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KOOSKOLASTATUD . KINNITAN

Tsentrosojuzi juhatuse esimehe NSV Liidu Riikliku Peasanitaar-
asetditja inspektori asetditja’
P. Kabanov J. Lebedev
SANITAAREESKIRJAD

TARBIJATE KOOPERATSIOONI SUSTEEMI UHISKONDLIKU
TOITLUSTAMISE ETTEVOTTEILE

I. Uldeeskirjad

Kéaesolevad eeskirjad médiravad kindlaks sanitaarnéuded
tarbijate kooperatsiooni siisteemi iihiskondliku toitlustamise
ettevotete (restoranide, sooklate, teemajade, toidubaaride jt.),
samuti toidublokkide, sanatoorsete ja lasteasutuste ehituste,
sisseseadete ja korrashoiu kohta, olles kehtivad nii ekspluatatsi-
oonis olevate kui ka uute avatavate ettevotete suhtes.

I. Uute iihiskondliku toitlustamise ettevotete projekteerimi-
sel ja olemasolevate rekonstrueerimisel tuleb juhinduda «Ehi-
tusnormidest ja eeskirjadest» (II osa).

2. Uued iihiskondliku toitlustamise ettevotted tuleb ehitada
titpprojektide jargi, mis on kooskdlastatud NSV Liidu Tervis-
hoiu Ministeeriumi Riikliku Peasanitaarinspektsiooniga, voi
individuaalprojektide jdargi, mis on kooskolastatud NSV Liidu
Tervishoiu Ministeeriumi kohalike riiklike sanitaarjirelevalve
organitega.

3. Uute iihiskondliku toitlustamise ettevotete avamine ja ole-
masolevate {imbersisustamine on lubatud ainult kooskolastatult
NSV Liidu Tervishoiu Ministeeriumi riikliku sanitaarjirelevalve
organitega.

II. Sanitaarnouded territooriumi suhtes

4. Ehitusplatsi valiku, tédiendavate -ehituste, iihiskondliku
toitlustamise ettevotete rekonstrueerimise, veevarustuse, kanali-
satsiooni ja roiskvete drajuhtimise kiisimused peavad olema
eelnevalt kooskolastatud NSV Liidu Tervishoiu Ministeeriumi
kohalike sanitaarjdrelevalve organitega.



5. Uhiskondliku toitlustamise ettevotte maa-ala ei
soostunud. Ettevotte territoorium peab olema piiratud
dekoratiivpuudest haljastaraga voi rohelise voondiga,
ritud voi sillutatud. .

6. Uhiskondliku toitlustafnise ettevotte territooriu
hoida noutavas puhtuses. Hoovi koristamine peab toim
pdev. Soojal aastaajal tuleb territooriumi enne ko
(vdhemalt kaks korda pdevas) veega niisutada.

7. Kiitte, taara jms. hoidmiseks tuleb ettevotte territ
eraldada vastav pindala ning ehitada laod voi katuseal
i 8. Prahi ja jadtmete kogumiseks tehakse ettevotte
riumile betoneeritud, torvatud voi plekiga iilelé6dud prii;

Priigikastid ja hoovikdimlad peavad asuma védhem:
kaugusel tootmis- ja laoruumidest.

9. Prahi ja jdatmete dravedu tuleb teostada regu
priigikaste ja -auke pole lubatud tiita iile ?/3 nende siig
Pirast tiithjendamist tuleb need desinfitseerida 109%-li:
lubjalahusega.

I11. Sanitaarnouded veevarustuse ja kanalisatsiooni

10. Uhiskondliku toitlustamise ettevotete varustamir
peab toimuma ettevotte veevarustuse ithendamise teel
veevarustusvorguga, selle puudumisel aga arteesiakz
Sahtkaevudest voi lahematest veekogudest (jogedest, j
jne.) saadud veega. Vee kvaliteet peab vastama GOST
«Joogivesi. Kvaliteedi normid» nouetele.

11. Kaevuvee kasutamisel peab Sahtkaev asuma too
midest vihemalt 20 meetri ning imbumiskindlatest mu:
priigiaukudest vahemalt 30 meetri kaugusel. Kaevurak
vad olema ehitatud vahemalt 1 m maapinnast korgem
kaanega kaetavad. Kdevurakete iimbrus tuleb katta
0,75 m paksuse tiheda savikihiga. Kaevu vahetu ldhed
olema sillutatud kaevurakete suunas tousva kallakpinn

Sahtkaevust vee saamiseks ning selle juhtimiseks i
liku toitlustamise ettevottesse tuleb iiles seada pump n
torustik. Siseruumides on lubatud torukaevu-seadeldise 1
mine.

12. Vee kohaletoomise vajadusel kaevust voi lahtise:
gust tuleb seda teha selleks spetsiaalselt sisustatud, |
varustatud ning lukustatavates tsisternides voi puuvaa

13. Uhiskondliku toitlustamise ettevotetes tuleb ve



puhastes, kaanega suletavates ja lukustatavates tiinnides voi
tortes.

14. Kanalisatsioon iihiskondliku toitlustamise ettevotteis
ithendatakse olemasoleva kanalisatsioonivorguga, kui see pole
aga voimalik, ehitatakse imbumiskindlate seintega settekaevud,
mis peavad asuma vdhemalt 25 m kaugusel tootmis- ja laoruu-
midest.

Kdimlaid tuleb siistemaatiliselt tithjendada ja desinfitsee-
rida 15%-lise varskelt kustutatud lubja- v6i 10%-lise kloorlub-
jalahusega (1 kg kloorlupja iihe dmbri vee kohta).

IV. Sanitaarnouded tootmisruumide sulites

15. Uhiskondliku toitlustamise ettevotete planeerimisel tuleb
arvesse votta toiduainete kulinaarse tootlemise tehnoloogiliste
protsesside jarjekorda. Uhiskondliku toitlustamise ettevotted
voivad paikneda nii selleks spetsiaalselt maddratud hoonetes kui
ka elumajades, kultuur-elutarbeliseks, administratiivseks ja
muuks otstarbeks kasutatavates hoonetes.

16. Uhiskondliku toitlustamise ettevotete ruumides peavad
laed olema krohvitud ja valgendatud, samuti seinad krohvitud,
valgendatud vo6i heledatoonilise 6li- voi liimivdrviga vérvitud.

Koogis, tsehhides, dussiruumides ja kdimlates peavad poran-
dad olema veekindlatest metlahhplaatidest, tsemendist voi mar-
moripurust. Soéogisaalides ja administratiivruumides voivad
porandad olla puust (iilevdarvitud), parketist voi linoleumiga
kaetud.

17. Koik ruumid tuleb hoida puhtad, milleks peab toimuma
nende igapdevane, siistemaatiline hoolikas koristamine: poran-
daid tuleb niiskelt piihkida ja pesta, tolm dra piithkida, m6obel
puhastada, amblikuvorgud korvaldada, aknad pesta jm. Ruume
tuleb iga pdev hoolikalt tuulutada.

Ruumide suurpuhastus, sisustuse ja tootmisinventari hooli-
kas pesemine peab toimuma vidhemalt iiks kord nddalas, kasu-
tades seejuures 1%-list kloorlubja selitatud lahust (100 g kloor-
lupja tihe &mbri vee kohta).

18. Soéogilauad peavad olema kaetud puhaste ‘linade voi
vahariidega. Marmor-, marblit- v6i plastmassplaatidega lauad
voivad olla ilma katteta.

19. Soogilauad tuleb koristada pédrast iga lounataja lahku-
mist: tarvitatud lauanoud, soogiriistad, toidujddgid ja raasud -
tuleb korvaldada, vahariie voi kate hoolikalt iile pithkida. S66kla
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toopdeva loppemisel voi vahetuste vaheajal tuleb séogilauad
hoolikalt kuuma veega iile pesta.

Uhiskendliku toitlustamise ettevotted peavad olema varus-
tatud kiillaldasel hulgal siiljekausside, urnide ja koristus-
vahenditega.

20. Joogivett tuleb hoida puhastes, korgiga varustatud
karahvinides voi spetsiaalsetes lukustatavates paakides. Vett
tuleb vahetada iga pédev pérast karahvinide ja paakide hoolikat
pesemist.

