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Autoridigus kuulub Vilma Tatarile, varalised 6igused kuuluvad materjali tellijale.

Materjal valmis Maaeluministeeriumi ning Péllumajanduse Registrite ja
Informatsiooni Ameti (PRIA) tellimusel. Koik autoridigused on kaitstud.

SISSEJUHATUS

Soltuvalt ettevotte tegevuse eripdrast ja sellega kaasneva-

test riskidest peavad hooned ja sisseseade olema planee-
ritud nii, et oleksid tagatud jargmised pohimétted:

e Toidu saastumise voimalus on viidud mii-
nimumini kogu tootmisprotsessi valtel.

Ruumide ja seadmete disain ning asetus
peavad vdimaldama neid nbuetekohaselt
hooldada, puhastada ja desinfitseerida.

Materjalid, mida kasutatakse ruumide vii-
mistlemisel ja toidu kaitlemisel, peavad
olema mittetoksilised ja piisavalt tugevad.
Eriti kehtib see seadmete osade ja too-
vahendite kohta, mis on otseses kontaktis
toiduga. Kasutatavad materjalid peavad
vastu pidama regulaarsele hooldusele,
pesemisele ja kemikaalidega tootamisele.

e Tehnoloogiliste ja toiduohutuse parameet-
rite jalgimise vahendid peavad vastama
nduetele.

Korge hiigieenitase tootmises loob tingimused toodete
pikemaks sdilimiseks ja seega paindlikumaks klientide
teenindamiseks. Hiigieeni tagamisel on oluline tahele-
panu podrata kogu sanitatsioonile toiduainetdostuses.
See tahendab iildist koristamist, té6koha korrashoidu,
ruumide-pindade puhastamist ja desinfitseerimist,
hiigieenitaseme hindamise meetodeid, tulemuste ana-
litisi ning dokumenteerimist.

Toidukiitlemisettevottel on kohustus koostada puhas-
tus- ja desinfitseerimiskava ning sellest juhinduda.
Toidukiitlejad peavad tagama, et kéik ettevotte osad on
nouetekohaselt puhtad, sealhulgas peab kavades olema
ette nahtud ka puhastusvahendite puhastamine.

Veendumaks puhastus- ja desinfitseerimiskavade sobi-
vuses ja tohususes, tuleb neid pidevalt ja korralikult jal-
gida ning vajadusel korrigeerida.

Puhastustoode edukaks labiviimiseks peab teadma,
millise mustusega on tegemist. Mustus on vales kohas
asetsev aine, mis halvendab pinna vilisilmet, kvaliteeti,
ohutust ja hiigieenilisust.

Ettevottes voib olla lahtist mustust (priigi, tolm, kuiv

ja marg lahtine mustus), mida saab eemaldada lihtsate
meetoditega, ning kinnistunud mustust (plekid, pin-
dadele kleepunud vo6i kuivanud mustus), mille eemal-
damiseks tuleb kasutada spetsiaalseid vahendeid ja
keemilisi aineid. 80% mustusest kantakse siseruumidesse
viliskeskkonnast (toorainega kingade, riiete, autorataste,
kaubaga), 20% mustusest on tingitud inimtegevusest
(toidupuru, todtlemine).

Viltimaks mustuse kandumist valiskeskkonnast
siseruumidesse tuleks planeerida ettevottes:

voimalikult suur varikatus;
tuulekoja matid;
porimatid;

desovannid.

PUHASTAMINE JA DESINFITSEERIMINE

Seadmete, toovahendite ja toiduga kokku puutuvate
pindade hiigieeni tagamisel tuleb meeles pidada, et
puhastamisega peab alustama voimalikult kiiresti parast
pinna kasutamist. Toidujadkide pinnalekuivamine ras-
kendab ja pikendab margatavalt puhastamise protsessi
ning ka tulemus jaab sageli kiisitav. Puhastamine ja des-
infitseerimine holmavad mitmesuguseid tegevusi, mis

peavad toimuma kindlas jérjekorras (joonis 1). Vee ja
lahuste temperatuurid soltuvad sellest, kas puhastatakse

