Tiaienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Kutsehariduskeskus

2. Oppekava nimetus
Toiduhiigieeni koolitus
3. Oppekavariihm ((vastavalt ranvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise siisteemile ISCED-F 2013)
Tervis
4. Oppekeel
eesti keel
5. Oppekava koostamise alus
Koolitus on ette ndhtud Toiduseadusega ning Euroopa Parlamendi ja Noukogu
maiirusega nr 852/2004 (29.04.2004) toiduainete hiigieeni kohta.
6. Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe iilesehitus
Maht 8 tundi, millest k&ik on auditoorne, sh 2 tundi on testi lahendamine ja analiiiis
7. Oppekeskkond
Jarvamaa Kutsehariduskeskuse auditoorium voi vajadusel koolituse tellija ruumid.
8. Sihtgrupp
Toitlustus-, toidutootmis- ja toidukaubandusettevotete tootajad, toidukditlejad,
miilijad, teenindajad, hooldusasutuste, koolide ja lasteaedade majandusalajuhatajad,
kokad, koogipersonal, dpetaja abid. Vastavalt toiduseaduse ja toiduhiigieeni
tildeeskirjale on toiduhiigieeni koolitus kohustuslik ldbida koikidel toidu kditlemisega
kokku puutuvatel to6tajatel.
9. Oppe alustamise tingimused
Puuduvad
10. Eesméark

Koolituse tulemusel teab oppija toidukaitlemisvaldkondadele esitatavaid
seadusandlikke noudeid ja toiduseaduse rakendamisega kaasnevaid
hiigieenistandardeid ning téidab neid

11. Opiviiljundid

Koolituse lébinu:

e moistab toiduhiigieenialaste teadmiste vajalikkust toidukditlemisel arvestades
erinevaid riskitegureid

e tunneb mikroorganismide liike ja nende paljunemist mdjutavaid tegureid

e teab toidu saastumise pohjusi ja rakendab abindusid haiguste valtimiseks
ettevotetes tekkinud olukordi analiiiisides

e arvestab isikliku ja tldhiigieeni reegleid toidukiitlemisel ldhtuvalt ettevotte
spetsiifikast

e tunneb enesekontrolli pohimdtteid ja toitu késitlevaid digusakte ning arvestab
nendega

e moistab kiitleja ainuvastutust ja kohustusi toidukiitlemisel ettevottes

12. Oppe sisu

e toitu kasitlevad digusaktid 0,5 tundi
e toiduhiigieeni pdhimdtted 0,5 tundi



13.

14.

15.

16.

e mikroorganismid ning nende kasvu ja paljundamist mojutavad tegurid 1 tund
e toidu fiitisikaline, keemiline ja bioloogiline saastumine 0,5 tundi
e toidu kaudu levivad haigused, toidumiirgitused ja —infektsioonid ning nende
valtimine 1 tund
¢ toidu sdilitamise viisid ja tingimused ning temperatuuri kontroll kéitlemisel 0,5
tundi
enesekontrollisiisteem toidukéitlemisettevottes 0,5 tundi
isiklik hiigieen 0,5 tundi
puhastus ja desinfetseerimine 0,5 tundi
kahjuritdrje 0,5 tundi
e test 2 tundi
Oppemeetodid

Loeng, arutelu, pildimaterjal, analiiiis

Iseseisev t00
Puudub.

Oppematerjalid
e WWWw.vet.agri.ee
e Opiobjekt http://endla.joosu.ee/start.php “Toiduainete riknemine
e Toiduhiigieenikoolituse tdiendmaterjalid. Tallinna Tehnikaiilikool 2004
o HACCP késiraamat toidukditlejale. Pollumajandusministeerium 2002
e Toiduhiigieen, enesekontroll ja ettevotte tunnustamine. Leksiko 2002

Nduded dpingute 1dpetamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingud loetakse 16ppenuks, kui opilane on osalenud dppet6ds 100 % ning lahendanud
testi. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Test Positiivseks soorituseks on vaja vihemalt 75% Gigeid vastuseid

17.

18.

Koolituse lébimisel viljastatav dokument

Koolituse 10pus viljastatakse tunnistus, kui dpingute 1opetamise nduded on tdidetud.
Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi 0pi- voi tookogemuse Kirjeldus
Lektor peab olema ldbinud toiduhiigieeni keskastme koolituse, on kdrgharidusega ja tal
on tdiskasvanute koolitamise kogemus vdhemalt 3 aastat.
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