21. Uhiskondliku toitlustamise ettevotteis on kategooriliselt
keelatud korraldada iildkoosolekuid, kinoseansse, kasutada
ruume eluruumidena voi 66bimiskohana, samuti ei tohi neis
pidada koduloomi. -

22. Korvalisi isikuid on lubatud lasta tootmis- ja laoruumi-
desse ainult administratsiooni loal ja ainult sanitaarriietuses.

V. Sanitaarnduded sisustuse, inventari ja noude suhtes

23. Kogu sisustus, inventar ja noud tuleb hoida eeskujuli-
kult puhtad. :

24. Tehnoloogilised seadmed, nagu lihahakkmasin, kartuli-
koorimismasin ja muud masinad, peavad paiknema nii, et nende
juurde oleks kindlustatud vaba péis. Ettevotetes peab olema
vahemalt kaks lihahakkmasinat: iiks toore liha ja teine keedetud
liha, keedetud kartulite jm. jaoks.

25. Koik masinate metallosad tuleb pérast t6o 1oppu lahti
votta, hoolikalt pesta ja kuivatada.

26. Vannid soolakala leotamiseks, liha pesemiseks, koogivil-
jade pesemiseks jms. peavad olema emaileeritud, valmistatud
marmoripurust voi kaetud metlahhplaatidega. Koogi- ja laua-
noude pesemiseks on lubatud kasutada metallvanne (tinutatud
plekist, roostevabast terasest, duuralumiiniumist jt.).

Vannid peavad olema varustatud kuuma ja kiilma vee juur-
devooluga igasse vanni sektsiooni ning dravooluga kanalisatsi-
ooni. Vannide {ihendamisel kanalisatsiooniga tuleb paigutada
ihenduskohale ohutakistusega haisulukk. :

27. Toiduainete téotlemiseks ja kulinaartoodete valmistami-
seks médratud téolauad peavad olema iile 166dud tihedasti alus-
plaadile liibuva alumiinium-, duuralumiinium- voi tsingitud
plekiga (toore liha ja kala jaoks); liitekohad peavad olema hoo-
“likalt tinutatud.

Taigna ja koogiviljade tootlemiseks voivad lavad olla puust



plaadiga, mis on valmistatud kovade puuliikide paksudest, tihe-
dalt kokkuliidetud, siledaks hooveldatud laudadest.

28. Liha, kala, kéogiviljade ja teiste toiduainete to6tlemiseks
peavad olema eraldi tootlemis- ja loikelauad: need peavad
olema pragudeta, siledaks hooveldatud ja valmistatud kovadest
puuliikidest (saar, kask, tamm, vaher). Loikelaudade kiilgedel
peab olema iiks jargmistest markeeringutest: TL (toores liha),
TK (toores kala), TA (toores aedvili), KL (keedetud liha), KK
(keedetud kala), KA (keedetud aedvili); vastav markeering
peab olema ka toiduainete t66tlemiseks kasutatavatel nugadel.

Loikelauad peavad olema kinnitatud kindlate tookohtade
juurde ja neid tuleb hoida samas ruumis.

29. Tootlemislauad, loikelauad ja liharaiepakud tuleb iga
pdev parast t66 loppu puhastada ja kuuma veega iile pesta,
liharaiepakud aga noaga téiesti kuivaks kaapida ja soolaga iile
riputada. Vastavalt vajadusele tuleb liharaiepakkudel pealmine
kiht maha saagida, tootlemislaudade plaatide pealmine pind ja
loikelauad aga siledaks hooveldada. Viikesed puust esemed
(vahustajad, labidad, puust molad jt.) tuleb pédrast pesemist
1abi keeta.

30. Jaatmete ja prahi kogumiseks peavad tootmistsehhides
olema metallist, kaanega kaetud (pedaali abil avatavad) dambrid
vOi paagid, viimased tuleb otsekohe tiihjendada, kui %/3 nende
mahust on tdidetud. Too lopetamisel tuleb ambrid ja paagid
tithjendada, so6ltumatult nende tditmise mahust, pesta 29-lise
kaustilise soodalahusega ja seejirel veega loputada.

31. Uhiskondliku toitlustamise ettevotteis voib kasutada
jarmisi nousid:

tinutatud vasest ja inglistinaga tinutatud raudplekist;

rcostevabast terasest;

alumiiniumist;

tinutamata raudplekist (neljakandilised ja {immargused
pannid jt.).

Tsingitud plekist voivad olla:

paagid ja dmbrid joogivee keetmiseks ja hoidmiseks, noud
pudenevate, kuivade toidukaupade hoidmiseks ja transportimi-
seks (tangud, jahu). °

32. Laua- ja teenoud voivad olla:

fajansist ja portselanist (taldrikud, alustassid, tee- ja kohvi-
tassid, kruusid jt.);

emaileeritud (taldrikud, kausid jt.);

klaasist sordinoud (klaasid, karahvinid jt.);



alumiiniumist (supi- ja teelusikad), roostevabast terasest
(supi- ja teelusikad, kahvlid, noad, supikausid).

33. Vask- ja raudnousid tuleb tinutada regulaarselt, vasta-
valt tinakihi kulumisele, kuid mitte harvemini kui iiks kord kahe
kuu jooksul. Inglistina peab vastama kehtiva OST-i nouetele ja
sisaldama mitte {ile 19 seatina. Uuesti tinutatud noud tuleb
parast tinutamist ja enne kasutamist kaks korda libi keeta ja
vesi dra valada; tinutise kvaliteeti tuleb- kontrollida noust kaa-
bitud tina laboratoorse analiiiisi abil.

34. Kéogi- ja lauanousid tuleb pesta eraldi, spetsiaalselt
selleks eraldatud ruumides, mis on sisustatud pesuvannidega
— kodgindude jaoks kahe- ja lauandude jaoks kolmesektsiooni- -
listega — ja restidega noude kuivatamiseks. Lauandud tuleb
kohe pérast nende vabanemist puhastada toidujddtmeist harjaga
voi puust labidakesega ning hoolikalt pesta; esimeses vannis
pestakse noud kuuma veega (45—48° C), millele on lisatud sine-
pit voi 0,5—29% kaltsineeritud soodat, teises vannis 50°C tem-
peratuuriga vees, millele on lisatud 10%-list kloorlubja selita-
tud lahust 10 sm® 1 liitri vee kohta (vastab 200—250 mg aktiiv-
sele kloorile). Lauanoud tuleb loputada kolmandas vannis, kus -
vee temperatuur on 70°C, ning kuivatada kuivatuskapis voi
spetsiaalsel riiulil.

35. Séogiriistu (lusikaid, nuge ja kahvleid) tuleb parast nende
eelnevat puhastamist (mirgliga, tellisega jne.) pesta samuti
nagu lauanousid, kuid pestud noad ja kahvlid tuleb tingimata
ldbi keeta, seejérel puhta rdtikuga hoolikalt kuivatada (kuiva-
tuskapi puudumisel).

Klaasnoud (teeklaasid, napsiklaasid, vaagnad jne.) pestakse
kahe veega. Katkiste servadega laua- ja teencusid pole lubatud
kasutada.

Mdrkus: Noude pesemiseks kasutatavaid harju ja kisnu
peab iga pédev parast t66d hoolikalt pesema, 14bi
keetma ja kuivatama. Enne t66 algust tuleb
harju ja kdsnu keeta 19%-lises kaltsineeritud
soodalahuses. Kandikud peavad olema puhtad
ja neid tuleb pesta kuuma veega.

36. Toidukeedukatlaid pestakse harjade abil sooja veega,
mille temperatuur on 50° C, ning loputatakse kuuma veega (vee
temperatuur vahemalt 70° C).

37. Alumiiniumndusid ei ole soovitatav pesta leelisega, kuna
nad selle tottu tumenevad. Pohjakdrbenud toitu pole lubatud
noude kiiljest lahti kaapida, vaid noudesse tuleb valada sooja
vett ja lasta pohjakorbenud koorukesel lahti liguneda.
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38. Loikelauad, paagid, toobrid, ldhkrid ja puidust kastid
tuleb puhastada neile jadnud jddtmetest, seejarel pesta kuuma
leelisveega, toodelda auru voi keeva veega ning lopuks kuivatada.