ja desinfitseeritakse kasitsi voi automaatsiisteemide abil,
samuti mustuse tiilibist. Tegevuste jarjekord on sama
olenemata sellest, kas puhastatakse seadmeid, to6vahen-
deid v6i muid toiduga kokku puutuvaid pindu. Liha-,
aedvilja- ning pagari- ja kondiitritodstuses kasutatakse
enamasti surve-, vahu- véi kdsitsipesu. Piima- ja joogi-
todstuses, kus on pikad torustikud ning kérged mahutid,
kasutatakse nn ringpesu siisteemi — CIP (cleaning in
place).
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Joonis 1. Tegevuste jarjekord tehnoloogiliste seadmete ja pindade pesemisel ning desinfitseerimisel.

ETTEVALMISTUS. Mustade seadmete demontee-
rimine, kraanide-klappide pesuasendisse séittimine,
lisatorustiku ithendamine, pesumarsruutide valimine
CIP-pesu korral, temperatuuride sisestamine automaat-
pesusiisteemide kasutamisel.

EELPUHASTUS. Lahtiste toidujadkide eemaldamine.
Koigepealt eemaldatakse tahkemad jadgid, mis pan-
nakse jadgtmekogumise noudesse. Selleks voib kasutada
harja, kaabitsat v6i monda muud t66vahendit, olenevalt
mustuse liigist. Seejérel seadmed ja t66pinnad kindlasti
loputatakse joogivee nduetele (SM 31. juuli 2001. a maa-
rus nr 82 “Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning
analiilisimeetodid”) vastava veega, et eemaldada toidu-
puru ja vees lahustunud mustus. Loputamiseks kasu-
tatav vesi ei tohi olla kuum, sest toiduainetes sisalduv
valk kuumuse toimel denatureerub ja kinnitub pinnale.
Niisuguse mustuse eemaldamine on raskem. Soovitatav
loputusvee temperatuur on 35...40 °C. Kui tegemist on
vaga rasvaste pindadega (searasy, 0li, voi), voib tempera-
tuur kiiiindida 55 °C.

POHIPUHASTUS. Péhipuhastus tehakse pesuainetega.
Pesuainetes sisalduva pohitoimeaine jirgi jagatakse need
aluselisteks e leeliselisteks, neutraalseteks ja happelis-
teks. Pesuaine valiku aluseks on mustuse tiiiip ja puhas-
tatava pinna materjal. Pesuainete sobivus teatud mustuse
eemaldamiseks on niidatud tabelis 1.

Toiduainetodstuses kasutatakse nii aluselisi kui ka
happelisi pesuaineid. Kéigepealt pestakse aluselise
pesuainega (pH 8-14), mille temperatuur séltub puhas-
tusmeetodist (késitsipesu korral 40...45 °C, CIP-pesu

Rasvad + -
Valgud + +
Soolad - +
Susivesikud + -

Tabel 1. Aluselise ja happelise pesuaine toime mustusele
(Heinz, Hautzinger, 2017; Schmidt, 2015).

korral 70...75 °C). Oluline on kinni pidada pesulahuse
toimeajast. Pesulahusel lastakse pérast pinnalekandmist
toimida 10-15 minutit. Pikkade tehnoloogiliste liinide
pesemisel CIP-pesu meetodil voib toimeaeg ulatuda ka
kuni 20 minutini (nditeks piima- ja joogitodstus). See-
jarel seadmed ja pinnad loputatakse kuuma veega, kuni
pesuainejddgid on taielikult eemaldatud. Jargneb puhas-
tus happelise pesuainega (pH 2-6). Happelise pesu tem-
peratuurid on monevorra madalamad, kisitsipesu korral
35...40 °C, CIP-pesu korral 60...65 °C. Pesulahuse
toimeaeg samuti 10-15 minutit. Aluselist ja happelist
pesu tehakse iga paev kuumtootlemise seadmete puhul
(keedukatlad, pastorisaatorid, keedukastrulid). Kohta-
dele, kus kuumtootlemist ei toimu, kuid mis puutuvad
kokku toiduga, on soovitatav teha happeline pesu iiks
kord nédalas.

