toiduaine voi toidu valmistusviisi muutmisel, et kontrollida uue
valmistusviisi tulemusi; c) tavalise toidu ja voimaliku toidu kvali-.
teedi vordlemiseks.

Uus toiduaine voi toit on kvalitatiivselt teoreetiline, kui
proovikeetmisega ei ole tdestatud mitte ainult saadud toidu keet-
misvGimalus, vaid ka vaartus. Monikord tuleb sooritada proovi-
keetmist mitu korda, et tootada valja vastav tehnoloogiline prot-
sess ja kanda see nn. tehnoloogilisele kaardile, mis kujuneb ees-
kirjaks edaspidisel toidu valmistamisel.

Siiani valmistatakse Eesti NSV iihiskondlikes sooklais koik
toidud ilma tehnoloogiliste kaartideta, mistottu sama toit mitte
iiksi eri kookides, vaid ka samas sOoklas voib iga pdev muutuda
oma sisaldavuselt ja maitselt. See on puudus, mis kiiremas ‘korras
tuleb korvaldada.

Kui tavalise toidu valmistamisel ratsionaliseerimise mottes
lisandatakse mingisugust ainet, asendatakse iiks aine teisega vdi
tehakse ettepanek muuta tehnoloogilist tootlemist, siis proovi-
takse jdllegi proovikeetmisega tulemusi ja tehakse selle pdhjal
vastav otsus.

Voib veel juhtuda, et moni keetja v6i kokk lihes sooklas val-
mistab tavalist toitu erinevalt teiste sooklate omast. See vGib
teistega vorreldes olla parem v&i halvem. Siin vGib proovikeet-
mine tdestada kokkade eksimusi vO6i toovigu, aga ka lohakust
voi kuritahtlikkust.

Proovikeetmise juures peavad viibima koéik maaratud komis-
joni litkkmed, nagu administratsiooni-esindaja, tehnoloog, ette-
paneku tegija, vilunud kokk jt. Kogu tookdik maérgitakse proto-
kolli, kuhu 18puks komisjon maérgib ka maitseproovi tulemused.

Maitseproov n. 0. kroonib toidu valmistamise, sest toidu
maitsevus on véaga tdhtis ka toidu seedimisel.

Maitseproov on ka teatavaks kvaliteedi kontrolliks, sest
maitsmisel ilmnevad paljud toidu omadused — soojus, magedus,
hapusus, korbenud maitse jne.

Maitseproovi jargi hinnatakse tavaliselt.valmistoitu.
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Uhiskondlikus séoklas peab olema ametlik raamat, kuhu maér-
gitakse koik valmistatavad toidud, nende valmimisaeg, valmistaja
»nimi (viimane vastutab ka toidu headuse eest) ja maitseproovi
tulemused. Proovi peab teostama juhataja, tehnoloog, kokk, sani-
taar-ode (-arst) voi jagaja.

Ainult peale maitse heakskiitmist vGib toidud jagada. Kaht-
luse puhul tuleb otsekohe kohale kutsuda oma sanitaar-arst, voi
saata kiiresti proov laboratooriumi otsustamiseks.

Otsustamiseni hoitakse ko&ik kahtlane toit kéogis voi laos
ilma kasutamata ja pdrast teotsetakse otsuse kohaselt. <

Laboratoorsed uurimised teostatakse suurtes kditistes iga aine
eri kogusest vG6i suurtest kogustest valikproovidega.

Kontrollitakse keemilist koostist, mis vdib avastada voltsi-
mise, aine riknemise vG&i alavaartuslikkuse. Kuid sageli tuleb
uurida ka pisikute sisaldavust toiduaines v6i valmistoidus.

Laboratooriumid on suuremates kditistes, toostusiihingutes ja
tervishoiu organisatsioonides. Kahtluse puhul teostatakse uuri-
mused tavaliselt riiklikus tervishoiulaboratooriumis, kuid 16p-
liku otsuse annab sanitaar-arst voi ettevotte juhataja, kes on ka
seaduslikud vastutajad.