39. Metallist inventar tuleb praeahjus 14dbi kuumutada; salv-
ratid ja marli, mida kasutatakse puljongite voi peedileeme kur-
namiseks ja marjadest voi puuviljadest mahla pressimiseks,
pestakse iga kord pérast tarvitamist kuuma veega hoolikalt 1abi,
enne tarvitamist aga keedetakse 1ébi.

VI. Toiduainete vastuvotmine ja hoidmine

40. Uhiskondliku toitlustamise ettevotteisse saabuvate toidu-
ainete kvaliteeti kontrollib laohoidja ja s6dkla juhataja. Toidu-
ainete kvaliteet peab vastama kehtivatele riiklike standardite
voi ajutiste tehniliste tingimuste nouetele.

Miarkused: 1. Standardile mittevastavad, kuid sanitaar-
jarelevalve poolt toidukolbulikuks tunnis-
tatud kiiresti riknevad toiduained tuleb
viivitamatult suunata téétlemisele.

2. Liha ilma saatedokumendita veterinaarse
ldbivaatuse kohta, samuti tembeldamata
liha, ei ole lubatud-vastu votta ja toiduks
tarvitada.

41. Toiduainete vastuvotmisel tuleb taara (tiinnid, kastid)
enne avamist puhastada, et véltida toiduainete madrdumist.
Kaalumisel pole lubatud asetada toiduaineid vahetult kaalule,
vaid kaaluda tuleb taaras, puhtal vahariidel voi paberil.

42. Toiduainete sdilitamiseks keskmistes ja suurtes iihis-
kondliku toitlustamise ettevotteis (50—150 ja rohkem istekohta)
peavad olema selleks eraldatud jargmised spetsiaalsed ruumid:

a) leiva ja kuivtoiduainete jaoks;

b) koogivilja ja kartulite jaoks;

c) liha jaoks (kiilmkambri temperatuur +2 kuni +4°C;

d) piima ja rasvainete jaoks (kiilmkambri temperatuur 0°
kuni +2° C);

e) kala jaoks (kiilmkambri temperatuur —2° C).

Viikestes ettevotetes (kuni 50 istekohta) voib kiiresti rikne-
vaid toiduaineid hoida iihises kiilmkambris, kuid liha, kala ja
piimasaaduste hoiukohad peavad olema {iksteisest eraldatud.

43. Kiiresti riknevate toiduainete siilitamiseks peavad iihis-
kondliku toitlustamise ettevotted olema varustatud kiilmsead-
metega — masin-kompressor-, jdd- voi jad-soola jahutusega
(kiilmkambrid jdéd-soola salvedega).



44. Igas iihiskondliku toitlustamise ettevéttes peavad toot-
misruumides olema kiilmkapid (voi vannid jiiga) eraldi

a) toorainete ja pooltoodete jaoks ja

b) valmistoodangu jaoks.

On keelatud hoida toortoiduaineid koos valmistoodetega,
riknenud voi kahtlase kvaliteediga toiduaineid koos heakvalitee-
dilistega, samuti on keelatud toiduainete hoidmine ruumides
koos taara, vankrite, majapidamismaterjalide ja mittetoidukau-
padega ning koos teravalt 16hnavate toidukaupadega (heerin-
gad).

45. Laoruumid kuivtoiduainete siilitamiseks peavad olema
kuivad, histi Shutatavad ja sisustatud riiulite, kaubakastide,
riiulaluste ja kappidega. Kapid, salved ja riiulid peavad asuma
porandast 15 sm korgusel. :

46. Koogiviljaladu peab olema sisustatud salvede, riiul-
aluste ja laegastega, mis asuvad porandast 15 sm korgusel.

47. Liha hoidmiseks peavad kiilmkambrites olema riiulalu-
sed, riputustalad tinutatud konksudega ja konsoolid (tvendid).

48. Taarastatud toiduaineid tuleb hoida kaubaalustel, ‘mille
korgus porandast on 20 sm. Toiduained peavad asuma seinast
vihemalt 20 sm kaugusel.

49. Taarastamata toiduaineid on keelatud hoida vahetult
jaal, neid voib hoida jéile asetatud vahariidel voi restidel.

50. Jahtunud ja jahutatud toores liha tuleb riputada tinuta-
tud konksude otsa nii, et lihakehad ei puutuks kokku omavahel
ega ruumi seinte voi porandaga.

Kiilmutatud liha hoitakse virnades, kaetuna kiilma siilitami-
seks presendiga.

Kilmutatud, samuti jahtunud ja jahutatud liha hoidmisel
Jdél peab liha olema asetatud iihelt realt puhtale vahariidele vi
puust restidele. Liha siilitamisaeg iihiskondliku toitlustamise
ettevotete juures asuvais kiilmkambrites on kuni 5 60pdeva, jaa-
hoidlates — kuni 2 66péeva.

ol. Killmutatud ja jahutatud linde tuleb hoida kastides.
Virnadesse ladumise korral tuleb 6hu paremaks ringlemiseks
asetada kastide vahele puust latid.

52. Subproduktid sorteeritakse liikide jirgi ja hoitakse
eraldi kastides, mis on paigutatud selleks eraldatud kohta lao-
ruumis. Subproduktide siilitamise aeg iihiskondliku toitlusta-
mise ettevotete kiilmkambrites ei voi kesta iile kahe O00pédeva.

Kiilma puudumisel ei ole lubatud iihiskondliku toitlustamise
ettevotteil subprodukte vastu votta ja realiseerida.
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Mirkus: Subproduktide vastuvotmine viivitamatuks tar-
vitamiseks tihiskondliku toitlustamise ettevotete
poolt suvisel ajal on lubatud ainult sanitaaror-
ganite loal.

53. Suitsulihasaadused hoitakse {ilesriputatult tinutatud
konksude otsas voi tsingitud plekiga {ilelo6dud kastides. Suitsu-
lihasaaduste sdilitamistdhtaeg iihiskondliku toitlustamise ette-
votete juures asuvais kiilmkambrites voi jadhoidlais on kuni 10
66péeva.

54. Keeduvorstid hoitakse iilesriputatult konksude otsas:

a) III sordi keeduvorstide ja subproduktide lisanditega kee-
duvorstide realiseerimise tihtaeg on kiilmseadmete olemasolu
korral mitte iile 48 tunni; kiilma puudumisel ei cle nende vors-
tide vastuvotmine ja hoidmine lubatud;
~b) III sordi maksavorsti, verevorsti ja III sordi siilt-vorsti
realiseerimise tdhtaeg kiilmseadmete olemasolu korral ei tohi
iilletada 12 tundi, mitte korgema kui +6° C temperatuuri juures.
Kiilma puudumise korral on nende toodete vastuvotmine, hoid-
mine ja realiseerimine keelatud;

¢) veiselihast viinerite ja sardellide realiseerimise tdhtaeg
on kiilmseadmete olemasolu korral mitte {ile 72 tunni tingimu-
sel, et neid hoitakse {ilesriputatult (voi metallkastldes) kiilma
puudumlsel on nende toodete hoidmine ja realiseerimine kee-
latud;

d) veise- ja kalalihast I ja II sordi keeduvorstide realiseeri-
mise tdhtaeg on kiilmseadmete olemasolu korral mitte iile 72
tunni, kui neid hoitakse iilesriputatult; kiillma puudumisel aga
mitte iile 6 tunni.

55. Soolaliha hoitakse vertikaalasendisse paigutatud tiin-
nides.

56. Jahutatud suuri punaseid kalu tuleb hoida kiilmkambris
ilesriputatult, véikesi ja soomkalu hoitakse korvides ohukese
kihina. Jahutatud kalade sédilitamise tdhtaeg kiilmkambrites on
kuni 2 oopdeva, jddhoidlates ja ]aavanmdes aga kuni tiks 66-
pdev.

Kiilmutatud kalu tuleb hoida samas taaras, milles nad on
saabunud (tiinnides, kastides voi korvides). Kiilmutatud kala
sdilitamise tdhtaeg jddhoidlates ja jddvannides on kuni 2
oopaeva, kiilmkambrites aga kuni 3 66péeva.

Jéddhoidlates tuleb jahutatud ja kiilmutatud kala hoida kor-
vides ja kastides tingimata koos purustatud jiddga; jdad lisa-
takse juurde vastavalt selle sulamisele.
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57. Piimasaaduste séilitamise temperatuur ei tohi olla mada-
lam kui 0° (0° kuni +8°C).

