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OLULISED PUNKTID, MIDA ARVESTADA ENNE TOOTOA LABIVIIMIST

Eesmark
- Tootuba kui terviklik koolitus
- To6tuba osana koolitusest
- Osalejate kaasamine, arvestades grupi suurust, oma meeskonna suurust ja iseenda véimekust

Sihtgrupp
- Osalejate arv
- Eagrupp
- Terviseseisund/puudest tulenev spetsiifika
- Osalejate oskused ja kogemused

Aeg ja kestvus
- Hommikul, paeval voi dhtul
- Toopaeval voi ndadalavahetusel
- Tootoa kestvus kliendi jaoks



Mitu toitu ja missuguseid toite suudate olemasolevate vahenditega valmistada?
- Menid ja retseptid, nende korrektne esitamine ja kujundamine
- Retseptide paljundused t66ks koogis
- Puhtad retseptid - paljundused voi elektrooniline saatmine

Vajalikud todvahendid ja serveerimisvahendid
- Koostada uksikasjalikud nimekirjad

Ruum
- Suurus
- Paiknemine
- Ruumi vdimalused

Tasuvus ja hind
- Ruumi tunni- v&i padevahind
- Tootasud, sh maksud
- Toidukaup
- Transport
- Turundus, reklaam jt kulud

Tagasiside kiisimine
- Kuidas kiisime ja mida teada soovime

ETTEVALMISTUSED

- Menidi planeerimine.

- Retseptid valjaprintimiseks.

- Kokkulepped (toormaterjali varumine, ndud, ruumi koristamine jne).

- Kauba varumine - plussid ja miinused, kui kaup ise varuda v&i kui seda teeb teenust ostev klient.

- Kauba varumine — varumise aeg, sailitamine, kauba transportimine.

- Toimumiskohas ruumi ettevalmistus ja ettevalmistamise (vajadusel eelkoristamise) aeg/sisu.

- Toovahendite ja vajalike materjalide (kipsetuspaber, toidukile, toidukarbid, kummikindad,
pdlled, esmaabi jne) nimekiri ja vajadusel hankimine.

- Noude ja muude serveerimisvahendite olemasolu, vajadusel hankimine, laenutus.

- Tagasiside kiisimustiku koostamine/tagasiside klisimise planeerimine (kohapeal, meili teel vm).

- Jarelkoristuse ja ndude pesemise vdimalused/kohustus.



TOOTOA LABIVIIMINE

Eeldused
- Menuu ja retseptid on korrektselt vormistatud
- Vajalik varustus ja abivahendid on olemas

Klientide saabumine ja tutvustav osa, sh toiduhiigieen

Aeg, mis kulub toiduvalmistamiseks — aeg serveerimiseni
- Enne toiduvalmistamist tutvusta hligieenireegleid
- Kui osalejad valmistavad toitu, kontrolli hiigieenireeglite taitmist
- Vajadusel jaga osalejad gruppidesse, anna igale grupile konkreetsed juhised ja retseptid

Laua katmise ja lihise so6mise/degusteerimise aeg
- Toidu serveerimise meetodid
- Vajalikud serveerimisndud

Lopetamine ja tagasiside
Noudepesu, sh vahendid (laua pihkimiseks, ndude pesemiseks vajalikud lapid on tihekordsed, uued)

Koristamine

NOUDED

Elementaarsed néuded toiduhiigieenile

» Kauba varumine, sh parim enne ja kolblik kuni;

» Kauba transport;

* Kauba sailitamine;

* Puhtad ja terved to6vahendid;

* Puhtad t66pinnad;

» |siklik hiigieen toidu valmistamisel;

* Ruumi puhtus;

» Keskkond (siseruum, Gueala, laadaplats vms);

* Puhta joogivee olemasolu.

Tooraine parinevus

» Eritemperatuuri vajavad toiduained — kiilmaahela katkematus;
* Ristsaastumise valtimine — toores liha — koogiviljad — muld — teraviljad jms;
» Kuumtootlemist mittevajavate toiduainete kasitlemine;

» Kded ja toopinnad;



* Kummikinnaste kasutus;
» Paberratid

Osalejate ohutus

* Teravad noad versus niirid noad

» Seadmete kaasamisele tdhelepanu juhtimine (sausegur, teradega voi kuumad t6éo6riistad jms)
» Esmaabivahendid — plaastrid, esmaabikomplekt, tuletekk, tulekustuti jms

Osaleja voib olla ebakompetentne, labiviija ei tohi olla ebakompetentne! To6toa labiviija 1aheneb
kliendile kui inimesele, kes ei pruugi olla kunagi varem siiiia valmistanud.