Muidugi otsustavad riiklikud jdrelevalve organid I&plikult,
vaatamata juhataja nousolekule ja laboratoorseile andmeile.

Peale maitseproovi asetatakse portsjonid igast toidust ser-
veerimisruumi puhvetisse vVvO0i erivitriini tarbijaile ndhtavale
kohale, et nendega oleks, vGimalik antavaid portsjone kontrollida.
Kahtluse puhul on véljapandud kontrollportsjon modduks jaga-
tavaile portsjoneile. Muidugi peavad olema kontrollportsjonid
kaalutud ja vdlja peab panema ka nende kaalu.

Uksikute toiduainete toodtiemine.

Uks organismi poolt tdiesti omastatavaks toiduaineks on
piim. Piimavalkudest imendub seedimisel 92%, rasvadest 95%
ja susivesikuist 100%. Seega on piim tiheks parimaks toiduaineks
eriti lastele ja haigetele. Kuid niisama heaks toiduks on piim ka
mikroobidele. Vastliipstud piim sisaldab 1 cm3 kuni 6 tuhat
pisikut.

Sellega on arusaadav ka piima ohtlikkus, kui temasse on sat-
tunud tovestavaid pisikuid. Kohutiiifuse ja paratiitifuse pisikud
nditeks voivad lihikese aja jooksul piimas vdga suurel madaral
paljuneda ja seega muuta ohtlikuks piima v0i piimasaaduste
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tarvitamise ka vdiksemalgi hulgal. Vaatluse ja maitsmisega ei
saa nakkus-idusid sisaldavat piima eraldada taisvaartuslikust.
Selles seisnebki suur oht piima ja piimasaaduste tarvitamisel, kui
ei arvestata puhtuse osatdhtsust piimatoodete kdsitsemisel liips-
misest kuni tarvitamiseni.

Piimaga vo6ib iile kanduda veel tuberkuloos, suu- ja s6ratdbi
ning brutselloos neid haigusi podevailt lehmadelt. Kghutiitifuse
juhtudest on aga '/3 saadud piima kaudu. Ka paratiitifusekepi-
keste sisaldumine piimas on pdéhjustanud teitmiirgistusi.

Piimasaadustes, nagu koores, kreemis ja vodis on katsetega
avastatud kohutuufuse pisikuid pédrast nende ainete mitmendda-
last sailitamist.

Sellest on tingitud piinliku puhtuse pidamise ndue koigis
piimatootlemise protsessides.

Kodige mojuvamaks pisikute havitamise viisiks piimas on
steriliseerimine, s. o. keetmine 105—120° C juures. Steriliseeri-
tud piim ja selle saadused erinevad aga maitselt tavalisest vars-
kest piimast ega sisalda vitamiine (surnud piim). Maitse ja vita-
miinide sdilitamiseks piim pastoriseeritakse, s. o. soojendatakse
Shukese kihina 65° C juures, mis hévitab suure osa pisikuid ja
takistab tilejddanute paljunemist.

Keetmata tarvitatav nn. garanteeritud piim saadakse lehma-
delt, kes on pidevalt arstliku kontrolli all ja seda piima kdsitse-
takse koigiti tervishoiunduetele vastavalt. Aga ka garanteeritud
piimas on pisikute (muidugi mitte tdvestavate) hulk 50—100
tuhat 1 cm3.

Peale piima on vdga vaartuslik toiduaine liha, eriti oma tais-
vaartuslikkude valkude ja rasvade poolest. Selleparast arvesta-
taksegi liha ja lihasaadusi itheks pohitoiduks. Kuid ka liha voib
looma tapmisel vo6i edaspidisel tootlemisel kahjulike pisikutega
reostuda ja sddrasest lihast valmistatud toidud véivad. pohjus-
tada haigusi v6i murgistusi. Eriti voivad liha kaudu edasi kan-
duda paratiitifuse pisikud ja botulismi miirgid.

