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EESSONA

Noéukogude v6imu esimestest pdevadest peale on Kom-
munistlik Partei ja Noukogude valitsus iihiskondlikule
toitlustamisele vdaga suurt tdahtsust omistanud. Sotsialist-
liku riigi rajaja V. I. Lenin réhutas, et sooklad koos laste-
soimede ja -aedadega on kommunismi vorseteks.

Partei ja valitsuse pidev hoolitsus tihiskondliku toitlus-
tamise edasise arendamise eest vdljendus NLKP Kesk-
komitee ja NSV Liidu Ministrite Noukogu 1959. aasta
veebruari maddruses ,Uhiskondliku toitlustamise edasi-
arendamisest ja parandamisest”. Selle méaaruse kohaselt
on partei-, ndukogude ja ametiiithinguorganid ning kau-
bandus- ja majandusorganisatsioonide juhatajad kohusta-
tud tarvitusele votma abindud toitlustamise kvaliteedi
ning teenindamiskultuuri jarsuks tdstmiseks toitlustusette-
votetes.

NSV Liidu Tervishoiu Ministeeriumile ja selle alluva-
tele organitele tehti tilesandeks parandada tunduvalt kont-
rolli iihiskondliku toitlustamise ettevGtete sanitaarse seisu-
korra ile, suurendada noudlikkust sel alal tootajate suhtes
toiduvalmistamise sanitaarreziimist kinnipidamise osas.

NLKP programm piistitas suured ja vastutusrikkad tles-
anded tiihiskondliku toitlustamise ettevotete tootajatele.
Programmis on o6eldud: ,Erilist tdhelepanu on tarvis po6-
rata sellele, et laiendada elanikkonna vajaduste tdieliku
rahuldamiseni iihiskondliku toitlustamise vorku, sealhul-
gas ettevotetes, asutustes ja suurtes majades tootavaid
sooklaid. S6oklates on tarvis pohjalikult parandada tarbi-
jate teenindamist ja toitude kvaliteeti, et 16unad oleksid
sooklas maitsvad ja toitvad ning maksaksid perekonnale
vihem kui nende kodusel valmistamisel. Uhiskondliku
toitlustamise ettevotetes alanevad toodangu hinnad kiire-
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mini kui toiduainete hinnad kaubandusvorgus. Tanu koi-
gele sellele vo6ib tihiskondlik toitlustamine 10—15 aasta
jooksul asuda domineerivale kohale, vorreldes koduse
toitlustamisega. On tarvis tdielikult likvideerida naise eba-
vordse seisundi riismed igapaevases elus, luua koik sot-
siaalsed ja elukondlikud tingimused selleks, et naine saaks
olla dnnelik ema ja samal ajal jarjest aktiivsemalt ning
loovamalt osa votta ithiskondlikust t6ost ja tegevusest,
tegelda teaduse ja kunstiga.” NLKP XXIII kongress pidas
eelseisval viisaastakul vajalikuks pohjalikult parandada
elutarbelist teenindamist, sealhulgas ka maal, laiendada
iihiskondliku toitlustamise ettevotete vorku ja tugevdada
seda algatusvoimelise kaadriga.

Noéukogude Liidus on tihiskondlik toitlustamine rajatud
teaduslikule hiigieenile ja aitab seega kaasa elanikkonna
tervise tugevdamisele, t66voime tostmisele ja elu piken-
damisele.

Uhiskondlik toitlustamine véimaldab kdige otstarbeka-
malt ellu viia ratsionaalse toitlustamise pohimotteid. Ta
annab voimaluse toitlustamist organiseerida t66- voi dppi-
miskoha jargi, tootajate kultuurse puhkuse kohtadel,
samuti lastesdimedes ja -aedades, koolides, puhkekodudes
jne.

Uhiskondlikul toitlustamisel on ka rida hiigieenilisi ja
majanduslikke eeliseid vorreldes koduse toiduvalmistami-
sega: see voOimaldab toorainet ratsionaalselt kasutada,
toiduaineid oigesti sdilitada, toidujadtmeid otstarbekoha-
selt tarvitada, kiitust ja elektrienergiat kokku hoida ning
tootmist mehhaniseerida. Sanitaararstid kontrollivad toot-
mistingimusi ning toitlustusettevotetes valmistatavate roo-
gade kvaliteeti. See tagab toiduainete 6ige tehnoloogilise
tootlemise ja sailitab maksimaalselt nende toitevadrtuse.

Hiigieeninduete rikkumine iihiskondliku toitlustamise
ettevotetes voib tekitada kahju tarbijate tervisele (toidu-
miirgistused, nakkushaigused jm.), samuti alandada toidu-
ainete toitevaartust iithe voi teise toitaine (vitamiinid,
mineraalsoolad jne.) kaotuse v6i lagunemise tagajdrjel.
Toiduainete ja valmistoitude riknemine on otseses seoses
sanitaarse olukorraga ettevotetes. Sanitaarne teadlikkus
on vajalik eeltingimus laohoidja, koka, ettekandja, puh-
vetimiitija, ndudepesija ja koristaja toos.

Noukogude Liidu kaubandusministri kaskkirja nr. 582
kohaselt (7. juulist 1955. a.) on sanitaarmiinimumi kursu-
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sed thiskondliku toitlustamise ettevotete toGtajatele
kohustuslikud. Toitlustusettevétete juhatajatel on keela-
tud panna toiduainetega tegelema isikuid, kes pole soori-
tanud sanitaarmiinimumi kursust. Eesti NSV kaubandus-
ministri asetditja ja Eesti NSV riikliku peasanitaarinspek-
tori poolt 1962. aasta jaanuaris kinnitatud tihiskondliku
toitlustamise ettevotete sanitaareeskirjades on margitud,
et koik tootajad, kes asuvad toole ettevottesse, peavad
sooritama sanitaarmiinimumi, aga edaspidi, iga kahe aasta
jarel, 1dabi tegema 14-tunnilised kontrollseminarid.

Oppuste programm on kinnitatud NSV Liidu Tervishoiu
Ministeeriumi Sanitaar-Epidemioloogia Peavalitsuse iilema
asetditja poolt 25. jaanuaril 1964. aastal ning haarab ko6iki
toitlussanitaaria ja -hiigieeni pohikiisimusi.

Oppused 16pevad arvestusega, kus kontrollitakse oman-
datud teadmisi.

Sanitaarseis kiisimustes teadlik tootaja, kes on omanda-
nud pohilised hiigieeninduded toiduainete ja valmisroo-
gade sdilitamisel, to6tlemisel ja vdljastamisel, oskab pare-
mini kindlustada sanitaarreziimi taitmist tiihiskondliku
toitlustamise ettevéttes. Ei tohi unustada, et hiigieenireeg-
lite .rikkumine toitlustusettevotetes voib kahjustada tosi-
selt paljude inimeste tervist. Raamatus toodud tervishoiu-
reegleid tuleb niiviisi tundma O6ppida, et nende rakenda-
mine muutuks harjumuseks ja tootaja ei oskaks teisiti
toimidagi.



I. RATSIONAALSE TOITUMISE ALUSED JA SELLE
TAHTSUS ELANIKKONNA TERVISELE

Toitlushiigieen ehk toitlustervishoid on teadus ratsio-
naalsest toitumisest kvaliteetsete toiduainetega. Abinou-
sid, mis on suunatud elanikkonna kindlustamisele kvali-
teetsete ning taisvaartuslike toiduainetega, ja sanitaarsete
normide praktilist rakendamist toitlustuse alal nimetatakse
ihise nimega toitlussanitaaria.

Inimorganism on vidga keerulise ehitusega. Ta koosneb
suurest hulgast rakkudest, mis on tihendatud kudedeks ja
elundeiks. Rakud omakorda koosnevad veest, valkudest,
rasvadest, siisivesikutest, mineraalainetest ja vitamiini-
dest, seepdrast peavad toidus tingimata sisalduma koik
need ained. Organismi saabuvate ainete omastamist ja
nende rakuaineks muutmist nimetatakse assimilatsiooniks,
rakuaine lagunemist aga dissimilatsiooniks. Pidevalt ja
itheaegselt toimuvaid rakuaine tekkimise ja lagunemise
protsesse nimetatakse ainevahetuseks.

Ainevahetus on rakkude pohiliseks elutingimuseks, selle
16ppedes saabub surm.

Inimene elab, liigub, teeb kehalist voi vaimset tood ja
kogu tema tegevus on seotud energiakuluga. Isegi tdieliku
rahu olekus kulutavad inimese pidevalt tootavad elun-
did — stida, hingamislihased, sooled jne. teatava hulga
energiat. Aine lagunemisel (dissimilatsioonil) vabaneb
rakus sisalduv energia ja muutub mitmesuguste protses-
side tulemusena mehhaaniliseks ning soojusenergiaks.
Peale eespool mainitu esineb toit ka energiaallikana, mis
on vajalik normaalse kehatemperatuuri sdilitamiseks. Ini-
mese energiatarve oleneb peamiselt t60st ja vanusest;
teda mojutavad ka elutingimused, tervislik seisund ja
muud tegurid.
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1. Peamised toitained

Toit peab andma materjali kdigiks organismis toimuva-
teks protsessideks. Ta peab sisaldama vajalikke aineid
hdavinud rakkude asemel uute loomiseks ja energia saa-
miseks, rakkude ning elundite talitluste reguleerimiseks.

Osa toiduainetest saame kasutada tootlemata kujul:
piim, puu- ja aedvili jt. Enamik toiduaineid — jahu, suh-

kur, v6i, juust jne. — saadakse aga looduslike ainete
umbertootamisel.

Toiduained jagunevad pdéhiliselt kahte liiki:

1) taimse pdritoluga — leib, puu- ja aedvili jt.,, mis

sisaldavad peamiselt slisivesikuid;

2) loomse pdritoluga — piim, liha, kala jt., mis sisalda-
vad peaasjalikult tdisvadrtuslikke valke ja rasvu.

Koik toiduained koosnevad omakorda pdhitoitainetest,
milledeks on valgud, rasvad, stisivesikud, mineraalained,
vesi ja vitamiinid.

Valgud on koikide rakkude ja kudede peamiseks
koostisosaks. Organism vajab neid kudede pidevaks uuen-
damiseks. Eriti vajalikud on nad kasvavale organismile.
Neist ammutab organism ka osa vajalikust energiast. Val-
gud on darmiselt keerukad tihendid, mis koosnevad amino-
hapetest. Tuntakse ligi 30 aminohapet. Peale siisiniku,
hapniku ja vesiniku kuulub aminohapete koostisse veel
lammastik, mida ei sisalda rasvad ja stisivesikud. Méned
aminohapped sisaldavad fosforit ja vaavlit. Eri toiduainete
valgud sisaldavad erineval hulgal ja erinevate omadus-
tega aminohappeid.

Toidu valgud 16hustuvad seedetraktis aminohapeteks,
mis imenduvad soolestikus. Kudedes moodustuvad neist
uued, inimorganismile spetsiifilised valgud. Osa koeval-
kude koostisse kuuluvaid aminohappeid silinteesitakse
organismis teistest aminohapetest v6i nende laguproduk-
tidest, osa aga ei ole organismis siinteesitavad. Niisuguseid
aminohappeid nimetatakse asendamatuteks ning organism
peab neid saama toiduga. Loomse pdritoluga toiduaine-
tes — lihas, kalas, piimas, munades — leiduvad valgud
sisaldavad asendamatuid aminohappeid ja on seega vaar-
tuslikumad kui taimsed valgud. Peale selle omastatakse
neid paremini. Seepdrast peab loomseid valke toidus lei-
duma vahemalt pool kogu valgu hulgast. Taimsetest toidu-
ainetest on valgurikkad herned, oad, tangud, jahu jt. Valke
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ei saa asendada iikski teine toitaine, kusjuures organismi
valkude allikaks on toidu valgud.

Inimese keskmine 66pdevane valguvajadus on 100—120
grammi.

Rasvad on peamiselt kiill energiaallikaks, kuid peale
selle veel rakkude koostisosaks, andes organismile suure
hulga vajalikust soojusest. Rasvad koosnevad siisinikust,
vesinikust ja hapnikust ning kujutavad endast gliitseriini
ja rasvhapete tihendeid. Eri toiduainetes leiduvad rasvad
sisaldavad rasvhappeid erinevates kombinatsioonides. Osa
organismis leiduvaid rasvu kuulub ebapiisivate valgu-
thenditena koerakkude koostisse, osa ladestub varuna
rasvkoes. Rasvad voivad moodustuda ka wvalkudest ja
stisivesikutest. Rikkalikul toitumisel kuhjuvad nad orga-
nismis ja ladestuvad nahaaluses koes ning organismi muu-
des osades. Rasva puudumisel toidus kasutab organism
need varud dra. Rasvarikkamad loomsed toiduained on
voi, pekk, rasvane liha ja kala. Taimseid rasvu sisaldavad
pahklid, paevalilleseemned, taimedlid, margariin. Rasvade
omastamist mdjustab nende sulamistemperatuur. Rasvad,
mille sulamistemperatuur on alla 37°, seeduvad kerge-
mini ja neid omastatakse paremini. Selliste hulka kuulu-
vad taimedlid, piima-, sea- ja kalarasv. Rasvu sulamistem-
peratuuriga tile 37°C, nagu naiteks looma- ja lambarasv,
omastatakse halvemini. Tdisvaartuslik toit peab sisaldama
umbes 70°0 loomseid ja 20—30%p taimseid rasvu. On soo-
vitatav, et loomsete rasvade vajadus rahuldataks voéima-
likult suurel madral koige vaartuslikumaga neist — voiga.

Rasvatarve s6ltub peamiselt tehtavast t66st ja suureneb
kiilma ilma korral. Keskmiselt vajab inimene 66pdevas
umbes 80—100 grammi rasva.

Siisivesikud koosnevad siisinikust, hapnikust ja
vesinikust. Siisivesikud jagunevad monosahhariidideks
(gliikoos, fruktoos jt.), disahhariidideks (peedisuhkur, lak-
toos) ja poliisahhariidideks (tarklis, gliikogeen, tselluloos).
Monosahhariidid lahustuvad hasti vees ja imenduvad kii-
resti, disahhariidid ja tarklis 16hustuvad soolestikus eel-
nevalt monosahhariidideks, mis imenduvad verre. Seega
on kdik siisivesikud kergesti omastatavad. Siisivesikud on
organismi pdhiliseks energiaallikaks. Organism ise sisal-
dab neid darmiselt vdhe — ainult veres ja maksas, kuid
nad tekivad taime rohelistes osades pdikesevalguse mojul.
Toiduainetes esinevad nad mitmesuguste suhkrutena
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(viinamarja-, puuvilja-, roo-, piima- ja linnasesuhkur) voi
tarklisena. Siisivesikute hulka kuuluvat kestainet (tsellu-
loosi) leidub koo6gi- ja teraviljades. Kestaine ise ei seedu,
kuid ta kobestab toidumassi, ergutab seedemahlade eritu-
mist, soolte perioodilist lainelist kokkutédmbumist (peris-
taltikat) ja kiirendab seega toidu edasiliikumist sooltes.

Eriti stisivesikuterikkad on taimsed toiduained: puu- ja
koogiviljad, marjad, teraviljasaadused, kartulid jt. Loom-
setes toiduainetes leidub siisivesikuid peamiselt piimas ja
maksas. Kui organism saab kiillaldaselt siisivesikuid,
moodustub energia eelkdige nende, mitte aga valkude ja
rasvade arvel. Peale selle vdivad siisivesikud organismis
rasvadeks muutuda ja kuhjuda.

Tdiskasvanud inimene vajab 66pdevas 500 grammi stisi-
vesikuid, raske fiiiisilise t66 korral aga rohkem.

Mineraalained on vajalikud luude ja teiste kudede
moodustamiseks ning ainevahetuse reguleerimiseks. Nad
aitavad sdilitada hapete ja leeliste tasakaalu organismis.
Inimese keha koostisse kuuluvad kaltsiumi-, fosfori-,
raua-, naatriumi-, kaaliumi-, magneesiumi-, kloori-, joodi-
ja teised soolad.

Kaltsiumi-, fosfori- ja magneesiumisoolad on Iluustiku
peamisteks koostisosadeks. Peale selle on kaltsium ja mag-
neesium eriti tahtsad stidame ja luustiku lihaskoele, fos-
for aga ndrvikavale. Kaltsiumisooli leidub. piimas, piima-
saadustes (kohupiim, juust), munakollases, kalamarjas,
koogiviljades jm., fosforit lihas, juustus, munades, maksas,
rukkijahus jne., magneesiumi aga teraviljasaadustes, -
koogiviljades, lihas jt.

Rauasoolad kuuluvad punase vereaine hemoglobiini
koostisse. Raua puudumine toidus pohjustab kehvveresust.
Rauasooli leidub munakollases, maksas, lihas, kaunvilja-
des, jamedas jahus jt.

Naatriumi- ja kaaliumisoolad méjuvad veesisalduse
teguleerimisele kudedes. Kaaliumi leidub puu- ja koo6gi-

viljades. Naatriumi allikaks on keedusool.

" Kloor on maomahlas leiduva soolhappe koostisosa.
Kloori saadakse samuti keedusoolast.

Jood on vajalik kilpndarme tooks. Joodi leidub védhesel
maadral kalades ja monikord joogivees.

Mineraalsoolade vajadus kaetakse taielikult siis, kui toit
koosneb mitmekesistest loomsetest ja taimsetest toidu-
ainetest. Erandiks on keedusool, mida toiduainetes tavali-
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selt vajalikul hulgal ei leidu, nii et osutub tarvilikuks
toidule eraldi soola lisada. Taiskasvanud inimene vajab
segatoidu korral oopaevas 10—15 grammi keedusoola.
Taimetoidu puhul, samuti raske fiitisilise t66 korral, eriti
soojas ruumis on keedusoola vajadus tunduvalt suurem.
Uksikute mineraalainete jéarsk kahanemine voi pidev puu-
dumine toidus voib tekitada organismis tdsiseid hdireid.

Vesi on organismi liheks pohiliseks koostisosaks. Ta
votab osa koigist organismis toimuvatest protsessidest.
Tdiskasvanud inimese keha sisaldab vett umbes 65%0 oma
kaalust, lapse keha aga 80% ja isegi rohkem, olenevalt
vanusest. Vdga vajalik on vesi toitainete lahustamisel,
pusiva kehasoojuse sdilitamisel ja laguproduktide kehast
eemaldamisel. Inimene eritab wvett wuriini, valjaheite,
kopsu ja naha kaudu. Vett saab organism jookide, toidu
ja joogiveega. Talutavam on pikemaajaline toidu- kui vee-
puudus. Juua tuleb moéodukalt: suu kuivamise korral pii-
sab ménest lonksust. Liigne vedelikuhulk koormab sitidame
ja neerude tegevust.

Inimorganismile vajalik keskmine veetarvidus o66pde-
vas on 2—3 liitrit, kaasa arvatud toidu ja iga liiki jooki-
dega saadud vesi. Veevajadus oleneb veel kliimast,
temperatuurist, t6ost jne.

Vitamiinid modjustavad kasvu, reguleerivad rak-
kude ja elundite ainevahetust, suurendavad vastupanuvoi-
met nakkushaigustele ja kiirendavad paljudest haigustest
paranemist. Igal vitamiinil on oma kindel toime, mistottu
neid iliksteisega asendada ei saa. Vitamiinide vahesuse
tagajdrjel inimene nérgeneb, haigestub kergemini, enese-
tunne ja meeleolu halvenevad. Seda nimetatakse hiipo-
vitaminoosiks. Iga vitamiini tdielik puudumine kutsub
esile raske haiguse, avitaminoosi, mida saab ravida ainult
vastava vitamiiniga.

Praegu tuntakse tile 30 vitamiini ja nende hulk kasvab
jarjest. Toodetakse vitamiinipreparaate ja -kontsentraate,
peaaegu koiki vitamiine valmistatakse isegi kunstlikult.

Vitamiine tdhistatakse ladina tahestiku suurte tahtedega
vOi erinimetustega, mis maéargivad keemilist koostist voi
on tuletatud hoopis avitaminoosist tingitud haiguse nime-
tusest: naiteks C-vitamiin ehk askorbiinhape ehk anti-
skorbuutiline vitamiin jne.

Osa vitamiine lahustub vees (B- vitamiin, C-vitamiin),
osa rasvas (A-, D-, E-, K-vitamiin jt.). Vajalikku vitamii-
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nidehulka moéddetakse milligrammides (iihes grammis on
1000 milligrammi) v6i kindlaksmdaratud rahvusvaheliste
thikutega, nagu nditeks D-vitamiini puhul.

Organismi vitamiinidevajadust mojustavad haigused,
vanus, t66 iseloom ja paljud muud tegurid. Naiteks raske
fiitisilise ja vaimse t66 ning haiguse korral tuleb monin-
gate vitamiinide annust mitmekordistada. Tervele orga-
nismile tagab Oigesti valmistatud mitmekesine toit ko&ik
vajalikud vitamiinid.

A-vitamiin — kasvuvitamiin, soodustab kasvu, regulee-
rib limaskestade arenemist ja seisundit ning mojustab
ndgemisvoimet. A-vitamiini puudumisel haigestub ini-
mene kergesti nakkus- ja silmahaigustesse. Tekib nn.
kanapimedus, ndgemisvoime kadumine videvikus. Esineb
kasvuhdireid.

A-vitamiin esineb loomsetes rasvades ja rasva sisalda-
vates toiduainetes; eriti palju on teda kalamaksadlis, kala-
maksas, munakollases, piimas, vdis ja koores. A-vitamii-
niks muutub inimese organismis taimne pigment karotiin,
mida sisaldavad kollase ja rohelise varvusega koogi- ja
puuviljad, nditeks porgand, aprikoos, kapsas, kaunpipar,
tomat jt.

A-vitamiin salvestub maksas ning neerudes. Kannatab
korget temperatuuri ja on seega toiduvalmistamisel piisiv.
Havib ohuhapniku ja péikesevalguse toimel, seepdrast
peab neid toiduaineid hoidma pimedas ja voimalikult
ohukindlalt suletuna.

Inimese O06pdevane A-vitamiini tarvidus on 1—2 milli-
grammi. '

B-vitamiinide kompleksi kuuluvad Bi-, Be-, Bs-, Bio-; PP-
jt. vitamiinid. Need reguleerivad narvislisteemi, seede-
elundite ja stidame tegevust, stsivesikute ja valkude aine-
vahetust, naha, hammaste ja teiste elundite mng kudede
moodustumist.

Bj-vitamiin — nérvivitamiin, narvipdletiku-vastane vita-
miin. Bj-vitamiini puudumise korral toidus areneb viaga
raske haigus — beribeeri (hindukeelne s6na, tdhendab tdl-
kes ,vangirauad”). Selle vitamiini vdhesuse korral langeb
toovoime, inimene muutub uniseks ja kergesti drrituvaks.
Bi-vitamiini organismi tagavaraks ei kogune, seepdrast on
tarvilik, et toidus oleks ta alati olemas.

Bo-vitamiini puudumise korral pidurdub kasv, langeb
kehakaal ning esinevad naha- ja limaskestade pdletikud.
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Inimene vajab Bi-vitamiini 2—3 mg ja Be-vitamiini 2,5—
3,5 mg 66pdevas.

Bg-vitamiini puudumine pdhjustab lihaste norkust, arri-
tuvust, raskust kondimisel. Taiskasvanu vajab 1,5—2 mg
oopdevas.

Bie-vitamiinil on suur tdhtsus vereloomeprotsessides ja
kehvveresuse ravis. Bis-vitamiini vajadus ei ole tervel ini-
mesel kuigi suur ja normaalne segatoit rahuldab seda
taielikult.

PP-vitamiin hoiab &ra pellagra, haiguse, mis avaldub
naha, soolte ja narvislisteemi hdiretes. PP-vitamiini 60pée-
vane vajadus tervel inimesel on 15 mg.

B-vitamiine leidub parmis, jamedates teraviljasaadustes,
nisuidudes, maksas, neerudes, siidames, sealihas, piimas,
juustus, munakollases, kapsastes, ubades, hernestes jm.
B-grupi vitamiinid on toiduainete sdilitamisele ja kuumu-
tamisele suhteliselt vastupidavad.

C-vitamiin — tugevdav vitamiin, annab erksust ja
tugeva tervise. Reguleerib keha rakkude ja kudede aine-
vahetust, soodustab luude ja hammaste kujunemist,
mojustab kasvu ning veresoonte tugevust, suurendab
vastupanu haigustele ja kiirendab paljudest haigustest
paranemist. C-vitamiini vahesusel, eriti kevadel, esineb
vasimus, norkus ja meeleolu langus, peavalud jne., nn.
kevadvasimus. C-vitamiini puudumine toidus pd&hjustab
raske haiguse — skorbuudi, mille puhul tekib igemete
veritsemine, hammaste logisemine, verevalumid nahasse
ja limaskestadesse ning lihastesse.

C-vitamiini on paljudes toiduainetes, kdige enam vars-
ketes puu- ja koogiviljades ning marjades. Puuviljadest
ja marjadest sisaldavad palju C-vitamiini kibuvitsamar-
jad, mustad sostrad, aedmaasikad, karusmarjad, punased
sostrad, ounad, apelsinid, sidrunid, mandariinid jt. C-vita-
miinirikkad on ka tomatid, méadardigas, kapsad, kartulid,
rohelised sibulapealsed, spinat. Loomsed toiduained on
C-vitamiini poolest vaesed, vélja arvatud maks ja lehma-
piim suvisest liipsist.

C-vitamiin hévib kergesti koérge temperatuuri, 6hu-
hapniku ja raua toimel ning lahustub vees. Seepdrast pea-
vad koogiviljade hoiuruumid olema jahedad (2-—3°C),
parajalt niisked, et koogiviljad ei nartsiks ega laheks kas-
vama, valtida tuleb loomulikku valgust. Kooritud ja tiikel-
datud ko6ogivilja ei tohi enne keetmist kaua vees hoida.
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Koogivili ja kartulid tuleb panna kohe keeva vette vo6i
puljongisse vdikeste kogustena ja keeta kaanega kaetud
nous kuni valmimiseni. Keeta ei tohi liiga tugeval tulel
ega liiga aeglaselt. Koogiviljasupid ja teised road val-
mistada sellise arvestusega, et aeg valmimisest kuni
lauale andmiseni ei tiletaks 1—1,5 tundi. On valmistoidu
sdilitamine valtimatu, tuleb see vahepeal Kkiiresti jahu-
tada.

C-vitamiini sdilitavad happeline keskkond, keedusool,
suhkru ja tarkliserikkad toiduained.

Inimese O06pdevane C-vitamiini tarvidus on tavaliselt
50—100 mg. Nakkushaiguste, raske t60 ja korge valistem-
peratuuri korral on C-vitamiini vajadus suurem.

D-vitamiin — luustikuvitamiin, soodustab luude kuju-
nemist, kaltsiumi ja fosfori omastamist. Selle puudumisel
esineb lastel rahhiit. Luud kaotavad kévaduse ja koverdu-
vad. Taiskasvanutel soodustab D-vitamiin luumurdude
paranemist.

D-vitamiin voib tekkida inimese nahas pdikese ultra-
violettkiirte ja kvartslambi kiirte m&jul.

Leidub kalade maksas, kalamaksadlis, kalade rasvas,
munakollases, vois, piimas, maksas. D-vitamiin ei havi
keetmisel, kuid laguneb 6huhapniku toimel.

Tavalistes toitumistingimustes ei vaja tdiskasvanud
tdiendavalt D-vitamiini, kuid lastele on see talvel tarvilik.
Raseduse ja imetamise ajal on D-vitamiini tarvidus orga-
nismis margatavalt suurenenud.

2. Toiduainete kalorsus ja keemiline koostis

Inimese &ige toitumise korraldamiseks on vaja tunda
organismi vajadust nii tildise toidukoguse kui ka iliksikute
toitainete suhtes.

Organismi poolt kulutatud energiahulga moo6tmiseks
kasutatakse soojusithikuid — kilokaloreid (kcal). Kilo-
kalor on soojushulk, mis kulub ihe liitri vee tempe-
ratuuri téstmiseks 1°C vorra. Uue mdotithikute siisteemi
(SI) jargi moodetakse soojushulka kilodzaulides (kJ).
(1 kcal = 4,19 kJ). Selguse mottes tuuakse andmed modle-
mat moodi.

Mitmesuguste toitainete- ja kaloritevajadus oleneb
toost, east ja keskkonnatingimustest.
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Tabel 1

Tdhtsamate toiduainete keemiline koostis ja kalorsus
(100 g puhastatud toiduaine kohta)

Orgaanilisi $ itamii
aineid () Energiat Vitamiine (mg)
ko] )
Toiduaine 3 g
% nimetus '5“'6 S
& S8 LB )
a4 G < 2 54 £
= >l e|ldl 8|3 |<3 al&l&]|o
1 2 R R AR RTER 10 | 11 12
l -
1. | Rukkileib 6 1 |46 228 | 955 020,105
2ipRepHt i BT 2145 '1-228/1°955 03|01] 31
3./ Sai (I s. jahu)| 8 62 2551065 0,1146;1.1 ' OF
4.| Nisupiiiil,
manna 11 15153 354 | 1480 0.2°1 0. 19510
5. | Makaronid 11 1 74 358 | 1500 1,1
6.| Odratangud .| 9 1 |72 | 3481460 03| 01|25
7.| Pdrm 10 1 6 81| 340 05| 2,1 28,2
8. | Kartul 2 21 94| 395 01]01/|09] 10
9.| Porgand . 2 8 39| 164 9 0.1 O Lod) 5
10. | Kaalikas 1 8 38| 159 01711041 05 T80
11.| Valge pea- z
kapsas 2 5 30| 126 010104 30
12. | Hapukapsas 1 3 251.:105 20
13. | Sibulapealsed | 1 4 23 97| 6 60
14. | Kurk A i o 16| 67 012} 15
15. | Tomat 1 4 22417990k 9 0,1 05| 40
16. | Kuivatatud
herned, oad | 23 2 {158 336| 1410/ 0,1{ 0,7 | 0,2 | 24| 4
17.| Vérsked
dunad 0,4 11 51| 214/ 0,1] 01 0,2 |7—30
18. | Sidrunid 1 4 43| 180/ 0,4 01| 40
19.| Mustad sdst-
rad 1 8 45| 189, 0,7 300
20. | Veiseliha,
1 'kat. . 184 171 717 01]02]| 42
21.| Vasikaliha, {
rammus 19 | 8 147 | 615 020362
22.| Sealiha, ras-
NRBRG g5 3 406 | 1700 0,9 1:02.2%
23. | Keeduvorstid,
keskmiselt | 13 |15 1 | 200| 840 0;3
24. | Poolsuitsu- >
vorstid S R 390 | 1630 0;3
25.| Suitsuvorstid | 22 | 42 4741980 0,3 ?
26.| Ka'a, haug 19 1 84| 350 01402127
27.|Munad . 18112 05| 165 690 0,7 0,2| 0,8 0,2
28. | Tdispiim 347 82%:§ 62! 260! 0,11 01 (02! 0,1/1—5

—
S




1] B S B T | F. 80 gl 10U M 12

29. | Hapukoor . 2,5'30 311302 1265‘ 03| 0,1
30. | Kohupiim,

90/-lise ras-

vasisaldu-

sega .7 . a4 9 3 156 | 655
31.|Kovad juus-

gudevs Shs LSS L3l 400‘1675‘ 021 0105
B2 ANBY o vl D188 0:51 776 3250‘ 0,6
33 ISuhkUY 1 (ot | o 99,9| 410 1720!
34.|Sokolaad . .| 7 |40 |50 603| 2540
35.| Varsked see- 1

med ¢ AR 46 1 3 40| 167 6,0
36. | Rasv, taime-

B s wiai 99,7 925 | 3875 ¥
37. | Veisemaks 17 3 3 1221 5101 15 0,4

To66 fiitsilise raskuse jargi on elukutsed jaotatud nelja
rihma:

I riihm: vaimne v6i kerge kehaline t66 istuvas asendis —
Opetaja, arst, insener, kontoritootaja; 3200 kcal (13 400 kJ).

II rithm: mehhaniseeritud t66 — kuduja, treial, autojuht;
3600 kcal (15100 kJ).

III rithm: kergem mehhaniseerimata vG6i osaliselt meh-
haniseeritud t66 — po6llutodline, lukksepp jne.; 4100 kcal
(17 200 kJ).

IV rithm: raske mehhaniseerimata fiiiisiline t66 — laa-
dija, kraavitooline jne.; 4700 kcal (19700 kJ).

Toodud kaloritevajadus on ligikaudne, sest kaasa moju-
vad veel paljud teised tegurid: toovilumus, kliima, harras-
tused vabal ajal jne.

Osa toidus sisalduvast energiast jaab organismi poolt
omastamata. Seetdttu eristatakse bruto- ja netokaloreid.
Brutokaloriks nimetatakse toidu teoreetilist, tildist ener-
giasisaldust, netokaloriks aga seda energiahulka, mille
organism toidust omastab. Tavaline toidu brutoenergia on
10 protsendi vorra netoenergiast korgem. Oigel toitumisel
peab inimene saama toiduga pdeva jooksul niisama palju
kaloreid, kui ta dra kulutab.

Tadpsete katsetega on mddratud 1 grammist toitainest
vabanev energiahulk inimorganismis:

1 gramm stsivesikuid — 4,1 kcal (17,2 kJ),

1 gramm valku — 4,1 kcal (17,2 kJ),

1 gramm rasva — 9,3 kcal (39 kJ).
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Et kindlaks méadrata toidu toitevdartust kalorites, selleks
peab teadma toiduainete keemilist koostist. Tabelis
k. 14—15 on toodud tahtsamate toiduainete keemiline
koostis ja kalorsus 100 grammi guhastatud toiduaine
kohta.

3. Toidu seedimine

Toitained ei imendu ning organism ei saa neid kasutada
sellisel kujul, nagu nad esinevad toiduna (vdlja arvatud
vesi, gliikkoos, mineraalsoolad ja méned vitamiinid). Val-
gud, rasvad ja stisivesikud muutuvad seedekanalis nii fiii-
sikaliselt (peenestamise ja ldbihoorumise tagajdrjel) kui
ka keemiliselt. Toitained muutuvad keemiliselt seedendar-
mete mahlades sisalduvate eriliste ainete — fermentide
toimel. Seedemahlade m&jul 16hustuvad toitained lihtsa-
mateks koostisosadeks, muutuvad vees lahustuvateks
tihenditeks, imenduvad ldabi sooleseina vereringesse ja
kanduvad siit edasi keha rakkudesse.

Toidu seedimine algab suus, kus toit hammastega pee-
nestatakse ja segatakse siiljega, nii et teda on kerge alla
neelata. Mida paremini toit 1dbi nédritakse, seda paremini
ta seedub. Siilje toimeainete moéjul muutub tarklis suhk-
ruks ja osaliselt hdavivad ka toidus leiduvad pisikud. See-
pdrast tuleb stitia aeglaselt, toitu hdasti méludes. Malutud
ja suljega niisutatud toit ldheb neelamisel neelu ja s66gi-
toru kaudu makku, kus teda edasi toodeldakse. Maos jat-
kub siisivesikute 16hustumine siilje toimel ja algab val-
kude seedimine maomahla méjul. Maomahlas sisalduva
soolhappe toimel havivad paljud koos toiduga makku sat-
tunud pisikud. Maoseinte kokkutémbumise tagajarjel toit
peenestatakse ja segatakse maomahlaga. Maos imendu-
vad ainult iiksikud ained, nagu nditeks alkohol, gliikoos ja
rida mineraalsooli. Toit pilisib maos keskmiselt 2—5 tundi.

Maost ldheb puderjas toidumass peensoolde, kus seedi-
mine jdatkub. Peensoole algosa nimetatakse kaksteistsor-
miksooleks. Siin méjuvad toidule k6hunadrme eritis, sapp
ja peensoole enese mahl. K6hundadarmemahl seedib valke,
suisivesikuid ja rasvu. Sapp aitab seedida rasvu. Toidu see-
dimine 16peb peensooles; l6hustatud valgud, rasvad ja
susivesikud ldbivad soolestiku seina, imenduvad verre ja
kanduvad laiali iile kogu organismi.
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Seedumata toiduosad siirduvad peensoolest jamesoolde.
Jdamesooles toimub vee imendumine, mille tulemusena
sooles lilkkuv mass tiheneb. Jarelejaanud mitteseedunud-
toit valjub organismist roojana parasoole kaudu. Toidu
lilkumine médda seedeaparaati ja tileminek iihest seede-
elundist teise tagatakse vastavate lihaste perioodiliste
kokkutdmmete, nn. peristaltika abil.

4. Toidu omastamine

Toidu omastamine oleneb reast tingimustest: a) seede-
elundite seisundist; b) toidu koostisest; c) toiduainete kuli-
naarsest tootlemisest; d) toidu maitsest, 16hnast ja valimu-
sest; e) toidu mahust; g) toitumisreziimist. Paremini
omastatakse loomsetest toiduainetest valmistatud toidud,
sest taimerakkude kest on raskesti seeditav ja toitained
seetdttu halvemini kattesaadavad. Segatoitu omastatakse
paremini kui taimset ja halvemini kui loomset toitu. Toidu
omastamist mojutab ka toitainete vahekord. Parimaks on
osutunud jargmine suhe: 1 grammi valgu kohta 1 gramm
rasva ja 4—5 grammi siisivesikuid. Toidu rasvasisalduse
suurenemisel vdaheneb valkude omastatavus. Rasvu seedi-
takse ja omastatakse paremini siisivesikute juuresolekul,
seepdrast on pdrast rasvast toitu kasulik siitia magustoitu.

Oige kulinaarne té6tlemine suurendab toiduainete, eriti
taimsete omastatavust. Toidu peenestamine ja keetmine
purustavad rakukestad ja kobestavad koed, kergendades
seega seedemahlade ligipadasu. Termilisel to6tlemisel sulab
rasv, muutudes iihtlasi omastatavamaks. Korge tempera-
tuur tugevdab toidu 16hna, hoiab rasvad vedelas olekus,
suurendab seedemahlade eritumist ja parendab toidu
omastamist.

Ko6ik abindud, mis avaldavad mdju inimese isule, mdju-
vad koos sellega ka toidu omastatavusele. Toidu meeldiv
maitse, 16hn ja kena vélimus aitavad kaasa siilje ja roh-
kele maomahla eritumisele. Vastupidi, ebameeldivad oma-
dused takistavad seedemahlade eritumist. Oluline on ka
iimbrus: puhtad ndud, hésti serveeritud toit, lilled, puhas
6hk loovad hea meeleolu, téstavad isu ja soodustavad
toidu paremat omastamist.

Organismi vajaduste rahuldamiseks tuleb iga pdev

2 H. Silland 17



kasutada vahelduvaid toiduaineid. Uhekiilgne toit vo6ib
pohjustada hdireid arengus ja tervises.

Toiduainete valik ja toidu hulk olenevad peamiselt ini-
mese vanusest ja toost. Kaasa méjuvad ka moned teised
tegurid: harjumus organismi eriomadused, varem saadud
toitude koostis jne.

Et toiduaineid maksimaalselt omastada, on va]a kehtes-
tada Oige toitumisreziim, s. o.- regulaarsed soéogikorrad
kindlaksmddratud ajal ja 66pdevase toiduratsiooni otstar-
bekas jaotamine soéogikordade vahel. Toitumisreziimi
valjatootamisel tuleb arvestada elukutset, pdevareziimi,
vanust ja organismi individuaalseid omadusi. Kui iga paev
stiiakse tédpselt kindlal ajal, siis soodustab see seedimist.
Vastupidi, korrapdaratu séomine hairib seedenddrmete
koostood, raskendab ja aeglustab toidu seedimist ning
etendab teatavat osa krooniliste seedehdirete ja teiste
haiguste tekkimisel.

Kbige otstarbekohasem on G6pdevase toidu jaotamine
neljaks voi minimaalselt kolmeks soo6gikorraks. Nii rahul-
datakse keha vajadused ko&ige paremini, inimese enese-
tunne on hea ja toitainete kasutamine keha rakkude ja
kudede poolt maksimaalne. S66misel neli korda pdevas on
soovitatav jagada toiduratsioon jargmiselt: hommikueine
25%, oode 10°0, 16unas6ok 45°0 ja Shtueine 209 O6o6pde-
vasest kaloritarvidusest. So6misel kolm korda pdevas
peab hommikueine kalorsuselt moodustama 30°%, 1Guna
50%¢ ja ohtueine 20°. Valgud, rasvad ja siisivesikud jao-
tatakse vordeliselt iga soogikorra osatdhtsusega.

Hommikul einestatakse enne t66d, et organism oleks
toole asudes varustatud toitainete ja energiaga. Louna
kindlustab organismi toitainetega pédeva teiseks pooleks.
Ohtueinet siitiakse vahemalt kaks tundi enne magama-
minekut, et seedimistegevus ei segaks und.

Meniiti koostamisel tuleb silmas pidada, et organism
saaks toiduga koik vajalikud toitained ja kataks kulutatud
energia, et toit ei oleks iiksluine, mis pohjustab tiidimust
ja isulangust. Pdevasesse meniilisse tuleb votta peale
valgu- ja rasvarikaste liha- ja kalatoitude, siisivesikute-
rikaste jahu-, tangu- ja makaronitoitude ka kiillaldaselt
koogivilja- ja puuviljatoite, mis sisaldavad vitamiine,
mineraalsooli ja kestainet.

Uliopilas- ning koolisboklais on otstarbekohane organi-
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seerida toitlustamine abonementide jdrgi komplektlouna-
tena. Tavalistes sooklates peab peale abonementide ja
komplektldunate olema meniiii roogade vaba valikuga.

Kokkuvottes on vajalik hoolitseda nii mentii mitme-
kesisuse ja toidu 6ige kulinaarse tootlemise kui ka meel-
diva iimbruse loomise eest.

5. Ravitoitlustamine

Ravi otstarbel kasutatavat toitlustamist nimetatakse
ravi- ehk dieettoitlustamiseks. See toimub peamiselt dieet-
sooklates ning tavalistes sooklates dieetlaudade kaudu.
Ravitoitlustamine peab olema alalise arstliku jarelevalve
all. Ravitoitlustamise mad&édrab kindlaks arst O00pdevaste
toiduratsioonidena, seda nimetatakse dieediks. Igal diee-
dil on meditsiiniline iseloomustus, milles on esitatud ravi
otstarve, dieettoidu keemiline koostis, toidu konsistents ja
temperatuur, toitlustamisreziim. Haiget tutvustavad ette-
kirjutatud dieediga raviv arst ja sookla dieetdde.

Roogade valmistamisel on tdhtis osa toiduainete valikul
ning nende kulinaarsel tootlemisel. Viimasel protsessil on
dieets6oklas oma isedrasused. Soltuvalt dieedist saavuta-
takse vajalik toidu pehmus kas toiduainete valimisega
(vastavast kohast 16igatud tiikid noorte loomade ja lin-
dude keredel), toiduainete peenestamisega voi valmista-
misega (auruga keedetud kotletid, kreemid jt.). Ekstrak-
tiivsete ainete eemaldamiseks lihast ja kalast keedetakse
neid vee voi auruga. Vahese siisivesikute ja rasvasisaldu-
sega roogade valmistamiseks kasutatakse sahhariini, klii-
sid jms. Moned dieetroad tehakse ilma soolata. Selleks
kasutatakse toiduaineid, mis ei vaja soola voi millel on
vastuvoetav maitse ka ilma soolata. Valkude vahendami-
seks toidus valmistatakse Zeleetaolisi roogi.

Dieets6okla einelauas peab olema rikkalikus valikus nii
sookla enda kui ka toiduainetetdostuse tooteid, eriti just
hapupiimast (hapupiim, kefiir, kohupiim jt.), mineraalvett,
puuviljamarjamahlu, omlette, pasteete, Zeleed ja teisi
dieetroogi. '

Ravitoitlustamise meniiii koostab dieetéde koos tootmis-
ala juhatajaga, arvestades iihe voi teise ravidieedi roogade
tegelikku vajadust.

2* 19



II. MIKROOBIDEST JA EPIDEMIOLOOGIA ALUSTEST
1. Mikroobid

Mikroobideks nimetatakse silmaga ndahtamatuid lihtsaid
elusolendeid (kreekakeelsest sOnast ,mikros” — vdike,
.bios” — elu). Eesti keeles nimetatakse neid pisikuteks.
Mikroobe on védga palju ja nad on looduses laialt levinud.
Vesi, ohk, muld, taimed, toiduained, esemed, inimesed ja
loomad — koik see on soodsaks elukohaks tohutule arvule
mikroobidele. Neid leidub isegi mitme meetri siigavusel
maa sees, ookeanide siigavustes ja kuni 6 km korgusel
ohus. Tolm, eriti paigus, kus elab palju inimesi ja loomi,
sona tosises mottes kubiseb vdga mitmesugustest mikro-
organismidest. Pidevalt hingavad inimesed ja loomad sisse
o6hku ning koos sellega ka tolmu, millega organismi satub
tohutul hulgal mikroobe. Samuti satub mikroobe nii loo-
made kui ka inimese organismi toidu kaudu. Palju leidub
neid halvasti tuulutatud ruumides, mustadel toidundudel
ja kétel. Naiteks kiitinealuses mustuses voib leiduda isegi
kuni sada miljonit mikroobi. Seepédrast tuleb ruume sageli
tuulutada ja koristada, pesta ndusid, hoolitseda kadte puh-
tuse eest jne.

Mikroobide vdline kuju, suurus ja elutingimused on
vdga mitmekesised. Vorreldes teiste organismidega on
nad vdga vaikesed. Enamiku mikroobide suurus on 0,5—10
mikromeetrit ehk 0,0005—0,01 millimeetrit. Mikroobide
vaiksuse tottu on seletatav nende Kkiire edasikandumine
tuule, tolmu, kdrbeste, mustade kédtega jne. Peale selle on
monel mikroobil endalgi aktiivse liikkumise voime.

Uksik mikroob kaalub vdga vdhe. Naiteks 300 miljar-
dit tuberkuloositekitajat kaalub kokku ainult 1 gramm.