TOIDUHUGIEENI ABC TOOTOAS OSALEJALE

Inimene kannab baktereid edasi katega, nahaga, kohimisega, aevastamisega, nohuga, juuste
kammimisega.
Isiklikud esemed on toidukaitlemisest eemal!
Ara kunagi nuuska vdi kohi toidu kohal!
Ara suitseta ruumis, kus on toit. Parast suitsetamist pese kied.
Kaed ja naha puhtus
- Pese kindlasti kdsi enne t606 alustamist kdogis ja parast tualetis kdimist, samuti Gleminekul Gihelt
toooperatsioonilt teisele, parast juuste kammimist, nina nuuskamist, parast toortoidu kaitlemist,
péarast toidujdatmetega tegelemist, taara, koristusvahendite, raha, telefoni puutumist.
- Kaed peavad olema puhtad ja hoolitsetud, eheteta, sdrmekiilined lihikesed, lakkimata. Vajadusel
kasuta kummikindaid.
- Kéele tekkinud vigastus tuleb katta veekindla plaastriga, vajadusel kanda sOrmekaitset,
kummikindaid, mida regulaarselt vahetatakse (ihel to6operatsioonilt Gleminekul teisele.
Riietus
- Kanna puhast t6oriietust (soovitavalt heledad pdlled, kergesti pestavad, peakate vdib olla vajalik).
- Kinnita lahtised juuksed ja eemalda sGrmused ja rippuvad ehted.
Toiduga kokkupuude
- Toidu segamisel voi maitsmisel kasuta abivahendeid. Kui oled lusikast maitsnud, ei voi seda
uuesti toidu sisse asetada, uuesti maitsmiseks vota uus lusikas, pese lusikat vahepeal.
- Valmistoidu serveerimisel kasuta (ihekordseid kindaid vdi tdstmisvahendeid.
- Toite, mida ei kuumutata (tdidetud munad, singirullid, kuumtootlemata suupisted, toorsalatid)
kaitle ihekordsete kinnastega.
- Toidud, mida toodeldakse péarast kuumtdotlust (salatid ning muu eelnevalt kuumtéédeldud
toidud) segamisel kasuta puhtaid to6vahendeid.
- Serveerimisndusid (klaasid, sddgiriistad jne) dra tdsta kohtadest, mis puutuvad kokku kliendi
suuga (lusikakeha, kahvliharud, klaaside servad jne).
- Tooraine valmistamiseks ja valmistoidu hoidmiseks kasuta erinevaid to6pindu.



- Pese toiduga kokkupuutuvat pinda kogu aeg.
- Hoia pesemiseks kasutatavat lappi-nuustikut puhtana, vota koheselt uus, kui tekib vajadus.
Lapid/nuustikud
Noude pesemiseks, laua plhkimiseks, porandalt toidu plhkimiseks, prigikasti kaane pesemiseks kasuta
erinevaid nuustikuid/lappe.
Toiduained ja toidujaatmed
- Pese hoolikalt varskelt tarbitavaid puu- ja juurvilju.
- Valdi toore ja toodeldud toidu kokkupuudet. To6deldud toit vdib toore toiduga kokku puutudes
saastuda.
- Teisalda toidujdatmed selleks eraldi nGusse, mis viiakse samal paeval valja ja puhastatakse kohe
parast tootoa labiviimist. Parast jadatmete paigutamist pese kasi.

TOIDUOHUTUSE TAGAMINE

Toiduhligieen on toimingute kogum, mis tagab toidu ohutuse ja tervislikkuse. Tarbitav toit
e eitohi pbhjustada toidust parinevaid infektsioone ja intoksikatsioone ning on kdideldud digesti,
e onvaba ilmsest saastatusest - kahjulike bakterite, ohtlike ainete ja voorkehade saastest,

e on toodetud adekvaatse hiigieenilise kontrolli all.

Korge riskiteguriga toidud on: liha (eriti linnuliha), lihatooted, kastmed, puljongid, piimatooted, kala- ja
koorikloomad, keedetud riis, seened, pahklid ja toidud,
e mida tarbitakse kuumtdotlemiseta (ndit toorpiim, munad ja toidud nende baasil, méningad
mereannid),
e mille kuumtootlemisele jargneb hakkimine, vahustamine voi muu mehhaaniline t66tlus (salatid),
e mida ei kuumutata piisavalt kaua (hakk-kotlett, grillkana, liha- ja kalapirukad),
e mida pérast kuumtdotlemist hoitakse ohtlikus temperatuurivahemikus (+10°C - +63°C).

Flilisikaline saastumine - voorkehad (killud, tikid, karvad jne), mustad seadmed.

Keemiline saastumine - puhastus- ja pesuvahendid. Akritlamiinid nt praekartulite, seemnete ja helveste
rostimisel, saia grillimisel. Katkistest pottidest ja pannidest lekkimine.

Mikrobioloogiline saastumine - haige vai pisikukandja inimene, varske liha, linnuliha, kala, koorikloomad,
vesi, puu- ja kdogiviljad.