Et hoiduda liha saastumise eest, tuleb tootlemisel taita kohus-
tuslikke ndudeid. Looma tapmise momendist alates peab igati
hoiduma vdhemastki rivetusest. Verd kogutakse tapmisel eri-
lise vooliku kaudu puhtasse nousse ja antakse albumiinit6os-
tusse. Looma soolestik korvaldatakse otsekohe ruumist, kus tapa-
looma puhastatakse, et sooltes leiduvad pisikud ei satuks lihale.

Tapamajas tiikeldatakse liha korralikult ja puhtalt, kuid tiksik-
tapmisel voOib liha reostuda mdardunud katest, puhastamisriista-
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dest voi -veest. Seepdarast ongi ndutav, et thiskondlikes toitlus-
ettevotteis tarvitataks otse tapamajast saadud v6i arstlikult
jarelevaadatud ja tembeldatud liha. Transportimisel voéib aga
puhas liha jdllegi reostuda, mispdrast nditeks sooklas tuleb liha
hoolikalt 1abi vaadata, pesta puhta veega vooliku abil v&i voo-
lava veejoa all ja maardunud kohtadelt &ra lGigata liha peal-
mine kiht. Liha ei tohi pesta seisvas vees, sest pisikud satuvad
rivetatud kohalt vette ja sealt jdlle pestavale lihale tagasi. Aru-
saadav, et kded ja tooriistad peavad tingimata puhtad olema.

Peale puhastust ja pesemist peab liha otse tootlemisele
minema, sest pestud liha rikneb kiiremini. -

Tiikeldatud v6i hakitud liha peab mone tunni jooksul dra
kasutatama.

Kilmutusseadistes vo6ib hakkliha hoida kuni 6 tundi. Parast
kiilmutusseadisest vdljavotmist peab aga hakkliha 2 tunni jook-
sul dra tarvitama.

Ka kala on vdga vaartuslik toiduaine, kuna ta sisaldab -tdis-
vadrtuslikke valke ja tdhelepandaval hulgal rasva. Kala lihas
tavaliselt ei leidu mingisuguseid mikroobe, kiill aga leidub neid
rohkesti kala soolestikus ja 10pustes. Kala puhastamisel voivad
need pisikud sattuda kogu kalale.

Seeparast tuleb varske kala rookimisel erilist tdhelepanu
poorata sellele, et sisikonna vadljavotmisel ei purustataks liha
ega sapipoit. Peale selle tuleb lahatud kala jooksva veejoa all
tublisti pesta, eriti 18puseid, kui pea pole dra ldigatud.

Puhastatud ja tiikeldatud kala tuleb otsekohe keeta voi
kiipsetada.

Et kala rookimisel vo6ivad rivetuda koik lahedal olevad
ained, tuleb see protsess eraldada teiste toiduainete toéotlemisest
ja kalade puhastamist teostada eri ruumides eri tdolistega.

Soolatud kala tuleb enne t66tlemist leotada 0,5—1 tund kil-
laldases seisvas vees. Peale selle kala puhastatakse soomustest,
1digatakse pea jne. ning jdtkatakse leotamist aeglaselt voolavas
vees 5—6 tundi. Suurte kaladega teostatakse proovikeetmine ja
maitseprooy. Kui proov osutub veel soolaseks, siis korratakse
leotamist jooksvas vees 3—5 tundi. Praadimiseks madratud kala
tuleb kauem leotada.