Joogitoostuses, kus pohiline mustuse liik on mineraalne
mustus, voib ainult happelist pesu teha iga paev. Hap-
pelist pesu on tihedamalt soovitatav kasutada ka néiteks
kohupiima ja juustu valmistamise seadmete puhul, sest
vadak sisaldab hulgaliselt stisivesikuid ja soolasid, mis
voivad sadeneda pindadele tehnoloogilise protsessi kéi-
gus (juustuvormid).

NB! Pesuainete kasutamisel peab kind-
lasti ldhtuma pesuaine tootja ohutus- ja

kasutusjuhendist ning kandma kaitse-
vahendeid (kindad, polled, prillid jm).

LOPUTUS. Loputamiseks kasutatakse joogivee nouetele
vastavat vett temperatuuriga 40...75 °C. Loputusvee
temperatuur soltub sellest, millist puhastamise meeto-
dit kasutatakse. Loputatakse pesuaine jadkide téieliku
eemaldumiseni. Kui soovitakse seadme pinda ka jahu-

Toimeaine myco-

tada, voib lisaks loputada veega, mille temperatuur on
madalam (12-15 °C).

DESINFEKTSIOON. Desinfitseerimise eesmirk ei ole
hévitada koéiki mikroorganisme, vaid viia nende arvukus
ohutule tasemele, et tagada toidu ohutus ja sdilimine.
Desinfitseerimine on eeskitt viliskeskkonnas leiduvate
tovestavate ehk patogeensete mikroorganismide (ka
viiruste) havitamine. Desinfitseerida voib fiiiisikaliste
vahenditega (tuli, keev vesi, aur, ultraviolettkiired jne) ja
keemiliste vahenditega (kloorlubi, kloramiinid, perok-
siidid, fenoolid, mineraalhapped, leelised, etiiiilalkohol
jne). Desinfitseerida voib ainult eelnevalt puhastatud
pindu. Keemiliste desinfektantide td6lahuste optimaalne
temperatuur on 20...40 °C. Desinfektante on soovi-
tatav teatud aja tagant (nditeks tithe aasta moodudes)
vahetada, sest mikroobid kohanevad pikema aja jooksul
desinfektandi toimeainega ja muutuvad resistentseks. Eri
desinfektandid toimivad bakteritele, hallitustele ja par-
midele erinevalt (tabel 2), seepirast tuleb desinfektan-
tide valikul ldhtuda sellest, millised mikroobiliigid antud
tootmises domineerivad.

viirused | spoorid

bacterium

bakterid | bakterid

fenoolid + + +
alkoholid + + +
kvaternaarsed
ammooniumi + +/- -
Uhendid, QAC
vesinikperoksiid,
sh peraadikhape * * i
kloriidid,
hupokloritid * * *
jodofoorid + + +
aldehuudid + + +

Tabel 2. Desinfektantide toimespekter (Heinz, Hautzinger, 2007).

+ +/- +/- -
+ + + -
+ +/- - -
+/—- +/- +/- =
+ + + +
+ + + +
+ +/- +/= +/-

NB! Desinfektantide kasutamisel peab
kindlasti lahtuma tootja ohutus- ja kasu-

tusjuhendist ning kandma kaitsevahen-
deid (kindad, polled, prillid jm).

LOPPLOPUTUS. Kui desinfitseerimiseks kasutatakse
keemilisi desinfektante, siis tuleb seadmed ja pinnad
pérast desinfitseerimist iile loputada joogivee nouetele
vastava veega, mille temperatuur on 35-40 °C. Toode-
takse ka desinfektante, mis teatud aja jooksul pinnalt

aurustuvad voi lagunevad, niiteks alkoholi voi vesinik-
peroksiidi (H,0,) baasil valmistatud desinfektandid. Kui
pind ei puutu vahetult parast desinfitseerimist kokku
tootega, siis pole loputamine vajalik.