Vaadeldes mikroobe 500—1000-kordse suurendusega
mikroskoobi all, ndeme, et kujult on nad erinevad. Uhed
neist on kera-, teised kepikese-, kolmandad kruvi- jne.
kujulised. Mikroobide liigitamisel on nende vdlimus vdga
suure tahtsusega, sest igale mikroobiliigile vastab teatav
kuju. Niitidisajal jaotatakse mikroobid mitmeks riihmaks:
1) algloomad, 2) seened, 3) bakterid, 4) spiroheedid,
5) riketsiad ja 6) viirused. Osa viirusi on nii vaikesed, et
neid ei ole vdimalik ndha isegi mikroskoobiga. Neid nime-
tatakse filtreeruvateks viirusteks, sest nad ldbivad peeni-
maid filtreidki.
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Algelise ehituse tottu on pisikud kdige lihtsamad orga-
nismid. Nende keha on enamasti tiherakuline, koosneb
kestast ja protoplasmast. Keha sisaldab pohiliselt samu
elemente nagu loomade ja taimede rakudki. Mikroobides
on umbes 80%y vett, lilejdaanud on valgud, rasvad, siisivesi-
kud ja mineraalained.

Peaaegu ko&ik mikroobid paljunevad kaheks vordseks
osaks jagunemise, nn. pooldumise teel, kus iihest mikroo-
bist saab kaks, need omakorda pooldudes annavad neli
mikroobi jne. Soodsates tingimustes voib pooldumisel
ithest mikroobist juba poole tunni péarast saada kaks. Jarg-
mise poole tunni jooksul tekib kahest neli mikroobi jne.
Nii kasvab nende hulk tha ja tthe 60pdeva jooksul voib
ks mikroob anda mitu miljardit jarglast. Sellest tingituna
ongi kiiresti riknevate toiduainete sdilitamise tdhtajad
vaga lihikesed.

Pohiliselt jaotatakse koik mikroobid kaheks suureks
rithmaks: inimesele kahjulikud ja kasulikud mikroobid.
Kahjulikest mikroobidest kutsuvad tihed esile nakkus-
haigusi, nagu diisenteeriat, kohutiitifust, paratitfust, siberi
katku jne., teised pohjustavad toiduainete riknemist.

Patogeensed ehk tovestavad (kreekakeelsest sonast
,patos” — haigus, ,genesis” — tekitama) mikroobid ini-
mese organismis normaalselt ei esine. Nende sattumisel
organismi voib tekkida igale pisikuliigile vastav iseloo-
mulik haigus. Organismis arenedes eritavad tovestavad
pisikud miirgiseid aineid, mida nimetatakse toksiinideks.
Toksiine on kahte liiki: eksotoksiinid ja endotoksiinid.

Eksotoksiine eritavad mikroobid oma timbrusse elu kes-
tel. Nende hulka kuuluvad nditeks botulismitekitaja tok-
siinid.

Endotoksiine mikroobid elusatena oma tiimbrusse ei
erita, neid vOib saada ainult parast mikroobi hukkumist.
Endotoksiine eritavad salmonellad, kolibakter jt. Toksii-
nid ehk miirgid on peapohjuseks, miks tévestav mikroob
kahjustab organismi.

Korvuti haigust tekitavate mikroobidega on olemas
kahjulikke pisikuid, mis pdhjustavad toiduainete rikne-
mist. Soodsates tingimustes lagundavad mikroobid toidu-
aine koosseisu kuuluvaid valke, rasvu, silisivesikuid ning
muudavad toidu valimust, maitset ja 16hna. Toiduaine pind
muutub kleepuvaks, tekivad halvasti 16hnavad gaasid ja
miirgised ained. Sellist protsessi nimetatakse roiskumiseks
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ja vastavaid mikroobe roisupisikuteks. Osa mikroobe
Iohustab rasvu, mistéttu rasv, voi, toidudli omandavad
kibeda maitse. Teatud mikroobid l6hustavad suhkruid ja
kutsuvad esile keediste, mahlade kdarimise, piima ja dlle
hapuksminemise. Hallitusseened p&hjustavad puu- ja
koogiviljade, leiva, kondiitritoodete ja teiste kaupade hal-
litamise ja roiskumise. Mdned mikroobid on voGimelised
tootma miirgiseid aineid — toksiine ja sellise toidu tarvi-
tamine vOib pohjustada toidumiirgistusi.

Mikroobid véivad sattuda toiduainetele mé&ardunud
katelt, sanitaarriietuselt, halvasti pestud néudelt ja inven-
tarilt. Ka kdrbsed, prussakad ja narilised véivad mikroobe
edasi kanda. :

Kasulikke mikroobe ldheb inimesel vaja koduses elus ja
tootmises. Parmiseente kultuure kasutatakse pagari-,
veini- ning 6llet6ostuses, piimhappebaktereid aga hapu-
ning kohupiima, juustu ja hapukapsa valmistamiseks
ning koogiviljade soolamisel, dadikhappebaktereid ddadika
tootmiseks jne. Mikroobe kasutatakse laialdaselt teisteski
toostusharudes. 4

Pdrast loomade ja taimede surma lagundab teatud liik
mikroobe surnud ainet ja muudab selle inimesele ohutuks.
Mikroobide elutegevus kujutab endast suurt puhastusprot-
sessi looduses ja ainete ringlemist. Paljud pinnases toi-
. muvad protsessid on seotud mikroorganismide elutegevu-
sega; seega avaldavad mikroorganismid mullaviljakusele
suurt méju. Ilma mikroobideta ei oleks elu iildse vdimalik.

2. Mikroobide elutingimused

Et elada, areneda ja paljuneda, selleks vajavad mikroo-
bid toitu, niiskust ja sobivat temperatuuri. Mikroobid,
nagu koik teisedki elusolendid toituvad ja hingavad. Valis-
keskkonnast saadud aineid to6tavad nad timber oma keha
aineteks; seejuures tekivad mitmesugused keemilised
tithendid. Moned mikroobid toituvad surnud orgaanilistest
ainetest, neid nimetatakse saprofiiiitideks. Teised aga ela-
vad ja toituvad ainult elusate kudede arvel, neid nimeta-
takse parasiitideks. Viimased on peaaegu koik haigusi
tekitavad pisikud. Mikroobidel puuduvad toitumiselundid
ja nad imavad vees lahustunud toitaineid labi rakukesta.
Seetottu on mikroobide toitumine ja jarelikult ka arene-
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mine voOimalik ainult keskonnas, kus leidub vett. Kuivas
keskkonnas enamiku mikroobide elutegevus soikub. Seega
on taiesti arusaadav, miks kuivtoiduainete sdilitamise ruu-
mid ei tohi olla niisked ja miks veesisalduse vahendami-
sega on voimalik pikendada toiduainete sdilitamise aega.
Mikroobide toitumise ja paljunemise vailtimiseks tuleb
oigeaegselt koristada toidujddtmed ja koguda need kaane-
tatud ndudesse. Ei tohi tarvitada pragude ja katkiste ser-
vadega inventari ning nousid, sest nendele koguneb toidu-
osakesi.

Vastava toitekeskkonna ja niiskuse korral paljuneb
enamik mikroobe eriti kiiresti 20—37° temperatuuri juu-
res, seetottu riknevad liha, kala, piim ja valmistoidud soo-
jas ruumis kiiremini. Madalal temperatuuril mikroobide
elutegevus ja paljunemine pidurduvad ja seda kasutatakse
kiilmutusseadmetes. Madalad temperatuurid aga ei havita
mikroobe, seepdrast ei tohi toiduaineid asetada wvahetult
jadle, sest reostatud veekogudelt 16igatud jaa sisaldab suu-
rel hulgal elusaid mikroobe. Ei tohi ka unustada, et toidu-
ainete illeviimisel kiilmast sooja ruumi hakkavad mikroo-
bid jalle Kkiiresti paljunema ning lithikese ajaga vOGib
toiduaine roiskuda.

Korget temperatuuri mikroobid ei talu. Juba 60° juures
hukkub suurem osa neist poole kuni iithe tunni jooksul.
Temperatuuril 100° s. o. keemisel, hukkub enamik mik-
roobe juba mone sekundi voi minuti jooksul. Seega toidu-
ainete kuumtootlemisel (keetmisel, praadimisel ja kiipse-
tamisel) hdvivad mikroobid ning sellist valmistoodangut
ei tohi mingil juhul koos toodelda ega hoida toorainete ja
pooltoodetega, kus voib veel leiduda mikroobe.

Halbades keskkonnatingimustes (toidupuudus, kuivus,
ebasobiv temperatuur) muutuvad méned mikroobid, nadi-
teks siberi katku, botulismi jt. tekitajad spoorideks ehk
eoselisteks vormideks. Eoste moodustumisel kaotab mik-
roob osa veest, viheneb mahult ja kattub tihke kestaga,
mis ei lase vett 1dbi, kaitseb kuivamise, keemiliste ainete
ja kuumuse eest. Olenevalt valiskeskkonna tingimustest
moodustub eos bakterirakust méne tunniga. Elusa inimese
v6i looma organismis ei moodustu eoseid kunagi. Eosed ei
paljune ega toitu, kuid voivad aastate vdltel eluvdimelis-
tena piisida. Soodsaisse keskkonnatingimustesse sattunud
eosed paisuvad, veesisaldus nendes suureneb, nad hakka-
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vad kasvama ja muutuvad bakterirakkudeks. Seega on
eoste moodustumine mikroobide enesekaitseks.

Et eoseid hdvitada, on tarvis toiduaineid 30 minutit kuni
kaks tundi kuumutada 105—120°-lise auruga réhul 1,0—1,5
atli 6hukindlalt suletavais kateldes — autoklaavides. Selle
tagajdarjel koéik mikroobid hukkuvad ja 16peb ka toidu-
ainetes leiduvate kudede elutegevus. Niisugust protsessi
nimetatakse steriliseerimiseks ja kasutatakse laialdaselt
mitmesuguste konservide valmistamisel.

Kui soovitakse hdvitada ainult suurem osa mikroobe,
siis piisab toiduaine kuumutamisest 63—75° juures 20—30
minuti jooksul, protsessi nimetatakse pastoriseerimiseks.
Temperatuuril 90° ja tiile selle kestab pastoriseerimine
ainult moni sekund. Pastoriseeritakse tavaliselt piima,
puu- ning koogiviljamahla, keedist jt. nende sdilivuse
pikendamiseks.

Hapnikuvajaduse jargi liigitatakse mikroobid aercobse-
teks, mis vajavad kasvuks Shuhapnikku, ja anaeroobse-
teks, mis 6huhapniku juuresolekul ei arene. Anaeroobsed
mikroobid arenevad hasti neis toiduainetes, kus on takis-
tatud hapniku vaba juurdepdds, naiteks hermeetiliselt
suletud konservikarbid, vigastamata kestaga vorstid jne.

Eriti oluline mikroobide kasvuks on keskkonna reakt-
sioon. Enamik mikroobe areneb neutraalses vO6i noérgalt
leeliseses keskkonnas. Naditeks happeses keskkonnas ei
paljune roisupisikud. Seepdrast sdilivad hdsti hapukurgid,
hapukapsad jt. hapendatud ja marineeritud toiduained. Ka
soola voi suhkru lisamine pidurdab mikroobide arenemist.
Keedusoola toimele on rajatud kala, liha jt. toiduainete
soolamine. Suhkruga konserveerimist rakendatakse kee-
dise, povidlo, marmelaadi ja paljude teiste toiduainete val-
mistamisel. Sdilimist pikendab wveelgi soolatud produk-
tide suitsutamine, sest suitsutamise puhul produkt kuivab
ja kattub suitsus sisalduvate keemiliste, mikroobe héavita-
vate ainetega.

Hajutatud valgus mikroobidele ei moju, kuid otsesed
pdikesekiired surmavad mikroobid kas liithema v6i pikema
aja kestel. Eriti tundlikud on nende suhtes tévestavad mik-
roobid.

Ruumide ja sisustuse desinfitseerimiseks (mikroobide
havitamiseks) kasutatakse mitmesuguseid keemilisi aineid,
mida nimetatakse desinfitseerivateks aineteks. Toitlusta-
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misettevotete desinfitseerimiseks on lubatud sellised
vahendid, nagu kloorlubi ja klooramiin.

Neis tihiskondliku toitlustamise ettevotetes, kus toidu-
ainete transpordil ja hoidmisel ei peeta kinni igapdevasest
sanitaarreziimist, s. o. toiduaineid ei sdilitata puhtalt
jahedas ja kuivas ruumis, eriti kiiresti riknevaid produkte
aga kiilmutusseadmetes, kus ei eraldata toorprodukte val-
mistoodangust, ei peeta kinni realiseerimisaegadest, pes-
takse halvasti sisseseadet ja inventari, kus personal ei
jalgi isikliku hiigieeni noudeid, seal esineb palju mik-
roobe. Selle tagajdrjel satuvad mikroobid toiduga inimese
organismi ja pohjustavad mitmesuguseid nakkushaigusi
voi toidumitirgistusi.

3. Soolenakkused

s

Agedate soolenakkuste hulka kuuluvad k&hutiitifus,
paratutifus ja diisenteeria. Igatiht nendest tekitab eri mik-
roob. Nakkusallikaks on haige inimene v6i pisikukandja,
kes levitab nakkust vastuvotlikule tervele inimesele. Hai-
gest organismist satuvad haigusetekitajad valiskeskkonda
rooja ja moénedel juhtudel uriiniga. Vailjaheitest voivad
soolenakkuste pisikud kergesti sattuda katele, pesule ning
kdte kaudu esemetele, toiduainetele ja toidusse. Vette
satuvad nad koos rooja voi reovetega. Soolenakkuste levi-
kus etendavad suurt osa karbsed, kes jalgade ja kehaga
voivad pisikuid kanda katmata toiduainetele. Soole-
nakkuste tekitajad sdilivad ja paljunevad hésti toiduaine-
tes, eriti piimas ja piimasaadustes, kuid ka koéogiviljadel
ning vees. Toiduainetel ja vees sdilivad soolenakkuste
mikroobid mitu nadalat, olenevalt keskkonna happesusest,
niiskusest ja valgustusest. Kuna mikroobid ei ole palja
‘silmaga ndhtavad ega muuda toiduaine vélisilmet, ei saa
nende olemasolu ilma bakterioloogilise analiilisita madrata.

Soolenakkuste puhul on nakkuse sissepadsuvaratiks
seedetrakt ja nakatumine toimub eranditult suu kaudu.
Soolenakkuste levikuteed on mitmesugused. Neid tekita-
vad mikroobid véivad levida: 1) vahetu kokkupuute teel,
peamiselt roojaga reostunud kate kaudu; 2) kaudse kokku-
puute teel, mitmesuguste tarbeesemete — pesu, s60gi-
noude jne. kaudu; 3) vee kaudu; 4) toiduainete kaudu,
peamiselt toore pesemata puu- ja aedviljaga; 5) elusate
edasikandjate — karbeste ja nariliste kaudu.
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Haiguse kulg ja tunnused on igal dgedate soolenakkuste
rihma kuuluval haigusel erisugused.

Koéhutiitifus. Nakatumisel kohuttitifusse ei ilmu haigus-
nahud kohe, vaid alles paari nddala pdarast. Haige tunneb
uldist norkust ja vadsimust. Ilmub peavalu, uni on rahutu,
puudub soogiisu, vahel haige oksendab. Monikord esineb
kohulahtisus, monikord koéhukinnisus. Esimesel haigus-
nddalal hakkab kehatemperatuur tGusma, ulatudes nadala
16puks 39—40°-ni. Rasketel juhtudel hakkab haige sonima
ja viibib teadvusetus seisundis. Harilikult teise haigus-
nddala 16pul ilmuvad kohunahale ja rinnale tiksikud vai-
kesed roosad tapikesed. Sageli kestab haigus kaua ja kul-
geb raskelt.

Paratiitifus on kohutiiiifusega sarnane nakkushaigus,
mida pohjustavad paratiiifusepisikud. Paratiitifus sarnaneb
levimise poolest iildiselt kohutiiiifusega, kuid siin voivad
peale paratiiifusehaige ja pisikukandja nakkusallikateks
olla ka koduloomad. Paratiitifus esineb peamiselt kahel
kujul. Sagedamini kulgeb ta tiiifusetaoliselt, harvem on
tal dgeda soolte poletiku pilt. Haigus on tldiselt kergema
kuluga kui kohutiitifus.

Diisenteeria ehk verise kohutéve l6imetusaeg kestab
harilikult 2—5 pdeva. Haigus algab ndérkuse, vdsimuse ja
isu kadumisega. Vahel touseb haigel temperatuur (38—
40°-ni), tekib kdhulahtisus, iiveldus, haige oksendab, kdhus
on valud, roe muutub limaseks. Ménel juhul leidub limas
verekiude. Iseloomustav on valulik roojapakitsus. Rooja-
miste arv voib ulatuda 10—40 korrani pdevas. Usna sageli
kulgeb diisenteeria kerge kohulahtisusena. Roojamissage-
dus piirdub ainult 2—3 korraga pdevas, vdljaheide sisal-
dab tksnes lima, veri puudub. Kéhuvalu ja palavikku ei
esine. Haige enesetunne on suhteliselt hea, mistottu ker-
ged haigusvormid jdaavad sageli avastamata. Silmas pida-
des valesti ravitava diisenteeria ohtlikku kulgemist haige
suhtes ja haiguse ohtlikkust iimbruskonnale peab kdohu-
lahtisuse korral alati p66rduma arsti poole. Kunagi ei tohi
ennast ise ravida.

Diisenteeriat esineb sagedamini suvel ja varastligisel,
sest siis on haigusetekitajate levikuvoimalused soodsamad.
Suvel ja varasiigisel on palju kédrbseid ning toiduks tarvi-
tatakse ohtrasti marju, puu- ja aedvilju, kusjuures neid
sageli enne soomist ei pesta.
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4. Soolenakkuste viltimine

Soolenakkuste torjeabindud on vaja suunata nakkus-
allika ja nakkuse levikuteede vastu ning elanikkonna kait-
seks nakkusohu eest. '

~ Voitlus nakkusallika vastu. Vaitluses nakkus-

allika vastu on tdhtsaimaks abinduks haige avastamine,
hospitaliseerimine ja ravimine. Selleks on vaja, et.koik
palavikuhaiged p66rduksid viivitamata arsti poole. Et
soolenakkuste puhul on nakkusallikaks eelkdige haige ini-
mene, siis esmaseks abinduks haiguse leviku tokestamisel
on haige isoleerimine. Meie maal on ette ndhtud soole-
nakkustesse haigestunute kohustuslik paigutamine nak-
kushaiglasse. Peale haiguse leviku tokestamise kindlusta-
takse sellega haigele ka Oigeaegne ning oskuslik ravi.
Haige kodus on nakkusetekitajate havitamiseks vaja desin-
fitseerida ruumid, esemed jne. Haigega kontaktis olnud
isikud alluvad arstlikule jarelevalvele ja peavad andma
analitsid.

Et pisikukandjadki vdivad olla soolenakkuste levitaja-
teks, siis tuleb nende avastamiseks uurida perioodiliselt
koiki thiskondliku toitlustamise ettevétete tootajaid. Kont-
rollitakse koigepealt to6le votmisel, edaspidi riikliku sani-
taar-jdrelevalve kohalike organite poolt antud tdahtaegadel.
Vajaduse korral uuritakse tootajaid veel tdiendavalt:
a) haiguse ilmnemisel toitlustusettevotte t66taja perekon-
nas voOi korteris, b) toitlustusettevotte tootajate eneste
haigestumisel, ¢) nende isikute haigestumisel, kes tarvita- .
vad antud ettevotte saadusi. Pisikukandjaid ja haigeid ei
lubata tootada tihiskondliku toitlustamise ettevottes, vaid
suunatakse vastavale ravile.

Pisikukandjaks nimetatakse inimest, kelle organismis
pesitsevad nakkushaiguse pisikud, kuid kes ise seejuures
on terved. Pisikukandjaks v6ib inimene jddda péarast nak-
kushaiguse podemist, eriti pdarast haiguse kerget, marka-
matut kulgu. Pisikukandlus v6ib tekkida vahel ka kokku-
puutel nakkushaigega, kui organism on immuunne, s. t.
ise ei haigestu. Niisugune inimene on nakkuse levitajana
palju ohtlikum kui haige, sest ta ise ega ta lahikondlased
ei tea, et pisikukandja organismis leidub nakkusetekita-
jaid. Vdga ohtlik on tema tootamine toitlustusettevottes,
kus mikroobid voéivad sattuda toidusse ja pohjustada
nakkusepuhanguid.
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Voitlus nakkushaiguste levikuteede
vastu. Voéitlus nakkushaiguste levikuteedega pohineb
umbritseva keskkonna tervendamisele suunatud sanitaar-
abinbude rakendamisel. Nende hulka kuuluvad sanitaar-
haridust66 elanikkonna hulgas, kommunaalsanitaarsed
abinéud veevarustuse osas, valjaheite, priigi ja jaatmete
korvaldamise alal; kérbsetdrje ja toitluse sanitaarjarele-
valve. Sanitaarharidust66 elanikkonna hulgas tdahendab
seda, et koik inimesed peaksid hoolikalt kdsi, k6ogi- ja
puuvilju pesema, iga isiku jaoks peaksid olema eraldi
s066gindud ning pesu. Kasi tuleb pesta sooja vee ja seebiga
alati enne ‘toiduainete ja toitudega tegelemist ning parast
kdimla kasutamist. Toorena toiduks tarvitatavaid puuvilju
ja marju on algul vaja pesta voolava kiilma veega ja see-
jarel tle valada keedetud veega. Tekkivad jatted tuleb
koguda sanitaarnduetele vastavatesse kogumiskohtadesse,
et valtida valiskeskkonna reostumist. Eriti tarvilik on
kdimlate korralik ehitamine ja kasutamine, sest valjahei-
detes sisalduvate nakkusetekitajate sattumine veekogu-
desse ja maapinnale kujutab endast suurt ohtu. Iga tritus
on seda tohusam, mida aktiivsemalt seda toetab kogu
elanikkond. Kdarbeste vastu voitlemisel on kdige olulisem
takistada nende arenemist ja paljunemist ning ruumidesse
pdasemist. Kdarbeste munemise ja arenemise kohad —
prugikastid, kdimlaaugud, sonnikuhunnikud — tuleb muuta
neile ligipddasmatuks ja desinfitseerida. Karbeste paljune-
mise drahoidmise korval tuleb suurt tdhelepanu podorata
ka nende hdavitamisele.

Eriti tahtsad on iihiskondliku toitlustamise ettevotete
tootajate sanitaarkultuuri tase ja teadlikkus: nad peavad
hésti tundma nakkuse leviku ohtu toiduainete kaudu.
Esmajoones kdib see koogiviljade kohta. Eriti ohtlikuks
osutuvad salat, redised, kurgid ja marjad, kui neid ei pesta
hoolikalt. Ent iga toiduaine, mis on nakatatud haige vo6i
pisikukandja saastunud kate voi karbeste poolt, voib
soolenakkushaigusi edasi anda. Vahem ohtlikud on toidu-
ained parast kuumtootlemist, samuti hapud toidud, sest
korgemale temperatuurile ega happelisele keskkonnale ei
ole need mikroobid kuigi vastupidavad. Oluline on ette-
voOtte sanitaartehniline olukord — varustamine puhta veega,
vdljaheidete, jadatmete ja prigi Oigesti korraldatud kor-
valdamine, kuuma vee saamine nodudepesemiseks jms.
Tuleb jalgida toiduainete tootlemise ja toidu valmistamise
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tehnoloogilise protsessi sanitaarnorme. Tehnoloogia peab
valtima koiki voimalusi toiduainete saastumiseks noude,
aparatuuri, maardunud kéte, vee ja toiduainete sdilitami-
seks kasutatava jad kaudu. Eriti tdhtis on vajalike sani-
taar-hiigieeniliste nduete tditmine sellise valmistoodangu
puhul, mis ei kuulu enam kuumtootiemisele. Uhiskondliku
toitlustamise ettevéttes on kohustuslik toidunousid pesta
kuuma veega, hoida s6ogisaalid puhtad ja anda kiilastaja-
tel voimalus enne s60mist kdasi pesta. Karbsetorjet tuleb
teostada igal voimalikult viisil — likvideerida karbeste
sigimisvbimalused ettevotet timbritseval territooriumil,
varustada aknad vorkudega ja tarvitada laialdaselt muid
torjevahendeid.

Abindud nakkusele vastuvotliku elanik-
konna suhtes. Need seisavad spetsiifilises profiilak-
tikas, mille eesmargiks on elanikkond immuunseks muuta.
Immuunsus on organismi vastuvotmatus nakkushaiguste
suhtes. Vastavate kaitseslistimiste tulemusena muutub ini-
mese organism soolenakkuste pisikute suhtes mittevastu-
votlikuks.

Eristatakse loomulikku ja kunstlikku immuunsust.

Loomulik immuunsus vo6ib olla kaasa siindinud vo6i
omandatud hiljem. Kaasasiindinud immuunsus iihe v&i
teise haiguse suhtes on organismile omane siindimisest
saadik. Omandatud immuunsus ilmub pdrast seda, kui
organism on antud nakkushaigust podenud. Moned haigu-
sed, nditeks leetrid, annavad piisiva immuunsuse, teised
aga, nagu difteeria, ei kujunda immuunsust, vaid vo6ivad
korduda. '

Kunstlik immuunsus luuakse kaitseslistimistega. Ka
kunstlik immuunsus v6ib olla aktiivne v6i passiivne.

Aktiivne immuunsus mingi nakkushaiguse suhtes tekib
siis, kui organismi on viidud vaktsiini (nérgestatud elusaid
voi surmatud pisikuid, nende toksiini), mis kutsub esile
reaktsiooni — antikehade moodustumise. Siis kogunevad
verre spetsiifilised ained, nn. antikehad, millel on voime
mikroobe v6i nende toksiine kahjutuks muuta. Antikehi
produtseerivad porn, luutidi, limfis6lmed jt. elundid. Kui
pdrast seda satub inimese organismi antud haiguse tekita-
jaid, siis inimene kas ei haigestu tildse v6i poeb seda ker-
gel kujul. Sel kombel luuakse aktiivne immuunsus rou-
gete, kdhutiiifuse, diisenteeria, lastehalvatuse jt. haiguste
vastu.
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Passiivse immuunsuse loomiseks viiakse organismi see-
rumeid, mis sisaldavad valmisantikehi antud haiguse
vastu. Seda meetodit rakendatakse neil juhtudel, kus hai-
gus on juba alanud ja on vaja viivitamatut abi, naiteks
difteeria puhul.

Meie maal tehakse kaitsestlistimisi soolenakkuste vastu
varakevadel, et organismis kujuneks vidlja immuunsus
ajaks, mil haigestumisoht on kdige suurem. Kaitsesiistimi-
sed muudavad organismi soolenakkuste suhtes vastuvot-
matuks ainult teatud ajaks, mist6ttu neid tuleb korduvalt
teha. Kaitsestlistimised méjuvad tohusalt ainult siis, kui
ettendhtud siistimiskordadest ja -aegadest rangelt kinni
peetakse. Soolenakkuste vastased kaitsesiistimised on
tdiesti ohutud. Plaanilisi slistimisi tehakse esmajarjekor-
ras uhiskondliku toitlustamise ettevotete tootajatele ja
just neilt inimestelt noutakse eriti tugevat kohusetunnet
igasuguste profiilaktiliste trituste labiviimisel.

5. Toiduainete kaudu loomadelt inimesele levivad
nakkushaigused

Loomadelt inimesele tilekanduvad nakkushaigused ehk
zoonoosid on brutselloos, suu- ja sOratdbi, tuberkuloos,
siberi katk jt. Inimese nakkusallikateks on haiged kodu-
loomad ja tovestavate mikroobidega saastunud valiskesk-
kond, kus mikroobid piisivad pikemat aega eluvoimelis-
tena. Zoonoosidesse nakatuvad kéige sagedamini inimesed,
kes puutuvad haigete loomadega otseselt kokku, nagu
karjatalitajad, liipsjad, veterinaartootajad jt. Zoonoosi-
desse voib haigestuda ka siis, kui kasutatakse toiduks hai-
gete loomade keetmata piima voi keetmata piimast val-
mistatud véid, juustu jms., samuti haigete loomade mitte-
kiillaldaselt keedetud vo6i praetud liha. Liha kaudu voib
nakatuda ka eeltdotlemisel ja toiduvalmistamisel. Nakkuse
levik on seotud veel haigete loomade naha, villa jm. tao-
lisega.

Zoonooside valtimiseks on vdga suure tdahtsusega jarg-
mised veterinaar-sanitaarsed abindud: 1) haigestunud
loomade Gigeaegne vdljaselgitamine, eraldamine tervetest
loomadest, tileviimine eri majandisse ning karantiini keh-
testamine; 2) loomse pdritoluga toiduainete ja muude toor-
ainete vastav tootlemine ning nende vdljaveo piiramine.
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Nii ei ole lubatud toitlustusettevotetes vastu votta ega toi-
duks tarvitada tembeldamata veterinaar-jdrelevaatuseta
liha.

Brutselloosi ehk malta palaviku (avastati Malta saarel) |
allikateks on veised, lambad, kitsed, harvemini sead. Hai-
gusetekitaja talub hdsti kuiva keskkonda ja vordlemisi
suuri soola kontsentratsioone ning voib véljaspool looma
vOi inimese organismi kaua elusana sdilida. Haigete loo-
made eritistega saastunud pinnases ja vees ning loomse
pdritoluga toiduainetes (liha, piim, juust, v6i jt.) vdivad
nad sdilitada eluvdime nddalate ja kuude kaupa.

Mikroob tungib organismi seedetrakti ja hingamisteede
limaskesta kaudu. Brutselloosihaigel inimesel esinevad
iseloomulikud 2—3-nddalase kestusega palavikuhood, mis
vahelduvad 1—2-nddalaste palavikuta perioodidega. Sageli
kaasnevad liigeste- ja narvipodletikud, tugev higistamine,
peavalud, unetus jne. Haigus kestab mitu kuud, ravimata
juhtudel muutub Kkrooniliseks. Rasedatel vo6ib tekkida
aborte.

Brutselloosihaigetelt loomadelt saadavaid toiduaineid
muudetakse kahjutuks jargmiselt: piim keedetakse vo6i
pastoriseeritakse erireziimi juures; koik piimasaadused
valmistatakse ainult keedetud voi pastoriseeritud piimast;
liha toodeldakse termiliselt, sest neis tingimustes mikroo-
bid havivad. Et takistada brutselloosi levikut, keelatakse
nakkuskoldest vilja vedada kontrollimata toiduaineid,
villa ja muid loomseid tooraineid, heina jms.

Suu- ja sératébi on soraliste koduloomade haigus, mida
pbevad ka inimesed. Haigust tekitab viirus, mis on valis-
keskkonnas vdga vastupidav. Sattunud haigete loomade
siilje voi villikeste sisaldisega vidliskeskkonda — sonni-
kusse, pinnasesse, vOib ta seal sdilida mitu néadalat.
Nakkuse levikuteed on mitmesugused. Otsene kontakt
etendab tdhtsat osa just loomatalitajate haigestumisel.
Veel suurema tdhtsusega on kaudne kontakt — nakatu-
mine loomade eritistega saastunud esemete ja loomse
toormaterjali, nagu villa, naha jne. kaudu. Eriti sageli toi-
mub nakatumine haigete loomade piima vOi viirusega
saastunud keetmata piimast valmistatud saaduste kaudu.

Inimesel algab haigus palavikuga, millega vdivad kaa-
suda kiilmavérinad, iiveldustunne ja oksendamine. Suu
limaskestale ilmuvad punased laigud, millest hiljem teki-
vad villid. Samasuguseid, kuid suuremaid ville v6ib tek-

31



kida ka katele ja jalapdidadele. Mone paeva moocdudes
villid 16hkevad ja tekivad haavandid, mis on véga valuli-
kud. Uldiselt kulgeb haigus suhteliselt kergelt, haavandid
paranevad Kkiiresti, jatmata arme. Kdesoleval ajal esineb
suu- ja soratobe inimestel harva.

Suu- ja soratove torjeks tuleb voidelda nakkusallika
vastu. Otsustava tdahtsusega on veterinaar-sanitaarsed abi-
noud, neist tdhtsaim — karantiini kehtestamine taudist
haaratud piirkonnas. Haigelt karjalt saadud piima luba-
takse tarvitada toiduks peamiselt majandis endas parast
keetmist vo6i erireziimil pastoriseerimist. Vastavate orga-
nite loal voib tiksikjuhtumitel taudipiirkonnast piima
ka vdlja vedada tingimusel, et ta oleks kahjutuks muude-
tud ja et taidetakse koiki suu- ja soratove leviku drahoid-
miseks ettendhtud ettevaatusabindusid.

Tuberkuloositekitajad on: inimese, veiste ja lindude
titup. Kui nakkusallikaks on tuberkuloosihaiged lehmad,
siis levib nakkus piimaga v6i mitmesuguste piimasaadus-
tega (vOi, koor, juust jne.). Piim nakatub koige sagedamini
udaratuberkuloosi puhul, kuid saastumine on v6imalik ka
lehmadel esinevate teiste tuberkuloosivormide korral.

Piima, mis pdrineb loomadelt, kellel puuduvad kiill
tuberkuloosi tunnused, kuid kes tuberkuloosiproovidele
positiivselt reageerivad, tohib toiduks tarvitada ainult
pdrast keetmist v6i pastoriseerimist.

Siberi katk ehk pornatdbi on veiste, hobuste, lammaste,
harvem sigade haigus. Siberi katku mikroobi vastupidavus
viliskeskkonnas on vdaga suur, sest ta voib moodustada
eoseid. Mikroobivormid hdvivad korge temperatuuri ja
desinfitseerivate ainete toimel vordlemisi kiiresti, eosed
on aga vaga vastupidavad nii kuivamisele, kdrgele tempe-
ratuurile kui ka desinfitseerivatele ainetele. Maapinnas
voivad nad sdilida vaga kaua, isegi aastaid ja aastakiim-
neid.

Nakatumine toimub vigastatud naha, harvem iilemiste
hingamisteede limaskestade ja soolestiku kaudu, mist6ttu
siberi katk voib inimesel esineda kolmel kujul: naha-,
kopsu- ja soolevormina.

Nakkuse sissepadsuvaratiks osutub koige sagedamini
vigastatud nahk. Katmata kehaosal tekib punane laik, mis
areneb maddavillikeseks. Villikese iimbrus paistetab tuge-
vasti. Paari pdevaga tekib villikesest korraparatu kujuga
mittevalulik haavand, mis kattub mustjaspruuni koori-

32



kuga. Haigel tduseb palavik ja esinevad iildmiirgistuse
ndhud.

Kopsuvorm tekib siberi katku batsilli eoseid sisaldava
tolmu sissehingamisel, néditeks loomse tooraine (nahk, vill,
karvad jt.) tootlemisel. ;

Soolevorm tekib haigete loomade halvasti keedetud
liha voi piima so6misel.

Oigeaegse ravi korral kulgeb nahavorm ‘soodsalt, kuid
kopsuvorm vo6ib 16ppeda surmaga.

Siberi katku valtimiseks tuleb ko&igepealt otsustavalt
voidelda loomade haigestumisega. On kategooriliselt kee-
latud siiia katkuhaigete loomade liha ja piima. Haiged
loomad tapetakse, poletatakse v6i puistatakse kloorlub-
jaga lle ning maetakse 2 meetri siigavusse selleks eralda-
tud kohta, taudist haaratud piirkonnas aga kehtestatakse
karantiin.

6. Soolekepike kui saastumise nditaja
toitlustusettevottes

Inimese ja loomade soolestikus elavad pidevalt soole-
kepikesed ehk kolibakterid, ilma et nad tekitaksid mingi-
sugust kahju. Méningatel tingimustel, kui organism nor-
geneb, v6ib see mikroob muutuda tévestavaks, pohjusta-
des mitmesuguseid pdletikke siseelundites.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotete sanitaarse sei-
sundi ja todtajate isikliku hiigieeni kontrollimiseks uuri-
takse katelt, sanitaarriietelt, ndudelt ja inventarilt voetud
proove bakterioloogiliselt. Soolekepikesed proovides nai-
tavad seda, et antud esemed olid saastunud roojaga. Koos
soolekepikestega voivad aga valiskeskkonda sattuda ka
soolenakkuste tekitajad: kohutiitifuse-, paratiitifuse- ja
diisenteeriabakterid jt. Peale selle v6ib arvata, et samadel
esemetel leidub ka muid tovestavaid pisikuid, mis on veel
vastupidavamad valiskeskkonnas kui soolekepikesed.
Soolekepike, mida on kerge avastada laboratoorsel uuri-
misel, on neil juhtudel ohtliku saastumise nditajaks ja
tdendab seda, et toitlustusettevottes ei peeta kinni sani-
taarnduetest ning seatakse tosisesse ohtu kiilastaja tervis.
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III. TOIDUMURGISTUSED JA NENDE VALTIMINE,
SOOLENUGILISED JA NENDEST HOIDUMISE
ABINOUD

Toidumiirgistusteks nimetatakse haigusi, mis tekivad
tovestavaid pisikuid voi miirgiseid aineid sisaldavate
toiduainete tarvitamisel. Sagedamini on miirgistuse pd&h-
juseks toidussé sattunud ja seal paljunenud pisikud voi
nende poolt eritatud miirgid ehk toksiinid. Iseloomulikuks
tunnuseks on haiguse ilmnemine teatud elanikkonnagru-
pis, kes tarvitas tiht ja sama kahtlase kvaliteediga toitu.
Inkubatsiooniperiood on véga lithike: ménest tunnist kuni
ihe pdevani. Toidumiirgistus ei levi haigetelt inimestelt
tervetele.

Olenevalt tekkimise pohjustest vGivad miirgistused olla
kas bakteriaalse voi mittebakteriaalse paritoluga.

%

A. BAKTERIAALSED TOIDUMURGISTUSED

Bakteriaalse paritoluga toidumiirgistused kulgevad kas
toksikoinfektsioonina v6i intoksikatsioonina.

Toidutoksikoinfektsioonid (toksikoos — miirgistus tok-
siinidest, infektsioon — nakkus) tekivad siis, kui toidus on
niihdsti elusaid mikroobe kui ka nende toksiine. Sel juhul
pohjustab toksikoinfektsiooni mikroobide massiline lagu-
nemine toidus ja inimese organismis.

Toidutoksikoinfektsioonide hulka kuuluvad paratii-
fusebakterite ja tingimisi patogeensete bakterite — pro-
teuse ja soolekepikese pohjustatud miirgistused.

Toiduintoksikatsioonid tekivad mikroobide poolt erita-
tavate toksiinide toimel. Moned toiduainetes leiduvad
mikroobid eritavad toksiine, mis toiduga organismi sattu-
des pohjustavad intoksikatsiooni ka siis, kui toidus elu-
said mikroobe ei leidu.

Toiduintoksikatsioonide hulka kuuluvad stafiilokokkide
ja botuliinuse kepikese pohjustatud mirgistused.
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1. Toidutoksikoinfektsioonid

Toksikoinfektsioonide tiitipilisi vorme kutsuvad esile
paratiiifuse pisikute gruppi kuuluvad mikroobid, mida
nimetatakse salmonelladeks (teadlase Salmoni nime jargi).
Salmonella mikroobe voib leiduda tervete inimeste, loo-
made ja lindude sooltes, kus need organismi normaalses
seisundis ei ole kahjulikud. Et need mikroobid organismis
harilikult ei paljune, siis on toidumiirgistuse vajalikuks
tingimuseks nakatumine suure hulga mikroobidega, mis
on toiduaines paljunenud enne inimese organismi sattu-
mist. Mikroobide massiline lagunemine toidus ja sattu-
mine organismi pdhjustabki toksikoinfektsiooni. Toksiinid
iiksi, ilma elusate mikroobide osavotuta, ei saa haigestu-
mist esile kutsuda. .

Salmonella mikroobide poéhjustatud toidumiirgistus
algab vdga jarsku ja kulgeb &gedalt. Juba mone tunni
parast, harvem jargmisel pdeval tekib inimesel, kes on
soonud mikroobidega saastunud toitu, tugev kohuvalu,
iiveldus koos oksendamisega ja kohulahtisus. Enamasti
touseb ka palavik, esinevad peavalud, norkus. Haigus kes-
tab keskmiselt 2—3 pdeva. Surmaga ldppevaid juhte on
- védga harva.

Koige sagedamini on toidutoksikoinfektsioonid seotud
lihasaaduste, eriti hakkliha, siildi, pasteedi, kiiresti rikne-
vate keeduvorsti sortide jne. tarvitamisega. Seepadrast
nimetatakse teda sageli ka lihamiirgistuseks. Toidutoksiko-
infektsioone vbivad pohjustada samuti kala ja kalatooted,
veelindude munad, piim ja piimasaadused, salatid ja
rosolje. Nakatutakse harvemini taimsete toiduainetega.

Toiduainete saastumine mikroobidega.
Liha saastumine salmonella pisikutega v6ib toimuda nii
elusloomadel kui ka pdarast tapmist (soolestiku vigastuse
puhul, tikeldamisel jne.). Looma eluajal toimub saastu-
mine salmonelladega tavaliselt haigetel, kurtunud voéi
vasinud loomadel, samuti siis, kui loomadel puuduvad
vesi ja toit. Seejuures tungivad salmonellad soolestikust
limfisiisteemi, verre ja lihastesse. Niisuguste loomade
liha, eriti kui see on saadud hddatapmisel, on alati salmo-
nelloosikahtlane. Lihasaadused v6ivad saastuda ka nari-
liste ja kdrbeste kaudu ning pisikukandjatest, kui nad ei
ole digeaegselt vilja selgitatud. Toidutoksikoinfektsiooni
pohjuseks voivad olla samuti veelindude munad, sest sal-
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monellad suudavad tungida lindude organismis moodustu-
vatesse munadesse ja paljuneda munarebus. Pardi-, hane-
ja inkubaatorist parinevate kanamunade tarvitamine toi-
duks on iihiskondliku toitlustamise ettevotetes rangelt
keelatud.

Loomsete toiduainete saastumine pdrast loomade tap-
mist vbéib toimuda nende ebadigel transportimisel, tootle-
misel ja sdilitamisel:

1) kui toiduained puutuvad kokku m&aardunud veoki ja
taaraga; kui nad kaalumisel asetatakse vahetult kaalule;
kui neid sailitamisel paigutatakse vahetult porandale voi
vastu seina;

2) kui toiduained puutuvad kokku sisseseade, inventari,
tootajate kdte ja sanitaarriietusega, mis on juba saastu-
nud mikroobidega.

Kui toiduainete omadused (rohke veesisaldus) ja sailita-
mistingimused (sobiv temperatuur) soodustavad mikroo-
bide kasvu ja paljunemist, siis kuhjuvad viimased juba
lihikese aja jooksul toiduainetes sellisel hulgal, et voivad
esile kutsuda toidutoksikoinfektsioone. Sellise valmistoidu
hoidmisel pliidi darel vdi termostes luuakse soodsad tingi-
mused mikroobide massiliseks paljunemiseks. Eriti ohtli-
kud on aga kuumttotlemise 1dbi teinud toiduained, mida
kasutatakse ilma tdiendava keetmise vG6i praadimiseta,
nditeks siildid, tarrendroad, pasteedid, vorstid jne. See-
pdrast peab selliste toiduainete sdilitamisel, transportimi-
sel ja realiseerimisel neid hoolikalt eraldama toorproduk- i
tidest, eriti lihast, ja pidama kinni eriti kiiresti riknevate
produktide sdilitamise tingimustest ja realiseerimise tdht-
aegadest. %

Adrmiselt suur on selliste vedelate produktide saastu-
mise oht, mis sisaldavad mikroobide arenguks vajalikke
aineid. Niisugusteks on piim ja jddtis, vedel siilt, puljon-
giga valmistatud supid jne.

Toidutoksikoinfektsioonide tekitajad mikroobid ei
muuda tavaliselt toiduainete vdlimust ega organoleptilisi
omadusi. Kahtluse korral tuleb teha bakterioloogiline ana-
litis. Toidutoksikoinfektsioonid voivad tekkida igal aasta-
ajal, kuid sagedamini esineb haigestumisi juulis-augustis.

Toidutoksikoinfektsioone pohjustavate®
mikroobide vastupidavus. Korgema tempera-
tuuri suhtes on toksikoinfektsioonide tekitajad, vérreldes
teiste kohutiitifuse-paratiitifuse grupi pisikutega, vordle-
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misi vastupidavad. Piimas ja puljongis havivad nad 60°
juures taielikult alles tunni moéédudes, temperatuuril 70°
aga 5 minuti jooksul. Toiduainete halva soojusjuhtivuse
tottu voivad need mikroobid lithiajalisel praadimisel ellu
jadda. Palju mdjuvam on vaikesteks tiikkideks peenesta-
tud toidu kestev keetmine.

Liha soolamine ja suitsutamine ei anna toksikoinfekt-
sioonide tekitajate hdvitamisel praktiliselt tulemusi. Sama
kehtib ka marineerimise suhtes 8—10%bo-lise dadikalahu-
sega. Lihatiiki sisemuses jaavad mikroobid ellu ning sood-
sate tingimuste saabumisel hakkavad paljunema.

Uldised profilaktilised abindud toidu-
toksikoinfektsioonide puhul Eelkdige tuleb
seada sisse range veterinaar-sanitaarne kontroll loomade
tapmise, eriti aga hadatapmise iile. Veterinaar-sanitaarne
kontroll peab olema kehtestatud ka lihakehade tiikelda-
mise koigi etappide iile.

Tembeldamata ja ilma veterinaar-jarelevaatuseta liha
ei ole lubatud vastu votta ega toiduks tarvitada. Uhiskond-
liku toitlustamise ettevotetes on vaja kinni pidada sani-
taareeskirjadest liha vedamisel, sdilitamisel ja to6tlemisel.

4 Suur tdhtsus on ka inventari, seadmete ja toidunéude puh-

tusel. Kategooriliselt on keelatud kasutada valmistoodete
tootlemiseks neid 16ikelaudu, hakkmasinaid, kooginuge
jms., mille abil to66deldi toorprodukte ja pooltooteid. Sead-
mete ja inventari ebadige kasutamine on tavaliselt toidu-
miirgistuse peapohjuseks. Kiiresti riknevaid saadusi tuleb

. hoida kiilmutuskapis, rangelt eraldades toorproduktid ja

pooltooted valmistoodetest. Tuleb arvestada, et isegi liihi-
aegne toiduainete hoidmine mittevastaval temperatuuril
voib pohjustada mikroobide kiiret paljunemist.