Kalad kui rohkesti vett sisaldavad ained véivad roiskumis-
pisikute toimel vaga kiiresti rikneda, seeparast tuleb puhasta-
tud kala kohe kiipsetada v0i keeta ja toiduna tarvitada 3 tunni
jooksul. Kohe peale valmistamist kiilmutusseadisesse asetatud
kalatoitu vo6ib sailitada kuni 12 tundi.
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Pisikutest reostatud kala voi kalasaaduste toiduks tarvitamine
voib pohjustada haigestumisi, naiteks paratiitifusesse, voi toit-
miirgistusi. Niisiis v&ib véhimgi kala riivetamine transporti-
misel, puhastamisel, soolamisel jne. kahjustada paljude tarvita-
jate tervist. ;

Juurvili sisaldab suurel hulgal siisivesikuid, mineraalsoola-
sid ja mitmeid vitamiine. Ta on aga rivetatud mullas leiduvate
pisikutega, mistdttu vOoib ohustada tarvitajate tervist. Sellest
tingituna kehtib ndudmine, et juurvilja enne koorimist hasti
pestaks. Veel hoolsamini peab juurvilja pesema tingimata jooks-
vas vees peale koorimist.

Tuleb meeles pidada, et ka juurvili sisaldab palju vett ja on
heaks so6otmeks pisikutele, mispdrast ta voib kiiresti rikneda.
Seepdrast on ndutav, et koik juurvili hoolikalt 1dbi vaadataks,
k6ik mdadanenud vOoi pehkinud kohad eemaldataks, hasti pes-
taks, kooritaks ja peale selle jdlle pestaks teises puhtas ndus
jooksvas vees.

Ainult peale selle voib juurvili minna teise, ettevalmistus-
ruumi edasiseks téotlemiseks. Puhastatud ja 18igatud juurvili ei
tohi kaua seista, sest vesi lahustab siisivesikuid, vaid peab kohe
minema kulinaarsele to6tlemisele. 3

Juurviljatoite, nagu liha- ja kalaroogigi, voib ilma kiilmu-
tamiseta hoida ainult moni tund. Ei kilmutatud ega ka sooja
juurviljatoitu ei vOi sdilitada jargmiseks pdevaks. Koik pdeva
16pul tarvitamata jdadnud toidud tuleb anda loomatoiduks.

Puuvili ja marjad ldhevad peale pesemist jooksvas vees
kohe kulinaarsele tootlemisele vGi toorelt lauale. Toorelt lauale
antavaile ainetele tuleb piihendada erilist tdhelepanu: neid tuleb
hoolikalt prakeerida, s. o. k&ik muljutud, m&danenud, riknenud
osad valja korjata ja peale selle puhtas ndus, tdiesti puhaste
kdatega kraani all pesta.

Mis puutub seentesse, siis vGib Gelda, et toitevdartust neil on
viahe, kuid neid tarvitatakse peamiselt maitseainena. Nende toot-
lemisele asumisel tuleb niisamuti kohe eemaldada ussitanud,
médanenud ja purunenud seened. Peale selle tuleb seeni kiilma
jooksva veega hdsti pesta ja siis kupatada. K&ik seened, mille
kohta ei teata, kas nad kuuluvad s66davate hulka, tuleb tingi-
mata vdlja korjata, et ei tekiks seedeteede hiireid vo6i koguni
seenmiirgistust. A

Kuivade toiduainete ettevalmistus seisneb selles, et hoolikalt
jarele vaadataks, kas ei ole mingisuguseid kdorvalaineid toidu-
ainesse sattunud.

43



Selleks asetatakse kruubid v6i tangud 6hukese kihina lauale
ja kui nende hulgas ilmneb kahtlust dratavaid korvalaineid, siis
eraldatakse see osa eri ndusse. Niimoodi eraldatud toiduaine
kogusest eemaldatakse hiljem koérval-aine korjamisega suurendus-
~ klaasi abil, pesemisega v0i teiste abindudega.

Tolm ja priigiosakesed eemaldatakse tangudest v&i kruupi-
dest pesemise teel rohkes vees. Niimoodi puhastatud tangud voi
kruubid ldhevad kohe kulinaarsele tootlemisele.

Jahu, soola vo6i suhkru kolblikkus madédratakse lihtsa vaat-
luse teel. Kui tekib vaatlusel kahtlus nende ainete kdolblikkuses,
siis saadetakse nende proovid laboratooriumi uurimiseks ja neid
ei tarvitata toiduks uurimistulemuste teadasaamiseni.