TOIDUOHUTUSE REEGLID TOOTOA LABIVIIJALE
- Tooraine valmistamiseks ja valmistoidu hoidmiseks kasuta erinevaid t66pindu.
- Toidu sailitamisel jalgi tootja poolt ette ndhtud temperatuuri. Poest koju jdudes pane jahutatud
ja kiilmutatud toidud voimalikult kiiresti kiilmkappi, jargides ettenahtud temperatuuri.
- Hoia toit kaetult, kas kiilmas (alla +5°C) v&i kuumas (lile 63°C).
- Peale t60 I16ppu puhasta t66ruum, seadmed, to6pinnad.



- Teisalda toidujadtmed kohe, priiginGud peavad olema kaetud. Parast jadtmete paigutamist pese
kasi.

- Jalgi toidu pakenditel olevat sailimisaega.

- Pese hoolikalt varskelt tarbitavaid puu- ja juurvilju.

- Ara kiilmuta sulanud toitu uuesti, vaid valmista sellest kuumtéddeldud roog.

- Valdi toore ja toodeldud toidu kokkupuudet. To6deldud toit vdib toore toiduga kokku puutudes
saastuda.

- Kasuta eraldi I6ikelaudu toore liha, kana, kala |6ikamisel ning eraldi 16ikelaudu puu- ja koogivilja
|dikamisel.

- Kuumuta toitu vahemalt +75 °C sisetemperatuurini.

- Jahuta kuumtoddeldud toitu enne kilmkappi asetamist. Kuum toit tdstab kilmkapi
sisetemperatuuri.

- Kllmik peab olema puhas, temperatuur kilmikus +1°C - +4°C, kiilmkambris -18°C, toit on kaetud,
erinevad toiduainegrupid eraldi, toitude vahel on ruum, et 8hk saaks vabalt ringelda.

- Kasutatavad kuivained on hoitud kuivas, suletuna, pérandast krgemal ja seinast veidi eemal.

- Ara hoia toitu p&randal.

Kasutada ei tohi sdilivusaja lletanud tooteid!

KOLBLIK KUNI kasutatakse kiirestirikneva toidukauba realiseerimisaja margistamisel. Pdrast margitud
kuupdeva toote realiseerimine keelatud!

PARIM ENNE: kasutatakse nn ,pika realiseerimisajaga” margistamisel. Realiseerimisaeg — aeg, mille
ulatuses toote valmistaja (pakendaja) garanteerib toote kvaliteedi ja terviseohutuse. Seda tingimusel, et
edasine kaitleja on jarginud kohustuslikke sailitusndudeid.

TOIDUVALMISTAMISPROTSESS

Kuumtodotlemise aeg peab olema kiillaldane, et tagada patogeensete mikroorganismide havimine. Igale
kuumtoodeldud toidule on kindel kuumtootlemise reZiim.

Temperatuur peab kuumtéotlemise 16pus olema tootes +75°C vahemalt 2 minuti valtel.

Ulejaanud toit jahutatakse ja hoitakse vajadusel kiilmikus.

Toidu taaskuumutamine on kiire! Kord taaskuumutatud toitu teistkordselt ei kuumutata ega serveerita.

PUHASTAMINE JA DESINFITSEERIMINE
e toiduga kokkupuutuvad pinnad
e kaitleja katega kokkupuutuvad pinnad
o kaitleja kded
e puhastada ka puhastuse labiviimise vahendid ja seadmed.

Desinfitseerivaks loputamiseks loetakse ka loputamist kuuma veega 72°C 3 minutit voi 82°C 30 sekundit.
Toidutoorme ja toiduga kokkupuutuvad sisseseaded, seadmed ja kaitlemisvahendid peavad olema
puhtad.

Tookoht tuleb hoida puhas kogu aeg!



Toidu tootlemisel kasutatavad vahendid peavad olema kergesti pestavad ja desinfitseeritavad,
vastupidavad ja margistatud ristsaastumise arahoidmiseks.

Toidundude ja inventari pesemine
e pesemine veega temperatuuril 65°C, loputamine
e vajadusel kuivatamine, nGude poleerimine
e puhaste ndude ja inventari kaitsmine saastumise eest
Koristusvahendid
e terved, kergesti hooldatavad, margistatud
e pesemine, desinfitseerimine, kuivatamine, hoidmine
e prigikastide pesemine ja desinfitseerimine
Priiginoud
e kaaned peavad olema tihedad ja héasti sobituma, avatud priigindu laseb bakteritel vabalt levida ja
meelitab ligi kahjureid
e prigindusid peab tiihjendama, puhastama, desinfitseerima vastavalt koostatud plaanile
e prigindud peavad olema suletud, defektideta

Koristusruumi ja koristusvahendite olukord peegeldab ettevotte puhtust!