STERILISEERIMINE. Seadmed, t66vahendid ja pinnad
steriliseeritakse enne uue t66tsiikli alustamist. Sterili-
seerimiseks sobib vesi temperatuuriga vihemalt 90 °C ja
mojuajaga 15 minutit voi moni muu temperatuuri ja aja
kombinatsioon kdigi mikroobide ja nende eoste havita-
miseks. Piima-, joogi- ja lihatdostuses on laia kasutust
leidnud ka perdddikhape.



PUHASTAMIST MOJUTAVAD TEGURID

Toiduga kokku puutuvate pindade puhastamisel tuleb
arvestada mitme teguriga, mis mojutavad head tulemust
(joonis 2).

Vesi. Koige tdhtsam komponent on vesi. Pesta saab
ainult vesilahusega. Vee funktsioon on pindade niisuta-
mine, mustuse eemaldamine, soojusenergia juhtimine,
pesuaine lahustamine ja mustuse pinnalt eemalda-
mine. Vesi peab olema kontrollitud ja vastama joogivee
nouetele. Vee karedus ei tohi olla liiga suur. Suure vee-
kareduse puhul tuleb valida sellised pesuained, mille
koostises on vett pehmendavad komponendid. Parema
tulemuse annab pehmendatud vesi.

Pesuaine ja selle kontsentratsioon. Ainult vesi ei pese.
Suure pindpinevuse tottu see isegi ei marga mustust.
Seepirast lisatakse veele pesuainet, mille osakesed jaa-
vad vee molekulide vahele ja vihendavad nonda vee
pindpinevust. Niisugune lahus tungib hasti mustusesse
ja lahustab selle. Oluline on kasutada 6igeid kontsentrat-
sioone. Selleks tuleb jirgida pesuaine tootja koostatud
kasutusjuhendit. Pesuaine iiledoseerimine ei anna pare-
maid tulemusi, vaid kahjustab pindu ja raskendab pesu-
aine eemaldamist pinnalt.

Mehaaniline méju. Seadmete ja pindade puhastamiseks
ei piisa ainult veest ja kemikaalist. Oluline on pindasid
mehaaniliselt toddelda. Selleks voib kasutada harjasid,

veesurvet voi spetsiaalset vahtu vahupesumeetodi korral.

Aeg. Pesemiseks peab varuma piisavalt aega. Pesemis-
aine mojumiseks on tingimata vaja teatud aega. Koige-
pealt peab mustus mirguma, seejdrel lahustuma pesu-
aine toimel ja 16puks tuleb anda mustusele aega tousta
pesulahuse pinnakihti ehk eemalduda pinnalt. Eri pesu

Pesuaine
kogus

Mehaaniline
maju

e

Joonis 2. Puhastamistulemust mdjutavad tegurid.

ainete toimeaeg on erinev, seega tuleb jirgida tootja
antud nouandeid.

Temperatuur. Eri tiiiipi mustuse eemaldamiseks on
tarvis kasutada optimaalse temperatuuriga vett. Rasva
eemaldamiseks pindadelt peab lahuse temperatuur
olema vidhemalt 40 °C. Seevastu rohke valgulise mustuse
korral ei ole soovitatav pesta lahusega, mille tempera-
tuur on tile 55 °C, sest kdrgemal temperatuuril valgud
koaguleeruvad. Koaguleerunud valkude mahapesemine
pindadelt on véga raske, teinekord isegi voimatu (naiteks
piima-, liha- ja munatoodete puhul).

LOPPSONA

Soltumata ettevottes kasutatavatest puhastamise ja desinfitseerimise meetoditest voi ainetest

peab olema saavutatud jargmine tulemus:

fausikaline puhtus — kogu silmaga nahtav mustus on puhastatavalt pinnalt eemaldatud;

keemiline puhtus — lisaks on eemaldatud kinnitunud mustus ning aroomi ja ®hna muutvad ained:;

bakterioloogiline puhtus saavutatakse parast pindade desinfitseerimist;

steriilne puhtus saavutatakse parast pindade steriliseerimist.

Head puhastamist!
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