Leidub soolas v6i suhkrus mingit tolmu vo6i priigi, mis
miirgistuskahtlust ei drata, v6ib neid aineid puhastada lahusta-
misega kuumas vees ja lahuse kurnamisega.

Toiduainete kulinaarse tootlemise all moistetakse korgete
temperatuuride rakendamist toitude valmistamisel. Selliste menet-
lustena tuntakse toiduainete keetmist, praadimist, kiipsetamist,
suitsutamist jne., millega loomsed ja taimsed toiduained muude-
takse pehmemaks, muredamaks, maitsvamaks ja sellega holpsa-
mini seeditavaks.

Korge temperatuur surmab aga ka pisikud liihema aja kes-
tel. Ainult mdningad mikroobide liigid, mis paljunevad eoste
abil, eritavad viimaseid ja need taluvad korget temperatuuri
pikemat aega. Mikroobide eoste hdvitamiseks tuleb toiduaineid
toodelda 120° C juures 10—15 minutit. Kuid niisugune kuumuta-
mine rikub moénede toitude maitse, mistSttu sddrast tempera-
tuuri kasutatakse ainete tootlemisel, milliste tarvitamisel voiks
dhvardada eriline oht. Naiteks aineid, milles on leitud botulismi-
pisikuid, keedetakse 100—105° C juures 3—4 tundi, kusjuures
ained lGigatakse Ohukesteks tiikikesteks.

Teistes tingimustes piisab té6tlemisest 100° C juures 20 minuti
kuni 1 tunni véltel ja peale selle veel toidu hoidmisest
80—90° C juures sama aja jooksul.

Arvestada tuleb aga asjaolu, et paksematel tiikkidel jadb
seesmine temperatuur tavaliselt palju madalamaks, mispdrast on
noutav, et toitude valmistamisel peavad ained olema loigatud
ohukesteks tiikikesteks, mis voimaldab temperatuuri kogu aine-
massis tOsta vajalikule korgusele 15—20 minuti jooksul.

Mineraalsoolad lahustuvad osalt toidu keetmisel ja satuvad
toiduvedelikusse, mispdrast supid, kastmed omavad omapdrast
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meeldivat maitset ja 16hna. Korge temperatuur mineraalsoola-
sid ei kahjusta, kiill aga hdvivad kuumuses kiiresti vitamiinid,
eriti vitamiin C,

Seepdrast tarvitatakse voimaluse korral vitamiine sisaldavaid
aineid toitude juures toorelt, v0i keedetakse neid voGimalikult
madalama temperatuuri juures lithikest aega.

Marju ja rohelisi maitseaineid antakse lauale salatitena v&i
valmistatakse neist mitmesuguseid toortoite. Marja-kisellide val-
mistamisel pigistatakse toorestel marjadel mahl valja ja lisanda-
takse toidule pdrast keetmist.

Vi ja kalamaksadli tarvitatakse ilma tootlemata, piima toorelt
(garanteeritud piima) vo0i pastoriseeritult.

Kulinaarne oskus seisnebki selles, et vaartuslikke toiduai-
neid mitte rikkuda, vaid valmistada neist héasti seeditavaid ja
maitsvaid toite, muutes toitude valiku v&imalikult mitmekesiseks.

Kulinaarseid poolvalmistooteid, nagu kotletid, kartulisalat,
koogid jne., mida kohe toiduks ei tarvitata, tuleb hoida rikne-
mise eest. Selleks paigutatakse nad kohe pdrast valmistamist
kiilma ruumi, veel parem kiilmutusseadisse, et temperatuur ala-
neks ka nende siigavamates kihtides kuni 0° C. S&érasel viisil
voib sdilitada ka muid valmistoite, Jahutatud toitude tarvitusele-
votmisel on aga ndutav, et need uuesti kdrge temperatuuriga
labi keedetaks voi kiipsetataks.