58. Void sidilitatakse taaras voi kangides, mis on méhitud
pargamentpaberisse ja asetatud puhastele riiulitele. Void ei voi
asetada korvuti juustuga ja teiste teravalt 16hnavate toiduaine-
tega. Sdilitamise tdhtaeg on kiilmutusruumis kuni 20 é6pieva,
jaahoidlates — kuni 10 66pdeva.

59. Suuremootmelised juustud tuleb hoida ilma taarata
puhastel puust riiulitel. Kahe juustuketta asetamisel teineteise
peale peab nende vahel olema vineer.

60. Viikesemootmelised juustud hoitakse riiulitel, taaras voi
puhastel puust alustel. Juust tuleb asetada nii, et juustukerad
ei puutuks omavahel kokku. Isegi lithiajalisel hoidmisel niiskub
juustukoor sageli ja kattub hallitusega. Tekkinud lima ja halli-
tus tuleb korvaldada juustukoore iilepiihkimise teel norgas kee-
dusoolalahuses niisutatud puhta rétikuga.

61. Hapupiimasaadusi — hapukoort ja kohupiima — hoi-
takse vineerist valmistatud spetsiaalsetes kaanega tiinnides.
Kaane all peab olema marlist vaheriie. On keelatud jitta lusi-
kaid kohupiima- voi koorenousse. Lusikas tuleb panna spetsiaal-
selt selleks ettendhtud nousse.

62. Kannu- ja pudelipiim tuleb hoida samas taaras, milles
ta on toodud. Realiseerimise aeg on mitte iile 12 tunni; kiilma
puudumisel on piima hoidmine ja realiseerimine keelatud.

Pastoriseeritud kannupiim tuleb enne tarvitamist (kohustus-
likult) kindlasti ldbi keeta.

Tilgastunud (isehapnenud) piima on keelatud toiduks tarvi-
tada.

63. Mune hoitakse taaras voi madalatele alustele asetatuna.
Munad imendavad korvalisi 16hnu, mistottu ei tohi neid teravalt
Iohnavate kaupadega korvuti hoida. 2

Pardi- ja hanemune ning haudetundeméirkidega kanamune
on keelatud iihiskondliku toitlustamise ettevotteis tarvitada roo-
gade, jddtise ja majoneesi valmistamiseks, kiipsetamiseks jm.

64. Leib hoitakse eesriidega kaetud riiulitel v6i ustega kap-
pides; leib tuleb asetada jargmiselt: vormileib (sai) — serviti
voi alumisele koorikule, jahtunud leib (sai) mitte rohkem kui
3—4 ritta, jahtumata leib — 1—2 ritta; porandaleib pannakse
serviti, kallakuga riiuli kiilgseina poole; batoonid asetatakse
vertikaalselt {ihelt realt, kallakuga riiuli tagaseina poole; linna-
saiad — vertikaalselt kahelt realt, kallakuga riiuli tagaseina
poole. Leivakappide ustel peavad olema avaused ohuringluse
voimaldamiseks.
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65. Jahu ja tangaineid hoitakse salvedes voi kottides, virna-
dena restidele asetatuna. Makaronitooteid hoitakse kastides.
Seiskumise ja kuumenemise viltimiseks tuleb enam kui kaheni-
dalase sdilitamise korral jahukotid {imber laduda.

66. Suhkrut tuleb hoida kottides v6i kaanega kaubakastides,
soola — kastides. Suhkur ja sool imendavad kergesti korvalisi
I6hnu ja niiskust, seetottu tuleb nad isoleerida tugevasti 16hna-
vatest, samuti niisketest toidukaupadest.

67. Kartuleid ja koogivilju tuleb hoida kuivas, pimedas
keldris voi laos, paigutatuna salvedesse mitte iile 1,5 m kihina.
Hapukapsaid hoitakse tiinnides, toidurohelist — jahutatud ruu-
mides riiulalustele laialilaotatuna.

68. Seente vastuvotmisel ettevotete poolt tuleb juhinduda
«Sanitaareeskirjadest s66davate seente varumisel, sorteerimisel
ja miiiimisel», mis on kinnitatud {ileliidulise riikliku sanitaarins-
pektsiooni poolt 9. 111 1947. a.

VII. Nouded toiduainete kulinaarse téotlemise suhtes

69. Toorainete tootlemiseks ja kulinaartoodete valmistami-
seks peavad iihiskondliku toitlustamise ettevotteis olema ette-
valmistusruumid liha, kala ja kobgivilja tootlemiseks, kiilmade
suupistete valmistamiseks ja toidu keetmiseks.

70. Valmistatavate roogade hulk peab olema ranges vasta-
vuses ettevotte ldbilaskevoimega.

71. Tooreste ja valmis toiduainete to6tlemine peab toimuma
eri t00- ja loikelaudadel.

72. Lihakehade osad peavad olema enne liha eraldamist
kontidelt hoolikalt puhastatud ja harja abil jooksva veega pes-
tuds Vereklombid, templijdljendid, muljutud ning ka muud
méardunud kohad tuleb hoolikalt dra 1oigata.

73. Kiillmutatud liha {ilessulatamine peab toimuma poolte
voi veerandikkude lihakehadena iilesriputatult spetsiaalses ruu-
mis voi lihatsehhis laudadel. Liha {ilessulatamine vees voi pliidi
lahedal on keelatud. ;

74. Veise-, vasika- ja lambaliha keedetakse voi kiipsetatakse
kaaluga mitte iile 1,0—1,5 kg suuruste tiikkidena, vélja arvatud
suitsusink, suitsuribi jms. Liha keetmise voi kiipsetamise aeg
koigub liha sordist ja liigist ning tiikkide suurusest soltuvalt.
Liha téieliku valmiduse korral peab tiiki seesmine temperatuur
olema viahemalt 70° C, mida toendab varvitu mahl, mis eraldub
lihatiikist selle ldbitorkimisel kokakahvliga.
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Pirast termilist to6tlemist hoitakse liha ja linnud jahutatud
ruumis mitte iile 12 tunni, arvates valmistamisest ja jahutami-
sest, jahutamata ruumis aga mitte iile 3 tunni.

75. Kiilmutatud kujul saabunud subproduktid sulatatakse
+15° kuni +20° C temperatuuri juures, asetatuna liudadele iihelt
realt.

Liha subproduktide eelto6tlemisel tuleb nad hoolikalt puhta
kiilma toidukélbuliku veega lébi pesta. Erilist tihelepanu tuleb
poorata subproduktide jarelpuhastusele verejddtmetest, limast,
kudede mahlast, karvadest jms. :

76. Uksikute subproduktide liikide kulinaarsel to6tlemisel on
vaja silmas pidada jdrgmist:

a) maksast tuleb hoolikalt vilja 16igata soonte kimp ning
korvaldada kelme, seejérel pesta maksa puhta kiilma toidukalb-
liku veega. Maksa kasutatakse keedetult ja praetult. Maksa tuleb
praadida vidga hoolikalt;

b) suurte ja viikeste kariloomade neerud tuleb 16igata pikuti
16hki, korvaldada pinnalt kelme, 1dbi pesta ja leotada, seejirel
hoolikalt puhtaks pesta kiilmas toidukolblikus vees, kuni spetsii-
filine kusihappesoolade 16hn on téielikult kadunud;

¢) ajud tuleb eelnevalt leotada pool tundi puhtas kiilmas toi-
dukolblikus vees, korvaldada kelme, iile pesta ning seejirel
keeta dadikhappega maitsestatud vees; alles pirast seda voib
neid praadida;

d) liha édraloiked ja pealiha tuleb hoolikalt puhta kiilma toi-
dukolbliku veega iile pesta. Hakkmasinasse pole lubatud panna
lihatiikke, millised on kahtlase virvusega, vereklompidega jms.