Kiiresti riknevad toiduained peavad saabuma ko&oki
vahetult enne kulinaarset to6tlemist. Hakkliha ja vdikesi
lihatiikke tuleb kohe termiliselt toodelda, neist valmista-

. tud tooted aga realiseerida juba esimestel tundidel parast
. valmimist. Sellised Kkiiresti saastuvad pooltooted nduavad

tootlemisel, sdilitamisel ja realiseerimisel eriti laitmatute
sanitaartingimuste loomist.

Vordlemisi sageli on toidutoksikoinfektsioonide pdhjus-
tajaks loomade siseelundid, nn. subproduktid, ja monin-
gad vahevaartuslikud lihatiikid, mis saadakse loomakerede
tiikeldamisel. Need elundid ja koed on palju rohkem saas-
tunud kui lihaskude ja seepdrast voivad nad tootlemisel
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tugevasti saastata tootlemislaudu ja -aparatuuri. Toidu
valmistamine subproduktidest nduab toorproduktide hool-
sat pesemist ja tehnoloogilise protsessi tdapset jargimist.

Toidutoksikoinfektsioonide pohjustajaks on mikroobid,
mis on jadanud ellu pédrast toiduainete to6tlemist. Seepdrast
on toiduainete ja valmistoitude 6ige ja kiillaldane termi-
line to6tlemine Uiheks koéige tdhtsamaks toidutoksiko-
infektsioonide vdltimise abinéuks {tihiskondliku toitlusta-
mise ettevotetes.

2. Proteuse ja kolibakteri pohjustatud toidumiirgistused

Toidutoksikoinfektsioone on tdaheldatud ka tingimisi
patogeensetest mikroobidest, nagu méned proteuse, soole-
kepikese jne. variandid. Proteuse tekitatud miirgistused ei
ole seotud teatud kindla toiduainega. Toidumirgistuse
puhul on proteuse kepikesi leitud liha- ja kalaroogades,
koogiviljasalatis ja mujal. Proteus on roisumikroob, see-
parast on valgurikkad toiduained (liha, kala jt.) temale
heaks toitekeskkonnaks. Nii soolekepikesed kui ka pro-
teus on looduses, maapinnas ja vees vdaga levinud: nad
kuuluvad inimese ja loomade soolestiku mikrofloora
hulka ega tekita harilikult kahju. Toiduainetele sattudes
aga paljunevad moned liigid soodsates tingimustes vaga
suurel hulgal, toiduained saastuvad tugevasti ja pohjusta-
vad mirgistusi. Seepdarast nimetatakse neid mikroobe
tingimisi patogeenseteks.

Seadmete ja inventari mitterahuldav olukord voib poh-
justada nende saastumist antud mikroobidega. Niisuguste
seadmetega kokkupuutuvad toiduained saastuvad samuti.
Nende kulinaarse tootlemise protsessi rikkumisel vo6i
nende kestval sdilitamisel soojades ruumides suureneb
mikroobide hulk tormiliselt. Mikroobide toimel riknevad
valgurikkad toiduained, omandavad ebameeldiva 16hna ja
muutuvad vdaljandgemiselt.

Mirgistus kulgeb peensoole limaskesta dgeda podletiku
nahtudega (iiveldus, oksendamine, valud kdhus, kéhulah-
tisus). Monikord téuseb temperatuur. Haigus kestab 2—3
pdeva.

Proteuse ja soolekepikese poolt esilekutsutud toidu-
miirgistuste profiilaktika seisab toiduainete kaitsmises
mdardumise eest ja vastavast temperatuurireziimist kinni-
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pidamises toodete sdilitamisel ja tootlemisel. Inventari,
sisseseadet ja toidundusid tuleb hoolikalt pesta ja desin-
fitseerida. Iga toitlustusettevitte tootaja peab hoolikalt
taitma isikliku hiigieeni reegleid. Peale selle tuleb ette-
votteis stistemaatiliselt teha laboratoorseid uuringuid-
kiilve t6otajate katelt ja inventarilt, et selgitada, kas neil
esineb soolekepikesi.

3. Stafiilokokkide toksikoosid

Nende miirgistuste allikaks on harilikult inimene, kel-
lel esineb mingi méddanikuline haigus (panariitsium, furun-
kuloos, katarraalsed ndhud nina-kurgu-neeluruumis), voi
ka loom, kdige sagedamini udarapdletikuga lehm.

Staftilokokid on vodimelised vdaga ruttu paljunema
mitmesugustes kiiresti riknevates toiduainetes. Kdige kiire-
mini arenevad nad temperatuuridel 24—38°. Miirgistuste
pohjuseks ei ole stafiilokokid ise, vaid nende poolt tekita-
tud mirgid — toksiinid. Stafiilokokk ise ei talu korget
temperatuuri; ta hdvib toiduaine kuumutamisel 70°-ni 30
minuti jooksul. Stafiilokoki toksiin aga kannatab vilja
30-minutilise keetmise. Jarelikult voivad moéne toiduaine
kuumtootlemise viisi juures stafiilokokid hédvida, toksiin
aga sdilida ja saada toidumiirgistuse pohjuseks. Samuti
sdilivad miirgid madalas temperatuuris (2 kuud ja roh-
kem).

Stafiilokokimiirgistuse puhanguid on kdige sagedamini
pohjustanud piimasaadused (r66sk koor, vahukoor, kohu-
piimamass, jdatis), kondiitritooted (kreemiga tordid, koo-
gid) ja kalakonservid 6lis, kui neid pole kiillaldaselt steri-
liseeritud. Puhangute tekkimine on voéimalik siis, kui hai-
gusetekitaja paljuneb toiduaine pikaajalisel ja ebadigel
sdilitamisel, ebakiillaldasel termilisel to6tlemisel v6i s606-
misel ilma toéo6tlemiseta. Kondiitritoodete kreeme, jaatist,
magusat kohupiima jt. ei to6delda aga sageli korgel tem-
peratuuril, mistdttu nende saastumine stafiilokokkidega
on eriti ohtlik.

Toidumiirgistus tekib enamasti 2—3 tunni moéodudes
parast selliste toiduainete s6omist, mis sisaldavad kiillal-
daselt stafiilokokkide miirke. Miirgistuse tunnusteks on
norkus, iiveldus, oksendamine, kramplikud kokkutdmbed
kdhus ja kohulahtisus. Temperatuur jddb harilikult nor-
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maalseks. Haigus on dage, kuid koéik ndhud mooduvad
tavaliselt 1—2 pdeva jooksul.

Uldised profilaktilised abindud. Kehtes-
tada liipsilehmade veterinaarne jarelevalve; udarapdleti-
kuga lehmade piima ei tohi segada tervete lehmade pii-
maga. Et piim on mikroobidele heaks paljunemiskeskkon-
naks, tuleb ndupiim enne tarvitamist labi keeta. Keelatud
on toiduks vdljastada isehapendunud piima. Uldse on
toidu kuumutamine iitheks poéhiliseks mikroobide héavita-
mise abinduks. Piima ja piimasaadusi, kreemitooteid ning
jadtist tuleb sdilitada ainult madalal temperatuuril (2—4°),
mis valdib toksiini tekkimise voimaluse. Stafiilokokimiir-
gistuste valtimiseks tuleb pidada puhtust toiduainete ette-
valmistamise koigil etappidel ja kontrollida tooraine kva-
liteeti.

Toitlustusettevotetesse ei lubata téole isikuid, kelle katel
on mddased poletikud voi kellel on mdadane kurgupdletik
‘(nohu, angiin). On soovitatav, et tootajad kannaksid ninas
esinevate dgedate katarraalsete ndhtude puhul t66 juures
suud ja nina katvaid vati-marli sidemeid,

4. Botulism ehk vorstimiirgistus

Nimetus tuleneb ladinakeelsest sonast botulus, mis
tdhendab vorsti. Vorstimiirgistuseks nimetatakse seda
sellepdrast, et 18. sajandi 10pul ja 19. sajandi algul olid
Saksamaal botulismipuhangud seotud just vorsti tarvita-
misega. Tegelikult ei teki botulism ainult halvakvaliteedi-
liste vorstide, vaid ka toore soola- ja suitsukala, liha ja
konservide, eriti aga koogiviljakonservide tarvitamisel,
mis on saastunud nende mikroobidega.

Botulismi pohjustajaks on botuliinuse kepikese poolt
toiduainetesse eritatud vdga tugeva toimega miirk. Botu-
liinuse kepikesel on voime moodustada eoseid ja ta are-
neb ainult hapniku puudumisel (anaeroobne mikroob).
Teda leidub sageli maapinnas, sonnikus, kalade soolesti-
kus, ménikord ka inimese vdljaheites. Kala sooltesse voib
botuliinuse kepike sattuda koos neelatava toiduga veest ja
kontsast; lihaskoesse tungib ta valjastpoolt, kala vigasta-
misel piitigi ajal. Kuivamisele ja pdikesekiirtele on ta
vastupidav, seepdrast voibki ta reostatud maapinnas sdilida
ja siit koogiviljale sattuda.
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Soodsaimaks botuliinuse toksiini tekkimise temperatuu-
riks on 10—37°. Temperatuuril alla 10° toksiini ei teki.
Botuliinuse kepikese eosed on vastupidavad korgele tem-
peratuurile, alles 5—6-tunnisel kuumutamisel 100° juures
nad havivad. Botuliinuse kepikese toksiin laguneb kuu-
mutamisel kuni 100°-ni 30 minuti jooksul. Puudulikult ste-
riliseeritud konservides véivad botulismipisikud ellu
jaada, hakata siin paljunema ning toksiine moodustama.
Konservikarpides on soodsad tingimused pisiku arenemi-
seks, sest hapnik ei pdédse juurde. Koos toksiinidega pro-
dutseerib pisik ka gaase, mis pdhjustab konservikarbi
kaante kummitémbumise ehk bombaazi.

Erinevalt eespool Kkirjeldatud toidumiirgistustest, mis
kutsuvad eelkdige esile hdireid maos ja soolestikus, kah-
justub botulismi puhul nérvisiisteem. Miirgistatuil tekivad
nagemishdired, suu kuivamine ja vdga tugev norkus. Jarg-
nevad neelamis- ja konehdired, hingamine muutub pind-
miseks ja katkendlikuks. Raske miirgistus v6ib 16ppeda
surmaga.

Botulismi profiilaktikas on otsustava tdhtsusega sani-
taareeskirjade tditmine konservi- ja kalatéostuses, liha-
kombinaatides ja vorstitoostuses. Ei tohi siitia muutunud
vo6i riknenud toiduaineid, nagu ldapastanud, kopitanud 16h-
naga vorste, sinki, juustu, suitsukala jms., samuti ei tohi
tarvitada toiduks konserve, kui karp on kummis. Ka kalad
tuleb Oigeaegselt rookida, eemaldada soolestik ning kii-
resti téodelda korgel temperatuuril. Botulismi vastu tuleb
kasutada iildiselt samu profiilaktilisi abindusid, mida kasu- -
tatakse roiskumise d@rahoidmiseks kiiresti riknevate toidu-
ainete puhul.

B. MITTEBAKTERIAALSED TOIDUMURGISTUSED

Mittebakteriaalsed toidumiirgistused tekivad toiduaine-
tesse sattunud orgaaniliste miirkide toimel. Siia kuuluvad
seenemirgistused, tungalteramiirgistused, miirgistused
idanenud kartulite toiduks tarvitamisel jne. Miirgistusi
voib tekkida ka anorgaaniliste miirkidega, mille p&hjusta-
jaks on raskemetallide soolad (plii-, vase-, tsingisoolad
jt.).

/
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5. Seenemiirgistused

Seenemiirgistused on nii juhtude arvu kui ka haigestu-
mise raskuse poolest toidumirgistuste hulgas olulisel
kohal. Raskeid ja isegi surmavaid miirgistusi tekitavad
kdrbseseened, eriti valge kdrbseseen. Seentes sisalduvad
miirgid ei ole iihesuguse toimega, seepdrast voib seene-
mirgistus vdljenduda narvisiisteemi kahjustusena, seede-
korratusena voi vere kahjustusena.

Miirgistuste &drahoidmiseks on varumisele kuuluvad
seeneliigid rangelt piiratud. Uhiskondliku toitlustamise
ettevotteis ei tohi vastu votta vigastatud, ussitanud ja
vanu seeni. Soolatud ja marineeritud seened taaras pea-
vad olema tihte liiki ja asuma soolvees. Et enamik seene-
miirke keetmisel hdvib v6i 1dheb iile keeduvette, on tar-
vis miirke sisaldavaid s6o6giseeni enne soomist kupatada
ja kupatusvesi dra kallata.

6. Tungalteramiirgistus

Tungaltera on seeneparasiit, mis esineb rukkipeades ja
laheb koos teradega peeneks jahvatatult ka teraviljasaa-
dustesse. Tungaltera sisaldab miirgiseid thendeid — alka-
loide, mis kiipsetamisel ei hdvine. Ka pikemaajalisel s&ili-
tamisel ei muutu miirgid kahjutuks, seepdarast voib hal-
vasti puhastatud - viljast wvalmistatud teraviljasaaduste
kaudu miirk sattuda inimorganismi, p&hjustades miirgis-
tuse, mis voib tekitada veresoonte kahjustusi, jdsemete
kdrbust ja ka krampe. Rasedatel voib tungaltera pohjus-
tada nuristinnitust.

Miirgiste umbrohutaimede seemnetega risustatud tera-
vili vbib samuti miirgistusi pdhjustada. Selliste taimede
hulka kuulub diakas ehk nisulill jt.

P6llumajanduses ja jahutoostustes rakendatud profiilak-
tiliste abindude ning jahu siistemaatilise laboratoorse
kontrolli tottu esineb meil niisuguseid miirgistusi vaga
harva.
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7. Solaniinimiirgistus

Ebadigel sdilitamisel idanema ldinud, roheliseks tombu-
nud kartul sisaldab mugulas ja eriti idudes miirgist ainet
solaniini. Solaniinimiirgistus on vo6imalik tugevasti ida-
nenud ja koorega keedetud kartulite v6i suure hulga rohe-
liste tomatite tarvitamisel. Sellised miirgistused on esine-
nud ka lastel, kes on s66nud toorest kartulit. Kahtlust ara-
tav kartul tuleb hoolikalt puhastada idudest ja koorest,
16igates dra ka roheka wvaliskihi. Niisuguste kartulite
keeduvesi tuleb dra valada, sest see sisaldab vees hdasti
lahustuvat solaniini.

Miirgistusnahtudeks on peavalud, kéhulahtisus, kuivus-
tunne suus, temperatuuri tous. Haigus 16peb tervistumi-
sega 1—2 pdeva moodumisel.

8. Anorgaanilised miirgid

Enamik taimekahjurite havitamiseks kasutatavaid pre-
paraate on miirgised ka .inimesele, seepdrast peab vilja-
puude ja marjapdosaste pritsimise miirkkemikaalidega
I6petama 20—25 pdeva enne saagi koristamist. Puuvilju ja
marju on soovitatav enne s6omist voolava vee all pesta.

Miirkkemikaalidega puhitud teravili tuleb spetsiaalselt
margistada ja seda toiduteraviljast eraldi hoida.

Uhiskondliku toitlustamise ettevétteis on keelatud hoida
mis tahes miirgiseid aineid v6i tundmata keemilisi prepa-
raate.

Need ettevotted peavad sdlmima lepingud sanitaar-epi-
demioloogiajaamadega elamuparasiitide ja nariliste havi-
tamiseks, sest seda teevad spetsialistid kohalike riiklike
sanitaarorganite jarelevalve all.

Peamisteks anorgaaniliste miirgistuste pohjustajateks
on aga raskemetallide — plii, vase, tsingi jt. soolad, mis
voivad sattuda toiduainetesse ning toitudesse noudest, kus
toitu valmistatakse voi sdilitatakse.

Toiduvalmistamisel, eriti hapude toitude keetmisel ei
tohi kasutada vask- ja tsinkndusid. Ambrites ja teistes
tsinkplekist ndoudes lubatakse hoida ainult kuivi toidu-
aineid ja joogivett. Kasutatavad vask- ja tsinknéud tuleb
seest tinutada. Noude tinutamisel on keelatud kasutada
sulamit, mis sisaldab tile 1%/ pliid.

43



Vaga raskeid pliimiirgistusi on pohjustanud seest pliid
sisaldava glasuuriga kaetud savindud. Kaesoleval ajal
lubatakse savindusid valmistada vaid tingimusel, et need
kaetakse tsentraliseeritud korras glasuuriga, mis ei sisalda
lubatust suuremal hulgal pliid. Enne tarvitamist tuleb uut
savinou keeta soogidadikaga hapustatud vees, selleks et
eemaldada sidumata pliioksiidi.

Sanitaarjdrelevalve tugevnemise ning elanike ja toidu-
ainetetoostuse ja ihiskondliku toitlustamise ettevotete
tootajate sanitaarse teadlikkuse tdusu tottu esineb loetle-
tud mittebakteriaalseid toidumiirgistusi tha harvemini.

C. SOOLENUGILISED JA NENDE TORJE

Soolenugilised on parasiidid, kes elutsevad inimese ja
ja loomade soolestikus vO6i ka organismi teistes osades,
nditeks maksas, lihastes, silmades jm. Toituvad nad ini-
mese koemahladest voi toiduainetest, mida inimene s66b.

Pohiline kahju, mida tekitavad soolenugilised, seisab
kahjulike ainete eritamises, mis verre imendudes miirgis-
tavad jark-jargult inimese organismi. Soolenugilistesse
haigestunud inimene norgeneb, tal areneb kehvveresus,
tekivad peavalud ja peapoéritus, iiveldus, oksendamine,
seedehdired jne. Tihti vaheneb haigel isu, teisel aga,
vastupidi, on isu vdaga hea, kuid ‘tugevale toitumisele vaa-
tamata jadab haige itha kohnemaks ja norgemaks. Haiged
vasivad kiiresti, nende t66voime ja tootahe langevad.
Peale selle kahjustavad méned nugiliseliigid soole seinale
kinnitumisel soolt ka mehhaaniliselt. Soolenugiliste suu-
rus on vdaga erinev — monest sentimeetrist (naaskelsabad)
mitme ja isegi mitmekiimne meetrini (pael- ja laiussid).
Inimesel v6ib nugilisi olla moénest tiksikust mitmesajani.
Soolenugiliste hulgalisel esinemisel voivad nad pohjustada
soolesulguse.

Nakatumisviisi poolest jagunevad inimese soolenugili-
sed kahte rithma. Uhe liigi munad valmivad 16plikult, kui
nad viibivad méne aja viliskeskkonnas. Siia kuuluvad
solkmed, piitsussid ja naaskelsabad, kes kujult on ena-
masti imarjad. Nakatumine toimub soolenugiliste muna-
dega saastunud aed- ja puuvilja, vee, esemete, kite jt.
kaudu.

Teise liigi munad peavad aga sattuma enne loomaorga-
nismi voi kalasse, kus toimub nende 16plik valmimine ja
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vastsete arenemine. Selliselt levivad laiuss ja paelussid.
Sugukiipsuse staadiumis on nad lamedad, paelataolised,
keha koosneb pdisest, kaelast ja rohketest liilidest.

9. Solkmed

Solkmed on keskmiselt 20—40 cm pikkused roosaka
varvusega umarussid. Nad parasiteerivad inimese peen-
sooles, kus emane solge muneb pdevas iile 200 000 muna.
Munad erituvad koos roojaga viliskeskkonda, kus valmi-
vad. Maapinnal, soodsa temperatuuri, kiillaldase niiskuse
ja hapniku olemasolul arenevad munadest vastsed, selleks
kulub keskmiselt 12—40 pdeva (temperatuuril mitte alla
-+7° ja mitte iile +4-40°). Valminult satuvad munad taas
inimorganismi suu kaudu: pesemata koogi- ja puuvilja
soomisel, reostatud veega, mustade katega. Ka karbsed
voivad solkme mune levitada. Inimese soolestikus vdlju-
vad vastsed munadest, tungivad labi sooleseina veresoon-
tesse ning jouavad 16puks kopsu. Kopsudest padsevad
parasiidi vastsed hingetoru kaudu suhu, kust nad uuesti
alla neelatakse. Sattunud jalle soolde, arenevad vastsed
tdiskasvanud solkmeteks. Solkmete eluea pikkus inimese
soolestikus on umbes iiks aasta. Neist pohjustatud haigust
nimetatakse askaridoosiks.

10. Piitsussid

Piitsussid ehk piuglased on timarad, 2—5 cm pikkused
vdga peene, niiditaolise pdisega parasiidid. Parasiteerivad
inimese jamesooles ja peensoole alumises osas. Piitsusside
munad, samuti nagu solkmete munad, ei saa valmida soo-
les. Eritudes véljaheitega vdéliskeskkonda, valmivad nad
siin soodsal temperatuuril umbes 2—4 néddala jooksul. Ini-
mene nakatub piitsussidega, kui elusaid vastseid sisalda-
vad munad satuvad ta soolestikku. Parasiidid toituvad
peremees-organismi verest, tekitades soole limaskesta
vigastusi.
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11. Naaskelsabad

Naaskelsaba ehk linaluu-uss pohjustab inimesel haigust,
mida nimetatakse enterobioosiks. Naaskelsabad on vaike-
sed valged, umbes 0,5—1 cm pikkused nugilised. Sageda-
mini esinevad parasiidid lastel, kuid killaltki tihti ka tais-
kasvanuil. Uhe inimese soolestikus v6ib moénikord para-
siteerida kuni mitu tuhat naaskelsaba.

Munemiseks viéljuvad naaskelsabad paraku kaudu sool-
kanalist ja munevad nahale paraku timbrusse. Uks naas-
kelsaba muneb pdevas umbes 12000 muna. Pdrast mune-
mist emane sureb. Paraku ja lahkliha timbrusse eritatud
munad valmivad seal sobiva niiskuse, kiillaldase hapniku
ja ihtlase temperatuuri toéttu juba 6—8 tunni jooksul.
Naaskelsabade liikumine paraku timbruses pohjustab seal
naha siligelemist ning sunnib inimest siigelevaid kohti
kratsima, seda tehakse sageli magamise ajal, alateadlikult.
Seejuures levivad naaskelsaba munad voodipesule, ihu-
pesule ja s6rmedele ning kogu keha pinnale. Pdrandal,
esemetel ja toiduainetel voivad nad kaua eluvoimelistena
pisida. Kdtelt voivad naaskelsaba munad kergesti sattuda
suhu ja sealt soolkanalisse, kus nad arenevad tdiskasva-
nud parasiitideks. Kui isikliku hiigieeni reegleid ei taideta,
voib inimene pidevalt ise nakatuda. Naaskelsaba eluiga
on inimese organismis 30 pdeva, kui ei toimu taasnakatu-
mist.

Naaskelsabade avastamiseks ei anna roojaproovide
uurimine mikroskoobi all tavaliselt tulemusi. Kdige kind-
lamaid tulemusi saab pdraku piirkonnast voetud kaabete
uurimisel.

12. Kdadbusviik

Kadbusviik ehk kddabuspaeluss on paelusside klassi kuu-
luv viaike, 1,5—5 cm pikkune paeluss, kes parasiteerib
inimese peensooles. Kaabusviiki leitakse sagedamini las-
tel, harvemini tdiskasvanuil.

Kaabusviiktobise inimese roojaga erituvad parasiidi
munad véliskeskkonda juba valminutena. Inimene naka-
tub kadabusviigi munadega saastunud toidu, joogivee voi
kéate kaudu. Ka karbsed etendavad suurt osa selle nakkuse
edasikandmisel. Kogu arenemistsiikkel alates vastse-
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perioodist kuni sugukiipseks paelussiks kujunemiseni kul-
geb tal iihes ning samas organismis. Uks ja sama inimene
on tal algul vaheperemeheks, seejarel 16pp-peremeheks.
Tavaliselt leitakse nakatunud isikul tuhandeid kdabus-
viike.

13. Poistangpaeluss

Pdéistangpaeluss on 2—6 mm pikk vaga vaike parasiit.
Péistangpaelussi 16pp-peremeheks on koer, hunt, rebane
jt. metsikud imetajad. Vaheperemeheks véivad olla ini-
mene ja koduloomad. Inimene nakatub pdistangpaelussiga
siis, kui selle munad v6i sugukiipsed liilid satuvad saas-
tunud joogivee, toidu vo6i reostatud kdte kaudu inimese
makku. Seedetraktist kantakse munad kas vere v6i limfi
kaudu maksa, kopsudesse voi teistesse elunditesse, kus
nad 5—6 kuu pérast vastseteks ehk poistangudeks muutu-
vad. Inimorganismis v6ib areneda pdistang kuni lapsepea-
suuruseks vedelikuga tdidetud poéieks. Ravi on ainult
kirurgiline. Inimene ei etenda pdistangpaelussi levitami-
sel osa, kuna organismis esinevad po&istangud hédvivad ta
surma puhul. Koer, hunt jt. vbivad pdistangpaelussiga
nakatuda, stilies pdistange sisaldavat toorest liha. Kui kor-
teris on koer v6i kass, tuleb lasta teha looma véljaheite
analiitis. Kui leitakse poistangpaelussi mune v6i valminud
mune sisaldavaid lilisid, tuleb looma ravida.

14. Nudipaeluss

Nudipaeluss on iiks suurematest soolenugilistest. Ta
pikkus voib olla kuni 10 m. Nudipaelussi 16pp-peremeheks
on inimene, vaheperemeheks veis, harvemini lammas ja
teised maéletsejad. Inimene, kes pdeb nudipaelusstobe ega
tdida hiigieenireegleid, vo6ib saastata roojaga maapinda
ning nakatada omakorda sarvloomi. Nudipaelussi keha
lilid voivad valjuda kas roojaga voi iseseisvalt. Iga lili
voib sisaldada tile 100000 muna. Sarvloomade seede-
traktist satuvad nudipaelussi idud vereringe kaudu lihas-
tesse, kus siis méne aja moodudes arenevad finnid ehk
tangud. Sagedamini leidub tange veise kaela ja rinna piir-
konnas. Veisetangud on hirsi- kuni herneterasuurused,
sinakashallid vedelikuga tdidetud poéiekesed. Kui inimene
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soob toorest voi mittekiillaldaselt keedetud voi praetud
veiseliha, mis sisaldab selliseid tange, siis areneb tema
sooles umbes kahe kuu jooksul sugukiips nudipaeluss.
Roojas parasiidi mune alati ei leidu, sest munad vabane-
vad ainult purunenud vo6i eraldunud liilidest.

15. Nookpaeluss

Nookpaeluss on 1,5—2 m pikkune ja elutseb peensooles.
Nookpaelussi 10pp-peremeheks on inimene, vahepere-
meheks siga. Vaheperemeheks v6ivad olla veel metssiga,
koer, kass ja isegi inimene. Parasiidi noored vormid, sea-
tangud, on eespool kirjeldatud veisetangudest pisut suu-
remad. Inimene nakatub nookpaelussiga puudulikult kuu-
mutatud sealiha soomisel, kui see sisaldab tange. Tavali-
selt areneb allaneelatud seatangudest 2,5—3 kuu jooksul
sugukiips nookpaeluss. Kuid inimesel véivad tekkida tan-
gud ka mitmesugustes kudedes naha all, lihastes, ajudes.
Tuleb silmas pidada, et nookpaelussi esinemisel peensoo-
les on inimene alati ohustatud tangtove tekkimise v6ima-
lusest teistes kudedes.

Samuti nagu nudipaelussil, vdljuvad ka nookpaelussil
munad Uksnes vigastatud liilidest. Seepdrast ei leita alati
nookpaelusstobise inimese roojas mune,

Nii nook- kui ka nudipaelusstobe esineb Eesti NSV-s.

16. Keeritsussid

Keeritsussid ehk trihhiinid on vdikesed, kuni 4 mm
pikkused wussid. Keeritsusstdobi v6ib esineda inimesel,
kodu- ja metsseal, koeral, kassil, rotil, hiirel jt. lihas66-
jatel metsloomadel. Keeritsusstovele on iseloomulik see,
et liks ja sama organism, olgu see siis inimene voi liha-
so6ja loom, on keeritsussil algul 16pp-peremeheks, see-
jarel vaheperemeheks. Keeritsusstoppe voib nakatuda sea
ja teiste loomade halvasti keedetud voi praetud liha s66-
misel, kui see sisaldab lihaskoes kapseldunud eluvoimelisi
keeritsusside vastseid. Inimese soolekanalisse sattunud
keeritsussi vastsed tungivad selle limaskesta alla ja arene-
vad Kkiiresti. Juba 2—3 pdeva pdarast viljastuvad emased
keeritsussid, kuna isased surevad. Emaste keeritsusside
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emakas asuvatest munadest véljuvad peatselt vabalt lii-
kuvad looted, kes tungivad veresoontesse ning padasevad
vootlihaskoesse, kus arenevad noorteks vormideks, tom-
buvad spiraali ning nende tumber tekib kest. Kapseldu-
nud kujul pilisivad keeritsusside noored vormid aastaid
eluvdimelistena. Koige sagedamini kahjustavad keerits-
ussid vahelihast ja roietevahelisi lihaseid. Keeritsusstdbi
on samuti nagu pdistangpaelusstobi raske haigus.

17. Laiuss

Laiuss kuulub paelusside klassi omaette liigina. Laiuss-
tobe esineb Eesti NSV-s vordlemisi sageli, peamiselt vee-
kogude ddres elunevatel inimestel, kes tarvitavad toiduks
rohkesti kala. Ta on soolenugilistest kdige pikem — isegi
kuni 20 m.

Laiussi arenemine toimub jargemooda mitmes eri orga-
nismis; l6pp-peremeheks on inimene, vahel koer, harve-
mini siga ja kass.

Laiuss muneb inimese v0i looma peensooles ja munad
heidetakse roojaga valiskeskkonda. Kui munad on sattu-
nud veekogudesse, kooruvad nendest pdrast valmimist
ripsvastsed, kes on toiduks mitmesugustele aerjalalistele.
Viimaste organismis muutub ripsvastne eeltanguks. Kalad
soovad aerjalalisi vahke ja nakatuvad laiussi vageltangu-
dega, olles seega teiseks vaheperemeheks. Eeltangud tun-
givad kala lihastesse, maksa, marja jm. Sellised vageltan-
gud on 6—20 mm suurused valkjashallid pikergused solm-
jad moodustised, mida voib palja silmaga ndha.

Inimene nakatub, kui ta s66b toorest, vahesoolatud, hal-
vasti keedetud voi praetud kala ja kalamarja, milles lei-
dub laiussi vastseid. Laiussi vastseid leidub koige sageda-
mini haugis, siias, lutsus, ahvenas, 16hes, forellis, kohas ja
veel mones magevee kalas.

18. Soolenugiliste viltimine

Soolenugiliste vdaltimiseks tuleb silmas pidada jargmisi
ettevaatusabinousid.

1. Viliskeskkonda (maapinda, vett) peab kaitsma soole-
nugiliste munadega saastumise eest; tuleb kasutada kdim-
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laid ning hoida need puhtad. Samuti peab jalgima, et vee-
votukohtade ldheduses poleks kdimlaid, prigiauke ega
muud sarnast. Kodgiviljade vdetamiseks ei tohi kasutada
soolenugiliste munasid sisaldavaid valjaheiteid. Heaks
mooduseks, mille abil saab jadtmeid ja védljaheiteid selles
suhtes kahjutuks teha, on kompostimine. Kompost valmib
6—8 kuuga ja soolenugiliste munad hukkuvad selles tek-
kiva biotermilise protsessi toimel.

2. Tarvitades toiduks keetmata koogivilju, marju ja
puuvilju, tuleb neid pesta jooksva vee all ja siis tlle
valada keeva veega, sest soolenugiliste mune on nende -
vaiksuse tottu karedatelt pindadelt raske dra uhtuda, keev
vesi aga surmab munad vordlemisi kiiresti. Ei tohi juua
keetmata vett, mis on nakkuskahtlane, samuti ei tohi selle
veega pesta koogi- ja puuvilja. Tuleb meeles pidada, et
soolenugiliste munad on palja silmaga ndhtamatud.

3. Et saastunud kéate kaudu voivad soolenugiliste munad
kergesti sattuda suhu, tuleb kdasi véimalikult sageli pesta
seebi ja harjaga, tingimata aga enne t66le asumist, pdrast
kdimla kasutamist ning enne s60ki.

4. Kala ja liha tuleb siiiia héasti keedetult v&i praetult.
Ei tohi maitsta toorest liha ega kala.

5. Koiki toiduaineid tuleb kaitsta kdarbeste ja tolmu ning
ndriliste eest.

6. Naaskelsabadesse haigestumisel peab magama kin-
nistes piikstes, et parasiitide munad ei satuks voodipesule
ja sealt edasi muudele esemetele. Hommikul tuleb need
piiksid kas keeta v6i triikida kuuma triikrauaga, et naas-
kelsabade munad hé&viksid.

Uhiskondliku profiilaktika abinéude hulka kuuluvad
Oigesti organiseeritud tihiskondlik toitlustamine, kontroll
toiduainete ja toiduvalmistamise tiile ja toitlustusette-
votete personali silistemaatiline uurimine soolenugiliste
suhtes. Veisetangude, seatangude v06i keeritsusside levi-
mist liha kaudu saab dra hoida liha veterinaarse kontrolli-
misega. Soltuvalt kahjustuse ulatusest praagitakse vastav
liha védlja v6i muudetakse ohutuks (steriliseeritakse jne.).

Iga soolenugilistesse haigestunud inimene peab meeles
pidama, et juhul kui ta end ei ravi, tekitab ta sellega suurt
kahju nii endale kui ka oma kaaskondlastele.
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IV. SANITAARNOUDED UHISKONDLIKU
TOITLUSTAMISE ETTEVOTETE EHITUSE,
SISUSTUSE JA KORRASHOIU KOHTA

Maa-ala madadramine iihiskondliku toitlustamise ette-
votete ehitamiseks, veevarustuse ja kanalisatsiooni ehita-
mine, tootmis- ja kaubandusruumide laiendamine ning
rekonstrueerimine peavad olema eelnevalt kooskdlastatud
kohalike sanitaar-jarelevalveorganitega.

1. Sanitaarnduded territooriumi puhul

Uhiskondliku toitlustamise ettevétte territoorium peab
olema puhas, kuiv, timbritsetud taraga, asfalteeritud voi
sillutatud, sillutamata alad tuleb haljastada. Maa-ala peab
olema eemal 6hku ja maapinda reostavatest objektidest
ning sillutamata ldabisdiduteedest. Ei sobi hoonet paigu-
tada vahetult tdinavajooneni. Territoorium tuleb hoida ees-
kujulikult puhas, teda tuleb koristada iga pédev, soojal
aastaajal aga kasta vdhemalt 2—3 korda pdevas. Kui 6u
on koristamata, siis touseb siit tolmu, mis tungib ruumi-
desse ning reostab toiduaineid ja sisseseadet. Ouel asuvad
kdimlad, reoveevalamud ja tihedalt suletavad terved
jaatmenodud (prigikastid, metallkonteinerid) peavad toot-
misruumidest, ladudest jt. pdhiruumidest vahemalt 25 m
kaugusel olema. Jaatmenoud paigutatakse asfalteeritud
platsile, mis ulatub néust 1 m igasse kiilge. Jadgtmenousid
tuleb tiihjendada silistemaatiliselt, mitte harvem kui ks
kord ndadalas, ja desinfitseerida 10-protsendilise kloor-
" lubja lahusega (1 kg Kkloorlupja tthe &mbri vee kohta).
Keelatud on territooriumil hoida lahtiselt taarat, ehitus-
materjali jms. Majapidamismaterjali, kiitte jms. hoidmi-
seks tuleb duele ehitada eraldi ruumid.

2. Sanitaarnduded veevarustuse ja kanalisatsiooni puhul

Veega varustamiseks tuleb tiihiskondliku toitlustamise
ettevote tthendada kohaliku veevargiga. Veevargi puudu-
misel ehitatakse sinna kaev koos siseveevargiga. Vee kva-
liteet peab vastama joogivee normidele. Kulunormid on:
toidu valmistamiseks kohapeal tarbimisel — 12 liitrit roa

4 51

| TR Roamuwkogy Ta f T ULl K,"_UA L |




kohta, kojuviimise puhul 10 liitrit roa kohta. Kéikides
ettevotetes tuleb tingimata ette ndha tsentraliseeritud
kuumaveevarustus. Tootmisruumides peab kuum vesi
olema viidud k&ikide pesuvannide ja kraanikausside
juurde.

Uhiskondliku toitlustamise ettevdtted varustatakse sise-
kanalisatsiooniga nii iildkanalisatsioonivérgu olemasolul
kui ka kohaliku kanalisatsiooni v6i solgivalamute ehita-
misel. Tootmisreovete dravoolutorude paigutamine toot-
mis- ja laoruumidesse on lubatud ainult tingimusel, kui
torud asuvad krohvitud kastides.

3. Sanitaarnduded ruumide puhul

Uhiskondliku toitlustamise ettevétete ruumid ja nende
paigutus peab kindlustama sanitaarhligieeni néuetele vas-
tava tootmise, kusjuures tuleb silmas pidada tehnoloogi-
liste protsesside jargnevust voolumeetodil. Ei ole lubatud
tooraine, pooltoodete ja valmistoodangu voolude ristle-
mine enne ja pdrast kuumtootlemist, selleks et valtida
tsehhide ja valmistoodangu reostumist.

Ko6ik ruumid jagunevad nelja pohiriihma: kaubandus-,
tootmis-, lao- ja administratiiv-elukondlikud ruumid.

Kaubandusruumide hulka kuuluvad wvestibtitil, riide-
hoid, tualetiruumid kiilastajate jaoks, soogisaal, einelaud,
lauandude pesemisruum.

Tootmisruumide hulka kuuluvad ettevalmistustsehhid
(liha-, kala-, k6ogiviljatsehh), kook, kooginéude pesemis-
ruum, kilm- ja kondiitritoodete tsehh, valjastamisruum,
leivaldoikamisruum.

Laoruumid jagunevad: 1) kiilmutusruumid Kkiiresti rik-
nevate toiduainete, nagu liha, kala, piima sdilitamiseks ja
2) laoruumid koogivilja, kuivainete, jookide, inventari,
taara ja pesu hoidmiseks.

Administratiiv-elukondlike ruumide hulka kuuluvad
direktori kabinet, kontor, personali dusi-, riietus- ja tua-
letiruumid.

Ruumide koosseis ja suurus sdltuvad ettevotte tootmis-
voimsusest (istekohtade arvust).

S66gisaal peab tdnavast olema eraldatud tuulekojaga
kiilma ja tolmu vahetu sissepddasu takistamiseks. Sisse-
kdigu juures peavad olema restid jalandude puhastamiseks
porist. Uhiskondliku toitlustamise ettevéttes, kus on tile 50
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istekoha, peab leiduma riietehoid kiilastajate iileriiete
jaoks. Kuni 50 istekohaga ettevotetes lubatakse riidenagid
paigutada vahetult saali seinale laudade ldhedusse. Tua-
letiruumis vo6i s6ogisaali sissekdigu juures peab kiilastaja-
tele kdte pesemiseks olema kraanikauss, seep, rulookate-
ratik voi elektrikadtekuivati.

Soéogisaal peab olema korge, hasti valgustatud ja mugav.
Seinapaneelid vérvitakse heledatooniliste &livarvidega.
Porand on kas parkett-, mosaiik-, puu- voi linoleumpdrand.
Soéoklates ja kohvikutes on pdrandapinna suurus ihe iste-
koha jaoks 1,2—1,3 m? restoranides aga 1,5—1,7 m?2
Pérandapinna normi iseteenindamisega ettevotetes voi-
dakse suurendada 25—30°0. Marmor-, marbliit- v&i klaas-
plaadiga soogilaud jdetakse katmata. Puitplaadiga lauad
tuleb katta puhaste linadega, kusjuures laudlinadele v&ib
asetada peale poliietiileenist kile voi ldabipaistva vahariide.
Laudadel peavad olema kinnised soolatoosid, pipra- ja
sinepindud ning paberist salvratid. Kui leib asetatakse
lauale varem, siis peab selle katma puhta salvratikuga.
Sooklate, kohvikute ning restoranide moobel peab olema
tugev, mugav ja harmoneeruma saaliga.

Road serveeritakse puhastel ja tervetel kandikutel.
Toiduga taldrikute, samuti suhkruportsjonitega tassikeste
asetamine teineteise peale ei ole lubatud. Kandiku valmis-
roogadega viib ettekandja serveerimislauale, millelt ta
serveerib road juba kiilastajale. Esimesi roogi vdib anda
ka ilma kandikuta, allapandavail taldrikuil. Peen- ja
paberraha hoidmine lahtiselt kandikul on keelatud. Laua-
noude tostmisel on tarvis neid kinni hoida kohtadest, mis
ei puutu kokku toiduga: klaase valiskiiljelt altpoolt, nuge,
kahvleid ja lusikaid peast, taldrikuid ainult ddrest ja poh-
jast.

Soogilaudu tuleb koristada iga kiilastaja jarel: viia dra
kasutatud noud, soogiriistad, piihkida lauakate hoolikalt
puhtaks. Hiigieenilise kattega laudade koristamiseks peab
olema komplekt valgeid salvrdtikuid. Iga komplekt koos-
neb kahest salvratikust, iiks niiske ja teine kuiv lauakatte
kuivatamiseks. Salvratikuid peab olema sellisel hulgal, et
maardumise korral oleks kindlustatud nende vahetamine.
Salvratikuid tuleb pesta samas korras nagu sanitaarriie-
tustki. Kui laudlinad on toiduga ma&drdunud, tuleb nad
viivitamatult asendada uutega. Vahetada tuleb ka kasuta-
tud tuhatoos.
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Soogisaalis peavad olema loodud koik tingimused kor-
ralikuks soomiseks, puhkamiseks ning teenindava perso-
nali tapseks ja kiireks to0ks.

Tootmisruumid. Kaubandus- ja tootmisruumid peavad
olema teineteisest isoleeritud ja eraldi sissepadasudega.
Tootmisruumid ei tohi olla ldbikdidavad; samuti tuleb
neid isoleerida administratiivelukondlikest ruumidest.
Toitude vdljastamisruum peab olema vahetult thendatud
soogisaali, koogi ja lauandude pesemise ruumiga. Kui
kook ja soogisaal asuvad erinevatel korrustel, on vaja
soogisaali juures ette naha eri sisustusega vadljastamis-
ruum, kus toit sdiliks kuumana, ja lauandude pesemiskoht.
Toitude ja toidundude iihelt korruselt teisele toimetami-
seks on soovitatav lifti olemasolu.

Koige suuremad ndéuded seatakse tootmisruumidele.
Tootmisruumide laed ja seinad peavad olema krohvitud,
valgendatud, seinapaneelid varvitud Olivarviga voi kae-
tud kergesti pestavate plaatide, kahhelkividega 1,8 m kor-
guselt. Koogi ettevalmistustsehhide, ndudepesemis- ja
duSiruumide ning kdimlate pdrandad tuleb katta veekind-
late keraamiliste plaatidega (metlahhplaadid, tsement,
marmorpuru jms.).

Ruumides, kus viarske 6hu kulu tootmisprotsessi ise-
loomust olenevalt on suur (ko6gis, néudepesemisruumis
jm.), samuti soogisaalis, peab olema hea ventilatsioon.
Koige ratsionaalsem on surve-tdmbeventilatsioon, mis
tagab varske 6hu juurdevoolu ruumi iihel ajal rikutud 6hu
eemaldamisega. Kasutatakse ka elektrilist tdmbeventilat-
siooni, mis seatakse tiiles selliselt, et ruumist eemalduks
rikutud 6hk. Viarske ohk siseneb loomulikul teel o6hu-
akende, uste ja seinte pooride kaudu.

Kiitteseadmed peavad tagama ruumi tihtlase soojene-
mise, selleks sobib kdige paremini keskkiite. Radiaatorite
pealispind peab olema sile, et holbustada puhastamist
(toruradiaatorid). Kui s66gisaalis hoitakse 6hutemperatuur
16—18°C piires, siis teistes ruumides madratakse see ole-
nevalt tehnoloogilise protsessi nouetest toiduainete, pool-
toodete ja valmistoidu tootlemisel ja sdilitamisel.

Ko6ik toitlustusettevotte ruumid, valja arvatud ladu ja
kiilmutuskamber, peavad olema varustatud kiillaldase loo-
muliku valgusega. Valgustuse koefitsient, s. o. akende
klaasipinna ja porandapinna vahekord peab olema vdhe-
malt 1:8. Kunstlik valgustus tookohtadel ei tohi olla alla
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100 luksi, tldvalgustus 50—75 luksi. (1 luks on 1 m? pinna
valgustus, mis saadakse lthe kandela tugevusest valgus-
allikast 1 m kaugusel.) Elektrilampidel peavad olema
kaitseseadmed, et lambi purunemisel ei satuks toidu sisse
klaasikilde.

4. Sanitaarndouded seadmete, inventari ja toidundude
puhul

Inventari ja néude konstruktsioon ning materjal peavad
voimaldama neid kergesti pesta. Peale selle peab materjal
olema kasutamisele vastupidav. Tehnoloogilised sead-
med — juurviljaldikajad, lihahakkmasinad, kartulikoori-
jad ja teised masinad — peavad paiknema selliselt, et
neile padseks vabalt juurde ja oleksid tdidetud ohutusteh-
nika eeskirjad. Tsehhides tuleb ndhtavale kohale vadlja
panna masinatel to6tamise eeskirjad ning ohutustehnika-
alased plakatid. Masinatel on lubatud t66tada ainult vas-
tavalt instrueeritud isikutel. To0kohtadele ja seadmete
ldhedusse on lubatud iiles panna plakateid, hoiatavaid tea-
teid ja sanitaareeskirju tingimusel, et need oleksid kas
fotografeeritud, triikitud voi Olivarviga metall-lehtedele
joonistatud.

Ettevottes peab olema vdahemalt kaks lihahakkimismasi-
nat, liks toorele lihale ja teine keedetud liha, keedetud
kartulite jt. jaoks. Kumbki peab olema vastavalt markee-
ritud.

Tootmisvannid (soolakala leotamiseks, liha ja juurvilja
pesemiseks) peavad olema emaileeritud, marmorist voi
kahhelkivist.

Pliit peab asetsema nii, et molemalt poolt oleks vaba
juurdepads. Pliidist 1—2 m kaugusele asetatakse toolaud.