Kergesti riknevatele toiduainetele ja valmistoitudele on kind-
laks madratud sdilitamistahtajad, nditeks:

. . Vaib siilitada ilma | Vaib siilitada kiil-
Ainete nimetused kiilmutusseadiseta mutusseadises

Liha ja kala poolvalmis- ja wval- otsekohe kuni 6 tundi

mistooted tarvitada ’
Hakkliha-, Ioigatud kala, valmis

juurviljatoidud = ,, A
Muna-, makaroni-, vere- jt. -toidud = g e
Liha- ja kalakotletid ‘ 3 tundi kuni 12 tundi
Siilt, Zelee, kiilmad kalatoidud =3 » » »
Piim, suflee, kisell ja piimatoidud 6 . #io e 5y
Liha- ja ka]apuljong 12 ” ” ”» ”»
Pirukad, koogid (piima, liha, ka- ; :

laga) R kuni 24 tundi
Keedetud vorst, kala, pasteet, keeks : <

jt. tmdud 24 2 2 48 ”
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Ulaltahendatud aega arvestatakse aine valjalaskmisest toit-
lustoostusest (vorst, keeks, pirukad, piim) voi valmistamisest s60k-
las, mispdrast toidu valmistamisaja kohta peab tingimata olema
vastav markus raamatus. Tdhtajad on koik antud &armised, mida
iiletada pole lubatud, kiill aga voib selle tdhtaja piirides toit tun-
nistada tarvitamiskolbmatuks ja madarata hdavitamisviis. Toidu havi-
tamine peab toimuma meistri (koka), juhataja vO0i sanitaararsti
juuresolekul ja selle kohta koostatakse akt.

Valmistoidud, mis on maddratud kiilmalt tarvitamiseks, nagu
stilt, jahutatakse kiiresti ja antakse kohe lauale. Soojad toidud
antakse lauale kohe pliidilt voi ahjust. Maaruste kohaselt peab
soojade toitude temperatuur lauale andmisel olema —50° C. Selle
temperatuuri hoidmiseks peab talvel taldrikuid enne toitude peale
asetamist soojendama ja toite lauale andma tiikshaaval.

Serveerimisruumis ning ko6é6gis peavad koik valmistoidud
olema kaetud vorgu voi marliga tolmu ja karbeste eest. Katet
aga ei vOi asetada otse toidule, vaid vastavale restile voi raamile.

Tooliste isiklik tervishoid.

Koigi tooliste isiklik puhtus on toitlusettevotteis vaga tah-
tis, kuna peale tooliste isikliku tervishoiu on puhtusel siin veel
eriline osa toiduainete hoidmisel pisikute eest.

Isiklikuks tervishoiuks peavad toitlusettevotte tootajad tditma
jargmisi noudmisi:

1) kdima arstlikul jarelevaatusel enne too6le asumist ja laskma
teostada laboratoorse uurimise batsillikandmise suhtes;

2) laskma teostada iga-aastasi kaitsepookimisi mao-soolte nak-
kuste vastu;

3) kdima iga kuu arstlikul jérelevaatusel;

4) kdima erilisel arstlikul jarelevaatusel peale mao-soolte nak-
kushaiguste podemist ja ka siis, kui elukohas on méni teine isik
neisse haigestunud;

5) pesema kdsi sooja vee, seebi ja harjaga enne t66 algust
ja peale igakordset mustemat t66d;

6) kandma t66 juures sanitaarriietust (kitlit, pearatikut, tanu,
polle jne.) ja tooruumist lahkumisel selle igakord seljast éra
votma;

7) igakord enne toole asumist kési desinfitseerima;

8) end enne t60 algust dusi all pesema, kui asutuses on duss
olemas.
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Arstlikud jarelevaatused on vajalikud selleks, et avastada Gigel
ajal voimalikku nakkushaigust, millest voib-olla haige ise pole
veel teadlik.

Toiduainetega ei tohi kokku puutuda isikud, kes pdevad jarg-
misi haigusi: 1. tuberkuloosi lahtises jargus, 2. kohutiiifuse, para-
tiitifuse, diisenteeria batsillikandjad, 3. siiifilist ja tripperit nak-
kavas jargus, 4. lahtisi mddanevaid haavandeid, 6. nakkavaid
nahahaigusi.