Kevad-suvisel perioodil (maj—september) on liha draldigete
ja pealiha kasutamine tédidise valmistamiseks keelatud. Araldi-
keid tuleb kasutada ainult peeneks tiikeldatult ja hoolikalt kee-
detult vo6i praetult; .

e) jalad, mokad ja korvad tuleb puhastada ja keeva veega
kupatada; parast kupatamist pesta hoolikalt puhta kiilma toidu-
kolbliku veega iile; :

f) soéogitoru, looma mao- ja soolteraidmed, libemaod ja
sooled tuleb puhastada, pesta hoolikalt puhta kiilma toidukolb-
liku veega iile, seejérel kupatada keeva veega ning uuesti kiilma
veega iile pesta.

Kupatamist ja pesemist tuleb korrata mitu korda, kuni 16hn
on taielikult kadunud. Pérast pesemist ja jarelpuhastamist 16i-
gatakse maod, soogitoru ja sooled tiikkideks ning keedetakse
tdieliku valmiduseni.
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77. Toodete valmistamisel liha subproduktidest (pead, jalad,
libemaod jt.) tuleb viimaseid eriti hoolikalt kuumtéodelda: suuri
“tiikke, mille raskus on 0,5 kg ja rohkem, keeta védhemalt kaks
tundi ja peenendatud tiikke — védhemalt iiks tund.

78. Siildi valmistamiseks keedetakse pestud ja puhastatud
subproduktid kuni tdieliku valmiduseni, s. o. kuni liha kontidelt
vabalt eraldub. Keedetud lihatiikid sorteeritakse, liha eralda-
takse kontidelt, l10igatakse voi raiutakse peeneks voi aetakse
ldbi lihahakkmasina. Peenendatud lihale valatakse peale kurna-
tud puljong ning keedetakse uuesti vdhemalt 45 minutit, see-
jarel valatakse puhastesse (eelnevalt keeva veega ldbikuumuta-
tud) kuivadesse vormidesse voi pannidele ja jahutatakse kiilm--
kambris riiulalustel. Siildi valamine vormidesse ilma puljongi
ja peenendatud liha teistkordse keetmiseta on kategooriliselt
keelatud. Siildi realiseerimise tdhtaeg on kiilma olemasolu kor-
ral mitte tile 12 tunni. Kiillma puudumisel pole lubatud siilti val-
mistada. .

79. Pasteedi valmistamiseks l6igatakse maks tiikkideks, kee-
detakse voi praetakse tdieliku valmiduseni; keedetud voi praetud
maks aetakse kuumalt kaks korda 1dbi tiheda restiga lihahakk-
masina. Saadud mass segatakse valmis ja kiipsetatakse vormis
voi praepannil. Kiipsetatud pasteedi valmistamisel taigna sees
voi ilma taignata peab pasteedi seesmine temperatuur olema
vahemalt +90° C.

Valmis pasteet loigatakse péarast jahutamist portsjoniteks
vahetult enne tarbijale viljastamist.

Pasteedi sdilitamise aeg kiilma puudumisel ei tohi olla roh-
kem kui 6 tundi, hoidmisel jahutatud ruumis — mitte rohkem
kui 24 tundi.

Miérkus: Sildi ja pasteedi valmistamine on.ithiskondliku
toitlustamise ettevotteis suvisel ajal (mai—sep-
tember) keelatud.

80. Soolaliha leotatakse enne tarvitamist 1—1,5 kg raskuste
titkkidena kiilmas vees (mitte iile 12° C), kusjuures vett voetakse
arvestusega 2 liitrit 1 kg liha kohta. Vett vahetatakse esimesel
ja teisel korral iga tunni jdrel, kolmandal korral 3 tunni pérast
ja jargnevalt 6 ning 12 tunni jdrel, arvates leotamise algusest.
Leotamise kestus soltub soolvee kangusest: tugevasti soolatud
liha leotatakse 24 tundi, vahetades samuti vastavalt vett. Soojal
aastaajal tuleb soolaliha leotada viiksemate tiikkidena 6 tundi
voolavas vees, vahetades vett iga tunni jarel.

81. Puhastatud ja roogitud kalad, samuti toidukolblikud
jadtmed (pead, selgrood, sabad jt.) tuleb hoolikalt kiilma puhta
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veega iile pesta ja viivitamatult suunata kuumtdotlemisele.

82. Kiilmutatud tavikkalu sulatatakse iiles kiilmas vees 2—4
tundi, soltuvalt kalade suurusest. Suuri tuurakalu sulatatakse
iiles kalatsehhis t66- voi 10ikelaudadel.

83. Kalaportsjonite keetmine peab toimuma eraldi toidukolb-
like jadtmete (pead, selgrood, sabad jt.) keetmisest. Tuuraliste
kalade toidukolblike jddtmete keetmine toimub 2 kuni 3 tundi,
tavikkalade toidukolblike jddtmete keetmine — 1 kuni 1,5
tundi, seejdrel puljong kurnatakse ja kasutatakse roogade val-
mistamiseks.

84. Kotletid ja bitkiid kala hakkmassist, samuti kala tiikki-.
dena tuleb praadida molemalt kiiljelt keemiseni kuumutatud
.rasvas vidhemalt 10—12 minutit ja seejdrel hoida lopliku valmi-
miseni praeahjus.

85. Enne to6tlemist pestakse soolakalu kiilmas vees soola ja
mustuse eemaldamiseks pealispinnalt, seejéirel asetatakse kalad
vanni, valatakse kiilm vesi peale ning jdetakse pooleks tunniks
turduma. Pérast seda puhastatakse kalad soomustest ja sisikon- -
nast (rookimata kalad), pestakse uuesti ja 1oigatakse portsjoni-
teks, kusjuures eemaldatakse pead ja sabad. Sel viisil té6deldud
ja portsjoniteks tiikeldatud kalad pannakse vanni ligunema.

Soolakalade leotamise parim viis on nende hoidmine vannis,
millest voolab 14bi veevirgivesi voi milles vahetatakse vett iga
tunni jarel. Neis tingimusis ei vajata leotamiseks aega iile 5—6 -
tunni, kalad aga saadakse kiillalt korgekvaliteedilised. Voima-
luste puudumisel kalu leotada jooksvas vees pannakse nad
vanni ja valatakse kiilm vesi peale, vottes 2 1 vett 1 kg kalade
kohta; kalu, mis sisaldavad keedusoola 17—209% ja mis on maa-
ratud keetmiseks, ei tule leotada iile 12 tunni; praadimiseks
madratud kalu — mitte iile 24 tunni. Leotamise ajal vahetatakse
vett esimene kord iihe tunni jirel, teine kord kahe tunni jarel
parast esimese vee vahetamist ja kolmas kord kolme tunni jarel
parast teise vee vahetamist, edaspidi vahetatakse vett iga 6
tunni jarel.

Soojal aastaajal ja kalade leotamisel soojas ruumis (iile
+16°C) tuleb vett vahetada kolmandal ja jargnevatel kordadel
iga 3 tunni jarel.

Leotamise l0petamise aeg tehakse kindlaks kalade proovi-
keetmise vOi praadimise ning sellele jargneva organoleptlllse
hinnangu andmise teel (maitsmise proov).

Leotatud soolakalad tuleb anda viivitamatult kuumtdétle-
misele.
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86. Puhastatud koogiviljad, toiduroheline ja seened tuleb
pdrast sorteerimist puhta kiilma veega hoolikalt 14bi pesta.

87. C-vitamiini paremaks sdilitamiseks koogiviljades tuleb
neid toodelda jargmiselt: -

a) masinpuhastuse korral (kartulikoorimismasinates) ei
tohi puhastus kesta kartulitel iile 1—5 minuti ja juurviljadel iile
3—>5 minuti. Kéogiviljade pesemine vannides kaisitsi ei tohi
kesta kauem kui 10—15 minutit, kusjuures vett tuleb vahetada
kolm korda;

b) ‘masinate 16ikeosad ja noad, mida kasutatakse koogivil-
jade puhastamiseks, tiikeldamiseks ja peenendamiseks, peavad
olema valmistatud roostevaba terasest. Muud kodgiviljadega
kokkupuutuvad raud- ja vaskosad peavad olema histi iiletinu-
tatud;

c) koogiviljadest valmistatud pooltooted tuleb anda viivita-
matult kuumtéotlemisele; kui neid on vaja aga teatud aeg hoida,
tuleb nende sdilitamisel kinni pidada jargmistest tingimustest:

puhastatud kartulid hoitakse tumenemise valtimiseks tervete
mugulatena vees, puhastatud juurviljad ja teised koogiviljad
hoitakse tiikeldamatult, kaetuna valge niiske riidega, et viltida
nende maardumist ja kuivamist. Sdilitamise temperatuur ei tohi
tiletada +12°C, sélitamise aeg — 2 kuni 3 tundi.