Toiduainete tootlemiseks ja kulinaartoodete valmista-
miseks ettendhtud laudade plaadid peavad olema valmis-
tatud marmoripurust; on lubatud ka puust lauad, mille
plaadid on iile 166dud alumiinium- voi tsinkplekiga ja
omblused hoolikalt kinni tinutatud. Laudade kate peab
olema ummarguste nurkadega ja lilbuma tihedalt laua
kiilge. Soovitatavad on metalltorudest v6i nurkrauast
sorestikuga dravoetavate plaatidega sahtliteta lauad. Ka
koogiriiulid peaksid olema kronsteinidelt lahtivoetavad.
Taina ja juurvilja tiikeldamiseks lubatakse kasutada sile-
daks hooveldatud puitkattega laudu.
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Tooraine tiikeldamise ja valmistoodete tootlemise lauad
peavad paiknema eraldi ja olema markeeritud.

Liha, kala, juurvilja ja teiste toiduainete 16ikelauad pea-
vad olema pragudeta kovast puust (tamm, saar, kask) ja
siledaks hoodveldatud. Igal l6ikelaual peab olema serval
markeering jargmiste mérkidega f 1 et L8 e 1 oliaetl o 16
»TJ", ,KJ" jt., s. o. toores ja keedetud liha (kala, juurvili).
Lauad peavad olema kinnistatud iiksikute to6kohtade
juurde, neid tuleb hoida samas ruumis selleks maaratud
eraldi kohtades. Loikelaudade hoidmine virnas on keela-
tud, nad tuleb paigutada serviti. Tagavaraks peab olema
vdahemalt 6 uut l6ikelauda.

Liharaiumise pakk, puust vdikeinventar (lusikad, labida-
kesed, tainarull), kirvevars peavad olema samuti tihedast
puust, ilma pragudeta. Ka noa kdepide peab liibuma tihe-
dasti vastu kdepideme metallosa. K66ginoad peavad olema
samuti markeeritud kasutamise jargi nagu loikelauadki.
Puust inventari vdrvimine on keelatud.

Kooginoudena lubatakse kasutada roostevabast terasest,
malmist (pannid), alumiiniumist, tinutamata rauast noéusid
(neljakandilised pannid, plaadid). Tsingitud rauast on
lubatud paagid ja @mbrid vee ning puistuvate kuivainete
hoidmiseks ning kandmiseks. Ko66gindud peavad olema
uhetasase pohja, siledate seinte ja tugevasti kinnitatud
kdepidemetega. Ei tohi kasutada tinutamata vasknousid.

Lauandude ja soOoOgiriistadena on lubatud kasutada
fajanss- ja portselanndusid, sordiklaasist, sanitaarorganite
poolt lubatud plastmassist ning alumiiniumist ndusid,
samuti roostevabast terasest soogiriistu. Katkiste serva-
dega ja pragudega laua- ja teendusid kasutada ei lubata.

5. Toidundude ja inventari pesemine

Kogu varustus, inventar ja ndud tuleb hoida laitmatult
puhtad. Eriti hoolikalt tuleb pesta lauandusid ja s66gi-
riistu, sest need satuvad tihedasse kontakti tarbijatega,
kelle hulgas vo6ib olla pisikukandjaid. Mikroobidega saas-
tumine vo6ib toimuda kédte kaudu, kohimisel, eriti aga
suuga kokkupuutumisel (klaasid, lusikad, kahvlid). Noud
tuleb pesta kohe pédrast madardumist, sest seismisel toidu-
jaatmed kuivavad ja neid on juba raskem eemaldada.

Lauandude pesemisruum peab olema eraldi kéégindude
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pesemisruumist ja paiknema nii, et tihel pool asuks servee-
rimisruum, teisel pool soodgisaal. Kasutatud nousid voe-
takse vastu ning puhtaid nousid antakse vdlja eraldi
akende kaudu, mille juurde asetatakse eraldi lauad voi
riiulid. Puhaste ja pesemata ndude kooshoidmine on kee-
latud.

Lauandude pesemiseks kasutatakse puidust, raudbetoo-
nist, marmorist, roostekindlast terasest, alumiiniumplekist
jt. materjalidest pesemisvanne. Puitvannid kaetakse tsink-
plekiga, betoonvannid kahhelplaatidega. Sanitaarsest
seisukohast on paremateks materjalideks alumiiniumplekk
ja roostekindel teras. Et ndud pesemisel ei puruneks, sel-
leks asetatakse vanni pohja puurestid. Lauandude pesemis-
vannid on kolmeosalised ning toetuvad nurkrauast kande-
sorestikule. Igal vanniosal on kuuma ja kiillma vee kraan
ning vee dravooluava, mis vajaduse korral suletakse keti
otsas oleva metallkorgiga. Aravooluava ette asetatakse
rest, et valtida torustiku ummistumist. Uhel pool vanni on
kasutatud noude riiul, teisel pool — riiul pestud noude
jaoks. Kivipérand ndudepesemisvannide iimber kaetakse
puust restidega, et kaitsta tootajaid niiskuse eest. Toidu-
jaatmete kogumiseks peavad pesemisruumis ja samuti koi-
kides tootmisruumides olema kaantega (pedaaliga) metall-
ambrid voi -paagid. ¢

Pesemisprotsess koosneb lauandude ja séogiriistade sor-
teerimisest, toidujadatmete eemaldamisest, pesemisest,
desinfitseerimisest, loputamisest ja kuivatamisest. Vasta-
valt sellele peab olema paigutatud ka sisseseade.

Enne pesemist puhastatakse lauandud toidujaatmetest
harja, lusika voi puulabidakese abil. Pdarast seda pestakse
harja voi mererohust nuustikuga vanni esimeses osas, kus
vee temperatuur on 45—48°C. Lappide ja kaltsudega pesta
ei ole lubatud. Rasva eemaldamiseks ndudelt lisatakse
pesuveele pesemisvahendit — 1% trinaatriumfosfaati,
0,5—2%/0 pesusoodat voi sinepit. Vanni teises osas pestakse
ndusid 50-kraadises vees, millele desinfitseerimise ees-
maérgil on lisatud 10°o-list kloorlubja lahust 100 cm?® 10
liitri vee kohta. Pestud noud ldhevad vanni kolmandasse
ossa, kus loputatakse vahemalt 70-kraadises voolavas vees.
Selleks pannakse noud serviti vorkkorvidesse v6i sanga-
dega metallvorku ja lastakse seejdrel vanni. Kuuma vee
kraan ja vdljalaskeava peavad olema avatud, selleks et
vannis toimuks alaline veevahetus.
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Pestud lauandud laotakse kas serviti rennikujulisele
riiulile v6i nérgumisrestidele, kus nad pérast kuumas vees
loputamist kuivavad vdga Kkiiresti. Noude kuivatamine
on lubatud veel kuivatuskappides. Taldrikuid pole réti-
kuga kuivatada lubatud.

Pdrast eelnevat puhastamist pestakse soogiriistu (noad,
kahvlid, lusikad) samades vannides kus lauanousidki. Kuna
soogiriistad voivad kloorlubja lahuses desinfitseerimisel
tumeneda, siis kuuluvad need kohustuslikult méneminuti-
lisele ldbikeetmisele puhtas vees. Neid vdib asetada ka
vastavates vorkudes 5—10 minutiks keeva vette. Kuiva-
tuskapi puudumisel v6ib s66giriistu kuivatada puhta rati-
kuga. On vaja hoolikalt kontrollida s66giriistade puhtust.
Kui nugadel, kahvlitel v6i lusikatel avastatakse toidu- voi
rasvajddke, tuleb neid uuesti pesta.

Klaas- ja kristallndud (teeklaasid, napsiklaasid, vaag-
nad jt.) pestakse kahes vees ja kuivatatakse Ghu kdes,
pohjaga tlilespoole, v6i puhta ratikuga. Pestud klaasid pea-
vad ldikima, mitte olema tuhmid vo6i rasvased.

Einelaudades ja kioskites pestakse klaase sageli fon-
taanikujuliselt purskava piserdaja abil. Klaasid asetatakse,
pohjaga iilespoole, piserdajale ja veejoad pesevad klaasi
sise- ning valispinna. Kui vee surve voi jugade arv vdhe-
neb, siis ei tohi piserdajat kasutada. Joogindude pesemine
seisva veega @mbrites voi pesukaussides on keelatud, sest
mikroobid vbéivad thelt mddrdunud klaasilt teisele kan-
duda.

Suurtes ettevotetes kasutatakse noude pesemiseks ja ste-
riliseerimiseks spetsiaalseid ndudepesemismasinaid. Laial-
daselt on kasutusel konveierndudepesemismasinad IIMK-1,
IIMK-2, IIMK-3.

Eelnevalt toidujaatmetest puhastatud noud asetatakse
kastiga konveierilindile, kus nad liiguvad pesemiskamb-
risse. Pesemiskambris uhutakse ndud puhtaks igast kiil-
jest pesemisdussidest tuleva 60—70°C veega 40—50
sekundi jooksul ja loputatakse 95—98° veega. Loputus-
dusid on avatud niikaua, kuni kast ndudega on kambrist
valjunud. Kui kasti Gigeaegselt laualt ei eemaldata, liigub
ta laua otsani, surub seal olevale lilitile ja seiskab
masina. Pesu ja loputusvett soojendatakse elektrisoojen-
dusseadmega. Pesemismasinaga tootamisel tuleb termo-
meetri abil jdlgida loputusdusside vee temperatuuri. Vee

58



temperatuuril alla 95° C halveneb pesemise kvaliteet, ndud
jaavad rasvaseks ega kuiva l6plikult.

Ko66ginousid ja tootmisinventari pestakse eraldi ruumis,
mis asub tavaliselt k6ogi korval. Viikestes ettevotetes
pestakse kéogindusid lauandude pesemisruumis. Sel juhul
seatakse tliles kahte ossa jaotatud lisavann ning see ruumi
osa eraldatakse tlejadanust barjdarikujulise vaheseinaga.

Koo6gindude pesemisruum  sisustatakse restalustega
mustade ndude jaoks, taaraga jadtmete tarvis, kahte ossa
jaotatud vanniga, riiulitega noude kuivatamiseks ja hoid-
miseks ning vee dravoolukohaga. K66ginoud puhastatakse
toidujddtmetest metallambri kohal. Noéude kiilge kovasti
kinnijadanud jadgid leotatakse lahti kuuma veega. Ei ole
lubatud kastrulite ja katelde puhastamiseks tarvitada nuga
vOi terasnuustikut, mis vigastab noude sisepinda. Pdrast
toidujddkide eemaldamist pestakse ndusid vanni esimeses
jaotuses hoolikalt harjaga. Kuuma vette temperatuuriga
50° C lisatakse 2—3%/o pesemisvahendit rasvade lahustumi-
seks. Vanni teises jaotuses asetatakse koogindud kraani
alla ja pestakse kuuma, vdhemalt 70-kraadise vee joaga.
Alumiiniumnousid ei ole soovitatav pesta sooda ja leeli-
sega, kuna need tumenevad sellest.

Kooginousid kuivatatakse riiulitel voi stellaazidel, pohi
tlespoole, selleks et vesi vdlja valguks.

Masinate metallosad tuleb pdrast kasutamist kohe lahti
votta, hoolikalt pesta, keeva veega ldabi aurutada, kuivaks
pihkida v6i kuivatuskapis kuivatada. Metallinventari
tuleb kuivatuskapis kuumutada.

T66 vaheajal hoitakse puhtad ndud ja inventar vasta-
vates kappides voi stellaazidel, kaetult puhta marli v6i
linase riidega.

Loikelauad, vdikesed puust esemed tulevad puhastada,
pesta ja asetada kuuma vette. Liharaiumise pakk tuleb
puhtaks kaapida ja soolaga iile raputada. Vajaduse korral
tuleb pakku ja ldikelaudu hodveldamisega tasandada.

Marli, mida kasutatakse puljongi ja mahlade kurnami-
seks jms., tuleb iga kord pérast tarvitamist pesta kuuma
veega ja labi keeta.

Péarast to0 16petamist tuleb toidujadkide kogumiseks
kasutatud paagid ja ambrid tiihjendada, olenemata nende
taitumise madrast, pesta 2-protsendilise pesusooda lahu-
sega ja seejdrel loputada kuuma veega. Noude pesemi-
seks kasutatav inventar (harjad, kasnad, nuustikud) on
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vaja hoolikalt puhtaks pesta, keeta ja dra kuivatada. Koik
pesemisriistad ja vahendid tuleb hoida eri kastides voi
rijulitel. Enne t66 algust tulevad harjad ja nuustikud
1-protsendilises kaltsineeritud sooda lahuses ldbi keeta.

Pesemisruumi kindlustamine kiillaldase hulga kuuma
veega on to0 Oige organiseerimise peatingimuseks.

. 6. Ruumide koristamine

Ko6ik ruumid tuleb hoida eeskujulikult puhtad, selleks
tuleb neid iga pdev vajaduse kohaselt siistemaatiliselt
koristada ning pesta. Enne to6 algust piihitakse maérja
lapiga tolm mo6oblilt, aknalaudadelt, sisseseadelt ja tuulu-
tatakse ruumid. Otstarbekohane on kasutada tolmu eemal-
damiseks tolmuimejat. To6pdeva kestel peab iga toodtaja
hoidma oma t60koha ja selle iimbruse puhta ning korras.
Tootmisruumides pestakse porandaid iga pdev, suurema
madrdumise korral aga mitu korda pdevas. Pesemiseks
kasutatakse kuuma vett, millele on lisatud 2—3%/6 pesemis-
vahendit, mis soodustab rasva ja mustuse lahustumist. Tar-
viduse korral puhastatakse porandat kraapimisrauaga.
Koiki tootmisruumide uksi peab iga pdev pesema kuuma
seebi-soodaveega. Eriti hoolikalt peab h66ruma kdepide-
meid ja uste alumisi osi. Parast t66 16petamist toimub ula-
tuslikum koristamine: lauad so6gisaalis ja tootmisruumi-
des pestakse iile kuuma seebi-soodaveega, tiihjendatakse
jaatmenoud jms. Eriti hoolikalt peab puhastama dusi- ja
ja riietusruume, kdimlaid, samuti kraanikausse ja pis-
suaare. Kdimlate porandate, seinte, uste pesemisel tuleb
kasutada 1-protsendilist Kkloorlubjalahust, pissuaaride,
istepottide jms. puhul aga 10-protsendilist kloorlubja-
lahust.

Ruumide pdhjalik koristamine (seinte, lagede, valgus-
tusarmatuuride jne. pesemine koos desinfitseerimisega)
peab toimuma vahemalt iiks kord nddalas. Ruumide pd&h-
jaliku koristamise ajal pestakse hoolikalt ka seadmeid ja
tootmisinventari, kasutades pesemisvahendit ja 0,2—1-
protsendilist kloorlubjalahust. Aknaklaase puhastatakse
tolmust ja tahmast vastavalt vajadusele, aga mitte harvem
kui iiks kord kuus.

Kaubandus-, tootmis-, lao- ja administratiiv-elukond-
likke ruume koristab eri personal. Selle kasutamine muu-
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del tootmisalastel to6del on keelatud. Koristajaile peab
olema valja antud eririietus, mis erineks vérvilt tootmis-
tooliste sanitaarriietusest.

Keelatud on koristamiseks votta vett tildistest joogi- ja
tootmisveekraanidest, samuti valada nendesse kraanikaus-
sidesse pesuvett. Koristusveevotukohad peavad olema
eraldatud ainult selle jaoks.

Koristusvahendid — lapid, harjad, dmbrid jne. — pea-
vad olema kinnistatud igale tsehhile, neid hoitakse eri
ruumis voi kapis ning margistatakse vastavalt sellele, mil-
leks kasutatakse, nditeks ,poranda piihkimiseks”, ,lau-
dade koristamiseks” jne. Tualetiruumide jaoks peavad
olema eraldi koristusvahendid, mida peab hoidma lahus
muust koristusinventarist.

Parast koristamist tuleb inventar kuuma veega puhtaks
pesta, lapid aga desinfitseerida 30 minuti valtel 0,5-prot-
sendilises kloorlubjalahuses ja kuivatada.

Uks kord kuus peab toimuma ettevétte ruumide ja sisus-
tuse pohjalik suurpuhastus, nn. sanitaarpdev, millest votab
osa kogu personal. Ettevote on sel paeval suletud.

Tootmisruume ja kaubandusruume on vaja regulaarselt,
vastavalt madardumisele, remontida: valgendada lagesid ja
vdrvida seinu, teostada kdrbeste ja nariliste torjet.

Plaaniline remont peab toimuma iiks kord aastas. Ruu-
mide desinfektsiooni tehakse perioodiliselt ja sanitaar-
jarelevalve korraldusel.

7. Desinfitseerivate lahuste valmistamine

Desinfektsioon tdhendab mikroobide héavitamist. Seda
rakendatakse laialdaselt nakkushaigete kodudes pérast
haige haiglasse paigutamist ja nakkushaiglas ravimise
ajal. Desinfitseerida tuleb siistemaatiliselt ka toitlustus-
ettevotteis, vaatamata sellele, kas seal nakkushaigusi esi-
neb vo6i mitte. Sellist desinfektsiooni nimetatakse profiilak-
tiliseks. Desinfektsiooni puhul hukkuvad tovestavate
pisikute korval ka toiduainete riknemist pdhjustavad mik-
roobid, mis kergendab toiduainete sdilitamist. Desinfitsee-
rimiseks kasutatakse peamiselt keemilisi aineid, mis
tungivad mikroobide sisemusse ja pohjustavad nende huk-
kumise.

Desinfitseerivate lahustena kasutatakse koige sageda-

61



mini kloorlubja- ja klooramiinilahuseid. Kloorlupja peab
olema igal ettevottel vajalikul hulgal, seda hoitakse toot-
mis- ja toiduainete laoruumidest eraldatud kohas, kinnis-
tes noudes, kaitstuna valguse ja niiskuse eest.

Kloorlubi on valge, terava kloorildhnaga, vees ainult
osaliselt lahustuv tiikiline pulber. Desinfitseeriv toime ole-
neb vabast hapnikust ja kloorist; mis moodustuvad kloor-
lubja lagunemisel vees. Aktiivse kloori sisaldus kloorlub-
jas peaks olema vahemalt 25°. Et kloorlubi pikaajalisel
seismisel norgeneb, siis ei tohi hankida aastasi tagavara-
sid.

Kloorlubja pohilahuse valmistamiseks lahjendatakse
kuiv kloorlubi kiimnekordse veekogusega. Selleks kaalu-
takse tihe ambritdie (10 liitri) vee kohta 1 kg kloorlupja.
Viljakaalutud kloorlubjakogus héorutakse esmalt vdhese
hulga veega iihtlaseks kordiks, siis lisatakse ettendahtud
veekogus ja lastakse 24 tundi selgida. Selginud labipaistev
kloorlubjalahus valatakse ettevaatlikult pealt dra voi
kurnatakse ldbi marli. Saadakse selitatud 10-protsendiline
pohilahus, mida hoitakse puukorgiga suletud tumedas
nous, kuivas ja pimedas ruumis, kus ta sdilib tarvitamis-
koélblikuna 5—10 pédeva. 10-protsendilise pohilahusega
noéu peab kandma vastavat pealkirja ja valmistamise kuu-
pdeva. Nimetatud pohilahusest on hdlpus kiiresti valmis-
tada mitmesuguse kangusega toolahuseid, mille sdilivus-
aeg on palju lithem.

Toolahuste saamiseks voetakse 0,1—0,2 voi 0,5—1,0 liit-
rit 10-protsendilist selitatud pdéhilahust ja lisatakse vett
kuni 10 liitri mahuni. Saadakse vastavalt 0,1—0,2-protsen-
diline v6i 0,5—1-protsendiline t66lahus. Koéik toclahused
sdilivad ainult iihe paeva.

Klooramiin on vees hasti lahustuv nérga klooriléhnaga
valge kristalne pulber. Aktiivset kloori sisaldab 26—27%b.
Hea lahustuvuse tottu vees pole lahuse selitamine ja pohi-
lahuse valmistamine vajalik. Klooramiinilahused on kloor-
lubjalahustega vorreldes vastupidavamad, sdilivad kuni
2 nddalat, rikuvad esemeid vahem ega 16hna halvasti.
0,2—0,5-protsendilise klooramiinilahuse valmistamiseks
voetakse 10 liitri vee kohta 20—50 grammi klooramiini-
pulbrit.

Toitlustusettevotete ruumide ja sisustuse desinfitseeri-
misel kasutatakse kloorlubja ja klooramiini 0,2—0,5-prot-
sendilisi lahuseid.
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8. Abindud putukate ja ndriliste torjeks

Kdarbsed on ohtlikud nakkushaiguste levitajad. Lennates
kdimlatest ja priigikastidest vahetult toiduainetele, -ndu-
dele, inimese kehale v6i néole, voivad karbsed edasi kanda
enam kui 60 eri liiki haigusi tekitavaid mikroobe, sealhul-
gas diisenteeria-, k6hu- ja paratiitifuse- jt. pisikuid. Uks
karbes voib oma soolestikus ja keha pinnal kanda korraga
umbes 34 miljonit mikroobi.

Kérbse areng toimub kolmes jargus. Keskmiselt kuuaja-
lise eluea jooksul muneb ta umbes 600 muna toidujadtme-
tele voi roiskuvatele orgaanilistele ainetele — sdnnikule
ja vdljaheidetele. 1—2 pédeva pdrast vdljuvad munadest
ussitaolised kdrbsevastsed, kes roomavad priigikasti voi
jaatmehunniku korval olevasse pinnasesse. 10—12 pdeva
pdrast muutuvad karbsevastsed liikumatuiks pruunikaiks
kédrbsenukkudeks ja neist kooruvad 5—6 pdaeva moodudes
noored karbsed.

Kéarbeste ja teiste putukate ning elamuparasiitide havi-
tamist nimetatakse desinsektsiooniks. Kdarbsevastsete havi-
tamiseks priigikastides kasutatakse 20-protsendilist kloor-
lubjapiima (lihele &@mbrile veele voetakse 2 kg kuiva
kloorlupja), millega jadtmed iiks kord kolme pédeva jook-
sul iile valatakse, arvestusega 5 liitrit 1 m? kohta. Jaatmete
tootlemiseks voib kasutada ka 10-protsendilist polevkivi-
karboliineumi vesiemulsiooni (1 kg karboliineumile lisa-
takse 9 liitrit vett), 2—6 liitrit 1 m? kohta. Too6tlemise
sagedus on 6—9 korda kuus. Parast priigikasti tithjenda-
mist tuleb see seestpoolt iile pritsida kloorlubjapiima vdi
karboliineumi vesiemulsiooniga. Solgivalamud ja kuiv-
kdimlad raputatakse iile kuiva kloorlubjaga.

Kevade saabudes peavad koik avatud aknad tootmisruu-
mides, ladudes, s66gisaalis olema varustatud metallvor-
kude v6i marliga. Koikides ruumides tuleb laialdaselt
kasutada kéarbsetorjevahendeid, nagu klorofossi, pireet-
rumi, liimipabereid, karbsepiiiiniseid ja karbsepiitsa.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetes tohib desinsekt-
siooni karbeste ja elamuparasiitide héavitamiseks teha
ainult pdrast t66 10ppu. Enne seda peab toiduained ja
-néud ruumist vilja viima. Miirkkemikaalidega on keela-
tud to6delda porandat ja sisseseadet (kappe, laudu, 16ike-
laudu, taarat jne.). Vahetult enne t66le asumist tuleb ruum
hoolikalt koristada ja tuulutada. Heaks kdrbeste hdvita-
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mise vahendiks on klorofoss, mida kasutatakse 2—3-prot-
sendilise vesilahusena v6i klorofossmiirkpaberina. Lahu-
sega piserdatakse vO6i pilihitakse lle 1—2 korda 5—10
pdeva jooksul kéik aknad, lambjkuplid, seinte soojenevad
osad jt. kohad, kus kdrbseid esineb harilikult kdige roh-
kem. Heksakloraani voib kasutada ainult vesih6ljumina
(2 kg 10 liitri vee kohta) hooviseadmete tootlemiseks.
Kéarbsetorjes tuleb meeles pidada, et iga karbsepaar voib
anda suve jooksul miljarditesse ulatuva jarglaskonna.

Prussakate ja tarakanide torjeks tuleb kéik praod sein-
tes, laudades, kappides jm. kinni toppida. Pliidi sooja-
miutrides, korstnajalgades ja ahjudes leiduvad praod, kus
prussakad elutsevad, tuleb sulgeda pahtli v6i tsemendiga.
Prussakad on soojalembesed putukad ja hukkuvad juba
—&5° juures. Leivakoorikuid ja toidujddtmeid ei tohi
koguda laudadele, riiulitele ega kastidesse. Prussakate ja
tarakanide avastamisel tuleb ruumid hoolikalt koristada ja
inventar keeva veega lile valada.

Parim vahend prussakatorjeks on kartuli- voi hernejahu
ja tolmsuhkruga segatud booraks, vahekorras 1:1, samuti
kontsentreeritud boorhappelahus, mida valatakse mada-
latele taldrikutele. Viimases voOib leotada rukkileiva
tiikkikesi ja panna laiali kohtadesse, kus elutsevad prus-
sakad. Prussakate ja tarakanide kogunemiskohtade to6t-
lemiseks vG6ib kasutada ka 3-protsendilist klorofossi vesi-
lahust.

Prussakad ja tarakanid nagu karbsedki on nakkuste
edasikandjateks, sellepdrast tuleb neid jarjekindlalt havi-
tada.

Rotid ja hiired on ohtlikud inimesele ning kahjulikud
rahvamajandusele. Nad on suure sigivusega ja voOivad
lihikese aja valtel asustada suuri maa-alasid ning hooneid.
Uks paar rotte v6ib anda aastas tile 800 jarglase, kes aasta
jooksul hdvitavad kuni 17 tonni toiduaineid. Peale selle
reostavad nad toiduaineid oma rooja ja eritistega, kahjus-
tavad taarat ja seadmeid, rikuvad ehitusi jne. Rotid ja hii-
red levitavad inimeste ja koduloomade hulgas ohtlikke
nakkushaigusi, nagu katk, tulareemia jt.

Nariliste valtimiseks tuleb takistada nende sissepaasu
hoonetesse, sulgeda kdik avad ja praod seintes, lagedes,
tehniliste seadmete sisseviimise kohtades tsemendiga,
raudplekiga vms. Keldrite ventilatsioonikanalid peavad
olema suletud metallvorguga.
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Rottide ja hiirte hdvitamist nimetatakse deratisatsioo-
niks. Nariliste ilmumisel tuleb tarvitada mehaanilisi pti-
niseid, rotilokse jm. Keemilisi vahendeid (rotimiirke) tohi-
vad kasutada ainult vastava véljadppe saanud isikud —
deratisaatorid.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotted peavad sélmima
lepingud desinfektsiooni- ja sanitaar-epidemioloogiajaa-
madega karbeste, prussakate ja nériliste torjeks.

9. Iseteenindussooklate sanitaarreziimi isedrasused

Iseteenindamine on koéige progressiivsem teenindamis-
vorm. Sel puhul ei kasuta kiilastaja ettekandja teeneid,
vaid tasub enne kassasse ja saab vdljaandmiskohalt talon-
gide alusel toidu. Iseteenindamise koige tdiuslikumaks
vormiks on tasu maksmine parast toitude valimist valja-
andmisleti sektsioonidest. Tarbijatele véljastavad roogi
vahetult kokad, mis tostab nende vastutust toitude kvali-
teedi eest. Iseteenindussooklate ldbilaskevGime suureneb
tunduvalt ‘ja see tOstab omakorda toopinget.

Erilist tdhelepanu tuleb siin plihendada lauandude ja
soogiriistade piisavusele ning nende nouetekohasele pese-
misele. Puhaste kandikute, lauandude, ja s6o6giriistade
hoidmiseks peab olema eraldatud spetsiaalne koht vélja-
andmislaua lahedal. Puhtaid riistu tuleb hoida spetsiaalse-
tes dravoOetavate vaheseintega metallist kassettides piist-
asendis. Soogiriistade hoidmine hunnikus v6i taldrikul on
keelatud. Kasutatud kandikute koht peab olema eraldi ja
vastavalt margitud. Kandikuid peab pesema kuuma veega
ning pihkima {iile selleks eraldatud spetsiaalsete ratiku-
tega. Kasutatud toidundud, soogiriistad ja kandikud peab
vastav personal Oigeaegselt &ra koristama ning samuti
puhastama soogilauad.

Kiilastajate liikumine s6o6gisaalis organiseeritakse sel-
lise arvestusega, et need, kes saavad roogi, ei segaks saa-
list lahkujaid. Selleks peavad vahekdigud laudade vahel
olema kiillaldaselt laiad. Vdljaandmislaua pikkus maddra-
takse kindlaks, olenevalt seadmete paigutusest. Lauda
soOgisaalist eraldava barjddri vahekdigu laius peab olema
vdhemalt 0,6 m. Soogilauad peavad vdljaandmislauast
paiknema vidhemalt 3—4 m kaugusel. Valmistoidud tuleb
hoida kaetuna, tolmu ja kdrbeste eest kaitstuna. Osa val-
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mistoite (magusroad, suupisted) paigutatakse klaasiga kae-
tud letti voi jahutatavasse vitriini, kuid sellise arvestu-
sega, et peetaks kinni realiseerimisaegadest. Ko6ik road
tuleb laduda eraldi, et kiilastaja ei puutuks taldriku voGt-
misel kokku naaberroaga. Kuni vdljajagamiseni peavad
esimesed ja teised road seisma kuumal marmiidil ja olema
ettendhtud temperatuuriga. Et toiduaineid mitte katega
puudutada, selleks peab vdljastaja neid andma lusika, labi-
dakese vOi tangidega. Samuti peab olema kiillaldaselt
tostevahendeid kiilastajate jaoks.

Sookla tileviimisel iseteenindamisele tuleb laiendada
vdljaandmisruumi, varustada védljaandjate to0kohad k&ige
vajalikuga, muretseda vadhemalt kolm komplekti laua-
nousid, tagada kasutatud ndude ning laudade koristamine
soogisaalis, samuti ndudepesuruumi lakkamatu t60.

10. Koolieinelaudade ja -s66klate sanitaarnouded

Koolisooklaid varustatakse toiduainete ja valmistoo-
danguga pohisodkla kaudu. Koolis6oklad peaksid tootama
tildreeglina pooltoodetel. Lounas6oke ning kuumi eineid
valjastavatesse kooliséoklatesse paigutatakse pliidid, vee-
keetjad, letid, kilmutusvitriinid, kiilmutuskapid ja pese-
misvannid. Nooremate klasside &pilaste jaoks on kasutu-
sel vastav moobel ja fajanssndud. Paralleelselt kulinaar-
toodete ja saiakeste miiligiga sularaha eest rakendatakse
laialdaselt ka soojade einete ning 16unasookide valjasta-
mist abonementide jargi.

Toidu valmistamise kord laste ja alaealiste jaoks ei
erine oluliselt tavalisest kulinaariast. Peamine osa on
siin' meniitii ratsionaalsel koostamisel, roogade kujunda-
misel, nooremate Opilaste suhtes aga ka portsjonite suu-
rusel. Koolisooklate ning einelaudade varustamine on
arvatud eri kategooriasse. Piimasaadusi, varsket koogi-
vilja, puuvilja, mune, viinereid, sardelle, saiu ning piima
suunatakse esmajarjekorras koolieinelaudadesse.

Erilist tdhelepanu tuleb poorata laste teenindamise
organiseerimisele. Koolisookla juhataja (kokk) peab
pidama tihedat sidet kooli administratsiooniga, korrapida-
jate-Gpetajatega ning lastevanemate komitee esindajatega.
Koos kooli administratsiooniga tuleb aegsasti valja too-
tada sookla kiilastamise graafik. Soojade roogade saami-
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seks abonementide jargi kehtestatakse kindel kellaaeg.
Nooremate klasside Opilased toob sooklasse dpetaja. Iga
opilase jaoks ndhakse ette kindel koht. Selleks ajaks pea-
vad olema lauale kantud ko&ik abonemendis ettendhtud
road ja joogid. Parast soomise 16ppu annavad korrapida-
jad-opilased kasutatud lauandud iile nGudepesemisruumi.

Kui koolisédklas puudub kook, siis antakse sooje
eineid puhveti kaudu. Valmistoit tuleb tuua puhvetisse
hasti pestud termostes voi tihedalt sulguvate kaantega
varustatud noudes. Toitu ei tohi valmistada mitte varem
kui 1 tund enne drasaatmist. Enne vdljajagamist pannakse
toit kuumale marmiidile. Puhvetis ei tohi toit seista tile
3 tunni (aedviljatoidud mitte iile 2 tunni). Selle aja moo-
dumisel tuleb toit tingimata kuumutada, vedelad road ja
kastmed ldbi keeta.

Ruumide koristamise, ndude ja inventari pesemise
kohta kehtivad koik needsamad sanitaarnduded mis teiste
tthiskondliku toitlustamise ettevotete puhul.

11. Kodukookide, einelaudade ja pooltoodete kaupluste
sanitaarnouded

Kodukdédgid kujutavad endast vaiksemaid toitlustusette-
votteid, kus teenindatakse ithe v6i mitme maja elanikke
ja mis paiknevad elumajades. Kodukoogil ei ole s60gi-
saali. Roogi véljastatakse nii tarbijate nudes kui ka sook-
lale kuuluvates noudes, mis tuleb tagastada. Ostjate jaoks
tuleb ruumi paigutada kraanikauss ndude loputamiseks.
Valmistoite tohib véljastada ainult puhaste néudega, see-
juures tuleb valtida ostja noude kokkupuutumist séokla
noudega. Samuti ei tohi toitu ostja taarast s6ckla taarasse
imber valada. On keelatud 16unaid vdlja anda klaasndu-
des. Viljaandja tookoha leti pikkus peab olema 2 m.

Einelaud on mdeldud tarbijate kiireks teenindamiseks
kulinaartoodete, kuumade hommikueinete, 16unaoodete ja
ohtueinetega. Asukoha jargi jaotatakse einelauad sisemis-
teks (asuvad sooklate sodgisaalide Juures) ning vdilisteks
(asuvad valjaspool sooklahoonet). Soltuvalt sisustusest on
einelauad kas statsionaarsed, hooajalised voi liikuvad.

Tehaste, vabrikute, asutuste ja Oppeasutuste juures asu-
vad einelauad realiseerivad kiilmi ja sooje suupisteid,
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kuumi ning kiilmi jooke. Kui ldheduses pole sooklat, vil-
jastab puhvet ka lihtsamaid kuumi roogi.

Einelaua sisustus s6ltub tema asukohast ja sortimendist.
Sisemiste einelaudade peamisteks seadmeteks on lettvitrii-
nid ning seinakapid. Kiiresti riknevate toodete sailitami-
seks tuleb kasutada automaatjahutusega klaasvitriine ning
kiilmutuskappe. Varske kohvi ja tee valjastamiseks on
einelaudades veekeetjad ja kohvikeetjad, mida vdib pai-
gutada lauale, letile.

Einelauamiiija peab kaupu miiligiks hakkama ette val-
mistama umbes tund aega enne kauplemisele asumist,
selleks ajaks peavad kaubad olema juba kohale toodud.
Kiiresti riknevad tooted tuleb vilistesse einelaudadesse
kohale viia pool tundi enne kauplemise algust ning nende
varusid peab enne tippkoormuse tunde tdiendama.

Sisemistesse einelaudadesse tuuakse Kkulinaartooted
vahetult kiilm- ja kondiitritoodete tsehhidest vastavalt
nende realiseerimisele. Kulinaartoodete vdljapanemisel
klaasvitriinidesse peab tingimata silmas pidama jargmisi
noudeid: kulinaartooted tuleb paigutada gruppidesse tiks-
teise ldhedale, silmas pidades, et nad ei oleks koos pool-
toodetega. Heeringaid ja teisi kalu ei tohi asetada korvuti
pirukatega, kondiitritooteid ja gastronoomiakaupu —
tubakasaadustega. Kulinaartooted koos gastronoomiakau-
padega tuleb paigutada jargmises korras: gastronoomia-
kaubad kalast, kiilmad kalaroad, kiilmad koéogiviljaroad,
kiilmad liharoad ja kiilmad suupisted lihast, gastronoomia-
kaubad lihast, vdileivad, piimatooted, pagarifooted, kon-
diitrikaubad, magusroad ning puuvili.

Pooltoodete kauplustes sailitatakse pooltooteid kas alu-
miiniumist v0i roostevabast terasest alustel. Portsjoni-
tiikid laotakse alustele iihe kihina, kotletimass ja vdike-
sed lihatiikid aga 6—7 cm korguse kihina. ‘

Kuna enamik kulinaartooteid ja pooltooteid (salatid,
rosolje, praetud kala, kotletid, hakkliha, guljass, raguu
jne.) kuuluvad kiiresti riknevate toiduainete hulka, siis
tuleb erilist tdhelepanu podrata nende sdilitamistingimus-
tele kiilmutusseadmetes ja realiseerimisaegadest kinni-
pidamisele. Kui miiligi juures selgub, et pooltoodet ei suu-
deta ettendhtud tdhtaja jooksul dra miilia, tuleb see suu-|
nata kooki kuumtootlemisele, kuid kindlasti enne realisee-|
rimise tdahtaja 16ppemist. |

Kulinaar- ja pooltoodete kauplustes tuleb lett Kkatta
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roostevaba pleki v6i mone muu hélpsasti pestavast mater-
jalist kattega. Lettide, riiulite pealispind peab olema sile,
ilma pragude ja muude defektideta. Igal miiiijal peavad
olema vastavad tosteabindud, mida tuleb kasutada rangelt
eraldi pooltoodete ja valmistoitude puhul. Toiduainete
16ikamisel, kaalumisel ja véljastamisel tuleb vdimalikult
viahem neid kdtega puudutada. Paber, mida kasutatakse
toiduainete pakkimiseks, peab olema puhas ja seda peab
hoidma riiulitel. Toiduainete pakkimiseks on keelatud
kasutada ajalehte, tdiskirjutatud paberit voi makulatuuri.
Marjad ja rasvased toiduained tuleb véljastada pérga-
ment- voi poolpdargamentpaberis.

Miitija tockoht tuleb hoida eeskujulikult puhas. Enne
to6 algust kontrollitakse lettide, riiulite, kappide ja muude
seadmete puhtust. Miilija peab samuti kontrollima kaa-
lude, seadmete ja l6ikeriistade puhtust ning vajaduse kor-
ral need korda seadma. Edaspidi, miitigi ajal, on miiija
kohustatud ise v6i koristaja abil hoidma t66koha puhtana.

Miitija peab jalgima vdljastatavate toiduainete kvali-
teeti. Kui tekib vahimgi kahtlus toiduainete kvaliteedis,
tuleb selle miitik kohe 16petada.

12. Toitu viljastavate automaatide sanitaarnduded

On olemas ka iseteenindamise p&himéttel tootavaid
toidubaare-automaate, kus peale miitigilettide on automaa-
did, mille kaudu miitiakse kiilmi suupisteid, kuumi jooke,
gaseeritud vett, voileibu jne. Automaadid seatakse iiles
ettevotete territooriumile, vestibiiiili jm.

Need, nagu kogu muu tiihiskondliku toitlustamise ette-
votete inventar, nduavad silistemaatilist puhastamist ja
pesemist.

Joogiautomaadid peavad olema thendatud veevdrgiga
ja omama 5-meetrise kallaku kanalisatsiooni.

Automaate tuleb puhastada enne téopdeva algust, t66-
pdeva kestel ja parast selle 10ppemist. Puhastamist alusta-
takse automaadi valiskorpuse hodrumisest niiske, pehme
lapi abil tolmu eemaldamiseks. Klaasihoidja ja joogi val-
jumiskoht pestakse kuuma veega ning hoorutakse kuivaks.
Automaatide paagid, dosaatorid, torustik tuleb iga pdev
pdrast t66d labi pesta keeva veega, iiks kord néddalas voi
teisele joogile iileminekul aga 0,5-protsendilise kaltsinee-
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ritud sooda lahusega. Kui automaat asub tdnaval, tuleb
teda selliselt puhastada vdhemalit iga 3—4 pédeva jarel.

Hoolikalt tuleb jalgida ka vdileibade, kondiitritoodete
ja Kiiresti riknevate toiduainete miiiigiautomaatide puh-
tust. Toopdeva 16pul tuleb mitimata jdanud toiduained
automaadist dra votta, seade algul iile piithkida marja, siis
kuiva puhta lapiga. Vahemalt iiks kord nddalas tuleb auto-
maati kuuma 0,5-protsendilise kaltsineeritud sooda lahu-
sega pohjalikult pesta.

V. SANITAARNOUDED TOIDUAINETE KVALITEEDI,
SAILITAMISE JA TRANSPORTIMISE KOHTA

116 Toiduainete standardiseerimine

Tarbija huvides on d&armiselt tdhtis, et ithe ja sama
sordi toiduaine oleks alati tihesuguse kvaliteediga. See-
tottu toodetakse toiduaineid kindlate standardite kohaselt.
Standard on eriline riiklik dokument, milles on fikseeritud
kauba nimetus, selle liigid ja sordid, kvaliteedi tunnused,
pakKimise ja markeerimise viisid, sdilitamise ja transporti-
mise tingimused, reeglid proovide votmiseks analiitisimi-
sel ja vastuvotutingimused. ;

Noukogude Liidus tootatakse standardid vilja selle
ministeeriumi poolt, mille siisteemis vastavat toodet too-
detakse vOi varutakse, kuid standardid kinnitab NSV
Liidu Ministrite Noukogu juures asuv Standardite, M66-
tude ja Modteriistade Komitee. Kinnitamisega saab stan-
dard seaduse jou ja muutub kogu Noukogude Liidu terri-
tooriumil kohustuslikuks niihédsti nendele organisatsiooni-
dele, kes vastavaid tooteid toodavad vo6i varuvad, kui ka
- nendele organisatsioonidele, kes neid realiseerivad. Kin-
nitatud standardit nimetatakse sageli lihendatult
GOST-iks. Lithend tuleneb venekeelsete sonade ,Riiklik
Uleliiduline Standard” algtdhtedest. Kui méne kauba kohta
veel lleliidulist standardit kinnitatud ei ole, siis v6ib iga
liiduvabariik kehtestada kohalikud tehnilised tingimused,
milles fikseeritakse vastava kauba kvaliteedinditajad. Nii
kehtivad Eesti NSV-s ENSV VTT ,Eesti NSV vabariiklikud
tehnilised tingimused”. Mones liiduvabariigis on kasutusel
standarditena VTU , Ajutised tehnilised tingimused”. Igal
GOST-il, VTU-1 v6i ENSV VTT-1 on tingimata méargitud

70



number ja kinnitamise aasta, mida tdhistavad kaks viimast
arvu, naiteks GOST 7450-61 — kiilmsuitsukala.

Igale kaubandusvorku minevale kaubale antakse tootva
ettevotte poolt kaasa kvaliteeditunnistus (kirjalik tdend),
milles on margitud tootva ettevotte nimetus, andmed kauba
kvaliteedi kohta, sageli ka sdilitamisaeg ja -tingimused.

2. Toiduainete vastuvotmine ja kvaliteedi mddramine

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetesse saabuvate
toiduainete kvaliteeti kontrollivad laohoidja ja sookla
juhataja ametkondliku sanitaar-jarelevalvetootaja juures-
olekul (kui viimane on koosseisudes ette nahtud). Toidu-
ainete kvaliteet peab vastama kehtivate riiklike standar-
" dite voi tehniliste tingimuste nduetele. Kui vastuvétmisel
- avastatakse halb kvaliteet vGi standardile mittevastavus,
siis koostatakse vastav akt, millele kirjutavad alla kauba
vastuvotja, kaubahankija esindaja ning sanitaarjarele-
valve esindaja.

Kui toiduaine dratab realiseerimise kaigus kahtlust kolb-
likkuse suhtes, siis tuleb sellest otsekohe teatada asutuse
juhatajale. Kuni kiisimuse otsustamiseni tuleb niisugust
toiduainet teistest rangelt eraldi hoida.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetesse on keelatud
vastu votta tembeldamata ja veterinaarjarelevaatuseta
(ilma vastava saatedokumendita) liha, sisikonnast puhasta-
mata veelinde, tooreid pardi- ja hanemune, inkubaatorist
pdarinevaid kanamune ja riikliku standardi nouetele mitte-
vastavaid liha- ning kalakonserve. Kohupiima saamisel
tuleb saatelehe jargi kontrollida, kas kohupiim on valmis-
tatud pastoriseeritud piimast, sest ainult seda v6ib toorelt
kasutada. Vastuvoetavate seente valimus peab vastama
kindlaksmadratud sortimendile. Soolatud, kuivatatud ning
marineeritud seeni on lubatud vastu votta ainult kvali-
teeditunnistuse olemasolul. Koigil taaradel peab olema
loetav markeering, mille jargi saab vdlja selgitada valmis-
tamise eest vastutava baasi v6i punkti. .

Toiduainete sanitaarhindamist tehakse organoleptiliselt
ja laboratoorselt. Organoleptilise meetodi puhul madara-
takse toiduaine kvaliteet 16hna, maitse, varvuse, valimuse
ja konsistentsi jargi, s. o. meeleelunditega tajutavate mul-
jete abil. See meetod on hdlpus ja levinud, kuid mitte
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tapne, sest rajaneb prooviva isiku subjektiivsel hinnangul
ja oleneb tema kogemustest ning aistingu teravusest.
Toiduaine organoleptilisel kontrollimisel vaadeldakse algu-
ses kogu partii ja taara valimust. Kui partiis on tiksusi
(kohti) palju, siis voetakse viliseks vaatluseks ainult tea-
tud arv kohti, nditeks iga kahekiimnes v6i kiimnes koht
partiis (5—10%0). Toiduaine varvus, tema konsistents ja
16hn madratakse kindlaks vélimuse ja labildike jargi (nii
uuritakse liha, kala, void). Puistetoiduaineid voetakse eri-
lise proovivétlaga koti voi salve siigavusest; mdned vede-
lad ained (piim) segatakse ja valatakse siis proovi votmi-
seks eritaarasse.