Sddrased haiged paigutatakse teistele toodele, kus ei voi toi-
muda toiduainete saastamine pisikutega.

Moistetav on ka ‘toitlustodliste kaitsepookimine mao-soolte
nakkushaiguste vastu. Kuna aga sel teel saavutatud immuunsus ei
kesta kaua, tuleb neid igal aastal korrata.

Kodik andmed arstliku jarelevaatuse, laboratoorsete analiiliside
ja kaitsepookimiste tulemuste kohta kantakse to6o6lise isiklikku
sanitaar-raamatusse, mis peab igal toitlusettevéotte todlisel olema.

Isiklik puhtus tdhendab koigepealt hoolitsemist oma naha eest.
Nahk on loomulik kate, mis kaitseb koiki meie ornemaid elun-
deid valiste kahjustavate m&éjude eest. Naha pealmine kiht koos-
neb vordlemisi kovadest sarvestunud rakukestest, mis kaitseb
naha alumisi 0rnemaid rakukesi. :

« Need rakukesed asetsevad omakorda mitmes kihis: pealmises
kihis asetsevad erilised ndaarmed — rasva- ja higinddarmed, all-
pool asetsevad tundendrvide 16pud, ka leidub siin rikkalikult
verejuussooni. Nahk on vdga tdhtis ka tundeelundina. Temaga
me tunneme sooja ja kiilma, teravat ja timmargust, kuiva ja
mdrga. Samal ajal kaitseb ta meid tunduvalt kiilma eest esmalt
veresoonte laiendamisega, pdrast nende kokkutdmbumisega. Nii-
samuti kaitseb ta meid liigse soojuse eest, eritades rikkalikult
higi ja sellega tunduvalt jahutades keha.

Naha naarmete eritised voivad hakata lagunema, pesemata ihul
nad voivad pohjustada ka tugevat nahadrritust, millest .v0ib are-
neda nahahaigusi. Alatasa sadestab nahale ka tolmu ja muud mustust,
mis koos higistamisega omakorda suurendab naha darritust. Sellest
tulenebki vajadus pesta nahka sagedamini, eriti peale higistama
panevat voi tolmust t66d. Kahjuks aga peseme me oma keha
mitte kiillalt sageli. Kdsi ja palgeid peseme kiill sagedamini, kuid
tavaliselt ka mitte nii sageli, kui nad maarduvad, ilejaanud
kehaosi peseme harilikult ainult saunas. Ometi muud kehaosad,
nagu naiteks kaenlaalused ja jalad, higistavad veel rohkem, mis- "
pérast ka neid tuleb korralikult pesta. Toolistele pesemise vdimal-
damiseks peaks toitlusettevottes olema duss, kus todtajad saaksid
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end pesta sooja vee ja seebiga. Seepi tuleb tarvitada nahal leidu-
vate rasvolluste lahustamiseks koos sooja veega.

Kui viaikestes ettevotetes dussi pole, siis peab seal tingimata
olema soojaveekraanid, kus t66lised saaksid pesta seebi ja harjaga
kasi, palgeid, kaela, kaenlaaluseid ja tarbe korral ka juukseid.

Kasi tuleb tootajail pesta tingimata iga kord peale mustema
t66 sooritamist, tookohast védljaskdimist, peale kloseti kasutamist
vOi suitsetamist. Peale pesemist tuleb kasi piserdada vG6i loputada
0,2% kloorlubja lahusega.

Eriline tahtsus kdte puhtusel on niisugustel t66del, kust ained
otseselt tarvitajaile l1dhevad (kokad, ettekandjad, leivaldikajad, kon-
diitrid, kompveki, vorsti ja saia pakkijad jne.). Siin mustade
kdtega tootamine vordub kuriteole.

Tooruumides on kohustatud koik viibima n. n. sanitaar-riie-
tuses.