88. Koogivilju keeta kas rohkes voi viheses vedelikus,
samuti hautada voib ainult hésti tinutatud nous.

Kiilmade roogade (salatid, vinegretid) valmistamiseks maia-
ratud koogivilju keedetakse vees voi aurutatakse puhastamatult.
Lisandite valmistamiseks madratud koogivilju keedetakse puhas-
tatult. Keetmisel tuleb koogiviljad panna mitte kiilma, vaid
keeva, soolaga maitsestatud vette (magedas vees keedetakse
ainult peete ja rohelisi herneid). Saadud koogiviljade keedu-
leent tuleb kasutada toitude valmistamiseks, lisades seda kdoogi-
viljadele ja kastmetele. Keeduleem sisaldab vdartuslikke aineid
(mineraalsooli, vitamiine jt.).

Koogiviljasuppide valmistamisel liha- ja kalapuljongiga
tuleb koogiviljad panna keeva, soolaga maitsestatud puljongisse
kindlas jarjekorras, vottes arvesse iga koogiviljaliigi keetmise
kestust, kusjuures suppe tuleb keeta kaanega kaetud voimalikult
aareni tdidetud kateldes. Pérast supi keema hakkamist peab
katla kuumutamine olema moodukas, keemine mtte dge; luba-
matu on katla sisu sagedane segamine.

Einelaudades toorelt realiseeritavad koogiviljad, marjad ja
puuviljad tuleb iile pesta jooksva toidukolbliku veega. :

" : ;
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VIIIL. Toidu viljajagamine.

89. Toidu vidljastamisel peavad kokad ja toidu viljajagajad
- kasutama viljajagamiskulpe, spetsiaalseid labidaid, kahvleid
jne.

- 90. On keelatud toidu segamine eelmisest pdevast jirelejda-
nud voi ka samal pédeval hulga varem valmistatud toiduga.

91. Koogist eemalasuvad vidljajagamisruumid ja -punktid,
s6okla filiaalid ja einelauad peavad olema sisutatud toidu soo-
jendamiseks pliitidega ning lauandude pesuruumiga.

92. Viljajagamispunktides ei tohi termostes hoida toitu iile
2 tunni (koogiviljaroogi mitte iile iihe tunni, kaasa arvatud ka ~
transportimiseks kulutatud aeg). Selle aja moodumisel tuleb
toit tingimata uuesti kuumutada, kusjuures vedelaid roogi ja
kastmeid tuleb kuumutada keemiseni.

IX. Pooltoodete ja valmiskulinaartoodete
hoidmine ja realiseerimine.

93. Pooltoodete hoidmine ja realiseerimine toimub vastavalt
sanitaareeskirjadele «Eriti kiiresti riknevate toiduainete hoiu-
ja realiseerimistingimused», mis on kinnitatud iileliidulise riik-
liku sanitaarinspektori poolt 25. aprillil 1952. a.

1. Liha- ja kalapooltoodete hoidmise ja realiseerimise taht-
ajad:

a) lisanditeta hakklihamassi hoidmise tdhtaeg, juhul, kui
seda kasutatakse kulinaartoodete valmistamiseks, on kiilma ole-
masolu korral mitte iile 6 tunni. Kiilma puudumisel valmista-
takse hakklihamassi vastavalt vajadusele ega kuulu hoidmisele;

b) liha- ja kalakotlettide (pooltoodete) realiseerimise taht-
aeg on kiilma olemasolu korral (kuni +6°C) mitte iile 12 tunni.
Kiilma puudumisel tuleb pooltooted otsekohe pdrast valmista-
mist dra kasutada;

c) vaikesteks tiikkideks 16igatud liha (raguu, guljass jms.)
voib kasutada kulinaartoodete valmistamiseks kiillma olemas-
olu korral mitte {ile 12 tunni. Kiilma puudumisel tuleb liha kohe
parast pooltoodete valmistamist dra kasutada;

d) liha pooltoodete (portsjonitiikkide), nagu antrekoti, biif-
steegi, naturdalse filee jm. kasutamise tdhtaeg on kiilma ole- *
masolu korral (kuni +6°C) mitte {ile 36 tunni, paneeritud ports-
jonitiikkide kasutamise aeg aga mitte tile 24 tunni. Kiilma puu-
dumisel need tooted realiseerimisele ei kuulu.
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2. Valmistoodete hoidmise ja realiseerimise tihtajad on
jargmised: ]

a) lihasiilt, liha tarretises, kalasiilt, kala tarretises —
kiilma olemasolu korral mitte iile 12 tunni, kusjuures tempera-
tuur ei tohi iiletada +6°C. Kiilma puudumisel need tooted reali-
seerimisele ei kuuluy;

b) hakitud heeringas — kiilma olemasolu korral — mitte
tile 24 tunni ja kiillma puudumisel — mitte iile 6 tunni;

¢) vinegrett, salat (koogiviljasalat liha ja kalaga) — kiilma
olemasolu korral mitte iile 12 tunni, tingimusel, et salatid hei-
takse kokkusegamatult. Kiilma puudumisel on hoidmise tihtaeg
mitte iile 6 tunni, tingimusel, et tooted valmistatakse kohapeal;

d) praetud ja kiipsetatud pirukad lihaga, kalaga v6i subpro-
duktidega (kulebjaka, rastegai) — kiilma olemasolu korral
mitte iile 12 tunni;

e) voileibu voib puhvetis hoida mitte iile 1 tunni.

Mirkus: Valmistoodangu realiseerimise tihtaega haka-

takse arvestama valmistoodangu valmistamise
tehnoloogilise protsessi 1opetamise silmapilgust
iihiskondliku toitlustamise ettevotteis.

94. Soojade kodgiviljaroogade hoidmise aeg peab olema
koige minimaalsem, kuid mitte iile ithe tunni vihemalt +75°C
temeperatuuri juures. Tarbijale lauale andmisel peab esimeste
roogade (suppide) temperatuur olema vihemalt +75°C; teiste
roogade (praadide) temperatuur mitte alla +65°C ja kiilmade
roogade temperatuur +7° kuni +14°C. g

95. Viljajagamise silmapilguni vbdivad esimesed ja teised
road asuda kuumal pliidil v6i marmiidil, kuid mitte iile 2—3
tunni.

96. Valmis toidu hoidmine kindlaksméiratud tdhtaegadest
kauem on lubatud ainult erandjuhtudel. Toidujidékide hidavaja-
likul hoidmisel tuleb kinni pidada jirgmistest tingimustest:

a) jérgijdetav toit tuleb jahutada vihemalt +8°C tempera-
tuurini mitte hiljem kui 3 tundi pérast valmistamist;

b) toidu hoidmise aeg jahutatud kujul (kuni +8°C tempera-
tuuri juures) ei tohi kesta iile 12 tunni; : :

¢) jahutatud toit tuleb enne viljajagamist jirele vaadata
ning kontrollida degusteerimise teel peakoka ja ettevotte $ani-
taarjdrelevalve esindaja poolt (kui see on olemas). Enne vilja-
- jagamist tuleb toitu teistkordselt kuum-t66delda.

Pirast teistkordset kuumtdétlemist ei voi toitu realiseerida
kauem kui 1 tunni jooksul.
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'X. Toiduainete transportimine

97. Toiduaineid, nii fooraineid kui ka valmistoodangut, tuleb
vedada selleks otstarbeks spetsiaalselt méddratud transpordi-
vahenditega, mis on vajalikus sanitaarses seisukorras (pestud,
desinfitseeritud). Transpordivahendid peavad olema varustatud
veetavate toiduainete katmiseks puhta presendiga, kotiriidega
jms.

98. Pooltoodete transportimiseks peab olema spetsiaalne
tihedalt suletava kaanega taara (metallist voi puust), mille
kasutamine muuks otstarbeks (toorainete, valmistoodangu jne.
hoidmiseks) on keelatud.