Toiduaine (nditeks liha v6i kala) riknemise algstaadiu-
mis ei tarvitse roiskumislohn olla kiillalt selgesti tajutav.
See kehtib eriti kiilmutatud toiduainete — liha ja kala
kohta, sest kiilmutamise tagajdrjel on 16hn vdahetuntav.
Neil juhtudel soovitatakse teha nn. proovikeetmist: uuri- -
tava aine proovi keedetakse vdikeses kastrulis, seejdrel
kontrollitakse puljongi 16hna ja liha voi kala véalimust
valjastpoolt ning labildikes. Toiduainete vdrskuse maddra-
miseks vOib kasutada nn. noaproovi. Nuga torgatakse
toiduainesse, nditeks lihasse voi kalasse kuni luuni, tom-
matakse vilja, ja selle' 16hna jargi madaratakse toiduaine
varskus. Nuga on soovitatav eelnevalt kuumutada, sest
soojuse mojul nork roiskumislohn tugevneb.

Maitseproovi tehakse ainult juhul, kui ollakse kindlad
kahjulike lisandite v6i tovestavate mikroobide puudumi-
ses.

Laboratoorne uurimismeetod on tdpsem. Laboratoorset
analiitisi tehakse fiilisikaliste (niiskuse, kuivaine, erikaalu,
poorsuse jne. madadramiseks), keemiliste (rasva, suhkru,
keedusoola, happesuse, vitamiinide sisalduse jne. madara-
miseks), mikrobioloogiliste (tovestavate mikroobide ja
bakteriaalse saastatuse madramiseks) meetodite rakenda-
misega. Tehakse kindlaks ka toiduaine korvalekaldumine
riiklikes standardites voi tehnilistes tingimustes ettendh-
tud koostisest.

Toiduainete laboratoorse uurimise alusel antakse neile .
hinnang, mis mdarab kasutamiskdlblikkuse, vajaduse nad
timber tootada vo6i havitada. Hinnangu alusel voib toidu-
aineid liigitada jargmiselt.

1. Standardsed toiduained, mis taielikult vastavad keh-
testatud riiklikele standarditele ja on toiduks ké&lblikud.
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2. Mittestandardsed, kuid toiduks ko&lblikud toiduained.
Nendes esinevad mitteolulised korvalekaldumised kehtes-
tatud standarditest (nditeks suurem niiskusesisaldus, vaik-
sem rasva- jt. toitainetehulk), kuid puuduvad tunnused,
mis nditaksid nende produktide kahjulikkust tervisele.

3. Tingimisi toiduks kolblikud toiduained, mida voib
tarvitada ainult pdrast erireziimiga to6tlemist (finnoosne
liha).

4, Toiduks koélbmatud toiduained, millel on ilmsed rik-
nemise tunnused, mis sisaldavad tGévestavaid mikroobe,
miirgiseid lisandeid v6i on muul pohjusel kasutamiseks
ohtlikud. Toiduaine voib osutuda kolbmatuks inimesele,
kuid kélbab loomatoiduna. Viimati mainitud otsuse peab
andma veterinaararst.

Sanitaarpraagi moodustavad transpordil, sdilitamisel,
tootmisel voi realiseerimisel mahakukkunud, saastunud vo6i
teisiti maardunud toiduained ja toidud. Neid tuleb koguda
erindusse, pealkirjaga ,sanitaarprdak”. Sanitaarpraaki
vOib veterinaarorganite loal kasutada loomatoiduna voi
tehniliseks otstarbeks jne.

Toiduaine laboratoorsele uurimisele saatmist otsustab
sanitaararst organoleptiliste uurimiste péhjal. Proovid voe-
takse asutuse juhataja vOi selle asetditja juuresolekul,
pakitakse vastavalt toiduainete iseloomule kas klaaspur-
kidesse, paberkottidesse, pargamentpaberisse v6i pudeli-
tesse. Originaalpakendis toiduained saadetakse koos
pakendiga. Proovid seotakse noéoériga kinni ja pitseeri-
takse. Koos prooviga saadetakse laboratooriumi ka vastav
proovi votmise akt.

Kuni laboratoorse otsuseni tuleb toiduaine teistest eraldi
hoida ja teda ei tohi toddelda ega miitia.

Valmistoidu proovi voetakse olenevalt analiiiisi ees-
margist. Kui tahetakse méddrata tarbijale véljastatava toidu
kalorsust, voetakse proovid vahetult laualt voi ettekandja
kandikult. Kui aga analiilisi eesmargiks on roogade kva-
liteedi, sealhulgas ka tooraine kasutamise ja toidu koos-
tise digsuse kontrollimine, vGetakse proov pérast hoolikat
segamist otse katlast. :

Standardile mittevastavad, kuid sanitaarjdrelevalve
poolt toidukdlblikuks tunnistatud produktid tuleb viivita-
matult &ra tarvitada vastavalt veterinaar- ja sanitaar-
jarelevalve poolt ettekirjutatud tingimustele. Toiduained,
mis sanitaarjdrelevalve tarvitamiskélbmatuteks tunnistas,
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kuuluvad havitamisele vo6i kasutatakse neid vastavalt
sanitaar-jarelevalve korraldustele. Produktide tarvitami-
selt korvaldamise kohta koostab sanitaarjdrelevalve esin-
daja vormikohase akti, milles iga produkti kohta eraldi
on nimetatud selle liikk ja hulk. Havitamisele kuuluvad
-produktid denatureeritakse ja veetakse valdava isiku veo-
vahendiga vidljaveokohtadele vastavalt sanitaarjarelevalve
korraldustele. Produkte denatureeritakse kas siis varvimi-
sega produktile mitteomase varviga v6i segamisega aine-
tega, mille 16hn ja maitse teevad voimatuks nende s6omise
(kloorlubi, petrooleum). Produktide hdvitamise kohta koos-
tatakse akt, millele kirjutavad alla sanitaarjarelevalve
esindaja ja isik, kelle valduses produktid olid,

Toiduainete vastuvotmisel ja tarvitamisel tuleb enne
taara avamist kontrollida selle puhtust ja veenduda, et
taara kaane ja seinte kiiljes ei ole mustust. Kui taara valis-
pind ei ole kiillalt puhas, tuleb seda enne puhastada, et
valtida toiduaine saastumist. Tiihi taara tuleb viivitamatult
ruumidest eemaldada. Kotid, mis eriti kergesti votavad
kiilge tolmu ja mustust, tuleb tithjendada valjaspool toot-
misruume, paigutades toiduained selleks ettevalmistatud
taarasse. Kogu taara (vaadid, salved, tiinnid, kastid jms.)
on tarvis pdrast tiihjakssaamist algul kuivalt puhastada,
siis pesta tulise leelisveega, loputada keeva veega ning
kuivatada.

Kaalumisel on mddrdumise valtimiseks keelatud toidu-
aineid vahetult kaalule asetada. Nad tuleb kaaluda taaras,
puhtal poliietiileenist kattel vdi paberil. Uhtedel ja sama-
del kaaludel on keelatud kaaluda toiduaineid taaras ja siis
ilma taarata vOi kaaluda eri liiki toiduaineid ilma taarata
tksteise jarel, nditeks liha pdrast kala voi parast koogi-
vilja, sest koogivili ja kala on tavaliselt maardunumad kui
liha. Harilikel lauakaaludel kaalumisel tuleb toiduained
tingimata panna vastavasse nousse vOi taarasse. Iga eri
liiki toiduaine kaalumise jarel tuleb kaalud hoolikalt
puhastada ja puhtaks pesta.

74



A. TOIDUAINETE KVALITEEDI PEAMISED TUNNUSED
3. Liha ja lihasaadused

Liha on vdartuslik toiduaine, mis sisaldab palju valke
ning rasva. Toiduks téodeldakse ja kasutatakse peamiselt
veise-, sea-, lamba-, kitse- ning kiililiku ja ménede mets-
loomade liha. Rammususe alusel jagatakse koikide loo-
made liha mitmesse kategooriasse, kusjuures aluseks voe-
takse lihaskoe arenemisaste ja rasvakiht nii kere pealis-
pinnal kui ka lihaskoe vahel. Esimese kategooria liha madr-
gistatakse timmarguse, teise kategooria — nelinurkse ja
kolmanda kategooria liha kolmnurkse templijdljendiga.
Veterinaar-sanitaarjarelevalve poolt toiduks kolblikuks
tunnistatud keredele (vastavalt pool- v6i veerandkeredele)
litiakse violetne tempel. Punast varvi kasutatakse tingi-
misi kolbliku liha puhul, nditeks brutselloosihaige looma
liha korral.

Uhiskondliku toitlustamise ettevétetele saabub liha kas
tervete loomakeredena (lambaliha), poolkeredena (veise-
ja sealiha) v6i veerandkeredena (veiseliha).

Loomade lihakehade pind peab olema vigastamata, ilma
verevalumite voi 166gijalgedeta. Lihakehade kiiljes ei tohi
olla siseorganite jaanuseid, vereklompe, &ddred ei tohi
narmendada ja sise- voi valiskiiljed ei v6i olla mdaardu-
nud seedekanali sisu, vere vdi muude korvaliste ainetega.

Olenevalt liha termilisest seisundist jaguneb liha jah-
tunud, jahutatud ja kiilmutatud lihaks.

Jahtunud Ilihaks nimetatakse liha, mis on seisnud parast
tapmist loomulikkudes tingimustes tthe 60pdeva ja millel
on imbritseva 6hu temperatuur.

Jahutatud lihaks nimetatakse sellist liha, mis on parast
loomakere tiikeldamist loomulikul v6i kunstlikul teel nii-
vord alla jahutatud, et lihaste sisemuses (kontide juures)
on temperatuur langenud 0 kuni -4°C.

Kiilmutatud lihaks nimetatakse nii kiilmutuskambrites
kui ka loomulikes tingimustes kiilmutatud liha, mille tem-
peratuur liha sisemuses langeb —6°C. Kilmutada v6ib
ainult eelnevalt jahutatud ja seega juba valminud liha.
Oigel sulatamisel sailitab kiilmutatud liha tdielikult toite-
vaartuse.

Jahtunud ja jahutatud vdarske liha iseloomulikud tunnu-
sed: liha on kaetud kahvaturoosa vo6i -punase kuiva koo-
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rikuga. Loikepind on vastava lihaliigile iseloomuliku var-
vusega ja niiske, kuid mitte kleepuv. Liha mahl on labi-
paistev. Konsistentsilt elastne, sGrmega vajutamisel tek-
kiv lohk tasandub kiiresti. Lohn on meeldiv, omane antud
lihaliigile. Veiselihas leiduv rasv on kdva, surumisel mure-
nev ja valge, kollaka varjundiga. Sealihas leiduv rasv on
pehme, elastne ja valge v0i kahvaturoosa. Toruluud on
tdiesti luulidi tdis, viimane on vetruv, kollane ning laigib
murdumiskohalt. Sellisest lihast keedetud puljong on ldbi-
paistev, meeldiva 16hnaga, aromaatne ja pealispinnale
koguneva paksu rasvakorraga. Pdrast keetmist jaab liha
ornaks ja on meeldiva maitsega.

Mittevarsket liha iseloomustavad jargmised tunnused:
loomakere pealispind on kaetud tumeda tuuldunud koori-
kuga, tihti ka hallituse v6i limaga. Vidrske 16ikepind on
kleepuv, rabe, tumeneb ja omandab halli voi isegi roheka
varjundi. Liha mahl on sogane. Konsistentsilt 16tv. Lohn
on kergelt hapu, lappunud v6i roiskunud. Rasval on halli-
kas varvus ja ta kleepub kergesti ndppude kiilge, 16hn on
morkjas voi radastunud. Kondilidi on tume ega taida kogu
kondi 60nsust. Liigeste pinnad on kergelt kaetud limaga.
Keetmisel saadav puljong on sogane, mitte aromaatne,
tihti lappunud liha kérvalmaitsega. Rasvatilgad pinnal on
tillukesed.

Kiilmutatud heakvaliteedilist liha iseloomustavad jarg-
mised tunnused: loomakere pealispind on kaetud hdrma-
tisega, varvus normaalne, kuid ere. Lahtiraiumisel tekib
roosakashall 16ikepind, millele ilmub s6érmega soojenda-
misel erepunane laik. Konsistentsilt kova nagu jad, kopu-
tamisel kostab selge heli. Lohn puudub, alles sulades
omandab ta vastavale lihaliigile iseloomuliku 16hna.
Veiseliha rasv on valge voi helekollane, sea- ja lamba-
rasv aga valge. Koolused on valged, hallikaskollaka var-
jundiga. Kiilmutatud liha keetmisel saadakse sogane pul-
jong, millele koguneb palju hallikaspunast vahtu ja millel
puudub jahutatud lihast keedetud puljongile iseloomulik
aroom.

Teistkordselt kiilmutatud liha pealispind on punane.
Samuti on erepunased rasv, luuiidi ja koolused. Loikepind
on tumepunane, sdrmega VvOi sooja noaga soojendamisel
varvus ei muutu. Konsistents ja 16hn on samasugused nagu
kiilmutatud lihalgi. Kahekordselt kiilmutatud liha, s. t.
tlessulanud ja uuesti kiilmutatud liha ei lubata madala

76



kvaliteedi tottu thiskondliku toitlustamise vorku suu-
nata.

Liha subproduktid. Subproduktide hulka kuuluvad toidu-
kolblikud siseorganid, samuti pead, sabad ja jalgade alu-
mised osad. S6ltuvalt loomaliigist jaotatakse subproduktid
veise-, lamba- ja seasubproduktideks. Toitevddrtuse jargi
jagunevad liha subproduktid kahte kategooriasse, kauba-
sortidesse neid ei jaotata.

I kategooria subproduktide hulka kuuluvad: veise-,
vasika- ja seamaksad ning -keeled; veise-, vasika-, lamba-
ja seaneerud ning -ajud; seastida ja -pea; lehma udar,
vahelihas, veise- ja lambasaba. Suurimat erikaalu omavad
maks, seapea, keel ja neerud.

IT kategooria subproduktide hulka kuuluvad: seajalad,
veise- ja lambapea ilma keeleta, veisejalad ja -kopsud;
seamagu; toodeldud libemagu; puhastatud wvats.

Olenevalt tootlemisest saabuvad subproduktid kas jah-
tunult, jahutatult v6i kiilmutatult. K6ik nad peavad olema
varsked, puhtad, ilma haiguslike moondumisteta ning rik-
nemata. Kui subproduktidel esineb sisseléikeid, rebestusi
v6i nad on iiles sulanud, teistkordselt kiilmutatud, kokku-
kiilmunud, siis ei tohi neid vastu votta.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetes on subproduktide
hankimine suvisel ajal koheseks tarvitamiseks lubatud
ainult sanitaarorganite loal. Kiilmutusseadmete puudumi-
sel ei lubata subprodukte iildse vastu vétta.

Tootluse kvaliteedilt peavad subproduktld vastama
standardi nouetele:

Maks peab olema varske, puhas, peavad olema eemal-
datud valised veresooned ja sapipdis koos sapijuhaga.

Keeled peavad olema terved, puhtad, neil ei tohi olla
rasva, keelealust lihaskude, luid, lima ega verd.

Neerud peavad olema terved, ilma kusejuhade, védliste
veresoonte ja Uimbritseva rasvakihita ning iga neer peab
olema teistest eraldi.

Aju peab olema vérske, puhas, terve, vigastamata kel-
mega, kuiv ja verega maardumata.

Stida peab olema puhas, varske ega tohi sisaldada verd.

Peadest peavad olema eemaldatud rasv, silmad, veresoo-
ned, harjased ja mustunud kohad.

Jalad peavad olema sOrgadeta ning hoolikalt puhasta-
tud harjastest ja karvadest.
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4. Kodu- ja metslinnud

Olenevalt lindude liigist ja vanusest jaguneb kodulinnu-
liha kana- ja pardipoegadeks, kanadeks, kalkuniteks, par-
tideks ja hanedeks. Elamiskoha jargi jagunevad metslin-
nud vee-, soo-, stepi- ja metsalindudeks.

Rammususe ja tootluse kvaliteedi jargi jagunevad
kodulindude kered I ja II kategooriasse, termilise tootluse
pohjal jahtunud, jahutatud ning kiilmutatud keredeks.

Metslinnud saabuvad kiilmutatult ja koos sulgedega.

Kodulinnukered peavad olema varsked, hésti verest
tihjaks lastud ja sisikonnast puhastatud, verest puhasta-
tud suukoopa ning nokaga. Hanede ja partide pead-kaelad
jaetakse kuni teise liilini sulgede alla, kanade ja kalku-
nite pead puhastatakse tdielikult. Lindude jalad peavad
olema puhtaks pestud; nahk olgu puhas, suletiiligasteta,
marrastusteta, verevalumite ja rebestusteta. Lubatud on
ainult tiksikute suletiiligaste esinemine.

Jahtunud ja jahutatud linnukere varskust iseloomusta-
vad: laikiv, kuiv, elastne nokk; ldikiv, 16hnata, kahvatu-
roosakas ja veidi niiske suukoopa nahk; kogu silmakoo-
bast tditev silmamuna, selged silmad; valge v6i kollakas
kohati roosaka varjundiga nahk; roheka varvuse puudu-
mine tiibade all; tihe ja elastne lihaskude (kana- ja kal-
kunikeredel heleroosa, hanedel ning partidel punane). L6hn
peab vastama linnuliigile; rasv valge voi kollane, tuhmu-
mata voi rohekaks tombumata, eriti kaela ja saba piirkon-
nas. Keetmisel saadav puljong on ldbipaistev ning aro-
maatne. f

Kiilmutatud linnukerede pealispind peab olema kaetud
hdrmatisega. Linnukered peavad ldbinisti kiilmutatud
olema ja koputamisel andma selge heli. Oigesti kiilmuta-
tud keredel vastab liha vdrvus jahutatud linnuliha varvu-
sele, ebadigesti kiilmutatud keredel on vdlislihased hele-
damad kui sisemised. Mitmekordselt kiilmutatud kerede
pealispind on pdrast tilessulatamist tume, liha lodev, rasv
aga lihaskudedega kokkupuutekohal punakasroosa.

Kahtlase vdrskusega linnukeredel on jargmised tunnu-
sed: nokk ja suukoopa limaskest on tuhmid ja lappunud
I6hnaga, monikord hallitanud; silmamuna on osaliselt
sisse vajunud; pardid ja haned on ldiketud v6i koguni
punakad, kanad ja kalkunid punased. Sisemisel rasval voib
olla kerge korvaline 16hn, lihaskude on vdhem tihe kui
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varskel linnul; rinnalihastele vajutamisel tekkiv lohk ei
tasandu; 16ikekohal on lihaskude tumedam, niiske ja ker-
gelt kleepuv; 16hn hapukas ja ldpastanud.

Sisikonnast puhastamata, kahekordselt kiilmutatud, rik-
nemise tunnuste ja korvallohnaga linnukeresid ei tohi rea-
liseerida.

5. Suitsutatud lihatooted

Suitsutatud lihatoodeteks nimetatakse sea-, veise- ja
lambakereosasid, mida soolatakse, suitsutatakse voi kee-
detakse ja mis kolbavad vahetult toiduks tarvitada.

Suitsutatud lihatooted peavad olema nimetusele vas-
tava kujuga. Toodete pealispind peab olema puhas, m&ar-
dumata, hallituse ja harjasteta (kui neid valmistatakse
koos kamaraga), ilma Onaruste ja narmendavate dadrteta.
Konsistentsilt peab liha elastne olema, lihaskoe 16ikepind
varieeruma roosast kuni punaseni, ilma hallide laikudeta,
vdlja arvatud praetud tooted (karbonaad), mille liha on
hall, pekk aga roosa varjundiga valge. Suitsutatud liha-
toodetel peab olema suitsusingile omane meeldiv 16hn,
maitselt soolakas, ilma mingisuguse korvalmaitse vo6i -16h-
nata.

Vastu votta ja realiseerida ei tohi tooteid, millel lihas-
‘koes on hallitus, luude valjavotmiskohtades lima, liha on
tdbmbunud roheliseks, proovi votmisel on luude juures
roiskunud, hapu v6i moérkjas 16hn ja maitse; tooteid, mis
on iile praetud, liiga tumeda kesta v6i kamaraga; suurte
O0nsustega rulaade.

6. Vorstid

Vorstideks nimetatakse hakklihast, lihast ja subproduk-
tidest, rasvast, virtsidest valmistatud tooteid, mis on voi
ei ole umbritsetud kestaga ning allutatud termilisele t66t-
lemisele kuni kasutamisk6lblikuks muutumiseni. Termilise
tootlemise jargi jagunevad vorstid jargmistesse gruppi-
desse: keeduvorstid, poolsuitsuvorstid ja suitsuvorstid.
Olenevalt kasutatavast toorainest ja retseptuurist jaga-
takse vorstid korgemasse, I, II ja III sorti.

Keedetud vorstid. Keedetud vorstide hulka kuuluvad:
keeduvorstid, lihaleib, viinerid, sardellid, hakklihavorstid,
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maksavorstid ja -pasteedid, verivorstid, siiltvorstid ja stil-
did. Keeduvorstide batoonid peavad olema tihedad ja
elastsed. Batoonide kuju ja sidumisviis peavad vastama
kehtestatud standardi nouetele. Kest peab olema pubhas,
kuiv, sile, ilma laikude, liitumisjdlgede, hallituse, lima ja
vigastusteta. Kest peab tihedalt liibuma vastu vorstimassi.
Vorstimassi 16ikepind varieerub heleroosast punakani,
iihtlaselt jaotatud pekitiikkidega, mille kuju ja modtmed
peavad vastama antud vorstiliigile. Varvilt on pekitiikid
valged v6i roosad, mitte aga kollakad. Keeduvorstid pea-
vad olema viirtside aroomiga, ilma ldppunud vo6i hapuka
I6hnata, ja norgalt soolakad, ilma kérvalmaitseta.

Viinerite ja sardellide batoonikesed peavad olema puh-
tad, terved; vorstimass peab olema iihtlaselt peenestatud
ja segatud, Oorn, heleroosast kuni tumeroosa vdarvuseni.
Maitselt meeldiv, norgalt soolane, kergelt suitsutatud liha
fa viirtside aroomiga. Kuumade viinerite ldbitorkamisel
peavad kesta pealispinnale ilmuma rasvase vee ldbipaist-
vad tilgad.

Realiseerida ei tohi neid keeduvorste, viinereid ja sar-
delle, mille kest on mé&ardunud ja 16hkenud voi taidis val-
gunud vorstikestale, murdunud, puhastamata ja tsellofaan-
kesta médhkimata vorste hallituse ja limaga kestal v6i
pealispinnal. Vorstimass ei tohi mureneda kahvatuhalli-
deks tiikkideks. Lubamatu on hallide laikude esinemine
vorstimassis, samuti puudulik ldbikeetmine,

Maksavorstide batoonid peavad olema puhtad, kuivad,
kergelt madéaritavad; vorstimass varieerub hallist kuni
roosani; vorstil on maksa maitse.

Realiseerida ei tohi maksavorste, mille kesta alla on
tunginud lima ja hallitust ning tdidis on témbunud rohe-
kaks.

Taidisega vorstide kvaliteedile esitatavad nduded on
‘'samasugused nagu keeduvorstidel; tdiendavalt noutakse,
et vdline pekikiht kataks kogu batooni' ja vorstimassi,
muster sdiliks 16ikes aga kogu batooni ulatuses.

Realiseerida ei tohi limase vo6i niiskunud valispinnaga,
samuti kesta alla tunginud hallitusega verivorste ja siilt-
vorste.

Poolsuitsuvorstid. Poolsuitsuvorstideks nimetatakse too-
teid, mida pérast keetmist veel suitsutatakse ja kuivata-
takse. Nende valmistamise tooraineteks on veiseliha, pool-
rasvane sealiha, lambaliha. Poolsuitsuvorstide omaparaks
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vorreldes keeduvorstidega on see, et nende tootmisel
kasutatakse reeglina searibi, harvemini pekki. Lastakse
valja kdrgema, I, II ja III sordi poolsuitsuvorste.

Poolsuitsuvorstide batoonid peavad olema elastsed, kiih-
mulise v6i krobelise puhta kuiva vélispinnaga, vigasta-
mata kestaga, laikudeta, liitumisjdlgede ja pealevalgunud
rasvata. Noutakse, et vorstitdidis oleks tihe, varieeruks
tumeroosast kuni punaseni, iihtlaselt jaotatud searibiga;
rasv peab olema hele, mitte kollaseks tdmbunud. Maitselt
on poolsuitsuvorstid teravad, soolakad; neil on suitsutatud
liha, viirtside ja kiitislaugu 16hn.

Realiseerida ei tohi poolsuitsuvorste, mille vélispinnal
esineb tdidiseni tunginud lima ja hallitust, vorste roheli-
seks tombunud tdidisega vO6i rohekashallide laikudega
pudeda tdidise sisemuses, kui searibi voi pekk on maar-
dunud ja hallikas, ldppunud, roiskunud 16hna ja hapuka
ning kibeda maitsega vorste.

Suitsuvorstid. Termiliselt tootluselt jagunevad suitsu-
vorstid kahte gruppi: tdissuitsuvorstid (toorsuitsuvorstid)
voi kuivad ja keedusuitsuvorstid ehk suvised vorstid.

Taissuitsuvorstide ja keedusuitsuvorstide batoonid pea-
vad olema kuivad, puhtad, vigastamata kestaga, laikude,
liitumisjdlgede, poletuste, tahma ja maardumisteta.
Batooni valispind peab olema kiihmuline, ldbipaistva sea-
ribi vb6i pekiga. Taissuitsuvorstide vélispinnal vo6ib esi-
neda ohuke hallikassinakas kiht kristalliseerunud keedu-
soolast. Konsistentsilt on nad koévad, tihedad, keedu-
suitsuvorstid aga elastsed. Vorstitdidise 16ikepind peab
olema tumepunane, tihtlaselt jaotatud searibi ehk valge v6i
roosa seapeki tiikkidega, mis suuruselt ja kujult vastavad
kindlale vorstiliigile. Lubatud on vaikese koguse kollaseks
tombunud peki esinemine. Vorstidel peab olema suitsuta-
mise ja viirtside 16hn ning terav, soolakas maitse.

Ei lubata realiseerida tdissuitsu- ja keedusuitsuvorste,
mis on kaotanud vidlimuse, mddrdunud voi 16hkenud, mur-
dunud, kattunud lima ja mérja hallitusega. Vorstide sise-
muses ei tohi esineda suuri hallikasroheliste servadega
tithikuid. Vorstid ei tohi olla hapu vdi roiskunud l6hnaga,
kibedad voi kesta alla tunginud hallitusega.
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7. Kala

Keemiliselt koostiselt ja toiteomadustelt on kala ldhe-
dane lihale. Kala on iiks kéige kiiremini riknevaid toidu-
aineid. Parast piitiki ta enamasti roogitakse, sest kdrvalda-
mata soolestik v6ib saada kogu kala bakteriaalse nakkuse
allikaks. Eriti sageli juhtub see siis, kui kala kohe pérast
piitki ei jahutata.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetesse saabub kala
elusalt, varskelt, jahutatult, kiilmutatult, soolatult, suitsu-
tatult ja vinnutatult.

Eluskala kvaliteet madratakse ta suuruse, rammususe ja
ildise seisundi jdrgi. Realiseerimiseks tuleb valida taiesti
terved, erksad, ilma laikude, sisemiste vigastusteta kalad.
Hoitakse neid puhta jooksva veega akvaariumides voi
teistes reservuaarides.

Virskeks kalaks nimetatakse dsjapiiiitud kala; seda voib
tarvitada ainult pttigikohtades.

Jahutatud kalaks nimetatakse varsket kala, mis on kohe
pdrast plitiki jahutatud kiilma Shu v6i jadga, kuid mitte
kiilmutatud.

Hea kvaliteediga varske ja jahutatud kala soomus on
laikiv, tihedalt naha kiiljes, kaetud Ghukese kihi ldbi-
paistva limaga. Silmad on kumerad ja ldbipaistvad; 16pu-
sed punased voi roosad; keha elastne, tiheda konsistent-
siga, sbrmega vajutamisel tekkiv lohuke tasandub Kiiresti,
liha eraldamine luudelt on raske. Lihaskude on labi-
16ikes hallikasvalge. Lohn on iseloomulik vastavale kala-
liigile, ebameeldiv korvalldhn puudub. Vette asetatuna
vajub védrske kala pohja. Puljong on meeldiva 16hna ja
maitsega.

Kalade riknemine algab soodsas temperatuuris kiiresti.
Et kalade valispind, sooled ja 16puskaared sisaldavad suu-
rel hulgal mitmesuguseid vees leiduvaid mikroobe, siis
algab riknemine 16pustest, kehapinnalt ja soolestikust.
Riknenud kala vélispind on limane, kleepuv, soomused
tuhmid, ldiketa, kergesti eemaldatavad. Silmad on sisse
langenud, 16pused hallikas- voi rohekaspunased, kaetud
hallika limakorraga. Lihaskude on 16tv, eraldub kergesti
luudest. K6ht on pundunud, monikord rebestunud. Tundub
roisulohna. Niisugune kala jdab vette asetatuna ujuma,
koht tilespoole.
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Kiilmutatud kalaks nimetatakse kala, mis on kiilmuta-
tud elusana voi surnult 12—16°C juures alla nulli. Erista-
takse kuiv-, mdrg- ja jda ning soola seguga kiilmutamist.
Kiilmutatud kala kvaliteet s6ltub ldhtetooraine olukorrast,
kiilmutamise kiirusest ja viisist, samuti sailitamistingimus-
test. Mida vdrskem tooraine, seda parem on kiilmutatud
kala kvaliteet.

Kiilmutatud kala peab olema kéva. Loomisel mingi ese-
mega peab ta andma selge heli. Kiilmutatud kalade vastu-
votmisel kontrollitakse kiilmutusastet, glasuuri seisukorda,
valimust, vigastamatust. Kala varskust, konsistentsi ja
I6hna hinnatakse pé&rast sulamist nagu jahutatud kala
puhul. :

Lubamatute vigade hulka kuuluvad rasvade hapendu-
mine stigavamates kihtides, hallitus, 16tvus v6i pehmus ja
teised riknemise tunnused, mis ilmnesid kala sulatamisel.
Kiilmutatud kala ja liha sulamist nimetatakse defrosteeri-
miseks. Lohna kindlakstegemiseks asetatakse kiilmutatud
kalale kuum nuga, 16igatakse osa 16pust dra ja sulatatakse
soojas vees.

Soolakala. Kalu soolatakse nii tervelt (rookimata kujul)
kui ka (sooldumise kiirendamiseks) roogitud kujul. Viima-
sel juhul eemaldatakse kas ainult siseelundid voi ka pea
ja saba. Rakendatakse mitut soolamisviisi: kuivsoolamine,
madrgsoolamine ja segasoolamine. Soolamiseks kasuta-
takse ainult tdiesti heakvaliteedilist kala.

Soolakalal peab olema puhas pealispind, ilma suure-
mate vigastusteta. Soomus on tihe, ldikiv ja kinnine. Kala
peab olema tiihtlaselt sooldunud. Soolasisaldus kalas peab
vastama ettendhtud normidele, olenevalt kala liigist ja
sordist. Liha peab olema iihtlane: 6rnast mahlakast rasvas-
tel, norgalt soolatud kaladel, kuni tihkeni lahjadel ja tuge-
valt soolatud kaladel. Liha vdarvus 16ikekohas peab eelne-
valt tootlemata kaladel olema tithesugune, tumenemisega
verekogunemise kohtades. On noutav, et kala 16hn oleks
puhas, ilma hapendumise, hallituse ja riknemise tunnus-
teta. Valminud soolakaladele on omane spetsiifiline 16hn.
Maitse, mida valminud kaladel kontrollitakse toorelt, val-
mimata kaladel keedetult, peab olema meeldiv, ilma rik-
nemise varjundita ja iseloomulik antud kalale.

Tootlemisel tekkivate defektide hulka kuuluvad: tume-
nemine, venitus, toorus (mittekiillaldane sooldumine), mul-
jumised ja rebendid.
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Tumenemine kujutab endast liha punakaks muutumist
kohtades, kuhu on kogunenud veri (l6pustes ja mooda
selgroogu). Kui punetanud kohtades liha ei ole pehmene-
nud ega roisulohnaline, siis kalu vdlja ei praagita.

Venitus on liha vdrvuse ja konsistentsi muutumine tiksi-
kutes osades, sagedamini sabaosas. Venitusele kaasneb
hapukas roiskunud 16hn, mis esineb eelkdige vigastatud
kohtades. Venituse tunnustega kala realiseerimisele ei
kuulu. : :

Muljumine kujutab endast kdhuseinte rebendeid. Kui
vigastatud kalu on palju, tuleb nende véarskust tdaiendavalt
kontrollida ja kolblikkuse puhul viivitamatult realisee-
rida.

Soolatud kala ebadigel hoidmisel voib tekkida teisigi
defekte: hapendumine, seebitumine, roostetumine, samuti
kahjustusi fuksiinist.

Hapendumist iseloomustab ebameeldiv hapu 16hn. Liha
laheb kahvatuks, muutub 16dvaks, soolvesi sogastub, 16hn
muutub ebameeldivaks. Maitselt on kala hapu voi isegi
kibehapu.

Seebitumisel tekib soolveest kuival olevate kalade pea-
lispinnal kleepuv limane ,seebikile”. Niisugused kalad on
olenevalt seebitumise astmest tarvitamiskdlblikud alles
parast tootlemist.

Roostetus on Shuke kollakasoranzi varvusega kord kala
pealispinnal, mis moodustub rasvade hapendumise tule-
musena. Roostetus voib tungida ldbi naha ja kalaliha ning
tugevasti kahjustada kala, sellisel korral loetakse kalad
mittestandardseiks.

Samaaegselt roostetusega voib soolakala nahal v6i lihal
tekkida punase varvusega kirme — fuksiinikiht, mille
tekitajaks on bakterid, mis satuvad kalasse settinud soo-
laga ja soodsatel tingimustel paljunevad kiiresti. Fuksii-
niga nakatatud kaladel tekib spetsiifiline 16hn ja limane
kord, mis muudab nad tarvitamiskoélbmatuks.

Suitsukala. Eristatakse kahte liiki kala suitsutamise
viise — kuum- ja kiilmsuits.

Kuumsuitsukala valmistatakse varskest v6i kiilmutatud
kalast liihiajalise suitsutamisega (kuni 5 tundi) korgel
temperatuuril.

Kilmsuitsukala saadakse soolatud pooltoote pikemaaja-
lisel suitsutamisel (kuni 5 OOpédeva) temperatuuril mitte
tile 40°C.
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Suitsukalal peab olema puhas, ithesuguse véarvusega,
ilma tdppide ja poletuseta pealispind. Noéutakse, et liha
konsistents oleks iihtlane, mitte vintske ega 16tv, et kalal
oleks meeldiv suitsutamise 16hn. Eriline maitse, mis tekib
kalalihas koos suitsu ja soolaga, peab kiilmsuitsukaladel
védljenduma eriti intensiivselt, kuumalt suitsutatud kaladel
vahem teravalt.

Kuumsuitsukalade pdhilised defektid, mis on tingitud
tehnoloogilisest protsessist, on: tooreks jdaanud kohad,
valgekiilgsus ja poletused. Lodgastumine on Kkalaliha
liigne pehmenemine iilekiipsetamise tagajarjel. Leesikas
ilmneb lihaskudede kobeduses ja maitse ning aroomi
kadumises, mille pohjuseks on see, et tooraine ei ole kiil-
lalt varske. Kui kalade nahk on niiske ja nad kleepuvad,
siis olid kalad halvasti jahutatud voi kiilmutatud.

Kilmsuitsukala ebadigest tehnoloogilisest tootlemisest
tekkinud defektide hulka kuuluvad valgekiilgsus, paljas-
tatud roided ja hautamine.

Valgekiilgsuseks nimetatakse valgeid suitsutamata laike
iiksikute kalade kokkupuutumiskohtades kalade liiga tihe-
dal paigutusel suitsutamisahjudes. Paljastatud roided voi-
vad esineda tileliigse leotamise ja kohuseina rebenemise
tagajdrjel. Hautamine tekib suitsutamistemperatuuri tous-
misel iile 40°C. Sarnase kiilmsuitsukala liha on pehme ja
pude.

Vinnutatud kala kasutatakse tihiskondlikus toitlustami-
ses harvem. Vinnutatakse eelnevalt soolatud kala (voblat,
lesta, siiga). Vinnutamisel peab kala olema kaitstud kar-
beste ja mehhaanilise saastumise eest. Kala ainult kuivab
ja valmib fermentatiivsete protsesside tagajdrjel, oman-
dades spetsiifilise aroomi ja maitse.

Kalakahjurid

<Juustukdrbse vastne kahjustab soolakala antisanitaar-
seis tootlemis- ja sdilitamistingimustes. Juustukdrbes
muneb niiskes ja soolases keskkonnas munad, millest are-
nevad vastsed ehk hiipiknukud. Juustukérbse vastne aset-
seb peaasjalikult 16pustel, soomuses, monikord ndrib labi
koe ja tungib kalalihasse. Juustukdrbse vastse pikkus on
kuni 1 cm ja ta v6ib hiipata kuni 50 cm korgusele.

Kui juustukdrbse vastsed asetsevad ainult kala pinnal,
kust neid voib eemaldada, siis loetakse niisugune kala tin-
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gimusi kolblikuks ja seda vo6ib tarvitada toiduks parast |
hiipikute eemaldamist. Selleks kastetakse kala kangesse |
keedusoolalahusesse ja pestakse hoolikalt. Pinnale kerki-
vad ‘vastsed eemaldatakse. Seejdrel pestakse kala sama |
lahusega teistkordselt. Kui juustukdrbse vastsed on tungi-
nud lihasse, tuleb kala vdlja praakida.

Nahandki vastne on 1 cm pikk, tumepruuni varvusega,
kaetud pikkade mustade karvadega. Sattunud kalasse,
sOob ta dra l6pused, siseorganid ja seejdrel liha. Terveks
jaab ainult valine kiht, mis laguneb koost. Ebadigel sdili-
tamisel vbivad nahandki vastsed kahjustada nii varsket,
kiilmutatud, vinnutatud kui ka suitsutatud kala.

8. Piim ja piimasaadused

Piim on iiks pohilisi toiduaineid, mille koostisse kuulu-
vad peaaegu koik inimesele vajalikud toitained.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotetele saabub peami-
selt tdaispiim pastoriseeritud kujul. See villitakse kas pude-
litesse vOi piimandudesse.

Heakvaliteediga tdispiim peab olema valge, kollaka var-
jundiga. Mingit saasta, helbelisust ega sadestust ei tohi
esineda. Piimal peab olema vdrskele piimale iseloomulik
maitse ning 16hn ja tal ei tohi olla mingit korvalmaitset
ega -10hna. Tdispiim peab sisaldama vdhemalt 3,290 rasva.
Piima happesus Thorneri jargi peab olema alla 22°. Suu-
rema happesuse korral ldheb piim keetmisel kokku. Tar-
bijale véljastatava piima temperatuur ei tohi tiletada 15°C.

Realiseerida ei tohi piima, millel on juures ilmne soota-
dest moru, morkjas voi hallituse korvalmaitse voi -16hn.
- Samuti ei kuulu realiseerimisele limane v6i veniv piim vo6i
mille vdarvus ei ole piimale omane.

Konsistents méddratakse piima aeglasel kallamisel tihest
noust teise voi tehakse nn. kiilineproov, mille puhul vaa-
deldakse piimatilka poidlakiitinel. Varvus madratakse val-
gel alusel asetsevas klaasnous. Kooritud voi vee lisandu-
sega piim on sinakasvalge.

RG66sk koor on piima kodige rasvarikkam osa, mis eral-
datakse settimise vOi separeerimise teel.

Vahetult toiduks tarvitatav r66sk koor liigitatakse
rasvasisalduse jargi 10-, 20- ja 35-protsendiliseks kooreks.
10-protsendilise rasvasisaldusega r66sa koore happesus
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ei tohi olla iile 20° 20-protsendilisel pudelikoorel mitte
tile 10° lahtisel koorel 20°, 35-protsendilisel koorel vasta-
valt 18° ja 19°

Heakvaliteediline r66sk koor on valge, kollaka varjun-
diga ja koorele iseloomuliku veidi magusav6éitu maitse ja
Iohnaga. Konsistentsilt iihtlane, ilma rasvatombukeste voi
kaseiinihelvesteta. R66sa koore temperatuur ei tohi miiii-
gile saabumisel olla tile 10°C,

Jaatist liigitatakse soltuvalt segu koostisest koore, piima,
puuvilja-marja, aromaatseks jaatiseks ja plombiiriks. Jaa-
tis peab endast kujutama Orna tihtlast massi, milles ei tohi
leiduda jddkristalle. Tal peab olema puhas ja vastavale
sordile iseloomulik maitse ning aroom. Jadtisemass peab
olema ldbini iihtlase vdrvusega.

Miitigile ei tohi lasta venivat, helbekujulist, stiltjat ja
teralise konsistentsiga v6i soolast, metalli, hallitanud,
roiskunud v6i mingi muu koérvalmaitse ja -lohnaga jaatist.
Sulanud ja uuesti kiilmutatud jdatist mita ei tohi.

Hapupiimasaadused. Hapupiimasaaduste hulka
kuuluvad piimhappelisele kdaarimisele allutatud tooted,
s. 0. hapukoor, hapupiim, kefiir, kohupiim ning kohu-
piimasaadused.

Hapukoort valmistatakse pastoriseeritud réodsast koo-
rest piimhappebakteritega hapendamise teel. Rasvasisal-
dus ei tohi olla alla 30°%. Hapukoore varvus voib olla
valge voi veidi kollakas. Maitse peab olema puhas, piim-
happele ja ro66sale koorele iseloomuliku korvalmaitsega.

Realiseerida ei lubata hapukoort, milles selgelt on tunda
teravalt hapu, dadadikhapu voi piimast tulenev sdoda kor-
.valmaitse ning ammoniaagi 16hn. Nimetatud vigadega
hapukoor praagitakse védlja. Praagiks loetakse samuti
hapukoor, milles on eraldunud hapupiimavesi, mis on
limane, veniv voi teraline, sisaldab prahti v6i mille varvus
on ebanormaalne.

Hapupiima valmistatakse pastoriseeritud tdispiimast,
lisades juurde juuretist. Hapupiima juuretisena kasuta-
takse koige sagedamini piimhappebaktereid. Kvaliteedi
tunnused on pohiliselt samad mis kefiiril.

Kefiir kujutab endast hapupiimajooki, mis saadakse pii-
mast spetsiaalse juuretise abil. Kefiiri jaotatakse norgaks
(laagerdub kuni iiks 60pdev), keskmiseks (laagerdub 2
o60pdeva) ja kangeks (laagerdub kuni 3 66pdeva) kefiiriks.
Rasvasisaldus rasvases kefiiris ei tohi olla alla 3,2%0, hap-
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gesol/ls voib olla 80—120° ja alkoholisisaldus mitte tle
,6%0.

Kefiiri maitse ja 16hn peavad olema piimhappelised, nor-
galt piirituselised, védrskendavad, ilma terava happesuse
ning korvaliste, kefiirile mitteomaste maitsete ja 16hna-
deta. Konsistents peab meenutama oOrna vedelat hapu-
koort, olema iihtlane, kohupiima tiikikesteta. Lubatud on
normaalse mikrofloora poolt tekitatud gaasimullid, mida
pohjustab piimasuhkru k&ddrimine alkoholiks ja siisihap-
peks.

Keelatud on realiseerida kefiiri, millel on 6li, aadik-
happe, kibe v6i méni muu teravalt valjenduv kérvalmaitse
ja -16hn, mitteomane varvus voi milles on iile 5% eraldu-
nud hapupiimavett ja kohupiimatiikikesi.

Kohupiim. Soltuvalt piima téotlemisviisist liigitatakse
kohupiim jdrgmiselt: kohupiim pastoriseeritud piimast,
mis on mdéeldud vahetult toiduks tarvitamiseks ja kohu-
piimasaaduste valmistamiseks; kohupiim pastoriseerimata
piimast, mida kasutatakse ainult pooltoodete ja kohupiima-
saaduste valmistamiseks. Rasvasisalduse jargi véib kohu-
piim olla rasvane — véahemalt 18 rasva —, poolras-
vane — vdhemalt 8% rasva — ja rasvata.

Kohupiim peab olema puhta, varske, piimhappelise
I6hna ja maitsega, ilma liigse happesuseta ning koérvalise
maitse ja 16hnata. Konsistentsilt 6rn kuni pude, olenevalt
sordist. Varvus peab olema iihtlane kogu massi ulatuses,
kergelt kollaka voi kreemika varjundiga.

Vigaseks loetakse muredat, ebaiihtlast, teralist, rabe-
dat, jamedat, toorest, vditavat ja kuiva kohupiima. Vilja
praagitakse kohupiim, mis on limane, venib, hallitunud.
ja maardunud. ‘

Kohupiimajuust. Toodetakse kél\gendatud rasvasisaldu-
sega magusaid kohupiimajuuste, mis peavad sisaldama
vahemalt 23%0 rasva ja 17°0 suhkrut. Kérgendatud rasva-
sisaldusega kohupiimajuust tuleb miitigile kas S$okolaa-
diga glasuuritud v6i glasuurimata kujul.

Organoleptiliste nditajate poolest peab kohupiimajuustu
kvaliteet vastama samadele nduetele mis kohupiim. Gla-
suuritud juuste timbritsev glasuur peab olema kdéva, iiht-
lane, Sokolaadile omase maitse, 16hna ning vdrvusega ega
tohi kleepuda paberi kiilge.

Miitigile ei tohi lasta kohupiimajuustu, millel on modru,
morknenud, radstunud, hallituse v6i mingi muu korval-
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maitse ja -16hn, samuti pundunud, limase v6i veniva kon-
sistentsiga, madrdunud vélimusega v6i katkisse v6i maar-
dunud pakendisse pakitud juustu.

Juustud. Ko6ik juustud liigitatakse sdltuvalt piimaval-
kude kalgendamise viisist laabi- ja hapupiimajuustudeks.
Laapi saadakse vasika vOi lambatalle libemaost. Valmis-
tamise viisi jargi liigitatakse juustud koévadeks (Sveitsi,
hollandi, stepi jt.) ja pehmeteks (dorogobuzi, rokfoori jt.).
Peale selle toodetakse veel sulatatud juustu, lisades laabi-
vOi-hapupiimajuustudele maitseaineid.