Sanitaar-riietuse ililesanne on kaitsta toiduaineid tééliste isik-
liku riietusega kokkupuutumast, vastup1d1 spets-riietusele, mis kait-
seb toolise riietust.

Oma iilesande kohaselt peab aga sanitaar-riietus katma taiesti
kogu isikliku riietuse, eriti aga rinnal ja kurgu all. Selleks on
otstarbekohased kitlid, mis seotakse paeltega selja taha kinni.
Peakate peab varjama koik juuksed, mistottu rdatik voi miits peab
madalalt otsaesiselt minema otse korvade taha, et koik juuksed
oleksid kaetud.

Arusaadav, et sanitaar-riietes ei tohi kuskil kdia ega téoruu-
mist lahkuda. Kuid ka téoruumides koguneb pdeva jooksul sani-
taar-riietusele pisikuid. Seetdttu on ndutav, et sanitaar-riietus iga
pdev vahetataks, voi kui riietus on ndhtavalt puhas, see pisikute
havitamiseks kuuma rauaga tlle triigitaks.

S66mine té6ruumides peab olema tootajail keelatud, sest see
muudab téokoha tahtmata mingiks ,koduseks’ ruumiks, kus sani-
taarne olukord ei vasta nouetele. T60listel peab olema s66miseks
eraldatud kindel aeg ja eri ruum, kus nad voéivad rahulikult siitia
ja puhata.

Klosetid toitlusettevGtteis peavad olema ehitatud eraldi to6-
ruumidest. Nad peavad olema ruumikad, hésti valgustatud, puh-
tad, tuulutatud, soojad ja varustatud kédtepesemiseks voolava
veega, seebiga ja kateratiga.

Kloseti kasutamisel peab sanitaar-riietus dra voetama ja vas-
tavasse kohta nagisse riputatama. Vdga soovitav on klosetis kai-
miseks varuda ka vastaval hulgal eri kingi (v6ib ka puutalda-
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dega), et juhuslikult mitte méadrida jalatseid, millega tuleb minna
t66ruumi. Kui pole kdepdrast kingi, peab Kkloseti ukse juures
olema desinfitseerivas lahuses niisutatud lapp, kus saab klosetist
vdljudes jalatseid puhastada.

Suuremates kditistes, voi mitme vdiksema peale, peab organi-
seerima juuksurid ainult oma tooliste jaoks, kus peale juukse-
16ikuse tehakse ka manikiiliri, s. o. ldigatakse ja puhastatakse
kiitined, et valtida pisikute viimist toitudele kiitinte all. Niisugu-
sed iganddalased toostusmanikiiirid aitavad tunduvait parandada
sanitaarset olukorda toitlusettevotteis.

Kaugeltki iikskdik pole ka toitlusettevGtte toolise kodune olu-
kord puhtuse mottes. Sm. Mikojan titles: ,Kui t66line on harju-
nud kodus mustusega, kui korter on tal rdpane, siis on raske
temalt nouda puhtust toostuses. Harjumused ja vilumus kdivad
inimesega igal pool kaasas, on ta siis kodus voi t66l."” Seepdrast
peab kogu toitlusettevotte tooliskond ihisel meelel kasvatama
harjumusi puhtuse pidamiseks, et t66l kui ka kodus oleks toitlus-
tooline puhtuse ja tervishoiuliste nduete tditmisel kodigile ees-
kujuks.

Tuleb meeles pidada sm. Mikojani lauset: ,Niisamuti kui kul-
tuurinimefie ei v6i hommikul kodunt vdlja minna pesemata,
peame meie puhtust jdlgima toitlusettevottes. Puhtuse pidamisel
tarvitseb ainult iiks pdev jatta vastavad noduded tarvitamata ja
koik nurjub.”

Seeparast peame pédevast-pdeva ndudma iseeneselt ja koigilt
teistelt puhtusenduete tditmist, sest puhtus on Noukogude toitlus-
ettevotete pohialuseid.
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