99. Transporteeritavatel pooltoodetel peab olema kaasas ser-
tifikaat voi véljamiskiri, kus on mérgitud:

a) iga pooltoote liigi valmistamise aeg (kuupdev ja kella-
aeg);

b) pooltoodete viljasaatmise aeg (kuupidev ja kellaaeg);

c¢) pooltoodete hoiureZiim ja realiseerimise piirtdhtajad
poclfabrikaatidel to6tavas sooklas (kuupidev ja kellaaeg);

d) pooltoodete valmistamise kvaliteedi ja transportimise
eest vastutavate isikute perekonnanimed.

100. Viljajagamisruumidesse, teistesse sooklatesse ja eine-
laudadesse tuleb toit viia termostes ja noudes, mis on hésti pes-
tud, keeva veega loputatud ja kaanega tihedalt kaetud. Toit
peab olema valmistatud mitte varem kui iiks tund enne vilja-
saatmist.

101. Eraldi taaras tuleb viia kastmed, rasv, valmis toit, leib
ja pooltooted. Hakkmassist valmistatud pooltooted tuleb paigu-
tada valmistaja-s6oklasse transporiimiseks taarasse (liudadele)
ithekihiliselt. Hakkliha, liha dralGikeid ja véikesetiikilisi pool-
tooteid on lubatud pakkida (kuni 5 kg) tsellofaani sisse ja ase-
tada puust alustele voi transportida metallist alustel tsellofaa-
niga kaetult.

XI. Abinoud voitluseks putukate (kédrbeste, prussakate)
ja ndrijateéga.

102. Kevade saabumisel tuleb koik avatavad aknad toot-
misruumides, ladudes, soogisaalides, einelaudades jre. katta
metallvorguga voi marliga. Koikides tootmisruumides, ladudes,
soogisaalides jne. tuleb laialdaselt kasutada kérbsetorjevahen-
deid — DDT-preparaati, piiretrumi, kiarbsepaberit, kleepemassi,
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kérbsepiiiidjaid jne. Ruumide desinsektsiooni tuleb teostada vas-
tavalt instruktsioonile voitluseks kirbeste vastu, mis on kinni-
tatud Tervishoiu Ministeeriumi poolt 20. aprillil 1955. a.:

a) DDT-preparaati on lubatud kasutada toiduainetega tege-
levates objektides vee ja preparaadi emulsioonina, pealispindade
niisutamise meetodil, arvestusega 1,5—2 g DDT-d 1 m? toddel-
dava pinna kohta, korrates seda 2—3 korda hooaja jooksul.

Seejuures: .

toodeldakse ainult seinu, lagesid ja aknalaudu; porandate .ja
sisustuse (kappide, laudade, l6ikelaudade jms.) tootlemine pre-
paraadiga on keelatud;

enne desinsektsiooni tuleb toiduained ja noud ruumist vilja
viia; ,

ithiskondliku toitlustamise ettevoite desinsektsioon vaib toi-
muda ainult parast ettevotte t66 16ppu. Pirast desinsektsiooni,
enne t66 algust, tuleb ruumid hoolikalt koristada; .

b) piiretrumpreparaate kasutatakse arvestusega 4—5 ¢
piretrumi voi 6—8 g flitsiidi 1 m3 ruumi kohta;

c) karbsepaberit, ftoorospreparaate ja formaliini kasuta-
takse jargmiselt: iiks leht kirbsepaberit leotatakse 50 ml vees
ning lisatakse juurde suhkrut vo6i mett; ftoorospreparaate:
1%-lise lahusena, lisades juurde suhkrut voi mett; formaliini
2%-lise lahusena. Miirgiste ainete (formaliin, kirbsepaber, ftoo-
rospreparaadid) kasutamist lubatakse ettevotetes ainult viljas-
pool tébaega ja tingimusel, et toiduained ja noud on hoolikalt
kaetud. Parast desinsektsiooni, enne 166 algust, tuleb ruumid
hoolikalt koristada ja tuulutada:

d) kidrbeste sigimise drahoidmiseks tuleb kasutada prahi
tootlemist heksakloraaniga. Priigikasti ithe kuupmeetri sisu
kohta voetakse 100 g heksakloraani. Jaitmekaste ja priigiauke
toédeldakse DDT-ga iiks kord néddalas, kidimlate siseseinu ja
uksi iiks kord kuus. :

Rangelt tuleb silmas pidada territooriumi puhtust ning putu-
katorjevahenditega toodelda kirbeste voimalikke sigimiskohti,
nagu priigikaste iimbritsevat pinnast jt.

103. Prussakate tekkimise viltimiseks tuleb kinni panna
praod vaheseintes, seintes, kappides jne. ning viltida toiduraa-
sukeste ja jddkide korjumist laudadele, samuti kastidesse ja
riiulitele. Sooklates peavad lauad olema ilma kastideta, koogi-
riiulid konsoolidel lahtivoetavad.

104. Prussakate avastamisel tuleb viivitamatult libi viia
ruumide hoolikas koristamine ja inventari . iilevalamine keeva
veega.
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Parimaks vahendiks voitluses prussakate vastu on DDT-pre-
paraat, samuti vérskelt poletatud booraks, segatuna kartuli- voi
hernejahuga vahekorras 1:1 voi kontsentreeritud boorhappe
lahus, mis valatakse madalatele taldrikutele.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotted peavad solmima lepm
gud sanitaar-epidemioloogiajaama desinfektsiooni osakonnaga
desinsektsiooniks DDT-preparaadiga ning priigikastide tootle-
miseks heksakloraaniga, samuti toéode labiviimiseks nérijate
havitamiseks.

105. Toiduained peavad olema hésti kaitstud prussakate ja
kdrbeste juurdepdisu eest, hoides neid vastavas taaras, hésti
suletavates puhvetites, kappides, vorguga kaitstud riiulitei. v

106. Nérijate (rottide, hiirte) tekkimise véltimiseks peavad
porandapraod, avad lagedes, seintes ja porandates tehniliste
seadmete ldhemas iimbruses olema {semendi, pleki voi tellistega
kinni pandud; ventilatsiooniavad keldrites ja ventilatsoonikana-
lid kiilmkambrites peavad olema kaetud metallvorkudega. Nari-
jate tekkimisel tuleb nende hédvitamiseks kasutada mehaanilisi
vahendeid (16ksud, piifinised, traatpuurid jne.).

107. Keemiliste vahendite kasutamine nérijate hdvitamiseks -
on lubatud ainult tingimusel, kui seda teostavad spetsialistid-
deratisaatorid, kooskolastatult NSV Liidu Tervishoiu Ministee-
riumi kohalike sanitaar-epidemioloogilise teenistuse organitega
ning nende jarelevalve all.

XII. Personali isikliku hiigieeni eeskirjad

108. Koik iihiskondliku toitlustamise ettevotete tootajad on
kohustatud:

a) tulema toole korralikus riietuses ja jalanoudes;

b) enne t66 algust kdima dusi all, kuid selle puudumisel
pesema kied seebi ja harjaga, riietuma sanitaarriietesse, seadma
juuksed korralikult pahe pandud miitsi voi rétiku alla;

c¢) hoidma kéed, néo, keha ja riided puhastena, I6ikama kuu
ned lithikeseks;

d) kandma t66 ajal puhast sanitaarriietust ning mitte kinni-
‘tama seda vedru- voi néopnoeltega; mitte tooma tootmistsehhi
ega hoidma kitlitaskutes vedrunoelu, peegleid voi teisi isikliku
tualeti esemeid;

e) enne kdimla kasutamist votma seljast dra sanitaarriietuse
ning pdrast kdimla kasutamist tingimata pesema kasi seebi ja
harjaga, loputades neid 0,29 -lise kloorlubja selitatud lahusega;
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f) mitte sooma ega suitsetama tootmistsehhides, vaid ainult
selleks spetsiaalselt médaratud kohtades.

109. Uhiskondliku toitlustamise ettevotted peavad olema
varustatud vajalikul hulgal seebi, kidieharjade, kiterdtikute ja
sanitaarriietusega.