Kdvadele juustudele on iseloomulik tihedam konsistents
ja nad ei sisalda niiskust tile 48°/0. Pehmed juustud voivad
sisaldada niiskust kuni 60°. Rasvasisalduse jargi liigita-
takse nad 50- ja 45-protsendilisteks juustudeks, ainult
moningatel neist on lubatud rasvaprotsent kuni 40. Valgu
hulk ko&igub juustus 15—28°¢ piirides. Juust on koérge
toitevaartusega, sisaldades tihtlasi palju mineraalaineid.

Juustul peab olema antud liigile iseloomulik puhas
maitse ja 16hn, ilma korvalmaitse ja -16hnata. Konsistents
peab olema iihtlane kogu juustumassi ulatuses, plastiline,
moningatel elastne ja murdumisel isegi kergelt rabe. Sisu
viarvus vdib varieeruda valgest kuni ndrgalt kollaseni, '
muster peab antud juustuliigile iseloomulik olema. Juus-
tudel peab olema tiihtlane koor, ilma vigastusteta, pinna-
pealse vo6i sisemusse tunginud hallituseta (kui see pole
vastaval juustul ette ndhtud, nagu nditeks rokfoori juust).

Sulatatud juustu kvaliteeti hinnates tuleb tdhelepanu
poorata sellele, et neil ei oleks seebi ega leelise maitset,
jahust voi teralist konsistentsi, tiihikuid juustumassi sees,
avausi alumiiniumpaberis v6i alumiiniumpaberi maardu-
mist.

Vo6i on iliks vaartuslikumaid loomseid toidurasvu. Ta
koosneb peamiselt rasvast ja sisaldab suurel hulgal A- ja
D-vitamiini.

Tootmisviisilt jaguneb v6i rédsakoore-, hapukoore- ja
sulatatud voiks, kusjuures koorevdi jaguneb omakorda
magedaks, soolatud, vologda, lemmik- ning lisanditega
voiks. Lisanditega voiks on nditeks Sokolaadivoi.

Vilja arvatud Sokolaadi-, sulatatud ja lemmikvdi, peab
iga liiki mage voi sisaldama umbes 83°/o rasva ja mitte iile
160 niiskust. Varvus peab olema thtlaselt kollakas, mitte
kirju. Varvuse kahvatumine pinnal osutab v6i pindmiste
kihtide riknemisele, mille puhul v6i omandab steariini
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maitse ja 16hna (vOi rasustub). Maitse ja 16hn peavad
olema omased vdile, ilma kibeka korvalmaitse ja 16hnata
(morknemiseta). V6i pind peab olema tihe, 16ikepind nor-
galt laikiv, kuiv vo6i iihtlaselt kaetud vdikeste veepiiska-
dega.

Realiseerida ei tohi hallitanud ega morknenud void,
samuti v6id, millel on roiskunud 16hn, kala meenutav kor-
valmaitse ja -16hn.

V6i vastuvdtmisel tuleb kontrollida taara puhtust kui-
vust ja jalgida vigastamatust, seejdarel vabastada voi taa-
rast ja jalgida, kas kuskil pole tiihimikke ja hallitust. Hea
vOi ei tohi jadda l6ikamisel noa kiilge.

9. Toidurasvad

Toidurasvade hulka kuuluvad taimedlid, sulatatud loom-
sed rasvad ja margariin.

Taimedlid saadakse pdevalille-, kanepi-, puuvilla-,
sinepi-, mooni-, oliivi-, soja- ja teiste taimede seemnetest
pressimise vOi ekstraheerimise teel.

Oli maitset, 16hna, vérvust ja ldbipaistvust kontrolli-
takse organoleptiliselt. Toidudlidel ei tohi olla korvalisi,
antud Oliliigile mitteomaseid 16hnu ja korvalmaitseid.
Heakvaliteedilised taimedlid on tdiesti labipaistvad, sades-
tuseta ja vedelikus ujuvate osakesteta. Oli kvaliteet sol-
tub puhastamise astmest.

Sulatatud loomsete rasvade hulka kuuluvad sea-, veise-
lamba-, kondi- ja segarasv. Heakvaliteediline searasv on
maéadrdetaoline, veise- ja lambarasv aga on tihtlaselt tihe-
dad ja kovad. Koérgemad rasvasordid on heledama varvu-
sega. Sulatatult peab rasv olema tdiesti labipaistev, ilma
morkja voi muu ebameeldiva korvalmaitse ja -l6hnata.

Margariini saadakse loomsete ja taimsete rasvade
umbertootamisel. Soltuvalt toorainest ja kasutusviisist
jaguneb margariin jargmistesse liikidesse: piimamarga-
riin, mida valmistatakse rasvade emulgeerimise teel tdis-
voOi kooritud piimast. See on ette ndahtud kasutamiseks kon-
diitri- ning pagaritoodete, samuti piimasuppide, putrude
ja muude roogade valmistamiseks; voimargariin, mida
valmistatakse rasvade emulgeerimise teel piima, koorevoi
vOi r60sa koorega. On ette ndhtud samaks otstarbeks nagu
piimamargariin, samuti kreemide, tortide ja korgekvali-
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teediliste kondiitritoodete valmistamiseks; piimata marga-
riini valmistatakse piima kasutamiseta ja ta voib olla
taimne, loomne ja eriline. Piimamargariini lastakse vdlja
jargmises sortimendis: laua-, loomne-, Sokolaadi- ja kon-
diitrimargariin.

Maitse, 16hn, varvus ning konsistents peavad voi- ja
piimamargariinil olema samasugused nagu koorevo6ilgi.
Piimata margariinil peab olema desodoreeritud rasvadele
iseloomulik maitse ja 16hn. Iga liiki margariin peab sisal-
dama vdhemalt 82,5 rasva ja mitte iile 16% niiskust.

Realiseerida ei tohi margariini, millel on {ilemaddra
niiske v6i kohupiima meenutav jahukas konsistents voi
taimeodlile iseloomulik korvalmaitse.

10. Kanamunad

Olenevalt sdilitamise kestusest ja wviisist jaotatakse
kanamunad jargmistesse liikidesse: dieetmunad, varsked
munad, kiilmhoonemunad ja lubjalahuses konserveeritud
munad.

Dieetmunad on munad, mis jouavad tarbijani hiljemalt
5 OOpdeva jooksul pdrast munemist (munemise pdeva
arvestamata) ja mida pole hoitud kiilmhoones ega lubja-
lahuses. Igale dieetmunale liiiakse tempel, mis nditab
munemise kuupdeva.

Viarsked munad on munad, mida on sdilitatud kuni 30
O06pdeva mitte alla —2°C temperatuuril.

Kiilmhoonemunadeks loetakse mune, mida on hoitud
kiilmhoonetes tile 30 66pédeva. ;

Konservmunadeks nimetatakse mune, mida on sdilita-
tud lubjalahuses.

Munade kvaliteet méddaratakse kindlaks ovoskopeeri-
mise ehk ldbivalgustamise abil. Soltuvalt kaalust, koore
puhtusest ja vigastamatusest, 6huruumi suurusest, rebu ja
munavalge seisukorrast jaotatakse munad I ja II kategoo-
riasse. Tehakse vahet toiduks kolbliku praagi ja tehnilise
praagi vahel.

Viikeste leiva- ja kondiitritoodete kiipsetamiseks, kuid
mitte kreemideks voib tarvitada jdrgmiste puudustega
kanamune: Shuruumiga tile /s muna korgusest; vigasta-
tud koorega, kuid ilma muna sisu vdljavoolamise tunnus-
teta; kergelt haihtuva korvalldhnaga; rebu on segunenud
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munavalgega, kuid ilma riknemise 16hnata; iihe vdi mitme
liikkumatu koorealuse plekiga, mille iildpind pole iile 1/a‘
munapinnast; koore kiilge kuivanud rebuga, kuid 1lma’
hallituseta.

Kui muna on ovoskoobis ldbipaistmatu ja katkiloémisel
tekib terav vddvelvesiniku 16hn v6i rebu pinnal voib
naha veresoontest koosnevat réngast, voi koore all esineb
liikumatuid laike iile !'/s muna tldpinnast, siis loetakse
muna toiduks taiesti k6lbmatuks. Nagu varem margitud,
ei ole lubatud realiseerida pardi- ja hanemune.

11. Teraviljasaadused |

Jahu saadakse teravilja jahvatamisel. Tahtsamateks lii-
kideks on nisu- ja rukkijahu.

Nisujahu valmistatakse viies sordis: sore, kdrgem, I ja
II sordi ning lihtjahu.

Soredat jahu valmistatakse koige paremast kova ja
pehme klaasja nisu segust. Jahu valjatulek on 10%. Var-
vuselt on kreemikas ja sormede vahel hd6rumisel tundub
somerana. Soredat jahu kasutatakse pohiliselt jahu- ja
magusate pagaritoodete valmistamiseks.

Korgema sordi jahu on peenike, pehme ja peaaegu ilma
kliideta. Varvuselt valge voi kergelt kreemikas. Valjatulek
10—15%,.

Esimese sordi jahu koosneb tera jahuse tuuma peenes-
tatud osakestest, sisaldades vdhesel maaral peenestatud
kliisid (3—4%0). See on koéige levinum nisujahu sort. Vér-
vuselt on ta kérgema sordi jahust tumedam.

Teise sordi jahu erineb esimese sordi jahust selle poo-
lest, et koosneb suurematest osakestest, sisaldab vahemalt
8—10% peenestatud kliisid ja on varvuselt tumedam.

Lihtjahu (llesGelajahu) saadakse terade jahvatamisel
ilma kliisid eraldamata. Jahu véljatulek on 96%. Koosneb
suhteliselt suurtest osakestest ning on kollaka v&i pruu-
nika varjundiga valget varvi.

Organoleptilistest nditajatest on tahtsamad varvus, 16hn
ja maitse. Jahu peab olema liigile omase vadlimuse ja var-
vusega ning kompimisel kuiv. Tumedam vdrvus nditab
madalat kvaliteeti v6i riknemist. Varske jahu on erilise
meeldiva 16hnaga. Jahul ei tohi olla kopitanud, hallituse
ega teisi ebameeldivaid 16hnu. Kopitanud v6i hapukas
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16hn nditab, et jahu pole véarske, hallitusldhn aga terade
halba kvaliteeti ja jahu hooletut sdilitamist. Teravalt
magusavoitu 16hn iseloomustab idanema ldinud teradest .
toodetud jahu, heeringalShn naitab ndgipea sisaldust, kibe
maitse — umbrohuseemnete (koirohu) sisaldust. Lohna
maddramiseks soojendatakse jahu peopesal hingebhuga v6i
segatakse klaasis sooja veega ja nuusutatakse.

Jahu peab olema kergelt magus; morkjas voi hapu
maitse tunnistab, et jahu keemilises koostises on toimunud
olulised muudatused ning ta ei ole enam varske. Jahu
ndrimisel ei tohi tunda liiva ragisemist hamba all.

Jahu ei tohi sisaldada miirgiseid lisandeid — tungaltera
mitte ile 0,05%, nogipead mitte ile 0,05% ja nisulille
seemneid mitte iile 0,1%. Jahus leiduvad tumedad tédpike-
sed nditavad, et sinna on sattunud umbrohuseemneid.

Jahu ei tohi olla nakatatud aidakahjuritest. Jahukahju-
rite avastamiseks asetatakse jahu valgele paberile, pind
tasandatakse joonlauaga ja asetatakse lambivalguse kitte.
Kui jahus on kahjureid, siis muutub tema pind varsti eba-
tasaseks, sest kahjurid tungivad soojuse ja valguse poole
ning tekitavad jahu pinnal vdikseid kithmukesi.

Jahupuuk ehk jahulest on vaike, varvitu amblikutaoline
putukas, keda ilma luubita peaaegu ei markagi. Lestaga
nakatatud jahul on mee 16hn ja mdru maitse.

Jahumardikas on umbes 15 mm suurune tumepruun
pornikas. Jahu kahjustaja on tema vastne — 25—30 mm
pikkune helekollane jahu-uss. Jahu-uss eemaldatakse jahu
soelumisega. :

Jahuleediklane on koos tiibadega 20—22,5 mm pikk.
Jahu kahjustab tumepruun réovik, kes s66b tange ja jahu
ning massib neid oma vorgendisse ja kleebib tombukes-
teks.

Kahjuritega nakatatud jahu on vahevaartuslik, morkja
maitsega ja inimesele toiduks kdlbmatu.

Jahu keemiline koostis oleneb teraviljaliigist ja jahu
valjatulekust. Jahu valgusisaldus ko&igub 8—14%, siisi-
vesikusisaldus 76—84%0 ja rasvasisaldus 1—2% piires.

Niiskust vGib olla jahus kuni 14%. Selle méaaramiseks
pigistatakse peotéis jahu peos kokku. Niiske jahu jaéb peo
avamisel tiikki, mille pinnal on ndha peopesa joonis, kuiv
aga valgub laiali. Kui niiske jahu on sattunud kuivadesse
tingimustesse, siis voib jahus ndha tiikke, mis sdrmede
vahel pigistades kergesti purunevad.
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Tangud. Tange toodetakse odrast, kaerast, riisist, tatrast
ja nisust.

Heakvaliteedilised tangud peavad olema neile omase
vdrvusega, teraviljaliigile vastava maitsega, ilma halli-
tuse, kopituse v6i muu ebameeldiva 16hnata. Tangud ei
tohi sisaldada purunemata teri ja jahutolmu ega korval-
lisandeid nagu umbrohuseemneid, priigi vms. Niiskus ei
tohi tiletada 15°%. Tangud ei tohi olla nakatatud aidakah-
juritest.

Pudru kvaliteedil (maitsel, 16hnal, muredusel jt.) on
tangainete iseloomustamisel samuti suur tdhtsus.

Makaronid kujutavad endast kuivatatud nisutainast, mis
on vormitud torukesteks voi mitmesugusteks vigurtoode-
teks. Soltuvalt jahu sordist ja kvaliteedinditajatest jaga-
takse makaronid jdargmiselt: ekstra munaga, ekstra, kor-
gema sordi munaga, korgema ja esimese sordi makaronid.

Pohilisteks makaronide kvaliteedi nditajateks on nende
vdlimus, murdunud, deformeerunud toodete ja puru ole-
masolu, murduvus, maitse, 16hn ning niiskus.

Ko6ik makaronid peavad olema oma sordile vastava tht-
lase varvitooniga. Nende kuju peab olema korrapdrane ja
vastama antud liigile. Makaronidel peab olema normaalne
maitse ja 16hn ilma kibeda, lappunud, hapu kérvalmaitse,
hallituse jt. 16hnadeta. Niiskuse sisaldus ei tohi tletada
13%s.

Keedetud makaronid peavad olema elastsed, nad ei tohi
kokku kleepuda, klompe moodustada ega laguneda.

12. Pagaritooted

Pagaritoodete sortiment on wvdga mitmekesine. Neid
vOib jaotada jargmistesse liikidesse: leib, sai, magusad
voisaiad, dieettooted, barankad, kuivikud ja pirukad. Jahu
liigi ja sordi jargi aga — rukkileib, nisuleib (sai), rukki-
nisuleib jne.

Leiva ja saia pohilisteks kvaliteedinditajateks on: valis-
kuju, kooriku paksus, sisu vdlimus, maitse ja 16hn, niiskus,
happesus, poorsus ning rasva- ja suhkrusisaldus.

Koigi toodete kuju peab olema korrapdrane ja iseloo-
mulik vastavat liiki tootele. Kooriku vélispind peab olema
sile, ilma pragude ja rebestusteta ning enamikul sortidel
ka laikiv. Suurteks pragudeks loetakse neid, mille laius
tiletab 1 cm ja ulatub iile leiva kas iihes v6i mitmes suu-
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nas. Kooriku véarvus voib koikuda kuldkollasest kuni
tumepruunini. Kooriku ldhedal ei tohi esineda plinkjat
kihti, nn. vesijoont. Koorik ei tohi sisust lahti olla. Sisu
peab olema tdiesti kiips, iihtlaselt poorne, elastne ja ilma
tﬁlﬁi{kuteta. Sisus ei tohi leiduda voorkehi ega kuiva jahu
tikke.

Maitse ja 16hn peavad olema vastavat liiki tootele ise-
loomulikud. Toode ei tohi olla iilemé&draselt hapu ega soo-
lane, omada morkjat voi muud korvalmaitset ja -l6hna.
Mailumisel ei tohi hammaste all ragiseda.

Leivas ei tohi esineda mikroobidest tingitud muutusi,
nagu hallitus, punaplekilisus, kartulihaigus.

Punaplekilisus avaldub punaste tdhnidena leiva pinnal,
mis Kkiiresti levivad iile kogu leiva. Seda tekitav mikroob
ei ole inimesele ohtlik, kuid ebatavaline véarvus sunnib
toote vdlja praakima.

Kartulihaigust tekitab kartuhkeplke mis voib sdilida ka
pdrast kiipsetamist. Kartulitovega nakatatud leival on eba-
meeldiv 16hn; sisu kaotab elastsuse ja muutub kleepuvaks,
leiva murdmisel on ndha venivaid niite. Kartulihaiguse
poolt nakatatud leib toiduks ei kolba.

Realiseerida ei tohi ebameeldiva l6hnaga, nétsket voi
halvasti s6tkutud, korvallisanditega, halvasti labikiipseta-
tatud, muljutud, maardunud, hallitanud, veniva ja tume-
nenud sisuga pagaritooteid.

13. Konservid

Konserviks nimetatakse toodet, mis on hermeetiliselt
suletud plekist v6i klaasist purki ja kuumutamisega kuni
120° juures steriliseeritud. On olemas liha-, kala-, k66gi-
vilja-, puuvilja-, piima-, taime- jt. konserve. Konservid
sailivad riknemata pikemat aega.

Konservide sanitaarhindamine toimub purgi vilise vaat-
luse teel, samuti avatud purgi organoleptilisel hindamisel.

Purgi vilisel vaatlusel pooratakse tdhelepanu sellele, et
purk oleks terve, muljumisteta, roosteta, hermeetiliselt
suletud. Hermeetilisuse kontrollimiseks asetatakse purk
kuuma vette. Kui hermeetilisus pole sdilinud, eraldub
vees gaasimullide juga. K6ik konservipurgid peavad olema
varustatud etiketiga.

Konservide riknemise sagedasem tunnus on purgi péhja
vOi kaane vidljapoole kummumine, nn. bombaaz.
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Konservide téeline bombaaz on tingitud konservi rikne-
misest mikroobide toimel, mille tagajarjel tekkinud gaasid
suruvad karbi pohjad véljapoole. Téelise bombaazi puhul
on molemad pdhjad védljakummunud, kusjuures surumise
abil pole voimalik neid endisesse asendisse viia. Toelise
bombaazi pohjuseks on konservide puudulik steriliseeri-
mine, mille tagajdrjel on osa mikroobe ellu jaanud. Selli-
sed konservid kuuluvad vadljapraakimisele ilma edasise
uurimiseta, sest nad voivad pohjustada raskeid toidumdiir-
gistusi.

Toelisest bombaazist (mikrobioloogiline bombaaz) tuleb
eraldada nailist bombaaZzi, mis tekib konservi kuumutami-
sel voi kiilmumisel (fiitisikaline bombaaz), karpide tileliig-
sel tditmisel sisuga vOi karpide ebadigel kaanestamisel
(tehniline bombaaz), survest karbi tihele pShjale jne.

Bombaaz v6ib tekkida ka purgis sisalduva toote ja purgi
metallpinna vastastikuse mojutuse tagajdrjel (keemiline
bombaaz).

Nailise bombaaziga konservide toiduks kélblikkuse iile
otsustavad sanitaarjdarelevalve organid.

Konserveeritud toodetel peab olema antud tootele
omane valimus, 16hn ja maitse.

Liha-, kala- ja piimakonservid markeeritakse karpide
pohjale ja kaanele stantsitavate tingmarkidega, mis sisal-
davad tdhti ja numbreid.

1. Konserveeritud aine: P — kala, M — liha, K — puu-
voi koogivili.

2. Konservitehase number.

3. Valmistamise aasta (viimane number).

4. Vahetuse number.

5. Valmistamise kuupdev ja kuu; viimase tdhistamiseks
on kokku lepitud jargmiselt: A — jaanuar, b — veebruar,
B — marts, I’ — aprill, A, — mai, E — juuni, 2K — juulij,
U — august, K — september, A — oktoober, M — novem-
ber, H — detsember.

6. Konservi liik. P1931

Naiteks markeering 210093 tdahendab, et on tegemist
kalakonserviga (P), mis on valmistatud konservitehases nr.
193 1961. aastal (1) 10. juunil (10E) teises vahetuses (2).
Konservi liik on rdim tomatikastmes (093).

Klaaspurkidel margitakse valmistamise aeg etiketile.

96



14. Karastavad joogid

Soltuvalt kasutatavast toorainest ja saamisviisist jaota-
takse karastavad joogid: puuvilja-marjamahlad, loomu-
liku kddrimise teel saadud naturaalsed joogid (morss ja
kali), gaseeritud joogid ja mineraalveed.

Gaseeritud joogid on valmistatud gaseeritud veest, puu-
vilja- ja marjamahladest, ekstraktidest, tsitrusviljade leo-
tisest, aromaatsetest essentsidest, suhkrusiirupist, toidu-
hapetest ja -varvidest.

Puuvilja- ja marjajoogid peavad olema selged, sade-
meta ja héljuvate korvalaineteta. Jookide valmistamiseks
tarvitatav vesi ja suhkur peavad vastama kehtivatele sani-
taarnduetele. Saastunud suhkruga vo6ib jookidesse sattuda
eriline mikroob, mille paljunemisel muutuvad karastus-
joogid limasteks ja venivateks. Maitse, 16hn ja varvus
peavad vastama antud joogile. Vilisvaatluse puhul tuleb
poorata tahelepanu ka korkimisviisile, pudelite sulgemise
hermeetilisusele ja villimise kuupédevale.

15. Koogivili

Kartulite kvaliteet peab vastama jdrgmistele nduetele.
Mugulad peavad olema puhtad, valminud, haigusteta,
vigastamata, kuivad, idanemata, ilma mullata ja prahita
ning iihtlased. Kartuli sisemus on vastavalt liigile kas
valge, kollakas vo6i roosakas. Kartuli maitse peab olema
puhas, 16hn meeldiv.

Ei ole lubatud vastu votta musti, narbunud, margi,
mddanenud, idanenud, kiillmunud ja vigastatud mugulaid.
Defektidega kartuleid vdib esineda maksimaalselt 5%,
mulda ja priigi 1%/ kartuli kaalust.

Riknemise valtimiseks tuleb kartulite hoiuruumi paigu-
tamisel ko6ik vigastatud ja haiged mugulad hoolikalt
eemaldada.

Virske peakapsas peab olema puhas, tiheda, 16hedeta ja
taiesti valjakujunenud peaga. Virvuselt valge, kollakas
vOi roosakas. Ei tohi esineda tumedaid mé&daplekke, hal-
lituslaike ja valgemddanikku. Lohn ja maitse peavad
olema meeldivad ja omased kapsale.

Haiguste avastamisel tuleb kapsapea hoolikalt puhas-
tada koigist nakatatud lehtedest.

Hapukapsas peab olema narmaline. Kapsas peab olema
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elastne, aromaatne, norgalt hapuka 16hnaga, hapu mait-
sega, moodukalt soolane, vdrvuselt valkjaskollane. Sool-
vesi peab olema labipaistev v6i kergelt hdgune, meeldiva
16hna ja hapusoolase maitsega.

Hapukapsa peamisteks defektideks on tumenemine, roo-
sakaks' tombumine, limaseks muutumine, pehmenemine
ning hallitumine. Neil juhtudel, kui riknemine pole tiinnis
siigav, praagitakse vdlja ainult pealiskiht.

Porgand peab olema haigusteta, méaardumata, terve,
mehhaaniliste ning kahjurite poolt tekitatud vigastusteta.
Painutamisel peab ta murduma. Vees langeb tdisvaartuslik
porgand pdhja. Varvus voib olla punane voi oranz. Por-
gand peab olema aromaatne, magusav®oitu, puhas. Kahjus-
tavatest haigustest on koige rohkem levinud valge- ja
mustmadadanik.

Ei ole lubatud vastu vétta kiilmunud, ndrbunud, méada-
nenud, kopitanud maitsega ja hallitanud porgandeid.

Kaalikas peab olema vaba mé&danikust ja haigustest.
Loikepind peab olema niiske, ldikiv, varvuselt valge vo6i
kollane. Maitse peab olema magus, ilma kibeda v6i kopi-
tanud korvalmaiguta. Kaalikas ei tohi olla puine, nartsi-
nud, vigastatud.

Sébgipeet peab olema vigastamata, haigusteta, sisu mah-
lakas ja erinevates varjundites tumepunase vdarvusega,
kusjuures voib esineda kitsaid valgeid ringe. Peet ei tohi
olla néartsinud ega kiilmunud. Haigustest esineb siidamiku-
médanik ja hallmé&danik, mille puhul juurvili kattub halli
udemelise kirmega ja haigusest nakatatud koht muutub
limaseks massiks. :

Kurk. Varsked avamaa-, lava- ja kasvuhoonekurgid
peavad olema vdarsked, haigusteta, vigastamata, mitme-
sugustes varjundites rohelise varvusega, moondumata
kujuga ning mdardumata. Viljaliha peab olema tihe ja
rohke veesisaldusega, seemned valmimata.

Maddrdunud, kergelt ho6rdunud, veidi pigistada saanud,
kriimustatud koorega, paikesest poletatud ja ndrgalt nart-
sinud kurke ei tohi avamaa kurkide hulgas esineda iile
10% ja lava- ning kasvuhoonekurkide hulgas mitte ile
5%p.

Sibul peab olema kuiv, kdva, vigastamata, parasiitidest
pohjustatud kahjustusteta, spetsiifilise 16hna ja maitsega.

Roheline kédgivili peab olema pestud, ei tohi sisaldada
mulda, umbrohtu ega muid lisandeid. Muljutud, murdu-
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nud, haigustest kahjustatud, kahjurite poolt néaritud, kol-
tunud, ndartsinud v6i kilmunud pealseid realiseerida ei
tohi.

B. TOIDUAINETE SAILITAMINE

Uhiskondliku toitlustamise ettevotteisse saabuvad toidu-
ained ei ldhe sageli kohe kulinaarsele tootlemisele. Peale
selle peab igal ettevdttel olema tootmise plaanipdraseks
ja linkadeta varustamiseks teatud varud. Toiduainete
Gigele sdilitamisele tuleb poodrata erilist tdhelepanu, sest
sellest olenevad nii nende toitevaartus kui ka toidumdtir-
gistuste valtimine. Ladudes sdilitamisel peab olema valis-
tatud ilhtede toiduainete kahjulik toime teistesse. Samuti
tuleb kinni pidada vajalikust temperatuuri- ja niiskuse-
reziimist, sdilitamise tdhtaegadest ja valtida saastamist
ndriliste ning karbeste poolt.

Tooraineid toodtlevais tihiskondliku t01tlustamlse ette-
votetes peavad toiduainete salhtamlseks olema madratud
eraldi ruumid

1) Kkiiresti riknevatele t01dua1netele,

2) leivale ja ku1vprodukt1de1e

3) juurviljale ja kartulitele.

Viliskeskkond voib avaldada toiduainetele erinevat
msju. Isedranis olulised on 6hu temperatuur ja niiskus,
otsene pdikesevalgus, dhuhapnik ja mikroobid.

Laoruum peab olema kuiv, kiillalt avar, hédsti ventileeri-
tav ja enamikul puhkudel (liha, kala, piima ja piimasaa-
duste, koogivilja jt. korral) pdikesevalgusele ligipaasmatu.
Liigse soojuse ja niiskuse eemaldamiseks laoruumidest
paigutatakse neisse kas loomulik v6i mehhaaniline tombe-
ventilatsioon. Suur tdhtsus toiduainete sdilitamisel on dhu-
niiskusel. Liigse niiskuse juures muutuvad jahu, suhkur,
tangained niiskeks, juust kattub hallitusega. Mittekiillal-
dase niiskuse korral aga halveneb liha, kala ja rohelise
koogivilja kvaliteet. Kuivaineid tuleb hoida ruumides,
mille dhu suhteline niiskus on 60—65%0 piirides; liha ja
kala aga ruumides, kus niiskus on 80°0. (Suhteliseks Shu-
niiskuseks nimetatakse 1 m® Shus leiduva veeauru hulga
suhet veeauru hulgasse, mis antud temperatuuri juures
kiillastab 1 m?® 6hku. Suhtelist Shuniiskust véljendatakse
protsentides.)

Suurtes ettevotetes on liha, kala ja piimatoodete jaoks
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eraldi kiilmkambrid. Viikestes ettevotetes on-lubatud Kkii-
resti riknevate toiduainete hoidmine tihises kiilmkambris,
kuid liha, kala ja piimatoodete hoidmiseks peavad olema
eraldatud eri kohad ja sisustatud spetsiaalsete stellaazide,
riiulite, porandarestide, kandepuude ja tinutatud konksu-
dega, mida on kerge pesta ja puhastada.

16. Kiilma osatdhtsus toiduainete sdilitamisel

Kiilm on suurepdrane vahend toiduainete sdilitamiseks,
sest ta peaaegu ei mgjuta nende kvaliteeti ja takistab mik-
roobide elutegevust. ;

Kiilmkambrite, -kappide ja -lettide jahutamiseks kasu-
tatakse kiilmutusagregaate, mis té6tavad ammoniaagi voi
freooniga. Need veeldatud gaasid neelavad auramisel suu-
rel hulgal soojust, mille tagajédrjel timbritseva keskkonna
temperatuur alaneb. Kilmutusmasinates toimub kinnine
ringprotsess, mille juures to6tava aine hulk praktiliselt ei
vahene. Enamik kiilmutusseadmeid on automatiseeritud,
mis tagab vajalikud tingimused tooraine, pooltoodete ja
valmisroogade hoidmiseks véljareguleeritud temperatuuri
juures.

Kilmutusseadmete kasutamisel tuleb rangelt tdita teh-
nilisi eeskirju ja sanitaarreegleid. Ei ole lubatud koormata
kiilmkambreid, -kappe, -lette ja -vitriine toiduainetega
kogustes, mis iiletavad passis margitud maksimaalse
mahutuvuse. Kiilmutusseadmeid ei ole lubatud tdita toidu-
ainetega, mille temperatuur on timbritseva dhu tempera-
tuurist margatavalt korgem (nditeks kuum kompott jne.).
Koikidesse kiilmutusseadmetesse peavad olema paigutatud
kontrollitud termomeetrid. On keelatud hoida tihes ruumis
niisuguseid toiduaineid, mis véivad 16hnu iliksteisele edasi
anda, nditeks kala (heeringas jt.) korvuti piimatoodete,
munade, puuviljaga jms. Toiduaineid ei tohi laduda vahe-
tult vastu kiilmkambrite, -kappide, -lettide ja -vitriinide
seinu. Seina ja toiduaine vahele tuleb jadtta 5—10 cm laiu-
sed 6huvahed kiilma ohu ringlemiseks. Samuti ei tohi
hoida suuri koguseid toiduaineid taaras (viinerid jt. kast-
rulis jne.), vaid rippuvas asendis v0i Ohukese kihina
email- v6i alumiiniumalustel.

Ko6ik kiilmutusseadmed tuleb hoida puhtad. Vahemalt
kord néadalas pestakse kiilmkambreid, -kappe, -lette ja
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-vitriine seebiveega ning hddrutakse jélle kuivaks. Har-
matise paksuse juures iile 6 mm tuleb kiilmutusseade hir-
matise sulatamiseks vooluvérgust vilja liilitada ning sula-
misel tekkiv vesi paaki v6i dmbrisse juhtida. Produktid
tuleb selleks ajaks vélja tdsta voi hoolikalt kinni katta. Ei
ole lubatud hdrmatist mehhaaniliselt maha kraapida, kuna
seejuures voib vigastada torusid.

Seadmete reguleerimiseks ja remontimiseks tuleb vilja
kutsuda mehhaanik.

Looduslikku jaad kasutatakse toiduainete lithiajaliseks
sdilitamiseks. Jdd sulamise tagajérjel jahtub jadruumi 6hk
tavaliselt -+1 — 2°C-ni. Madalama temperatuuri saamiseks
lisatakse jddle keedusoola voi kaltsiumkloriidi; need soo-
lad langetavad segu sulamistemperatuuri, eriti kui sool on
jdatikkidega hoolikalt 1dbi segatud. On keelatud toidu-
aineid vahetult jddle asetada, alati tuleb alla panna vaha-
rile v6i puhas rest. Vahetult jddl on lubatud hoida iiksnes
kiilmutatud kala.

Toidujdad valmistatakse heakvaliteedilisest kaevu- voi
veevdrgiveest kiilmutamise teel. Keelatud on lahtistest
veekogudest voetud jaad kasutada toidujdéna.

Soltuvalt toitlustusettevotte otstarbest peavad laoruumi-
.des olema salved, porandarestid, stellaazid, riiulid, kapid
jms. Inventar peab olema siledast, tihedast ja pragudeta
materjalist.

Jahu, kuivaineid, suhkrut jms. sdilitatakse kuivainete
jaoks madratud laoruumides toatemperatuuril. Keskmistes
ja vdikestes toitlustusettevotetes on kuivainete sailitami-
seks otstarbekohane kasutada puust salvesid. Salved voo-
derdatakse seestpoolt plekiga ja kaanesse tehakse avad
ohu ringlemiseks. Ruumide koristamise hd&lbustamiseks
tehakse salved ja kapid 10—15 cm korguste jalgadega. Sal-
vede korgus peab olema 0,9 m. Kappe ja restriiuleid soo-
vitatakse teha korgusega mitte ilile 2,2 m. Kappide, lae-
gaste, porandarestide ja riiulite alumine pind peab olema
porandast vihemalt 15 cm koérgemal. '

Koik toiduained paigutatakse vdhemalt 20 cm kaugu-
sele seintest, veetorudest ning kiitteseadmetest.

Kuivainete laoruumid peavad olema hasti kuivad ja
tuulutatavad. Eriti tuleb hoolitseda lao puhtuse eest, et ei
saaks areneda aidakahjurid. .

Kartuli ja koogivilja sdilitamiseks peavad laoruumides
olema kaldu asetatud restpéhjadega salved, porandarestid
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ning tumberpaigutatavad riiulid (pérandast vahemalt 15 cm
 koérgemal). Salvede seinad valmistatakse laudadest ja esi-
seina, poranda korgusele, tehakse puidust siibriga vilja-
laskeava. Salve tagaseina ning ruumi seina vahe peab
olema vdhemalt 10 cm. S&ilitamisruum peab olema kuiv,
pime ja jahe.

Hoidlat peab 1—3 korda aastas (sanitaarjarelevalve néu-
del ka sagedamini) lubjaga valgendama. Hallitusest naka-
tatud kohad tuleb desinfitseerida.

16. Sanitaarnduded iiksikute toiduainete sdilitamisel

Liha. Jahtunud ja jahutatud liha tuleb sdilitada tinuta-
tud konksudel rippuvas asendis, selliselt, et loomade liha-
kehad ei puutuks kokku iksteisega, seinaga ega poOran-
daga.

Kilmutatud liha laotakse tihedate virnadena vastava-
tele alustele voi riiulitele.

Linnud. Jahutatud ja kiilmutatud linnud hoitakse samas
taaras, milles nad saabusid. Kastide riita ladumisel aseta-
takse nende vahele puuliistud 6hu paremaks ringlemiseks.

Subproduktid. Subproduktid sorteeritakse liikide jargi
ja sailitatakse ohukese kihina eraldi kastides, mis paigu-
tatakse kiilmkambris eraldatud kohtadesse.

Suitsutatud lihasaadused. Suitsutatud lihasaadusi saili-
tatakse kas tinutatud konksude otsas voi tsinkplekiga voo-
derdatud kastides.

Vorstid. Keeduvorstid hoitakse limastumise valtimiseks
konksudel.

Soolaliha. Soolaliha sdilitatakse porandarestidel voi spet-
siaalsetele alustele paigutatud tiinnides.

Kala. Jahutatud suuri kalu sdilitatakse kulmkambntes
(rippasendis), vaikseid ja mittevdariskalu korvides Ghu-
kese kihina.

Kiilmutatud kalu sdilitatakse taaras, milles nad saabusid.
Jahutatud ja kiilmutatud kala laotakse tingimata sega-
mini jaatikikestega. Jdad lisatakse vastavalt sulamisele.

Piim. Nou- ja pudelipiima sé&ilitatakse taaras, milles see
ettevottesse saabus.

Véi. Koorevdi tuleb sdilitada taaras voi puhtal riiulil
pargament- voi poolpdrgamentpaberisse pakitud kangikes-
tena. Koore- ja sulatatud void ei tohi hoida koos juustu ja
teiste teravalohnaliste toiduainetega.
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Juustud. Suured juustud sdilitatakse ilma taarata puhas-
tel puualustel. Juustude ladumisel tuleb nende vahele ase-
tada vineeritahvlid, et nad tiksteisega kokku ei puutuks.

Vidikesi juuste sdilitatakse taaras riiulitel voi puhastel
puualustel selliselt, et nad omavahel kokku ei puutuks.

Juustukoorel moodustuv lima ja hallitus kérvaldatakse
norgas keedusoolalahuses niisutatud puhta ratikuga.

Hapupiimatooted. Hapupiimatooteid — hapukoort ja
kohupiima — sdilitatakse vineerkaantega tiinnides. Kaane
alla asetatakse pargamendist voi tsellofaanist tihend.

Piimasaadusi on lubatud sailitada fajanss- ja puust tiin-
nides mahuga kuni 20 kg voi alumiiniumi voi inglistinaga
tinutatud piimandudes.

Kanamunad. Kanamune siilitatakse taaras voi vilja-
laotult vastavatel riiulitel. Mune on keelatud hoida kor-
vuti 16hnavate produktidega.

Jahu. Jahu ja tangaineid hoitakse salvedes voi stellaa-
zidele laotud kottides. Kotte v6ib laduda riitadesse kor-
gusega mitte rohkem kui 6 kotti. Iga riida vahe peab
olema vdhemalt 0,5 m. Sailitamisel iile kahe nadala tuleb
riknemise ja kuumenemise vadltimiseks kotid {imber
laduda, paigutades alumistes ridades olevaid kotte tiles-
poole ja vastupidi. ,

Makaronid. Makarone hoitakse kastides, milles nad saa-
busid.

Suhkur. Suhkur hoitakse kottides voi salvedes, sool aga
salvedes, kuid erald1 tugevaldhnalistest ja niisketest kau-
padest.

Kondiitritooted. Suhkrust kondiitritooteid (karamell- ja
klaaskompvekke jne.) ja jahust kondiitritooteid (kiipsised,
praanikud jne.) hoitakse kas pakkides, milles nad saadi,
voOi siis kastides. Tuleb hoolitseda, et vidline taara ja eriti
sisemine pakend oleksid vastuvotmisel ning hoidmisel
taiesti kaitstud marjakssaamise ja niiskumise eest. Samas
ruumis ei tohi hoida teisi teravalohnalisi kaupu. Kahjulik
on ka liigne kuivus.

Kreemiga kondiitritooteid sdilitatakse kiilmutusseadme-
tes;

Pagaritooted. Pagaritooteid (leib, sai) hoitakse suurtes
toitlustusettevotetes eraldi ruumis. Vdikestes ettevotetes
paigutatakse laoruumi saabunud leib kas riiulitele, stellaa-
zidele vo6i eri kappidesse. Riiulid ja stellaazid peavad
olema ustega vOi eesriietega ning selliste m&otmetega, et
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neisse mahuksid kastid, milledes tooted kohale toodi.
Leivakappide ustes peavad olema 6huavad. Leivariiul peab
olema poérandast vahemalt 0,5 m kdrgusel.

Leivad asetatakse riiulitele jargmiselt: vormileib Kkiil-
jele voi alumisele koorikule, jahtunud leivad mitte iile
3—4 rea tulestikku, jahtumata aga 1—2 rida; porandaleib
kiiljele, iihelt-kahelt realt, kallakuga riiuli kiilgseinte
poole, batoonid pistiasendis iihelt realt, kallakuga riiuli
tagaseina poole.

Viikesed tiikitooted kaaluga kuni 200 g laotakse tihes-
kahes reas alumisele koorikule.

Leiva hoiukohtade koristamisel tuleb spetsiaalse har-
jaga piihkida riiulitelt leivapuru ja hddruda riiulid iile
1-protsendilises dadikhappes niisutatud lapiga.

Tee ja kohvi. Tee ja kohvi hoitakse eraldi, kaugemal
I6hnavatest produktidest ja hasti tuulutatavates ning kui-
vades ruumides.

Maitseained. Maitseaineid hoitakse laudade voi kappide
sisse ehitatud eraldi sahtlites.

" Lahestikku lubatakse hoida jargmisi toiduaineid: jahu,
tangaineid, suhkrut, makarone, tarklist, parmi, pakitud
viirtse, teed, kohvi ja kakaod pakendis, kuivatatud puu-
vilja.

Kartulid. Kartuleid sailitatakse salvedesse puistatuna
mitte rohkem kui 1,5 m kdrguse kihina.

Porgandid ja peedid. Porgandeid ja peete sdilitatakse
kastides voi salvedes mitte rohkem kui 0,75 m paksuse
kihina.

Kapsas. Varsket peakapsast sdilitatakse porandarestidel
voi stellaazidel, hapendatud kapsast — tlinnides poranda-
restidel.

Sibulad. Sibulaid sdilitatakse kas restiriiulitele puista-
tuna mitte rohkem kui 0,3 m paksuse kihina vo6i kasttaaras.

Seened. Soolatud v6i marineeritud seente tiinne tuleb
hoida kiiljeli porandarestidel.

Virske kodgivili, marjad ja puuvili, Varsket koogivilja,
marju ja puuvilja ning toidurohelist sdilitatakse kas taa-
ras, milles nad kohale toodi, v6i eri stellaazidel. Et véltida
aedviljade riknemist, tuleb neid perioodiliselt niisutada.
Niisutada aga ei tohi lillkapsaid ega tomateid, sest need
ldhevad kiiresti mddanema. Scojas ja kuivas Shus ndarbub
roheline ja varajane koogivili kiiresti ja kaotab palju oma
C-vitamiini sisaldusest.
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Kurke, tomateid ja puuvilja siilitatakse pdrandaresti-
dele asetatud korvides ja kastides.

Marju sdilitatakse porandarestidele ja stellaazidele ning
restriiulitele asetatud soeltes.

Tsitrusvilju voib sdilitada temperatuuril kunl +-3°. ja
aprikoose +6°C

Kartulite ja juurvilja sdilitamisel tuleb neid aeg-ajalt
hoolikalt kontrollida, kusjuures on vaja kérvaldada koik
vigastatud, kiilmunud ja mdadanenud kodgiviljad. Idane-
nud kartulitel tuleb idud korvaldada.

Kartulite ja koogivilja sdilitamine kottides ei ole luba-
tud.

Joogid. Veinij sdilitatakse pudelites horisontaalasendis. -
Viinad, 6lu, karastusjoogid ja mineraalveed pudelites lao-
takse kastidesse, vaadi6lu asetatakse pOrandarestidele.

Tabel 2

Kiiresti riknevate toiduainete hoidmise tingimused ja tdhtajad
ithiskondliku toitlustamise ettevotetes

Tempe- o)

ratuur s g

8 togng

2 Suhteline = o

Toiduaine nimetus 2 = | Ohuniiskus ©3 8% o

E g %/o-des 28 A= g
8| 4 3 .5 =R 73
g1 3 =8| 38£%9
T 3.5 toon
g 8 Be | Zaz
Jahtunud ja jahutatud liha| +2| +4 80—75 8 160—180
Kiilmutatud liha . . R s 8 e v 85—80 4 140—160
Jahutatud subproduktld . 052 80—75 | 160—180
Kiilmutatud subproduktid. | "—4| —2 90—85 2—3 180—200
Jahutatud linnud . . . .| +2| +4 80—75 2 140—160
Kiilmutatud linnud . . .| —4| —2 90—85 5 200—220
Jahutatud kala . . . .| —2 0 95—90 1—2 | 240—260
Kiilmutatud kala . . . .| —4| —2 95—90 2—3 280—320
Soolatud Kala . “ . .oe |3 +8 90—85 10 300—350
Koorevdi, margariin . .| +2| +4 85—80 20 280—320
SUUSE 5 e s | o Bk 85—80 20 300—400
Mubiadl: &siad wranih ol el w3 k4 80—75 20 300—350
NIAJonees .. i 1ok 4] 48 85—80 30 200—220

Roheline koogivili, o

asiads oF oAl IS A 1k 85—80 2 180—200
Tomatid, kurgid . . . .| +4| +6 85—80 - 4 250—300
Ounad, vérsked . . . .| +2| +4 80—75 30 300—350
Piraid; paraked L0 S oolieb 2] 54 80—75 15 300—350
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Toidukaupade hoidmise tingimused ja tdhtajad

jaekaubandusettevotetes

Tabel 3

Suhteline
Toidukauba nimetus Temperatuur °C g?ilslkus tsgﬁltl;:gns
%/0-des
1 2 3 4
Keedusink ja ahjusink , kuni +8 | 75—80 | 3 &opieva
Suitsu-keedusink . ; +10 kuni +15| 75—80 | 10 &6pdeva
Toorsuitsurulaadid . . 0 kuni +4 30 dopaeva
Keedurulaadid . . . . +2 kuni +4 6 6opdeva
Lihaleivad . . i Ly +2 kuni +8 75 -3 opdeva
Poolsuitsu- ja keedu—

suitsuvorstid 0 kuni +4 10 6opaeva
Taissuitsuvorstid . . . . 0 kuni +8 30 dopdeva
Kiilmsuitsukala . . A +5 kuni +12| 7580 | 15 dopéaeva
Marineeritud ja praetud

Bikud v . +5 kuni +18 10 66pdeva
Sulatatud loomsed rasvad +5 kuni +6 80 30 dopdeva
Taimedlid metallvaatides . | +15 kuni +18 kuni 2 aastat
Lihakonservid g —5 kuni +7 12 kuud
Liha-taimekonservid . . —5 kuni +7 12 kuud
Kalakonservid olis —1 kuni +5 10 kuud
sealhulgas sprotid —1 kuni +5 12 kuud
Kalakonservid tomatis:

a) tuuralastest ja suur-

soomkalast i —1 kuni +5 10 kuud
b) tursalistest, vdikesoom-

kalast, heeringatest —1 kuni +5 6 kuud
Kalapreservid:

kilu, heeringas ja tei-

sed kalad (soolatud,

marineeritud, sinepi-

kastmes) 0 kuni’ 45 45 6opaeva
Tomatipasta 0 kuni +15 6 kuud
Povidlo, keedlsed dzem-

mid v 0 kuni +20 9 kuud
Puuvilja- ja mar]amahlad 0 kuni +10 9 kuud
Tomatimahl EE S E 0 kuni +25 2 aastat
Puuvilja- ja koogivilja

konservid:

a) plekkpurkides 0 kuni +15 6 kuud

b) klaastaaras c0 kuni +15 8 kuud
Olu:

BB e D =1 %kuni ++12 7 pdeva

moskva, ukraina, mart-

si, riia +1 kuni -+ 12 8 péeva
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1 2 3 | 4
leningradi +=1kunt 12 10 pdeva
porter +1 kuni +12 17 pdeva
sametine +1 kuni +12 3 pdeva
pastoriseeritud 1 kmi =12 3 kuud

Gaseeritud joogid 4 +1 - kKuni-+12 7 péeva
Kevad" ja ,Stigis” +1 kuni +12 l 5 paeva
Leivakali T B 44 kel 12 2 péeva

Maérkus: suveperioodil, temperatuuril +20° kuni +30°C (kui puudub

spetsiaalne hoiuruum),

voib jooke siilitada

Miitigisaalis v6ib olla ainult {ithe pdeva miiligivaru.

