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Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Kutsehariduskeskus
Oppekava nimetus
Toiduhiigieeni koolitus (e-kursus)
Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise siisteemile ISCED-F 2013)
Tervis
Oppekeel
eesti keel
Oppekava koostamise alus
Koolitus on ette ndhtud Toiduseadusega ning Euroopa Parlamendi ja Noukogu
maiirusega nr 852/2004 (29.04.2004) toiduainete hiigieeni kohta.
Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe iilesehitus
Maht 8 tundi, millest koik on iseseisev 0pe Moodle’i keskkonnas.
Oppekeskkond
E-keskkond Moodle.
Sihtgrupp
Toitlustus-, toidutootmis- ja toidukaubandusettevotete tootajad, toidukditlejad,
miilijad, teenindajad, hooldusasutuste, koolide ja lasteaedade majandusalajuhatajad,
kokad, koogipersonal, dpetaja abid. Vastavalt toiduseaduse ja toiduhiigieeni
ildeeskirjale on toiduhiigieeni koolitus kohustuslik ldbida koikidel toidu kéitlemisega
kokku puutuvatel to6tajatel.
Oppe alustamise tingimused
Elementaarne arvuti- ja interneti kasutamise oskus ning Harno Moodle’i
kasutajakonto. Kasutajakonto saab luua veebilehelt moodle.edu.ee.
Internetitihendusega arvuti (nutiseadme) olemasolu.
Digitaalne kirjaoskus algtasemel: ID-kaardi, Smart-ID voi Mobiili-ID-ga
digiallkirjastamise voimalus.
Koolituse korraldus
E-kursuse ldbimise tempo valib antud ajavahemikul osaleja ise. Materjali
labitootamiseks on e-keskkonnas Moodle aega kuni viis paeva. Enne koolituse algust
saadetakse oppija meilile kursusele sisenemiseks vajalik sissepdédsukood ja juhised.
Peale dppematerjali omandamist, tuleb sooritada teadmiste kontrolliks vastav test.
Testi sooritamiseks on aega iiks tund. Koolitaja saadab testi tulemuste kohta tagasiside
ja teeb vajadusel tdiendava ndustamise. Ka koolituse kédigus toimub koolitajaga
suhtlemine meili teel voi Moodle’i keskkonnas.
Eesmiirk
Koolituse tulemusel teab dppija toidukéditlemise valdkondadele esitatavaid
seadusandlikke ndudeid ja toiduseaduse rakendamisega kaasnevaid
hiigieenistandardeid ning tdidab neid.
Opiviljundid
Koolituse lébinu:
e mdistab toiduhiigieenialaste teadmiste vajalikkust toidukaitlemisel arvestades
erinevaid riskitegureid
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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 lildhiigieeni reegleid toidukaitlemisel 1dhtuvalt ettevotte
spetsiifikast
e tunneb enesekontrolli pohimotteid ja toitu kdsitlevaid digusakte ning arvestab
nendega
e mdistab kditleja ainuvastutust ja kohustusi toidukditlemisel ettevottes
Oppe sisu
e toitu késitlevad digusaktid
e toiduhiigieeni pdhimdtted
e mikroorganismid ning nende kasvu ja paljundamist m&jutavad tegurid
¢ toidu fiiiisikaline, keemiline ja bioloogiline saastumine
e toidu kaudu levivad haigused, toidumiirgitused ja —infektsioonid ning nende
véltimine
e toidu sdilitamise viisid ja tingimused ning temperatuuri kontroll kditlemisel
e enesekontrollisiisteem toidukaitlemisettevottes
o isiklik hiigieen
e puhastus ja desinfetseerimine
e kahjuritorje
e test ja selle analiiiis
Oppemeetodid
Oppematerjali iseseisev libitddtamine, dpitu tagasisidestamine koolitaja poolt,
vajadusel tdiendav noustamine.
Iseseisev t60
Oppematerjali iseseisev libitodtamine.
Oppematerjalid
e Www.vet.agri.ee
e Opiobjekt http://endla.joosu.ee/start.php “Toiduainete riknemine
e Toiduhiigieenikoolituse tdiendmaterjalid. Tallinna Tehnikaiilikool 2004
e HACKCEP kisiraamat toidukiitlejale. Pollumajandusministeerium 2002
e Toiduhiigieen, enesekontroll ja ettevotte tunnustamine. Leksiko 2002
e E-kursus Moodle keskkonnas
Noéuded dpingute lIopetamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingud loetakse 1dppenuks, kui dpilane on lahendanud kdik veebipdhised iilesanded
ning sooritanud testi e-keskkonnas Moodle. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Test Positiivseks soorituseks on vaja vihemalt 75% 0digeid vastuseid
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Koolituse Libimisel viljastatav dokument

Koolituse 16pus viljastatakse tunnistus, kui dpingute 1dpetamise nduded on tiidetud.
Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi 0pi- voi tookogemuse
kirjeldus




Mari Hallik

Tallinna Poliitehniline Instituut (1975.a) ithiskondliku toitlustamise tehnoloogia ja
organiseerimise eriala.

Labitud toiduhiigieeni keskastme koolitus (24 t).

Valdkonnas todtamise kogemus (Uhiskondliku Toitlustamise Ettevdtete Uhendus)
alates 1975.a. Tédiskasvanute koolitamise kogemus alates 1998.a.

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse praktikajuhendaja ja tdiskasvanute koolitaja alates
2020.a.