AXlll'. Arstlik jarelevaatus ja profiilaktiline kontroll

110. Uhiskondliku toitlustamise ettevotteisse tédle  asunud
isikud on kohustatud, administratsiooni suunamise kohaselt,
kdima meditsiinilisel ldbivaatusel, laskma ennast kontrollida
teravate sooltehaiguste tekitaja, soolteusside ja tuberkuloosi
- suhtes ning esitama vastava raviasutuse (ambulantsi, tervis-
hoiupunkti, dispanseri jne.) 6iendi toééle lubamise kohta. Kuni
arstliku ldbivaatuse ja analiiiiside resultaatide esitamiseni ei
ole lubatud dsja saabunud isikuid té6le lasta.

111. Edaspidi peavad tootajad, kes oma t66-iseloomu tottu
puutuvad vahetult kokku taarastamata toiduainetega, noudega
voi tootmisinventariga, kdima igakuulisel arstlikul kontrollil,
samuti tegema analiiiisid, et kindlaks teha, kas nad pole batsil-
lide v6i soolteusside edasnkandjad ning ‘kdima profiilaktilistel
stistimistel kohalike samtaar]arelev.dlve organite poolt kindlaks-
madratud tdhtaegadel.

112. Uhiskondliku toitlustamise ettevotteis ei voi tootada isi-
kud, kellel on tuberkuloos lahtisel kujul; isikud, kellel on mada-
seid nahahaigusi; isikuid, kes on kohutiiiifuse-, paratiiiifuse- voi
diisenteeriatekitajate edasikandjad ning isikud, kellel on pere-
konnas voi korteris, kus nad elavad, kohutiiiifusesse, paratiiiifu-
sesse, diisenteeriasse, difteeriasse voi sarlakitesse haigestunuid,
niikaua, kuni on 16pule viidud spetsiaalsed epideemiavastased
abinoud ning kuni nad esitavad sanitaarjarelevalve poolt vilja-
antud vastavad oiendid. Kroonilised pisikutekandjad viiakse iile
teisele toole, mis ei ole seotud toiduainete transportimise, hoid-
mise, to6tlemise ja realiseerimisega.

Isikuid, kellel kuuluvad korvaldamisele solkmed, t66lt ei
eemaldata.

113. Uurimist pisikute edasikandmise ja solkmete olemasolu
seisukchalt teostatakse sanitaar-epidemioloogiajaamade labo-
ratooriumides.

114. Arstlikud jdrelevaatused toimuvad kohalike tervishoiu-
osakondade poolt spetsiaalselt méadratud tervishoiuasutustes,
arvestades ettevotte asukohta.
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Uhiskondliku toitlustamise ettevotteis, kus on iile 50 perioo-
diliselt jarelevaatusele kuuluva tootaja, voib see toimuda samas
ettevottes (riikliku sanitaarjarelevalve kohalike organite loal),
tingimusel, kui ettevotte administratsioon annab arstlikuks jére-
levaatuseks vahemalt 10 m? isoleeritud ruumi, kus on kiillalda-
selt loomulikku vo6i kunstlikku valgustust. Ruumis peab olema
vahariidega kaetud kusett, kadtepesunou, seep, kitepesuhari ja
kateratik, samuti laud, toolid ja nou desinfitseeriva lahusega.

115. Ettevotte administratsioon on kohustatud varustama
iga arstliku jarelevaatuse alla kuuluva tootaja NSV Liidu Riik-
liku Peasanitaarinspektsiooni poolt kindlaksmédratud vormi
kohase isikliku sanitaarraamatuga. Isiklikku sanitaarraama-
tusse kantakse sisse resultaadid arstliku jdrelevaatuse ja labo-
ratoorse uurimise kohta soolte infektsiooni tekitajate edasikand-
mise ja solkmete suhtes, rontgeni ldbivaatuse ja laboratoorse
uurimise andmed tuberkuloosi suhtes, andmed nakkushaiguste
podemise, sanitaartehnilise miinimumi eksami sooritamise, siis-
timiste jt. kohta.

X1V. Uhiskondliku toitlustamise ettevotte isikliku koosseisu
: kohustused ja vastutavus

116. Igas iihiskondliku toitlustamise ettevottes peab olema
sanitaarzurnaal (vihik), mis registreeritakse NSV Liidu Tervis-
hoiu Ministeeriumi kohalikes sanitaarjirelevalve organites.
Peale sanitaarzurnaali peab ettevottes olema arstliku jarelevaa-
tuse zurnaal (ithiskondliku toitlustamise ettevotte tootajate
nimekirjaga). SanitaarZurnaal ja arstliku jdrelevaatuse Zurnaal
peavad olema ettevotte direktori juures.

117. Dokumendid, mis puudutavad arstlikku jérelevaatust,
profiilaktilisi siistimisi, uurimisi batsillide ja soolteusside edasi-
kandmise suhtes (arstliku jarelevaatuse Zurnaal voi 6iendid, mis
antakse vilja vastava ravi-profiilaktilise asutuse poolt), peavad
olema ettevotte juhataja voi tema asetditja juures.

118. Koik uuesti toole asuvad ettevotte tootajad on kohusta-
tud sooritama sanitaartehnilise miinimumi katse ja edaspidi
kordama seda perioodiliselt iga kahe aasta jarel.

119. Uhiskondliku toitlustamise ettevotte iildise sanitaarse
korra eest ning sanitaarhiigieenilisest reZiimist kinnipidamise
eest ettevottes kannab vastutust ettevotte direktor (juhataja).

120. Laoruumide korrasoleku ja toiduainete 6ige hoidmise
eest seal kannab vastutust lao- voi baasijuhataja voi laohoidja.
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121. Laojuhataja (laohoidja) on kohustatud hoolikalt, ette-
votte sanitaararsti juuresolekul (kui see on olemas), jdrele vaa-
tama koik lattu saabuvad toiduained.

Juhul, kui saabunud toiduainete kvaliteet ei vasta sertifikaa-
tidele voi saatekirjadele voi kui saabunud toiduainete kvaliteedis
tekib kahtlus, samuti juhul, kui avastatakse transportimiseeskir.
jade rikkumisi, on laojuhataja (laohoidja) kohustatud sellest
viivitamatult teatama ettevotte direktorile (juhatajale), koosta-
des seejuures vastava akti. .

122. Tootmisesse vastuvoetud toiduainete kvaliteedi, toorai-
nete ja pooltoodete tehnoloogilise t66tlemise eeskirjadest kinni-
pidamise, valmistoodangu kvaliteedi ja sanitaarnduetest kinni-
pidamise eest toiduainete kulinaarsel tdéétlemisel, vastavalt
kdesolevatele eeskirjadele, kannab vastutust tootmisala juha-
taja (Seff-kokk).

123. Pooltoodete baasil tootavatele sooklatele pooltooteid
ning iihiskondliku toitlustamise ettevotete filiaalidele valmistoo-
dangut viljastatakse tootmisala juhataja (Seff-koka) voi tema
asetaitja jarelevalve all, kes kannavad vastutust nii viljasta-
tava toodangu kvaliteedi kui ka selle viljastamise eest puhtas
ja korralikus taaras.

124. Filiaalide ja einelaudade ruumide, samuti {ihiskondliku
toitlustamise ettevotete filiaalide poolt toidu saamiseks vélja-
saadetud noude ja taara (termosed jt.) vajaliku sanitaarse sei-
sukorra eest on vastutav filiaali juhataja.

125. Vastutust isikliku hiigieeni eeskirjade tditmise, t6koha
seisukorra, tehnoloogiliste ja sanitaarsete nouete tditmise eest
kannab iihiskondliku toitlustamise ettevotte iga tootaja; selleks
vajalike abinoude organiseerimise eest kannab vastutust ette-
votte direktor (juhataja).

126. Kiesolevate eeskirjade nouetele mittevastavaid toiduai-
neid on keelatud viljastada. Eeskirjade rikkumise eest kanna-
vad vastutust ettevotte direktor (juhataja) ja ettevotte tootmis-
ala juhataja, kes viljastavad toiduaineid.
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Kéesolevad sanitaareeskirjad on vdlja antud varem kehtinud
eeskirjade asemele, mis olid antud maal asuvatele ithiskondliku
toitlustamise ettevotetele ning kinnitatud NSV Liidu Tervishoiu
Ministeeriumi ja Tsentrosojuzi poolt 25. aprillil 1950. a.

Sanitaareeskirjad peavad olema allkirja vastu teatavaks teh-
tud koikidele tarbijate kooperatsiooni ithiskondliku toitlustamise
ala tootajatele.
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