1 oA TR S
SO e
Sai kaaluga ule 200
Viikesaiad kaaluga kuni
2009l G 3 Bk
Keeks i, AR
Makaronid LA
Tubakatooted . . .. &

Kohvi- ja kakaopulber:

plekkpurkides

pappkarpides

paberpakendis
Naturaaltee

Sokolaad:

ilma lisanditeta . .

lisandite ja tdidistega .

puuviljadega . .
Halvaa i
Suhkrudrazee
Sokolaadidrazee

Tiris:
karamellitaoline ja
tirazeeritud, pakltud

poolkdva, pakltud ]a
lahtine

Karamell:

a) jdakaramell, puuvil-
ja-marja-, mee- ja
pumatitdidisega .

b) piima-, martsipani-
ja muude rasva si-
saldavate tdidistega

Sokolaadiga glasuuritud
kompvekid:

a) paberisse pakitud

kuni
kuni
kuni

kuni
kuni
kuni
kuni
kuni
kuni

kuni

kuni

kuni

kuni

kuni

+20
+20
+20

+18
+18
+18
=12
+18
+18

+18
+18

+18

+18

+18

60—70
60—70

kuni 75
kuni 75
kuni 75
kuni 70

75
75
75
70
65
65

75
75

65

65

75

48 tundi
24 tundi
24 tundi

16 tundi

* 5 6opdeva

1 aasta
1 aasta

—
DWON

kuud
kuud
kuud
kuud

kuud
kuud
1 kuu
1,5 kuud
4 kuud
3 kuud

wo

6 kuud
"2 kuud

6 kuud

4 kuud

4 kuud

2—3 pédeva.
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1 Sarar Stale L S R T R AR

b) lahtised . B kuni +18 =95 3 kuud
Sokolaadlkompvekld
HEGOriga &'t % .t kuni +18 75 25 pdeva
Marmelaad, . ". . . . & kuni +20 75—80 | 2 kuud
Idimpagtilaa &, 0. e e S kuni -+20 75—80 | 1,5 kuud
Keedupastilaa . . . . . kuni +20 75—80 | 3 kuud
Kuivkiipsised:
SR pakitul- i, W kuni +18 70—75 | 3 kuud
b) lahtised R kuni +18 70—75 | 2 kuud
Suhkrukiipsised:
a) rasvasisaldusega
SednirdOr o ;. . kuni +18 70—75 | 45 pdeva
b) rasvasisaldusega
10—20% .. . . . kuni +18 70—75 | 30 pdeva
c) rasvasisaldusega
le20%e &l 0 kuni +18 70—75 | 15 pdeva
Vahvlid:
a) koorevahvlid Kkree-
mitdidisega . 2 kuud
b) puuviljavahvlid pu-
matitdidisega e 3 kuud

Miarkus: antud toidukaupade hoidmise tingimused ja tdhtajad on
antud keskmistena. Iga iiksiku toidukauba puhul tuleb vdtta
aluseks konkreetne realiseerimistdhtaeg kvaliteeditunnistu-
sest. Kauba tegelik hoidmise tdhtaeg oleneb ikkagi sdili-
tamise tingimustest.

18. Eriti kiiresti riknevate toiduainete sdilitamine

Eriti kiiresti riknevate produktide hulka kuuluvad liha
ja kala pool- ja valmistooted, piim, hapendatud piimatoo-
ted, kulinaartooted, tooted verest ja sojast.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotete lao-, tootmis- ja
milgiruumides peavad olema tooraine, pooltoodete ja
valmistoodangu sdilitamiseks kiilmkambrid, -kapid, -letid
ja -vitriinid.

Keelatud on hoida tooraineid voi pooltooteid koos val-
mistoodetega, riknenud vo6i kahtlase kvaliteediga toidu-
aineid koos heakvaliteedilistega, samuti taarat, toostus-
kaupu, majapidamismaterjali jms. toiduainetega iihes ruu-
mis.
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Uldreeglina tuleb eriti kiiresti riknevate produktide
tooraine ja pooltooted hoida tihes ja valmistoodang teises
kiilmkapis. Erandjuhul on vdikestes ettevotetes ainult iithe
kiilmkapiga lubatud sdilitada pooltooteid ja valmistoodan-
gut tihises kiilmkapis, kuid tingimusel, et tooraine ja pool-
tooted peavad paiknema alumisel ja valmistooted tilemi-
sel riiulil. Kategooriliselt on keelatud paigutada neid
vastupidises jarjekorras.

Lihast ja kalast pooltooteid, piima- ja hapendatud piima-
tooteid, samuti tooteid subproduktidest, verest ja sojast
lubatakse hoida jargmistel tingimustel:

a) kui need valmistamise jarel koheselt jahutatakse
vahemalt temperatuurini +6°C;

b) kui neid sdilitatakse kohapeal kuni -4-8°C tem-
peratuuril ja realiseeritakse kindlaksmaddratud aja jook-
sul.

Valmlstoodangu sa111tam1ne kuumsuitsutatud, praetud,
keedetud ja farsitud kalade, praetud liha- ja kalakotlettide,
samuti keeduvorstide sdilitamine (vdlja arvatud maksa-,
vere- ja III sordi subproduktidest vorstid) on lubatud
tingimusel, et nende sdilitamistemperatuur ei tleta
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Valmistoodangu ja pooltoodete realiseerimistahtajad
arvestatakse toodangu valmistamise tehnoloogilise prot-
sessi lopetamise momendist. Toodete teelviibimise aeg
(transport), samuti nende thiskondliku toitlustamise ette-
votetes viibimine kuni tarbijale vdljastamiseni arvesta-
takse realiseerimise aja sisse. Tehnoloogilise protsessi
l6petamine maéadratakse kindlaks tehnoloogilistes juhistes
iga toote liigi kohta eraldi.

Iga kiiresti rikneva toodangu partii kohta peab ettevote
valja andma saatelehe, milles on méargitud toodangu valja-
laske kuupdev, kellaaeg ja realiseerimise tdhtaeg vasta-
valt sanitaareeskirjadele.



Tabel 4

Eriti kiiresti riknevate produktide sdilitamise tingimused ja
realiseerimise tdhtajad tihiskondliku toitlustamise ettevotetes

: i ; Jahutusvéimaluste Jahutusvéimaluste
Toiduaine nimetus olemasolu korral! puudumisel
1 2 3
Hakkliha (viirtsitamata)? .|Mitte {ile 6 tunni Valmistatakse  vaja-

Liha- ja kalakotletid (pool-

tooted) . . .
Liha vaikeste tilikkidena
raguu, guljasi  jm.
jaoks WA

Lihast pooltooted portsjo-
niliste tikkidena (ant-

Mitte tle 12 tunni
temperatuuril mitte
ile +6°C

Mitte tile 18 tunni

rekoot, biifsteek, filee

jm.)

a) naturaalselt . . .|Mitte {le 36 tunni
temperatuuril  mitte
ile +6°C

b) paneeritult

c) lihast pooltooted

suurte tiikkidena
Lihasiilt, lihatarrend,

kalasiilt, kalatarrend

Valmis liha- Ja kalakotle-
tid b SiTgh i

Heeringad, tiikeldatud .
Koogiviljakotletid . .

Vinegrett  (koéogiviljasalat
liha ja kalaga)

Kala, kiipsetatud . . . .

Kala, praetud . . .

Kala portsjoniliste tukkl-
dena, paneeritult (pool-
T Y S e e

Kala, kuumsuitsu . .

Keedetud ja hautatud kala
(valmistatud kalat6os-
tuse kulinaartsehhis) .

110

Mitte ile 24 tunni
Mitte iile 48 tunni

Mitte tile 12 tunni
.| temperatuuril  mitte
ile +6°C

Mitte iile 24 tunni

.| Mitte iile 24 tunni
.| Mitte iile 8 tunni

Mitte {ile 12 tunni,
sdilitada valmissega-
matult

Mitte iile 48 tunni

Mitte iile 36 tunni

Mitte
Mitte

tle 24 tunni
tile 72 tunni

Mitte tle 36 tunni

duse jargi, sdilitami-
sele ei kuulu

Realiseeritakse kohe
valmistamise jérel

Realiseeritakse kohe
valmistamise jarel

Realiseerimisele
ei kuulu

realiseeri-
valmistamis-

Kuuluvad
misele
kohal

Mitte iile 6 tunni
Realiseeritakse kohe
valmistamise jarel
Mitte tle 6 tunni,

realiseeritakse val-
mistamiskohal
Realiseerimisele ei
kuulu

Mitte tile 12 tunni

Realiseerimisele ei

kuulu
Mitte ile 6 tunni

Realiseerimisele
ei kuulu



1

2 |

3

Konservid, mis vdiljasta-
takse suupisteks (ava-
tud) et Sl

Viinerid ja sardellid . .
I ja II sordi keeduvorstid

I1I sordi keeduvorstid, sub-
produktide lisandiga .
I ja II sordi maksavorstid
III sordi maksavorstid,
verivorstid ja stiltvors-
tid SRR g
Maksapasteet . . . . .
Praetud ja  kiipsetatud
pirukad lihaga, kalaga,
subproduktidega ol

.| mendist

.| iile +6°C

Mitte ile 6 tunni
purkide avamise mo-
arvates ja
konservide kohesel
karbist véljavotmisel
Mitte iile 72 tunni
(hoida tlesriputatult)
Mitte iile 72 tunni
(hoida {ilesriputatult)
Mitte iile 48 tunni

Mitte iile 24 tunni
Mitte iile 12 tunni
temperatuuril  mitte

Mitte tiile 24 tunni

Mitte tile 24 tunni

|

Koogid keedukreemiga .|Mitte iile 6 tunni |
Koogid ja tordid voikree- | Mitte tle 36 tunni‘
miga o s . e« e o temperatuuril _ mitte |
tle +6°C
Koogid, tordid puuvilja-|Mitte iile 72 tunni
kaunistustega, ilma
voikreemita ng Ay
Pudeli-, ndu- ja Sokolaadi- | Mitte iile 20 tunni
piim ., SR Ok
Ro6sk koor . . . . . .|Mitte iile 12 tunni
Kefiir, atsidofiilpiim ja|Mitte iile 24 tunni
-pasta, kultuurhappe-,
dessert- ja petipiim . .
Piimakissell .« | Mitte iile 12 tunni
Hapukoor . . . . . .|Mitte iile 72 tunni
Kohupiim, rasvane ja ras-|Mitte iile 36 tunni
vata, kohupiimamass,
kohupiimajuustud
Kohupiimatort ja -kreem | Mitte iile 24 tunni
Piima-, koore-, puuvilja-|Mitte iile 12 tunni
-vadaku tarretised

Markus!': Jahutusvoimaluste all moistetakse

igasugust seadet,

Mitte ile 3 tunni

Realiseerimisele
ei kuulu 1
Mitte iile 6 tunni

Realiseerimisele
ei kuulu
"

Mitte iile 6 tunni

Mitte tile 12 tunni
Realiseerimisele

ei kuulu

Mitte iile 12 tunni

Realiseerimisele
ei kuulu
"

"

Realiseeritakse kohe
parast valmistamist
Mitte iile 24 tunni
Mitte iile 12 tunni

Realiseerimisele
ei kuulu

"

mis

kindlustab toiduainete temperatuuri alla +8°C (jadkelder,
-vann, kiilmutusseade, samuti laoruum kiilmal aastaajal)

Miarkus%:

tundi.

Lihakombinaatide hakkliha on
realiseerida jahutusvoimaluste olemasolu korral kuni

lubatud kaubandusvorgus

12
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C. TOIDUAINETE TRANSPORTIMINE

Sanitaarnduetest kinnipidamine toiduainete veol on
vdga tdhtis nende kvaliteedi sailitamiseks ja riknemise
valtimiseks. Mittevastavad temperatuuritingimused, maér-
dunud taara ja transpordivahendid, oskamatu timberkai-
mine veosega jne. vdivad pohjustada toiduainete kvali-
teedi langemist ja nende riknemist.

Toiduainete vedu nii toorainetena kui ka valmistoodan-
guna peab toimuma spetsiaalselt selleks mddratud veoki-
tega, kusjuures transpordivahendid peavad olema kohan-
datud vastavalt sanitaarnduetele (puhtaks pestud, desinfit-
seeritud) ja omama sanitaarjdarelevalve organite poolt
vdljaantud sanitaarpassi. Produktide veoks ettendhtud
veokitel peab olema kiiljel markeering ,Toiduained". Sel-
liste autode furgoon peab seest olema tiile 166dud alumii-
nium- voi tsinkplekiga. Lahtine veok peab olema varusta-
tud presendiga. Selliseid transpordivahendeid ei ole luba-
tud kasutada teiste veoste edasitoimetamiseks.

Eritranspordi puudumisel on lubatud erandjuhtudel
vedada toiduaineid ka teisteks veosteks ettendhtud trans-
pordivahenditega (hobuveokid, veoautod jne.), kuid tingi-
musel, et neid ei kasutataks priigi, vdetiste, miirkainete
jms. veoks, et nad oleksid kohandatud sanitaarnduetele
ning omaksid ajutist sanitaarpassi. Toiduainete vedu toit-
lustusettevotetele linna vo6i rajooni tldtranspordiga (tak-
sod, autobussid, trammid jne.) on keelatud.

Leiva ja kondiitritoodete veoks ehitatakse kinnistesse
furgoonidesse vdljatommatavad riiulid v6i kastid. Vaikeste
leiva- ja saiapartiide vedu on lubatud tihedates, tervetes
kastides, mis on madaaratud ainult nende saaduste veoks,
varustatud kaanega ja millel on ndhtavale kohale tehtud
sellekohane margis. Leivad ja saiad peab kasti laduma
korrapdraselt. Leiva-saia veoks maddratud furgoone, kaste
ja konteinereid ei tohi kasutada teiste produktide vo6i
muude ainete veoks.

Toorest liha ja kala peab vedama spetsiaalsetes kinnis-
tes autodes vo6i vankritel kastides, mis on seest iile 166dud
tsinkplekiga ja jdtkukohtadest kinni joodetud. Liha (ter-
ved kered, pooled, veerandid) ja kala on lubatud vedada
ka seest puhta valge tihedast riidest kattega kaetud veo-
kitel. Kala veetakse korvides voi kastides nagu lihagi.
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Subproduktid laotakse kastidesse, mis on seest iile 166dud
tsingitud voi valge plekiga.

Vorstitooteid, suitsutatud saadusi ja juuste peab vedama
kinnistes veokites, véikeste partiide vedu on lubatud ka
tihedalt sulguvate kaantega kastides.

Piima tuleb vedada tihedalt suletud metallpiimandudes
vOi hasti korgitud klaastaaras. Koort ja kohupiima vee-
takse piimandudes, tiinnides jm., v6id — kastides. Piima-
néud peab tédstuses tingimata plommima. Piima soojene-
mise valtimiseks suvel ja kiilmumise valtimiseks talvel
tuleb néud ja pudelid kinni katta, mis tihtlasi kaitseb neid
maardumise eest.

Pooltoodete veoks peab olema spetsiaalne tihedalt sul-
guvate kaantega taara (metallist voi puidust); seda ei tohi
kasutada muuks otstarbeks, naiteks toorainete, valmistoo-
dangu jm. vedamiseks voi sdilitamiseks. Taaral peab olema
ndhtavale kohale tehtud vastav margis. Hakklihast pool-
tooted tuleb taarasse laduda iihe kihina (nditeks metall-
konteinerite puhul plaatidele). Hakkliha saatmisel peab see
olema kaalutud kuni 10 kg kogustes metallist v6i puust
eritaarasse, mis on seestpoolt kaetud tsellofaani voi par-
gamendiga. Portsjonitiikid laotakse taarasse iihes kihis,
vaikesed lihatiikid aga 6—7 sm korguse kihina. Pooltooted
peavad eelnevalt olema jahutatud kuni -+6°C-ni. Soojal
aastaajal peab pooltooteid vedama tingimustes, mis valdi-
vad toiduainete temperatuuri tdusu tile -+8°C. Vedami-
seks kasutatakse spetsiaaiseid isotermilisi autosid, kus on
raamid kastide jaoks.

Valmistoit tuleb transportida eriti puhastes termostes,
mis on varustatud tihedalt sulguvate kaantega. Termoste
laadimisel veokisse on keelatud neid iiksteise peale ase-
tada.

Rangelt on keelatud vedada tihises taaras (riiulitega kas-
tis, plaatidega metallkonteineris) pooltooteid, valmistoitu
ja leiba.

Kasttaara varvimine seestpoolt on keelatud. Neid luba-
takse katta ainult piisivate toidulakkidega.

Toiduainete veoks mddratud transpordivahendid ja taara
tuleb hoida puhas, neil ei tohi olla mingit kdrvalist 16hna.

Transpordivahendeid pestakse iga paev pdrast t66d hoo-
likalt kuuma vee ja soodaga, mitte harvem kui kord ndda-
las desinfitseeritakse veoautode kastide puitpindu 1-prot-
sendilise selitatud kloorlubjalahusega. Kinniseid plekiga
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tle 166dud furgoone aga desinfitseeritakse 0,2—0,5-prot-
sendilise klooramiini v6i kloorlubjalahusega.

Presente pestakse kuuma soodavee ja harjaga vastavalt
madrdumisele, aga mitte harvem kui tiks kord néddalas.

Kogu taara pestakse iga kord péarast kasutamist ja hoo-
likat puhastamist kuuma 0,5-protsendilise kaltsineeritud
sooda lahusega ja desinfitseeritakse 0,5—1-protsendilise
kloorlubjalahusega. Termoseid ja valmistoidu néusid pes-
takse kuuma leeliselahusega ja aurutatakse ldabi keeva
veega.

On keelatud toiduaineid laadida mddardunud transpordi-
vahendile ja sanitaarpassi mitteomavale veokile, samuti
nende paigutamine maardunud vo6i katkisesse taarasse.

Toiduainete viljasaatmisel ja vastuvotmisel peavad lao-
hoidjad ja ekspediitorid kontrollima toiduainete transpor-
dil kehtivate sanitaarnduete taitmist.

Kategooriliselt on keelatud istuda, lamada voi selsta
toiduainete koormatel, samuti taaradel v6i presendiga
kaetud koormatel. Toiduaineid saatvate isikute jaoks pea-
vad olema produktidest isoleeritud istekohad. Ko6ik isikud,
kes tegelevad toiduainete transpordiga, peavad maha- ja
pealepanemisel kandma sanitaarriietust. Sanitaarriietuse
kasutamine s6idu ajal on keelatud.

Toitlustamisettevotte tsehhidevahelisel transpordil kan-
takse toiduaineid peamiselt kasitsi. Pool- ja valmistooteid
tuleb ettevottes kanda kinnises taaras voi kaetuna puhta
marli, poliietiileenist katte voi tsellofaaniga. Igal taaral
peab olema samuti peal vastav margis, mis madrab dra
taara otstarbe. Pooltoodete taara (plaadid, kastrulid) tuleb
vahetult panna riiulile v6i lauale, mitte aga pdrandale,
sest taara pohja kiilge jadanud mustus vo6ib sattuda lauale.

VI. SANITAARNOUDED TOIDUAINETE KULINAARSE
TOOTLEMISE JA TOITUDE VALJAJAGAMISE
KOHTA

1. Toiduainete kulinaarse tootlemise tdhtsus

Toiduainete kulinaarse ja termilise tootlemise eesmadr-
giks on: muuta toortoiduaine selliseks, et ta seedemahlade
toimel voimalikult suurel mddral 16hustuks ja imenduks;
tosta maksimaalselt toidu organoleptilisi omadusi ja saili-
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tada toiduainetes leiduvaid toitaineid; vabastada tooraine
kahjulikest mikroobidest ja kaitsta valmistooteid saastu-
mise eest mikroobidega ning keemiliste ja kGrvalainetega.

Vastavalt sellele koosneb tehnoloogiline protsess jarg-
mistest etappidest: a) tooraine vastuvotmine ja sdilita-
mine; b) tooraine eeltdotlemine ja pooltoodete valmista-
mine; c) pooltoodete té6tlemine valmistoodeteks (roogade
valmistamine ja kujundamine) ja d) valmistoidu vdaljasta-
mine.

Tooraineks nimetatakse edasiseks tootlemiseks madra-
tud materjali, mis ldheb kodigepealt eeltootlemisele ja
muutub pooltooteks.

Pooltooteks nimetatakse 10plikuks t66tlemiseks maddra-
tud saadusi (puhastatud koogivili, toorkotletid jne.). Alles
jareltootlemise tsehhides saavad pooltooted tarvitamis-
kolblikeks. Sellisteks on kuumtsehh (k6ok), kiilmtsehh ja
kondiitritsehh.

Tooraine muutmisel pooltooteks kasutatakse mitmesugu-
seid votteid. Tavaliselt on sellisteks sorteerimine, pese-
mine, puhastamine, tiikeldamine jt., monikord aga kasu-
tatakse eeltootlemisel ka kuumtootlemist — aurutamist,
kdrvetamist jne.

Enamik pooltooteid muudetakse valmistoodeteks kuum-
tootlemisel (keetmine, praadimine, kiipsetamine), kuid
monikord on jarelt66tlemiseks kiilmtootlemine, esmaseks
aga kuumtootlemine (kilmade suupistete, paljude magus-
roogade valmistamisel). Viimasel juhul on sanitaarnduded
eriti ranged ja tavaliselt liihendatakse nende toitude rea-
liseerimise tdhtaegu, sest jareltootlemisel voib toiduaine
teistkordselt mikroobidega saastuda.

Kulinaarne tootlemine peab koikides etappides toimuma
vastavalt sanitaarnduetele, sest sellest oleneb valmistoo-
dangu kvaliteet.

2. Sanitaarnduded toiduainete kulinaarsel todtlemisel

Tooraine tootlemiseks ja kulinaartoodete valmistami-
seks peavad iihiskondliku toitlustamise ettevotetes olema
eri ruumid (eeltodtlemistsehhid) liha, kala ja koogivilja
tootlemiseks, samuti ruumid kiilmade suupistete valmista-
miseks (kiilmk6ok) ja toidu keetmiseks (kook). Viikestes
ettevotetes voib olla liha ja kala tootlemiseks tksainus
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eeltootlemistsehh, kui on olemas eraldi laud ja 1dikelaud;
kala ja liha iiheaegne t66tlemine on keelatud. Ei ole luba-
tud toorainet pesta ja tiikeldada vahetult koogis, kus kee-
detakse toitu. Tooraine ja valmistoodete to6tlemine peab
tingimata toimuma eraldi laudadel ja l6ikelaudadel.

Valmistatavate roogade hulk peab olema ranges vasta-
vuses ettevotte labilaskevoimega. Toit valmistatakse vai-
keste partiidena vastavalt realiseerimisele.

Enne tooleasumist tuleb hoolikalt kontrollida todkoha,
inventari, ndude, samuti ruumi puhtust. Kui t66koht osu-
tub sanitaarses méttes ebarahuldavaks, tuleb hoolikalt
koristada ja alles pdrast seda on lubatud t60le asuda. Enne
tootlemist kontrollitakse ka toiduainete puhtust ja kvali-
teeti — nende organoleptilisi omadusi. Kvaliteedis kahtle-
mise korral tuleb sellest viivitamatult teatada peakokale
ja sanitaartootajale.

Suur tdhtsus on ajavahemikul, mille kestel toiduained
viibivad tsehhis ja mille jooksul nad ldbivad tiksikuid
tehnoloogilise protsessi etappe. Toiduained ei tohi seista
vees kauem, kui seda nduab tehnoloogiline protsess. Vesi
peab olema jahe, jooksev vbi d@darmisel juhul regulaarselt
vahetatav.

3. Liha tootlemine

Kilmutatud rippasendisse paigutatud liha sulatatakse
esialgu aeglaselt spetsiaalses ruumis (defrosteris). Kiire ja
ebadbige tllessulatamine rikub liha maitset. Vaikestes ette-
votetes voib liha iiles sulatada ka laudadel eelt66tlemis-
tsehhis. Lihakerede alla pannakse metallist pannid maha-
tilkuva vedeliku jaoks. Liha ei tohi kokku puutuda péranda
ja seintega. Sulatamine vees v0i soojas ruumis ei ole luba-
tud, sest see loob soodsad tingimused mikroobide kasvuks
ja paljunemiseks.

Tootlemisele saabuv liha puhastatakse hoolikalt, eemal-
datakse vereklombid, templid ja muud m&aardunud kohad.
Liha pestakse kas tilesriputatult duss-harja abil v6i vannis,
voolava kiilma vee all mererohust harjaga.

Pdrast kuivamist raiutakse liha kulinaarselt lahti, eral-
datakse kontidest ja jagatakse sortidesse. Koike seda
tehakse tsinkplekiga tile 166dud voi marmorist plaadiga
laual. Noad peavad olema eelnevalt kuuma veega hasti
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pestud ja kuivatatud ning nende kdepidemel peab olema
vastav margis. Liha to66tlemislaua korval peab olema riiul
pooltoodete jaoks, lauaplaadi all aga restriiul, millele ase-
tatakse l6ikelauad jms. Liha tiikeldamise ja pooltoodete
valmistamise téokoht varustatakse markeeritud 16ikelau-
dade ja to6vahendite komplektiga.

Pooltooteid tuleb valmistada vastavalt meniiiile ja tege-
likule vajadusele. Neid ei ole soovitatav valmistada terve
pdeva jaoks ette, sest see alandab kvaliteeti. Isegi kiilm-
kappides sailitamisel liguneb paneering ldbi ja pudeneb,
hakklihatooted muutuvad punaseks, naturaaltiikkide mah-
lakus vdheneb.

Pooltooted laotakse alumiiniumplaatidele, pannidele
ning saadetakse kohe kuumtootlemisele voi paigutatakse
kiilmkappidesse.

Eriti tdhelepanelikult tuleb jdlgida hakkliha valmista-
mise protsessi ja hakklihatooteid. Liha peenestamisel tun-
gib mikrofloora liha pinnalt pooltoote sisse, mille tagajar-
jel luuakse soodsad tingimused mikroobide massiliseks ja
kiireks kasvuks. Inventar ja seadmed, mida kasutatakse
hakkliha valmistamiseks, tuleb hoida koige piinlikumalt
puhtad ja kasutada vastavalt markeeringule. Jahutamis-
vb6imaluste puudumisel ei ole hakkliha ja hakklihatooteid
lubatud sdilitada. Lihaldigete ja pealiha tarvitamine hakk-
liha valmistamiseks on kevade- ja suveperioodil keelatud.
Lihal6ikeid vo6ib tarvitada ainult peeneks 16igatult ja hoo-
likalt keedetuna.

4. Soolaliha t6otlemine

Soolaliha leotatakse enne tarvitamist. Selleks raiutakse
ta koigepealt kuni 1,5 kg raskusteks tiikkideks, pannakse
puhtasse ndusse (tliinni, vanni) ja valatakse iile kiilma
veega (vee temperatuur ei tohi olla tile 4-12°C), arvesta-
des 2 liitrit vett 1 kg liha kohta. Kovasti soolatud liha 1eo-
tatakse 24 tundi. Vett tuleb vahetada viis korda: iihe tunni
jdrel, kahe tunni jarel, 3, 6 ja 12 tunni jdrel. Suvisel ajal
tuleb soolaliha leotada vdikestes tiikkides ja mitte tile
6 tunni veevdrgi veejoa all vannis v6i vett iga tunni jarel
vahetades. '

117



5. Subproduktide to6tlemine

Liha subproduktid saabuvad tugevasti niiskunult, s&ili-
vad vdga halvasti, sest nad on mikroobidega tugevasti
saastunud. Neid tuleb toodelda vGimalikult Kiiresti ja
lihast eraldatult. Kiilmutatult saabunud subproduktid las-
takse sulada 15—20° juures, ladudes need pannidele iihte
ritta. Subproduktide tlikeldamisel tuleb neid hoolikalt
pesta kiilma veega. Erilist tdhelepanu poorata subproduk-
tide puhastamisele vereklompidest, limast, koemahladest,
karvadest jm.

Maksalt 16igatakse hoolikalt védlja sapijuhad ja eemal-
datakse kelme, pdrast seda pestakse kiilmas vees. Praetult
kasutamisel tuleb maks hésti 1dbi praadida.

Neerud ldigatakse pikuti 16hki, eemaldatakse kelme,
pestakse ja leotatakse. Pdrast leotamist tuleb neere hooli-
kalt pesta kiilma jooksva veega kuni uriini spetsiifilise
16hna tdieliku kadumiseni.

Aju leotatakse eelnevalt poole tunni jooksul kiilmas
vees, seejdarel eemaldatakse kelme ja pestakse. Keedetakse
dddikaga hapustatud vees ja seejdrel praetakse.

Pead, jalad, mokad, kérvad korvetatakse kuuma veega,
puhastatakse ja pestakse. Kui karv jai kiilge, korveta-
takse neid tdiendavalt tulega. Pérast seda pestakse hooli-
kalt kiilmas vees.

Vatsad, libemaod, seamaod, sooled puhastatakse ja pes-
takse - hoolikalt kiilmas vees. Pdrast seda aurutatakse
kuuma veega ja pestakse uuesti kiilmas vees. Aurutamist
ja pesemist tuleb korrata mitu korda kuni spetsiifilise
16hna tdieliku kadumiseni.

Subproduktidest pooltooteid ei tohi hoida, vaid suunata
kohe kuumtootlemisele.

6. Lindude t66tlemine

Lindude tootlemiseks eraldatakse eri inventar (loike-
lauad, noad jm.), sest linnud, eriti veelinnud, on sageli
teiste toiduainete bakteriaalse saastumise allikaks. Kdige-
pealt linnud sulatatakse (kui nad on kiilmutatud), siis kor-
vetatakse tulel ja pestakse.

Lindusid sulatatakse tsehhi ruumis 14—16°C juures.
Sulatamisele madratud linnukered laotakse laudadele voi
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stellaazidele iihte ritta nii, et nad ei puutuks kokku tikstei-
sega ja seinaga. Sulgedest puhtaks kitkutud kodulinde
korvetatakse tulel védikeste udusulgede ja karvade eemal-
damiseks. Edasi raiutakse dra tiivad, jalad ja kael. Sisikon-
nast puhastatud kered pestakse hoolikalt puhtaks, kusjuu-
res neid ei tohi pikka aega vees hoida. Pdrast seda eemal-
datakse suletiiligaste jadnused ja kuivatatakse kered.

7. Kala tootlemine

Killmutatud suurt kala (tuuralasi) lastakse sulada kala-
tsehhi laudadel. Kiilmutatud peenkala sulatatakse kiilmas
vees (10—12°C). Vett voetakse 1,5—2 liitrit 1 kg kala
kohta. Nahakate ja soomused hoiavad dra tunduvad toit-
ainete kaod kala sulatamisel, sellepdrast voib kala kiiresti
sulatada. Kiilmutatud fileed on parem sulatada toatempe-
ratuuriga ohus, sest vees sulatamisel kaotab ta palju toit-
aineid.

Kala toctlemisel peavad pdhilised t66d toimuma eraldi
laudadel. Eraldi laudade puudumisel peavad olema iga
operatsiooni jaoks eri ldikelauad, mis on markeeritud
,Kala puhastamiseks”, ,Kala tilikeldamiseks” jne. Kala
esmasel tootlemisel maarduvad tootaja kded ja tookoht
soomustega, mis sisaldavad tunduval hulgal mikroobe.
Sellepdrast ei tohi kala portsjoniteks 16igata samal laual
ja sama noaga, kuna sel puhul kala v6ib saastuda mikroo-
bidega. Kala tiikeldamisel tuleb sageli kédsi pesta ja jal-
gida tookoha puhtust.

Viarske kala tuleb kohe pérast saabumist lahata: puhas-
tada soomustest, eemaldada seedeelundid, eraldada pea ja
pesta kiilma veega. Puhastatud ja roogitud kala ning kasu-
likud kalajadtmed (pea, selgroog, saba jne.) tuleb eriti
hoolikalt pesta kiilmas vees ja suunata kohe kuumtootle-
misele. Portsjonitiikke keedetakse toiduks kolblikest jaat-
metest eraldi.

Kui lahatud kala ei ldhe vahetult kuumtootlemisele, siis
tuleb ta asetada plaadile ja paigutada kiilmkappi, kus teda
ei tohi hoida iile 8 tunni. Portsjoniteks 15igatakse kala 2
tundi enne kuumtdétlemist. Puhastatud kala vdib hoidmi-
sel ]ahutada ainult toidujaaga.
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8. Soolakala tootlemine

Soolakala pestakse enne t66tlemist kiilmas vees soola
ja mustuse eemaldamiseks pinnalt, seejdarel pannakse
vanni ja valatakse pooleks tunniks kiilm vesi peale, et kala
paisuks. Pdrast seda puhastatakse kala soomustest, roogi-
takse, pestakse uuesti ja leotatakse.

Koéige parem on kala leotada veevargi veejoa all vannis
vOi vee vahetamisega iga tunni jarel. Neis tingimustes
votab leotamine ainult 5—6 tundi. Kui kala ei ole vdima-
lik voolavas vees leotada, pannakse ta vanni ja valatakse
peale kiilm vesi, arvestades 2 liitrit vett iga 1 kg kala
kohta. Keetmiseks ettendhtud kala, mis sisaldab 17—20%0
soola, leotatakse kuni 12 tundi, praadimiseks — mitte iile
24 tunni.

Leotamise ajal vahetatakse vett esimene kord tihe tunni
jdrel, teine kord 2 tundi pédrast teist vahetamist ja edasi iga
6 tunni jarel. Kala leotamisel soojas ruumis (iile 16°C)
tuleb kolmas ja jargnevad veevahetused teha iga kolme
tunni jarel. Leotamise 10petamisaeg madadratakse kindlaks
proovikeetmisega ja jdrgneva organoleptilise hinnan-
guga (maitseproov).

Leotatud soolakala ei ole lubatud hoida, vaid ta tuleb
viivitamatult realiseerida.

9. Koogivilja tootlemine

Esialgne koogivilja tootlemine toimub eeltootlemistseh-
his. Enne puhastamist tuleb varske kéogivili hoolikalt sor-
teerida, eemaldada méadanenud ja riknenud eksemplarid
ning seejdrel pesta kiilma veega. Koogivilja puhastamisel
tuleb koored ja riknenud osad koguda eri kastidesse voi
dmbritesse, mis tdissaamisel viiakse ruumidest vdilja.

Kartuli mehhaanilisel puhastamisel tuleb poorata tahele-
panu ,silmakeste” tdielikule eemaldamisele, sest hooletul
puhastamisel jadb iduaukudesse mulda ja liiva.

Puhastatud kartulid, k6ogivili ja roheline koogivili tuleb
hoolikalt pesta kiilmas vees. Ké6givilja, mis ldheb toiduks
ilma kuumtootlemiseta (kurgid, salat, tomatid jm.) tuleb
eriti hoolikalt pesta sdelal voolavas vees, sest need voi-
vad olla saastatud mikroobide ja sooleparasiitide muna-
dega.
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Virske kapsa tootlemisel voetakse dra madrdunud lehed,
seejdrel pestakse kiilmas vees ja tiikeldatakse. Usside
avastamisel pannakse kapsapead 30 minutiks soolvette, et
ussid kerkiksid pinnale.

Koogivili on peamine vitamiinide ja mineraalainete
allikas. Oskamatul kulinaarsel tdotlemisel vdivad need
kaduma minna. C-vitamiin laguneb kdrgemal temperatuu-
ril kiillaldase hapniku juuresolekul vadga kergesti. Metal-
lid, eriti vask ja raud, soodustavad lagunemist. Suvel on
peamiseks C-vitamiini allikaks roheline koogivili. Kui seda
hoida kauemat aega soojas ruumis (k66gis) voi leotada
vees, kaotab ta maitse ja toitevdartuse. Talvel on olulise-
mateks C-vitamiini allikateks kartul, kaalikas ja hapukap-
sas, seeparast tuleb kasutada koéiki abindusid, et C-vita-
miini neis voimalikult rohkem sdilitada.

C-vitamiini paremaks sdilitamiseks tuleb koogivilja
toodelda jargmisel viisil.

Koogivilja puhastamine kartulikoorimismasinais ei tohi
kesta kartulil tle 1,5—2 minuti, juurviljadel tle 3—5
minuti. Kéogivilja ké&sitsi pesemine vannides voib kesta
ainult 10—15 minutit, kusjuures vett tuleb tingimata vahe-
tada kolm korda.

Koogivilja puhastamiseks, 16ikamiseks ja tiikeldamiseks
peavad kasutatavate masinate l6ikeosad ja noad olema
roostevabast terasest. Teised raud- ja vaskosad, mis puu-
tuvad kokku koogiviljaga, peavad olema hasti tinutatud.

Kui koogivilja kasutatakse riivitult, siis peab riivima
vahetult enne kuumtootlemist voi lauale andmist.

Koogiviljast pooltooted tuleb kohe suunata kuumtoot-
lemisele. Kui tekib tarvidus neid monda aega hoida, siis
peab kinni pidama jdargmistest tingimustest: kooritud kar-
tul hoida tervete mugulatena vees, kooritud juurvilja
mitte peenestada, muu koéogivili katta valge niiske riidega
saastumise ja -kuivamise vaéltimiseks. Pooltooteid tuleb
hoida temperatuuril mitte tile 12°C ja mitte kauem kui
2—3 tundi. Puhastatud kartulite paremaks sdilitamiseks,
eriti transportimisel, tuleb neid toodelda naatriumvesinik-
sulfitiga. Sulfiteeritud kartulite sdilitamise aeg on 15°C
temperatuuril 24 tundi ja -+2° kuni -}-7° C juures 48 tundi.

Keeta, aurutada ja hautada voib koogivilja ainult hasti
tinutatud, emaileeritud vo6i alumiiniumnoéudes. Keetmisel
pannakse koogivili keeva vette. Ka soola lisamine vdhen-
dab vees lahustunud hapniku hulka. Keedundu tuleb tdita

121



dareni ja katta kaanega, suppi sageli segada ei ole otstar-
bekas. Keeta tuleb kuni vajaliku pehmuseni ja soovitata-
valt auruga.

Soolatud kurgid ja tomatid vaadatakse hoolikalt lébi;
neid pestakse ainult sel juhul, kui nad on kaetud hallitu-
sega. Pehmeks muutunud ja tugevasti vigastatud koogi-
vilja ei tohi tarvitada.

Soolatud seened vaadatakse hoolikalt 1dbi ja pestakse
kiilmas vees; kui soolvesi on ldbipaistev ja puhas, ei ole
seeni vaja pesta. Tohletanud ja ussitanud seeni ei ole luba-
tud toiduks tarvitada. Pestud seeni hoida ei tohi.

Hapendatud kapsast pigistatakse soolvesi vilja ainult
siis, kui kapsas on védga hapu. Sel juhul pestakse hapenda-
tud kapsas kiilma veega labi.

10. Kuivtoiduainete tootlemine

Tangud peab kérvaliste lisandite eemaldamiseks hooli-
kalt ldabi vaatama, seejarel pesema (valja arvatud manna
ja peenike tang, mis séelutakse ldbi). Makaronid vaada-
takse iile ja kui nad on liiga pikad, siis murtakse tlikkideks.

Nende tootlemiseks ei eraldata tavaliselt eri ruume, vaid
tootlemine toimub vahetult tsehhides. Kuid tsehhis ei tohi
avada taarat, millesse on pakitud makaronid ja tangud.
Taara avamisel voib toidusse sattuda naelu, laaste ja teisi
voorkehi. Pealegi mdadarduvad sellest tsehhiruumid.

11. Sanitaarnduded kiiresti riknevate toiduainete
kuumtootlemisel

Kuumtootlemisoperatsioonideks on keetmine, praadi-
mine ja kiipsetamine. Keetmisel on vee temperatuur
100° C, praadimisel rasva temperatuur 180—200°C ja kiip-
setamisel Shutemperatuur iile 200°C. Toiduainete sisemu-
ses ei touse temperatuur nii korgele, seepédrast on tarvis
kuumtéotlemisel kinni pidada sanitaareeskirjadest. Vasta-
sel korral voivad pisikud liha ja kala siigavates kihtides
ellu jdada, olgugi et valispinnal nad hukkuvad kohe.

Liha keedetakse voi praetakse ahjus mitte iile 1—1,5 kg
suuruste tlikkidena. Keetmise ja praadimise aeg oleneb
liha liigist, sordist ning titikkide suurusest. Liha taieliku
kiipsuse korral peab temperatuur lihatiiki sisemuses olema
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vahemalt 70°C. Seda nditab liha vdrvuse muutumine hal-
liks ja kahvliga torkamisel vdljuv varvitu mahl. Sellise
temperatuuri juures mikroobid havivad 5—10 minuti
jooksul.

Puljongeid keedetakse tavaliselt 2—5 tundi vahesel tulel,
korjates perioodiliselt dra liigset rasva ja vahtu. Seejuures
jdetakse alles 6huke kord rasva, mis soodustab aromaat-

sete ainete sdilimist ning kaitseb C-vitamiini lagunemise
~eest. Puljongite ja suppide keetmiseks pannakse kondid
ja liha keema kiilma veega. Suppidele lisatavad koogivil-
jad tuleb panna keeva vedelikku olenevalt nende pehmeks
keemise ajast, nii et nad koik iitheaegselt valmis saaksid.
See vdahendab ka C-vitamiini kadu.

Teiste roogade valmistamisel valitakse vastupidi just
selline keetmisreziim, mille juures lihasse jadks voimali-
kult rohkem toitaineid ja v6imalikult vahem ldaheks neid
iile keeduleende. Seepdarast voetakse keetmiseks vaike
kogus vett (1—1,5 liitrit 1 kg liha kohta) ja liha pannakse
kuuma vette. Ainult méned subproduktid asetatakse spet-
siifilise 16hna korvaldamiseks kiilma vette, kusjuures vett
voetakse sel juhul rohkem.

Pédrast kuumtoo6tlemist ja jahutamist voib liha ja linde
sailitada kiilmutuses kuni 12 tundi alates valmistamise ja
mahajahutamise momendist, mittejahutavas ruumis aga
kuni 3 tundi. :

Liha- v6i kalakotlette ja bitkiisid, samuti tiikikala tuleb
praadida keemiseni viidud rasvas molemalt poolt vahemalt
10 minutit. Pdrast seda hoitakse neid kuni valmimiseni
praeahjus. Vaikseid lihatiikke (guljass, bofstrooganov jt.)
laotakse tuliseks aetud rasvaga pannile o6hukese,
2—3 cm paksuse kihina. Paksema kihi puhul langeb rasva
temperatuur, lihast voolab vidlja palju mahla ning ta
muutub maitsetuks. Selliselt praetud lihatiikke tuleb tin-
gimata teistkordselt toodelda (puljongis keeta, hautada,
tile praadida) vdahemalt 15 minuti jooksul.

Samuti teiste roogade valmistamisel keedetud lihast
(pannkoogid lihaga, makaronid lihaga jt.) voi keedetud ja
tiikeldatud (ehk portsjonitesse jaotatud) liha véljastamisel
esimeste roogadena (suppides) tuleb liha teistkordselt
kohustuslikus korras suunata kuumtootlemisele (keeta pul-
jongis, praadida {iile). Portsjoniteks tiikeldatud liha sup-
pide jaoks voib hoida ainult lithikest aega puljongis, mille
temperatuur on vahemalt 70°C.
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Ko6ik vormiroad ja omletid tuleb tingimata ldbi kiipse-
ta%a kuumas praeahjus sisemuse temperatuuriga vdhemalt
90°C.

Subproduktidest ja lihaldigetest tooteid tuleb wvalmis-
tada eriti hoolikal kuumtoo6tlemisel.

Stildi valmistamisel keedetakse pestud ja puhastatud
subprodukte kuni tdieliku valmimiseni, s. t. liha peab luu-
delt kergesti lahti tulema. Keedetud ja puhastatud subpro-
duktidel eraldatakse liha luudest, 16igatakse vdi raiutakse
peeneks voi lastakse labi hakkmasina. Peenestatud liha
valatakse tle ldbikurnatud puljongiga ja keedetakse
uuesti. Seejarel valatakse puhastesse, eelnevalt kuuma
veega aurutatud kuivadesse vormidesse voi pannidele ja
lastakse jahtuda. Siildi valamine vormidesse ilma puljongi
ja peenestatud liha teistkordse keetmiseta on kategoorili-
selt keelatud.

Pasteedi valmistamiseks Idigatakse maks tiikkideks,
praetakse pehmeks ja aetakse kuumalt kaks korda labi
tiheda sdelaga hakkmasina. Saadud mass hodrutakse 1abi
soela ja segatakse labi. Kiipsetatud pasteedi valmistamisel
peab temperatuur pasteedi sees olema vdhemalt 90°C.
Jahtunud valmispasteet 16igatakse vahetult enne Valjasta-
mist portsjoniteks.

Sildi ja pasteedi valmistamine iihiskondliku toitlusta-
mise ettevGtetes on suvel (maist kuni septembrini) keela-
tud.

Toksikoinfektsioonide profiilaktikas on mainitud tempe-
ratuuritingimustest, samuti kuumtéétlemise tdhtaegadest
kinnipidamisel iga liiki toiduainete ja roogade puhul suur
tahtsus.

Toorest ja pastoriseeritud noupiima tuleb enne viljasta-
mist keeta. Keelatud on toiduks valjastada hapupiima, mis
on saadud isehapendumise teel. Sellist piima vo6ib tarvi-
tada niisuguste roogade valmistamiseks, mis allutatakse
kuumtodtlemisele, nagu pannkoogid, kulebjaaka jt. Hapu-
piima voib valmistada ainult keedetud piimast piimhappe-
bakterite puhaskultuuride abil. Piimakokteilide valmista-
miseks voib tarvitada ainult pastoriseeritud piima.

Ainult pastoriseeritud piimast valmistatud kohupiima
voib tarvitada toiduks naturaalsel kujul. Pastoriseerimata
piimast valmistatud kohupiima tuleb tarvitada liksnes kui
toorainet sérnikute, pudingute jt. roogade valmistamiseks,
mida té6deldakse kuumalt.
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12. Kiilmtsehhi 66 isedrasused

Kilmtsehh on maaratud vdileibade, salatite, vinegret-
tide, stltide, tarrendite ning kiilmade liha- ja kalatoitude
valmistamiseks. Suveperioodil tehakse siin ka kiilmi esi-
mesi roogi — okroskat, peedisuppi, samuti ka magustoite:
kisselle, kompotte, tarretisi, kreeme jt.

Kiilmad road ja suupisted valjastatakse otse tsehhist.
Kiilmtsehhis peavad olema samasugused to6lauad, riiulid
ning instrumendid nagu koogiski ning kogu tsehh peab
olema hasti varustatud kiilmutusseadmetega.

Kilmade roogade ja suupistete kvaliteet séltub kuli-
naarse tootlemise eeskirjade tditmisest ning valmistamis-
ajast. Mida vdiksem on ajavahemik roa valmistamise ning
tarbimise vahel, seda paremad on roa valimus ning kvali-
teet.

Vorstitoodete valmistamisel 16igatakse ning eemalda-
takse nahk vaid sellelt vorstiosalt, mis lahti l6igatakse.
Kergelt soolatud 16helisi (I6het, forelli, siiga) tiikelda-
takse ja puhastatakse luudest, kuid nahka ei eemaldata.
Delikatesskala tlikeldatakse ‘ainult vajaduse jdrgi, alusta-
des sabast. Kala 16ikekoht kaetakse nahaga, et valtida
kuivamist. Keedetud tuurakala ja ko&hrluust puhastatud
sevrjuugat sdilitatakse kiilmkapis ning lb6igatakse lahti
vaid vajaduse jargi. Vajalik kogus heeringat puhastatakse
juba varem, leotatakse ning sdilitatakse fajanssndudes
kas tervena voi fileeks tiikeldatuna.

Keedetud ja puhastatud koogivilja sdilitatakse tervena
voi tlikeldatuna kiilmkapis alumiiniumalustel. Salatilehed
ning petersell sorteeritakse hoolikalt,- pestakse ja aseta-
takse jahedasse kohta, kus neid voib hoida kuni 1 tund.

Majoneeskastet, marinaade, marineeritud ja hapendatud
koogivilja sdilitatakse jahedas kohas kas fajansskaussides
vOi roostevabast terasest kastrulites. ;

Avatud konservid tuleb kohe metallpurgist valja votta,
puhastele taldrikutele v6i kausikestesse asetada ja kilm-
kappi paigutada.

Voileibade valmistamisel 10igatakse liha, kalatooteid,
juustu jm. valmis ainult niipalju, kui vGib realiseerida iihe
tunni jooksul. Véileibu ei tohi sdilitada tile 1 tunni.

Salatite valmistamisel tuleb nende koosseisu kuuluvaid
toiduaineid hoolikalt jahutada ja iga liik sdilitada eraldi.
Sooje ja kiilmi toiduaineid segada ei tohi, muidu salatid
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riknevad kiiresti. Salateid tuleb valmistada ning kaunis-
tada vahetult enne serveerimist. Rohelist salatit voib val-
mis teha kuni 30 minutit enne valjastamist.

Kalatarrendi tegemisel tuleb meeles pidada, et tarrend
on heaks toitekeskkonnaks mikroobidele. Leotatud ja kui-
vaks noristatud Zelatiin pannakse kuuma puljongisse.
Selitajat ja dadikat tuleb eelnevalt 15—20 minutit keeta.
Pérast zelatiini ja selitaja lisamist tuleb puljongit tingi-
mata keeta ja seejdarel kurnata ldbi puhta marli, puljongi
temperatuur kurnamisel ei tohi olla alla 90°C.

Selleks et kiilmtsehhi tooted igel ajal valmis saaksid,
peavad puhvetimiiiijad aegsasti andma tellimuse.

13. Toidu vidljajagamine ja valmistoodete realiseerimine

Toitlustusettevottes praagib ehk kontrollib toiduainete,
pooltoodete ja valmistoodete kvaliteeti vastav komisjon,
kuhu kuuluvad ettevotte direktor, tootmisala juhataja,
sanitaarala tootaja (kui viimane on ettevottes ette ndhtud)
ja ametilihinguorganisatsiooni esindaja (juhul kui toitlus-
" tusettevote teenindab to0stusettevotte ja asutuse tootajaid,
samuti ulidpilasi ja koolidpilasi).

Toitlustusettevottes valmistatakse roogi ning kulinaar-
tooteid vdikeste partiidena. Seoses sellega praagitakse val-
mistoodangut regulaarselt, véljalaske jargi. Tooraineid
ning pooltooteid praagitakse enne kuumtdotlemisele and-
mist. Enne praakimisele asumist peab komisjon tutvuma
valmistatavate roogade meniiii ning kalkulatsiooniga.
Kodik road tuleb hoolikalt iile vaadata ja proovida nende
maitset; tiikitooteid tuleb peale selle veel kaaluda. See-
jarel kontrollitakse koogivilja tiikeldamise 6igsust, toodete
varvust, vormi ning valimust. Degusteerimise kdaigus
tehakse kindlaks valmistoodangu valmiduse aste, maitse,
16hn ja temperatuur.

Tiikitoodete ning pooltoodete kaal méddratakse kindlaks
5—10 portsjoni tiheaegse kaalumise teel, esimeste ja teiste
roogade ning lisandite kaal — tliksikute portsjonite jargi,
mis. voetakse vahetult védljaandmise kéaigus.

Praakimise tulemused kannab komisjon vormikohasesse
praakimiszurnaali, mida hoitakse tootmisala juhataja juu-
res.

Valmisroogade 6igel kujundamisel on suur tdhtsus.
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Road ei pea olema mitte {iksnes maitsvalt valmistatud,
vaid ka kaunilt kujundatud. Taldrikute, liudade ja ndude
adred ftuleb toidust vabaks jatta. Lisand ei tohi katta
péhirooga. Lisand asetatakse taldrikule ‘pikliku kuhilana
paremale poole rooga. Moningate roogade vdljastamisel
ilma kastmeta (Snitsel, romsteek) asetatakse pohiroog
lisandi peale. Kui portsjon koosneb mitmest tiikist, siis
laotakse ta taldrikule v6i liuale sel kombel, et iihe liha-
tiki voi kotleti aadr oleks teise ddre all. Roog tuleb kast-
mega tile valada, nii et kogu pohiroog oleks kaetud, kus-
juures kastet ei tohi sattuda lisandile.

Paneeritud roogi hoitakse véljaandmise juures iihe
kihina, katmatult, sest muidu nad muutuvad vormituks
ning paneering pudeneb.

Taldrikule asetatakse esmalt pohiroog (liha, kala, kot-
letid), seejdrel lisandid ning viimasena kaste. Toidu vita-
miniseerimiseks, vélisilme parandamiseks ning aromaatse-
maks muutumiseks puistatakse enamikule roogadele
valjastamise juures peenestatud rohelist koogivilja voi
kaunistatakse roheliste peterselli- ja salatilehtedega, mis
peavad olema absoluutselt védrsked ja puhtad.

Kokad ning toidujagajad peavad roogade véljastamisel
kasutama valamis- ja garneerimislusikaid, labidaid, kahv-
leid ning muid selleks otstarbeks madaaratud inventari.

Keelatud on toidule juurde segada eelmise pdeva jadke,
samuti ka samal paeval, kuid varem valmistatud toitu.

Ettekandjate kaudu vdéljastatavad kuumad esimesed
road ja joogid peavad olema temperatuuriga 65—75° tei-
sed road 60—65° portsjoniroad 85—90° ja kiilmad road
10—12°C. Kui esimesi ja teisi roogi véljastatakse iiheaeg-
selt (iseteenindamise puhul), siis peab teiste roogade ning
kuumade jookide temperatuur olema 80-—85°C, sest nad
jahtuvad ajal, mil tarbija s66b esimest rooga.

Taldrikud, milledel véljastatakse esimesi ja teisi roogi
ning kiilmi suupisteid, peavad olema terved, puhtad, kui-
vad ja kergelt soojendatud (kuumade roogade jaoks).
Taldrikuid soojendatakse kas spetsiaalsetes kappides voi
neid kuumutatakse pdrast pesemist tulise veega.

Kisselle ja kompotte vdljastatakse kiilmalt, seepdrast
tuleb nad oigeaegselt klaasidesse ja kreemikaussidesse
valada ning jahutada.

Kuni viljajagamise momendini peavad esimesed ja tei-
sed road seisma kuumal pliidil v6i marmiidil, kuid mitte
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ile 2—3 tunni. Kuumi aedviljatoite sdilitatakse mini-
maalne aeg — mitte ile 1 tunni.

Valmistoitude hoidmine iile nimetatud aja on lubatud
ainult erandjuhtudel. S&ilitamistingimused on jdrgmised:

a) toit tuleb jahutada kuni +4-8°C (mitte iile selle) hilje-
malt 3 tundi pédrast valmistamist;

b) toidu sdilitamise aeg jahutatud kujul (temperatuuril
mitte lile 4-8°C) ei tohi lletada 12 tundi;

c) enne valjajagamist peavad vanemkokk ja ettevotte
sanitaaralatootaja jahutatud toitu kontrollima ja degus-
teerima.

‘Enne vdljajagamist kuumutatakse toitu teistkordselt.
Realiseerimise tdhtaeg pérast teist kuumtootlemist ei tohi
tiletada 1 tundi.

14. Kondiitritoodete tsehhi t66 isedrasused

Kondiitritoodete tsehhis valmistatakse nii jahust kon-
diitritooteid (kooke, torte, kiipsiseid) kui ka moéningaid
pagaritooteid (saiu, pirukaid). Tsehhi puudumisel valmis-
tatakse kondiitri- ja pagaritooteid koogis.

Kondiitritoodete tsehhiks peab olema hasti valgustatud
ruum. Porand ja seinad kaetakse heledais varvitoonides
kahhelkividega. Ulejddnud osa seintest ning lagi valgen-
datakse kriidiga v0i varvitakse oOlivdrviga. Tsehhis peab
olema hea ventilatsioon, veevark ja kanalisatsioon.

Tainasotkumismasinad paigutatakse eraldi ruumi voi
eraldatakse vaheseinaga, selleks et vdltida jahutolmu sat-
tumist valmistoodetele. Jahu masinasse puistamisel ja
taina sotkumisel tekkiv tolm vdib rikkuda valmistoodete
valimust. ;

Tsehhi ruumis ei tohi olla ei tuuletdmbust ega tugevat
ohuliikumist. Kiire ohuliikumine kuivatab tooteid ning
tekitab taina pinnal kooriku, mis halvendab kerkimist.

Tehnoloogiliste operatsioonide jarjestus kondiitritoo-
dete valmistamisel on jargmine: taina sotkumine, taina
tikeldamine, toodete kiipsetamine ja nende kaunistamine
parast kiipsetamist.

Puittaara pestakse enne tsehhi tileandmist véljastpoolt
hoolikalt puhtaks. Toormaterjali kotte peab enne tiithjen-
damist puhastama pealt harjaga v6i kdsiluuaga ja émblus-
kohalt hoolikalt lahti harutama. Tooraine jadgid tiithjenda-
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tud1 kottidest eemaldatakse kottide tmberpooramise
teel.

Tootmisse kuuluv jahu tuleb tingimata 1dbi séeluda ning
lasta 1abi magnetpuhastusseadeldise. S6elumine pole vaja-
lik liksnes v6orkehade eemaldamiseks, vaid ka jahu rikas-
tamiseks ohuhapnikuga. SGela avade 1abimdot ei tohi olla
ile 2 mm.

Kogu suhkur, mis ldheb puudersuhkru valmistamiseks
vOi mida kasutatakse vahetult tootmises, peab olema sde-
lutud 1abi sbela, mille avade 1abimaot ei tileta 3 mm, ja 1dbi
lastud magnetaparaadist metallilisanditest vabastamiseks.
Suhkur, mis ldheb siirupi valmistamiseks, tuleb ldbi lasta
kuni 5 mm avadega sdelast ja saadud siirup kurnata labi
1,6 mm avadega metallséela.

Tahkeid rasvu, nagu margariini, koorevdid jt. peab
lahtipakkimisel hoolikalt iile vaatama: hallituse v6i mus-
tuse puhul pealispinnal peab neid hoolikalt puhastama
koos riknenud kihi eemaldamisega.

Vedelaid 6lisid ja tahkeid rasvu, kui neid kasutatakse
sulatatud kujul, peab kurnama ldbi 1,5 mm avadega soe-
last.

Piima peab kurnama séelast, mille avad ei lileta 0,5 mm.

Rosinatest ja kuivatatud puuviljadest peab lahtipakki-
misel hoolikalt eemaldama raokesed ja muud kérvallisan-
did ning pesema sdelal puhta veega.

Mandleid, pdhkleid ja teisi tuumalisi peab sorteerlma
ja valja soeluma korvallisandid.

Puuvilja-marjaplireed ja nende retseptuurilised segud
hoorutakse labi soela, mille avad ei tileta 3 mm.

Puuvilja-marjahoidiste saabumisel klaastaaras peab
kinni pidama jargmistest ndouetest.

a) Pudeleid, purke tuleb kastidest vdlja pakkida selleks
eraldatud kohas. Hoolikalt peab iile vaatama kéik purgid,
eraldades moranenud ja katkised.

b) Terved purgid tuleb pesta veega voi iile hodruda
marja lapiga. Purke tuleb avada suurima ettevaatusega et
valtida klaasikildude sattumist tootesse.

Kanamunad peab vastavalt sanitaareeskirjadele enne
tarvitamist ovoskoobis ldbi valgustama ja pesema sooja
veega, millele on lisatud klooramiini 1°/o ja s66gisoodat
20/s. Eriti hoolikalt tuleb pesta maardunud mune. Kloor-
amiini puudumisel véib kasutada ka 2-protsendilist kloor-
lubja selitatud lahust. Munade pesemiseks voib kasutada
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lihtsat seadeldist, mis koosneb vaheseinaga kaheks jaota-
tud vannist ja kergest kantavast vorkkastist. Paagi iihte
ossa valatakse 2-protsendilist kloorlubja- v6i 1-protsendi-
list klooramiinilahust ja teise ossa 2-protsendilist s66gi-
soodalahust. Vorkkasti paigutatud munad asetatakse 5—10
minutiks enne {ihte, siis teise paaki ning pestakse parast
seda kraani all 3—5 minutit kiilma veega. Mune peab
pesema tsehhist isoleeritud ruumis. Seejarel liitiakse
munad katki. Et védltida riknenud munade sattumist muna-
massi, tuleb neid katki liitia eraldi néusse 3—5 kaupa.
Munade tarvitamiskdlblikkus tehakse kindlaks 16hna jargi.
Seejdrel munamass segatakse ja valatakse ldabi sGela (soe-
lade avade mootmed ei tohi olla iile 3 mm) iihisesse
nousse. Selleks et saada munavalget ja rebu eraldi, tuleb
muna katkil6omisel valada sisu kahte eraldi nousse, kuid
seejuures peab hoolikalt vaatama, et noudesse ei satuks
munakoore tiikke.

Melanz kurnatakse enne tarvitamist 1dbi séela, mille
avade moodtmed ei lileta 3 mm. Holpsamaks kurnamiseks
segatakse teda veega vahekorras 1:1. Kiilmutatud melanz
tuleb enne sulatada. Selleks asetatakse melanzipurk vette,
mille temperatuur ei tohi olla tle +45°C.

DZzemm, povidlo ja kohupiim lastakse enne tootmisse
andmist 1abi s6ela, mille avade mootmed ei iileta 2 mm.

Koriander, kéomned, aniis ja kaneel sboelutakse ning
lastakse labi magnetaparaadi, pdrast seda peenestatakse ja
kasutatakse siis tootmises. Soovitatav on neid peenestada
portsjonite kaupa, sest 16hn haihtub, kui neid pikemat
aega peenestatult hoida.

Kookide ja tortide valmistamiseks tarvitatavaid kreeme
peab kasutama 5 tunni jooksul nende valmistamise
momendist arvates. Kreeme sdilitatakse puhastes tinutatud
vOi alumiiniumist kaanega suletud néudes.

Tootmise vaikeinventari — kondiitrite kreemikotikesi,
labidakesi, lusikaid, pintsleid, munakausikesi jne. — tuleb
pesta iga vahetuse jdrel kuuma soodaveega ja keeta 20
minutit, arvates keemahakkamise momendist.

Porandale kukkunud produkte tuleb koguda eritaarasse,
millele on margitud ,sanitaarpraak”. Praagi edaspidise
kasutamise voimalused madaédrab veterinaar-sanitaarjarele-
valve.

Eriti tdhtis on valmistoodete 6ige paigutamine ja sdili-
tamine. Pirukad, kuivikud, suured ja vdikesed saiad lao-
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takse serviti tihte ritta. Valmistoodete paigutamisel ei tohi
neid kokku suruda, sest selle tagajdrjel muutub nende
kuju. Kooke ja torte tuleb sdilitada kiilmkappides tempe-
ratuuril mitte tile 46°C.

Toitlustusettevotete t00s on suur tdhtsus valmistoodete
vdljastamise ning nende miiligile saabumise ajal. Sailita-
misel muutuvad saiad kiiresti kovaks ning nende maitse
halveneb. Kondiitritsehhi t66d tuleb selliselt organisee-
rida, et tarbija saaks kogu pédeva jooksul varskeid tooteid.

15. Sanitaarnduded toitude aromatiseerimisel ja
vdrvimisel

Viirtsideks nimetatakse maitseaineid, mida lisatakse
toitudele, et anda neile erilist maitset ja 16hna. Viirtsid
parandavad toiduainete maitseomadusi, dratavad soogiisu
ning soodustavad seedimist ja omastamist. Peaaegu koik
viirtsid on taimse pdritoluga. Neid v6ib jagada jargmis-
tesse riithmadesse: 1) seemned — sinep, muskaatpdhkel,
muskaatdis; 2) viljad — tahtaniis, vanill, kardemon, pipar,
kéomned, aniis, koriander; 3) 6ied — nelk, safran;
4) lehed — loorber, majoraan, .till, petersell, estragon;
5) koor — kaneel; 6) juured — magus ingver.

Viirtsid ei tohi olla korvalmaigu ega -16hnaga voi sisal-
dada korvalaineid.

Loomulike aromaatsete ainetena kasutatakse ka puu-
vilja- ja marjamahla, ekstrakte ning leotisi.

Peale loomulike kasutatakse toiduainete aromatiseeri-
miseks kunstlikke aineid — silinteetilisi toiduessentse,
vanilliini, diatsetiitili jt. Toiduaineid vOib aromatiseerida
ainult niisuguste siinteetiliste essentsidega, mille retsep-
tuur on kooskoélastatud Uleliidulise Riikliku Sanitaarins-
pektsiooniga. Siinteetiliste ainete ja essentsidega on luba-
tud aromatiseerida piima ja vodiga valmistatud tainast
leiva- ja saiatooteid, kondiitritooteid, piimakisselle,
kreeme, pudinguid, Zeleesid jt. Uhe kilogrammi valmis-
toote kohta voib tarvitada: a) leib ja sai — kuni 0,3 g
vanilliini; b) kondiitritooted — kuni 4,0 ml essentsi ja 0,5¢
vanilliini; c) piimatooted — kuni 0,2 g vanilliini. Mitme
essentsi tarvitamisel tuleb teha wvastav tmberarvestus,
vidhendades essentsi hulka selliselt, et iildkogus ei iiletaks
lubatud piiri.
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Toiduaineid ei tohi aromatiseerida riknemistunnuste
varjamiseks, nende voltsimiseks ega nendele omase loo-
muliku aroomi (nditeks viirtside, tee, kohvi jt.) tugevdaml-
seks. Tarvitada on lubatud ainult originaalpakendis ja eti-
ketiga varustatud essentse.

Toiduainete kunstlikuks varvimiseks on lubatud kasu-
tada ainult kahjutuid védrve. Neid pannakse ainult saadus-
tesse, mille vdarvimine ei tdhenda voltsimist. Varvida on
lubatud kreemi kookide ja tortide kaunistamiseks. Kon-
diitritoodete taina vdrvimine on lubatud ainult ménede
pradanikute ja biskviidisortide puhul, vastavalt kinnitatud
retseptidele. Kondiitrikreemide varvimiseks on lubatud
tarvitada taimse voi loomse paritoluga loomulikke varv-
aineid, nagu karmiin, safran, indigo, safloor, ja silinteetilisi,
orgaanilisi varvaineid -— amarant, kollane naftool ja
indigokarmiin.

Toiduainete varvimine nende riknemise varjamiseks voi
voltsimise eesmargil on keelatud. Varvained peavad olema
originaalpakendis ja varustatud etiketiga.

Kunstlikuks ei loeta varvust, mis on saadud loomulikku
varvust omavate toidu- ja maitseainete (kohv, kakao,
virtsid, nende segud ja ekstraktid, mesi, naturaalsed puu-
vilja- ja marjamahlad ning -ekstraktid, pahklid jms.) vii-
misel retsepti.

VIIL. ISIKLIK HUGIEEN JA MEDITSIINILISED
LABIVAATUSED, PERSONALI KOHUSTUSED
NING VASTUTUS

1. Isikliku hiigieeni reeglid

Toidumiirgistuste ja nakkushaiguste drahoidmine, maits-
vate, tervislike ja maksimaalselt toitvaid aineid sdilitanud
roogade valmistamine soltub suurel madral iihiskondliku
toitlustamise ettevotete personalist, selle kulinaaralasest
kvalifikatsioonist ja sanitaarsest teadlikkusest. Kéik toota-
jad peavad olema niivord distsiplineeritud, et tdidavad
neid noudeid ka ilma range kontrollita ning nduavad
nende tditmist oma kaastootajateltki.

Isikliku hiigieeni nduete hulka kuulub hoolitsus naha,
kite, juuste, suukoopa puhtuse eest ja jalatsite, isikliku
ning sanitaarriietuse korrashoid. Seega mdistame isikliku
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hiigieeni all koiki neid hiigieenireegleid enda eest hoolit-
semisel, mis soodustavad tervise tugevdamist ja valdivad
samal ajal toidu saastumist ning nakkushaiguste ja soole-
parasiitide edasikandumist toidu kaudu.

Isikliku hiigieeni reeglitest kinnipidamine on tihiskond-
liku toitlustamise ettevotete tootajail eriti oluline nii enda
kui ka kiilastajate tervise kaitsmiseks.

Nahk tdidab organismis mitmeid védga tdhtsaid elulisi
funktsioone. Ta reguleerib keha temperatuuri, kaitseb
organismi mikroobide sissetungimise eest, on kompimise,
kiilma- ja soojatundmise elundiks jne. Nahale avanevate
higi- ja rasundarmete kaudu eritub higi ja rasva. Viimas-
tega segunevad Ohus leiduvad tolmuosakesed, mikroobid
ja mustus, mida tuleb perioodiliselt pesemise teel korval-
dada. Madrdunud nahal hakkavad kiiresti paljunema mik-
roobid, mis tungivad nahasse ja pohjustavad mitmesugu-
seid mddaseid nahapdletikke ning seenhaigusi.

Maddrdunud katel, eriti kiitinte all, leidub rikkalikult
mikroobe ja monikord ka sooleparasiitide mune, mis siit
kergesti vdivad sattuda toiduainetesse ja toitudesse. Koos
naha eest hoolitsemisega tuleb hoolitseda ka riietuse ja
jalatsite puhtuse ning korrasoleku eest, sest maardunud
riided kahjustavad nahka ning on pisikute reservuaariks.

Ko6ik thiskondliku toitlustamise ettevotete toGtajad on
kohustatud ilmuma toole puhtas ja korralikus riietuses
ning jalandudes, enne t66 algust votma dussi, voi dusi
puudumisel pesema kded kuni kiitinarnukini sooja vee,
seebi ja harjaga ning desinfitseerima 0,2-protsendilise
kloorlubjalahusega. Kloorlubjalahusega desinfitseerimist
on lubatud asendada pesemisega spetsiaalse seebiga
,Hiigieen". Seep ,Hiigieen" sisaldab mikroobe héavitavaid
keemilisi aineid. Alles parast seda v6ib panna selga sani-
taarriietuse ning katta juuksed miitsi voi ratikuga.

Keha katmata osi (ndgu, kael jne.) tuleb pesta kaks
korda pdevas: enne too algust ja pdrast t66 16ppu. Vahe-
malt {iks kord ndadalas tuleb tingimata pesta end saunas voi
votta vanni (dussi) ja vahetada ihupesu. Jalgu tuleb pesta
igal ohtul.

[sedranis suur tahtsus on kate puhtusel, sest toiduainete
tootlemisel puutuvad kded  vaga sageli kokku toiduaine-
tega. Seepdrast peavad tootajate kded olema alati puhtad.
Kasi tuleb pesta vastavalt mdaardumisele, tingimata aga
pdrast kdimla kasutamist, koristamist, vaheaega to0s ja
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enne soomist ning toiduainete ja toidu juurde asumist.
Kasi tuleb pesta sooja vee ja seebiga, sest ainult kiilma
veega loputamine ei kérvalda mustust ja mikroobe. Kiilinte
eest hoolitsemisel on tarvis siistemaatiliselt teha tootmis-
manikitri: kiiined 16igata 'nii lihikeseks, et vaba dar
‘oleks 1—1,5 mm pikk, kaarjas ning tasaseks viilitud.
Kiitinealuseid tuleb puhastada niiri esemega. Tuleb véltida
valmistoodangu puudutamist katega. Tosist ohtu kujuta-
vad endast nahapodletikud ja m&ddanikud, mis voivad tek-
kida tootajail mitmesuguste nahavigastuste korral (sisse-
16ige, marrastus, kriimustus jm.). Stigavamate sisseldigete
ja haavade puhul tuleb nahk haava ddreni joodiga desin-
fitseerida ja steriilse sidemega kinni siduda. Vaiksemaid
kriimustusi ja torkeid tuleb joodiga iileni desinfitseerida.
Oigel ajal osutatud abi hoiab dra méadanikulise protsessi
arenemise ja soodustab vigastuse kiiret paranemist.

Maddanikke pddevaid isikuid ei tohi todle lasta, sest nad
voivad saada toidumiirgistuse allikaks.

Ka juuste korrashoid ja katmine on suure tahtsusega.
Madardunud, halvasti kammitud ja korrastamata juustega
tootamine toitlustusettevottes on keelatud. Peakatteid kan-
tagu selliselt, et nad juukseid taielikult kataksid, vastasel
korral v6ib méni lahtine juuksekarv toidusse sattuda. Et
juustel on sageli rohkesti mikroobe, siis voivad nad toite
mikroobidega saastata.

Suur tdahtsus on suuddne hiigieenil, sest suus on tavali-
selt palju mikroobe. Hambaid tuleb puhastada kaks korda
pdevas: Oohtul enne magamaminekut ja hommikul pdrast
sooki. Hammaste vahele pdrast soomist jaanud toiduosa-
kesed tuleb eemaldada hambaharjaga ja loputada suud,
sest lagunedes soodustavad need hammaste riknemist ja
reostavad suudont. Vigased hambad tuleb ravida digeaeg-
selt.

Suuddne voi ninakoopa haiguste korral (angiin, nohu
jm.) tuleb enne tooleasumist podrduda arsti poole. Suu-
koopa tervishoiule peavad toitlustusettevotete tootajad
poorama erilist tahelepanu, sest aevastamisel ja kéhimisel
voivad mddatekitajad mikroobid nina-kurguruumist toitu-
desse sattuda ja toidumiirgistusi pohjustada. Kategoorili-
selt on keelatud toiduainetele kohida ja aevastada. Tuleb
valtida ndoga liigset ldhenemist toidule, sest rdadkimisel
voivad siiljepiisad paiskuda 30 cm kaugusele ja kaugema-
legi.
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Toitlustusala tootajad ei tohi kiilastada nakkushaigeid
ega nendega kontaktis olevaid isikuid. Halva enesetunde
ja haiguskahtluse korral peavad nad kohe teatama sellest
administratsioonile ja kiiresti poorduma arsti poole. Hai-
gena ei tohi toole jadda, sest esiteks on see ohtlik téotaja
enda tervisele — ravi hilinemise tagajarjel voib haigus
raskeneda, teiseks voOib nakkushaigusesse haigestunud
tootaja nakatada oma kaastootajaid ja toidu kaudu ka
kiilastajaid.

Koigil thiskondliku toitlustamise ettevotete tootajail
on kohustuslik kanda t66 juures puhast sanitaarriietust.
Sanitaarriietuse ililesandeks on hoida toiduaineid tootaja
isikliku riietusega kokkupuutumisest ja takistada sel vii-
sil toiduaine voimalikku saastumist. Sanitaarriietus koos-
neb valgest kitlist ja peakattest. See peab tdielikult katma
tootaja pealisriietuse ja olema hdsti kinni noobitud voi
selja tagant paeltega seotud; néelu kasutada ei ole lubatud.
Peakate — rdtik voi mitsike — tuleb asetada madalalt
otsaesisele, otse kérvade taha, et koik juuksed oleksid
kaetud.

Eririietus, mis on ma&dratud toé6taja riietuse kaitseks
madrdumise eest, voib olla tumedam. Seda kannavad
koristajad, lao- ja transporditoolised.

Sanitaarriietust kantakse ainult t66 juures. Tootmisruu-
midest lahkumisel tuleb sanitaarriietus dra votta ja ase-
tada selleks ettendhtud kohta. Téaiesti lubamatu on kitli
kandmine tdnaval ja Uuleriiete all. Kdimlasse minek sani-
taarriietuses on kategooriliselt keelatud, tingimata tuleb
see iga kord seljast dra votta ja hiljem, pdrast kdte pese-
mist, selga panna.

Sanitaarriietust tuleb vahetada vastavalt maardumisele,
aga mitte harvem kui 2—3 korda nddalas. Iga tootaja
kohta peab olema vdhemalt 3 riietuskomplekti ja vajalikul
hulgal seepi ning katerdtte.

Soogisaalis on lubatud ettekandjatel kitlite asemel
kanda vastavaid vormikleite koos pdllekeste ja tanudega,
kuid tingimusel, et need oleksid puhtad ning neid kantaks
ainult t66 juures. Ilma sanitaarriietuseta (kitlita) ei ole
lubatud ettekandjatel tootmisruume kiilastada.

Jalatsiteks sobivad toakingad vo6i -tuhvlid, mida kan-
takse ainult tootmisruumides. Tédnavajalatsite kandmine
tootmisruumides ja soogisaalis ei ole hiigieeniline.
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Sanitaarriietuse hoidmine koos to6taja isiklike asjadega
on keelatud. Riietusruumid sisustatakse individuaalkappi-
dega, mis on vaheseinaga kahte ossa jaotatud: iiks sani-
taarriietuse hoidmiseks, teine isiklike réivaste, ileriiete ja
jalatsite jaoks. Kandekottide, tileriiete jm. isiklike asjade
hoidmine tootmisruumides on keelatud. Samuti on keela-
tud kanda t66 juures isiklikke peakatteid (miitse, ratikuid
jne.). Kapid tuleb hoida laitmatult korras: liks kord ndda-
las on neid vaja pesta kuuma sooda-seebiveega.

Tootmisruumides ei ole t66 juures lubatud kanda ehteid,
nagu korvardngaid, kividega s6rmuseid, prosse, kdevoru-
sid, kelli, noelu, samuti ei tohi isikliku hiigieeni esemeid
(kammi, peeglit, huulepulka jms.), mis kergesti véivad kas
sattuda toidusse voi saastada toitu, paigutada kitli tasku-
tesse.

Tootmis- ja laoruumides ei tohi suitsetada, sest suitsu-
otsad, tuletikud ja tuhk voéivad sattuda toiduainetesse,
suitsulohn aga imendub. Suitsetamiseks peab olema eri
ruum.

Ei tohi istuda, samuti astuda tootmisinventarile ja taa-
rale, sest jalad ja kittel voivad olla maardunud.

Tootmisruumidesse on keelatud lasta korvalisi isikuid |
ilma sanitaarriietuseta.

Tootmis-, kaubandus- ja laoruumides ei tohi siitia, sest
toidujaatmed, -raasud jm. vodivad sattuda toiduainetesse
ning neid risustada.

2. Meditsiinilised ldbivaatused

Iga toolevoetav isik, kes puutub kokku tooraine, pool-
toodete voi valmistoodanguga, samuti s6ogindude, taara
voi sisseseadega, kuulub meditsiinilisele ldbivaatusele —
uurimisele pisiku- ja soolenugilistekandmise ning tuber-
kuloosi suhtes. Enne meditsiinilise labivaatuse ja uurimis-
tulemuste selgumist ning vastava tdendi esitamist on toole
asumine keelatud. See kehtib ka ajutiste tootajate kohta.
Edaspidi kuuluvad té6tajad arstlikule labivaatusele 1 kord
kvartalis. Analiilisid pisikukandluse ja soolenugiliste esi-
nemise kohta ning profiilaktilised kaitsesiistimised tuleb
teha riikliku sanitaar-jarelevalve kohalike organite poolt
antud tdhtaegadel. Tuberkuloosi suhtes uuritakse 1 kord
aastas.
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Ettevotte administratsioon on kohustatud varustama iga
arstlikule ldabivaatusele kuuluva tootaja kehtestatud vor-
mile vastava isikliku sanitaarraamatuga. Ldabivaatuste,
uurimiste, kaitsesiistimiste ja sanitaarmiinimumi katsete
sooritamise tulemused kantakse sanitaarraamatusse, kus
peab olema raamatu omaniku foto ja allkiri ning ettevotte
pitsatijdljend. Tootajate isiklikud sanitaarraamatud seisa-
vad ettevotte juhataja voi selleks madratud isiku kdes ja
antakse omanikele ainult siis, kui need tootavad eraldi
asuvates puhvetites voi filiaalides jm., samuti neile téota-
jatele, kes suunatakse meditsiinilistele uurimistele.

Vastavalt kehtivatele instruktsioonidele ei lasta toitlus-
tusettevotetesse toole isikuid, kes poevad kopsutuberku-
loosi lahtist vormi, soolenakkusi, infektsioosset hepatiiti,
nakatavas perioodis siitifilist, dgedat tripperit, nakkavaid
ja mddanikulisi nahahaigusi jm. T66le ei lubata ka isikuid,
kelle perekonnas voi korteris, kus nad elavad, on kdhutiiti-
fuse-, paratitfuse-, diisenteeria-, difteeria-, sarlakihaigeid,
kuni spetsiaalsete epideemiavastaste abindude raken-
damiseni ja vastava tOendi esitamiseni sanitaar-jdrele-
valveorganitelt. Isikuid, kes osutusid ajutisteks soole-
nakkuste pisikute kandjateks, ei lubata téotada vastavates
instruktsioonides ettendhtud aja valtel. Kroonilised pisiku-
kandjad viiakse {ile teisele t60le, mis ei ole seotud toidu-
ainetega. Isikuid, kes saadetakse ussnugiliste valjutami-
sele, vdlja arvatud enterobioosi ja hiipenolepidoosi (naas-
kelsaba ja kddabusviik) all kannatavad tootajad, toolt ei
korvaldata. Isikuid, kes hoiavad korvale parasiitide valju-
tamisest, edaspidi toole ei lubata. Meditsiinilised labivaa-
tused ja uuringud on tootajatele tasuta, selle eest tasub
asutuse administratsioon.

3. Personali kohustused ja vastutus

Sanitaar-jarelevalveorganite kontrollimise tulemuste ja
ettekirjutuste sissemdrkimiseks peab igas ettevottes olema
vormikohane sanitaarzurnaal. Sanitaar-epidemioloogilise
teenistuse organite ndudmised on kohustuslikud. Kui ette-
votte juhataja pole nous talle esitatud ndudmistega, on tal
oigus anda kaebus sanitaar-epidemioloogiajaama peaars-
tile, kuid kaebuse andmine ei pane seisma sanitaarjdrele-
valveorganite ettekirjutuste tditmist.
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Peale sanitaarzurnaali peab olema meditsiiniliste uurin-
gute Zurnaal ettevéotte todtajate nimekirjaga, kuhu kan-
takse sisse andmed meditsiiniliste ldbivaatuste tulemus-
test, spetsiaalsete wuuringute tulemused tuberkuloosi,
soolenakkuste tekitajate ja soolenugiliste esinemise ning
sanitaarmiinimumi Oppuste 16petamise kohta.

Uhiskondliku toitlustamise ettevétte iildise sanitaarse
seisukorra ja sanitaar-hiigieenilise reziimi pidamise eest
vastutavad ettevotte direktor (juhataja) ja tootmisala
juhataja.

Laoruumide vajalikus korras hoidmise ja toiduainete
Oige sdilitamise eest vastutab laojuhataja (laohoidja).

Tootmisele voetud toiduainete kvaliteedi, toorainete ja
pooltoodete tehnoloogilise juhendi jargimise, valmistoo-
dangu kvaliteedi ja sanitaarnduetest kinnipidamise eest
toiduainete kulinaarsel tootlemisel vastutab tootmisala
jubataja (peakokk).

Pooltoodete ja valmistoodangu véljaandmine filiaali-
dele peab toimuma tootmisala juhataja (peakoka) v6i tema
asetditja jarelevalve all, kes vastutab nii vidljastatava too-
dangu kvaliteedi kui ka selle vdljaandmise eest puhtas ja
terves taaras.

Filiaalide ja puhvetite ruumide sanitaarse seisundi,
samuti filiaalide poolt toidu saamiseks saadetavate noude,
taara, termoste jt. sanitaarse seisukorra eest vastutab
filiaali juhataja.

Isikliku hiigieeni reeglite tditmise, to6koha korrashoiu,
tehnoloogiliste ja sanitaarnouete tditmise eest vastutab
iga thiskondliku toitlustamise ettevotte todtaja; vastutus
selleks vajalike abindude organiseerimise eest pannakse
direktorile (juhatajale).

Arstlike ldabivaatuste, laboratoorsete uurimuste ja sani-
taareeskirjade ning isikliku hiigieeni reeglite rikkumises
stitidiolevaid isikuid trahvitakse kohalike sanitaar-jarele-
valveorganite poolt.

Sanitaarse kultuuri parandamiseks tihiskondliku toitlus-
tamise ettevotetes ja tootajate sanitaaralaste teadmiste
tostmiseks ei piisa tiksnes sanitaar-jarelevalveorganite
toost ja kohustuslikest sanitaarmiinimumi Oppustest. Sel-
lest toOst peab osa votma laialdane sanitaaraktiiv — koha-
likud sanitaarvolinikud, Punase Risti Seltsi ja ametitihingu-
aktivistid. Selleks moodustatakse ettevotetes sanitaarpos-
tid, kes pidevalt jdlgivad sanitaarset seisundit, isikliku
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hiigieeni reeglite taitmist, toiduainete sailitamise tingimusi
ja teevad sanitaaralast selgitustood kaastootajate hulgas.
Sanitaar- ja tervishoiutottajate iilesanne on siistemaatili-
selt abistada ja juhendada sanitaaraktiivi t661, likvideerida
puudusi, millega sanitaarpostid ise toime ei suuda tulla.
Sanitaaraktiivi ja sanitaar-jarelevalveorganite vaheline
tihe koost66 vGimaldab saavutada hdid tulemusi tihis-
kondliku toitlustamise ettevotete sanitaarse kultuuri tost-
misel.



SISUKORD

5T T R e Sl W I S N S SR T M A e %
I. Ratsionaalse toitumise alused ja selle tdhtsus elanikkonna tervi-

L ol R RS S D S L SRR SN RS E R LS Re R B LI A R ST 6
II. Mikroobidest ja epidemioloogia alustest ..................... 20

III. Toidumiirgistused ja nende vdltimine. Soolenugilised ja nendest
HOIONISE  ADINGUd | A5 TARN SO S R i 34

IV. Sanitaarnéuded iihiskondliku toitlustamise ettevotete ehituse,
gisustuse Ja korpashaithb Kohta - 15 o, o d b s gl e 51

V. Sanitaarnduded toiduainete kvaliteedi, sdilitamise ja transporti-
01T Y v SRR e T F 00t i R A R T L B  PR S € e ERN 70

VI. Sanitaarnduded toiduainete kulinaarse tootlemise ja toitude
Falaiagamise olita: - Mo i ST AR Bt . dee e AN R TR 114

VII. Isiklik hiigieen ja meditsiinilised labivaatused. Personali kohus-
tused ja vastutus ........... "k CRREe T S, SRR S R e 132

Pecny6IuKkaHCKHH [IOM CaHHTapHOIr0 NPOCBELleHusa

KYPC CAHHTAPHOI'O MHHHMYMA JJI1 PABOTHHKOB
OBHIECTBEHHOI'O ITHTAHHSA

Ha scTOHCKOM fi3bIKe \
CocraBun Cunnaupg Xuwulap XedHPHUXOBHY
HszpnarenscTtBo «Banryc». Tasums, [IapHyckoe mocce, 10,

Toimetaja H. Heinoja. Kunstiline toimetaja A. Sdde. Tehniline toimetaja
L. Maidla, Korrektorid M. Leede ja M. Saks.

Ladumisele antud 7. VI 1966. Triikkimisele antud 31. X 1966. Paber 54X84,
/6. Triikipoognaid 8,75. Tingtriikipoognaid 7,4. Arvestuspoognaid 7,89.
Triikiarv 10 000. MB-08097. Tellimise nr. 1194.

Triikikoda ,,Punane T&ht*, Tallinn, Pikk tdnav 54/58.

Hind 28 kop.

i i






~ 28 kop. '280\.(0 5
bezezH

UUUUUUUUUUUUU

103000



	TOITLUSTAMISE ETTEVÕTTES
	Cover page
	Untitled

	Picture section
	Untitled

	Picture section
	Untitled

	EESSÕNA
	I. RATSIONAALSE TOITUMISE ALUSED JA SELLE TÄHTSUS ELANIKKONNA TERVISELE
	1. Peamised toitained
	2. Toiduainete kalorsus ja keemiline koostis
	Untitled

	3. Toidu seedimine
	4. Toidu omastamine

	11. MIKROOBIDEST JA EPIDEMIOLOOGIA ALUSTEST
	1. Mikroobid
	2. Mikroobide elutingimused
	5. Toiduainete kaudu loomadelt inimesele levivad nakkushaigused
	1. Toidutoksikoinfektsioonid
	2. Proteuse ja kolibakteri põhjustatud toidumürgistused
	3. Stafülokokkide toksikoosid
	4. Botulism ehk vorstimürgistus
	7. Solaniinimürgistus
	8. Anorgaanilised mürgid
	9. Solkmed
	10. Piitsussid
	11. Naaskelsabad
	12. Kääbusviik
	13. Põistangpaeluss
	14. Nudipaeluss
	15. Nookpaeluss
	16. Keeritsussid
	17. Laiuss
	18. Soolenugiliste vältimine

	IV. SANITAARNÕUDED ÜHISKONDLIKU TOITLUSTAMISE ETTEVÕTETE EHITUSE, SISUSTUSE JA KORRASHOIU KOHTA
	1. Sanitaarnõuded territooriumi puhul
	2. Sanitaarnõuded veevarustuse ja kanalisatsiooni puhul
	3. Sanitaarnõuded ruumide puhul
	4. Sanitaarnõuded seadmete, inventari ja toidunõude puhul
	5. Toidunõude ja inventari pesemine
	6. Ruumide koristamine
	7. Desinfitseerivate lahuste valmistamine
	8. Abinõud putukate ja näriliste tõrjeks
	9. Iseteenindussööklate sanitaarrežiimi iseärasused
	10. Koolieinelaudade ja -sööklate sanitaarnõuded
	11. Koduköökide, einelaudade ja pooltoodete kaupluste sanitaarnõuded
	12. Toitu väljastavate automaatide sanitaarnõuded

	V. SANITAARNOUDED TOIDUAINETE KVALITEEDI, SÄILITAMISE JA TRANSPORTIMISE KOHTA
	1. Toiduainete standardiseerimine
	3. Liha ja lihasaadused
	4. Kodu- ja metslinnud
	5. Suitsutatud lihatooted
	6. Vorstid
	8. Piim ja piimasaadused
	9. Toidurasvad
	10. Kanamunad
	11. Teraviljasaadused
	13. Konservid
	14. Karastavad joogid

	15. Köögivili
	16. Külma osatähtsus toiduainete säilitamisel
	Untitled

	18. Eriti kiiresti riknevate toiduainete säilitamine

	VI. S ANITA ARNOUDED TOIDUAINETE KULINAARSE TÖÖTLEMISE JA TOITUDE VÄLJAJAGAMISE
	KOHTA
	1. Toiduainete kulinaarse töötlemise tähtsus
	2. Sanitaarnõuded toiduainete kulinaarsel töötlemisel
	3. Liha töötlemine
	4. Soolaliha töötlemine
	5. Subproduktide töötlemine
	6. Lindude töötlemine
	7. Kala töötlemine
	8. Soolakala töötlemine
	9. Köögivilja töötlemine
	10. Kuivtoiduainete töötlemine
	11. Sanitaarnõuded kiiresti riknevate toiduainete kuumtöötlemisel
	12. Külmtsehhi töö iseärasused
	13. Toidu väljajagamine ja valmistoodete realiseerimine
	14. Kondiitritoodete tsehhi töö iseärasused
	15. Sanitaarnõuded toitude aromatiseerimisel ja värvimisel
	2. Meditsiinilised läbivaatused
	3. Personali kohustused ja vastutus



	List
	Picture section
	Untitled

	Statement section

	Illustrations
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled


