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	Kontrollivorm:
	eksam 

	Õppeaine eesmärgid:
	Anda üliõpilastele vajalikud teadmised toidu seadusandluse  (sh toidu märgistamise) nõuetest. Toiduohutuse põhimõtete selgitamine: füüsikalised, keemilised ja bioloogilised ohud toidus. Toidu riknemise ja toiduga levivate haiguste põhjuste analüüs. Praktiliste meetmete rakendamine toidu ohutuse tagamiseks.

	Aine õpitulemused:

väljendavad ootusi õppijale õppeprotsessi lõppedes, õpitulemused on hinnatavad
	 Üliõpilased on omandanud teadmised toiduseadusandlusest, toidu ohtude ja riski hindamisest. Nad on aru saanud toiduhügieeni osast toidu riknemise ja toiduga levivate haiguste ärahoidmisel. Üliõpilased on omandanud praktilised oskused ja kogemused toidu ohutuse tagamise süsteemide väljatöötamisel.



	Õppejõud:
	Aino Kann

Erge Tedersoo

	Eeldusained:

õppeaine läbimise eeltingimused
	Toidukeemia  SKK0690

	Õppeaine sisu:
	käsitletavate teemade loetelu koos ajakavaga

	Teema
	Sisu
	Tundide arv

	Teema 1
Sissejuhatus

	Toiduohutuse üldpõhimõtted

Seadusandlus

Ohutegurid toidus

	2#

	Teema 2 Mikrobioloogilised ohud


	 1) Mikroorganismide tähtsus looduses ja toidu ohutuse tagamisel 
2) Mikroorganismid, nende kasvu  ja paljunemist mõjutavad tegurid

 3) Füüsikaliste, keemiliste ja bioloogiliste tegurite kasutamine toidu töötlemisel ja säilitamisel

 4)Toidu kaudu levivad mikrobioloogilised haigused:

            toiduinfektsioonid

            toidumürgistused


	16


	 Teema3

Toidu kaudu levivad mittemikrobioloogilised haigused
	1) Mittemikrobioloogilised toidumürgistused

2) Helmintoosid
	3

	Teema 4

Hügieeninõuded ettevõttele ja töötajatele
	1) Puhastamine, pesemine, desinfitseerimine

2) Töötajate isikliku hügieeni nõuded

3) Kahjuritõrje
	3

	Teema 5

Maailma-organisatsioonid toiduohutuse tagamisel ja tarbija tervise kaitsel
Nõuded toidu märgistamiseks
	Rahvusvahelised lepped, maailmaorganisatsioonid (FAO, WHO, ISO, FDA jt) toiduohutuse tagamisel ja tarbija tervise kaitsel 

Toidu märgistusele esitatavad nõuded, märgistamise ja teabe edastamise kord

	1
2

	Teema 6

Toidu ohutus ja kvaliteet
	Toiduohutuse ja kvaliteedi  mõisted ja nendega seotud terminid. Toidu sensoorse kvaliteedi hindamise alused
	4

	Teema 7

Toiduohutuse ja kvaliteedi tagamine ettevõttes
	1) Füüsikalised ja keemilised ohud toidus. 

2) Enesekontrolli  põhimõtete rakendamine toiduohutuse tagamiseks 
3) Toidu  kvaliteedi tagamise põhimõtted. Standardite EVS-ISO 9001 ja EVS-ISO 22000 nõuded kvaliteedi- ja toiduohutuse juhtimissüsteemide väljatöötamiseks toidukäitlemisettevõtetes
 
	4

11
2



	Hindamisviisid ja –kriteeriumid:

õpieesmärkide saavutamise hindamise viis ning õpiväljundite omandamise tase (teadmiste kontroll)
	Kursus lõpeb kirjaliku eksamiga. Eksamile pääsu eelduseks on  kontrolltöö sooritamine 



	Põhiõpik(ud):
	1 Daniel Lim.Microbiology, WCB/McGraw-Hill,1998, 256p.

2 A. McElhatton, R.J.Marchall. Food Safety. A Practical and case study approach. 2006, Springer, 310 p.

3 S. Mortimore, C. Wallace. HACCP. A practical approach. Chapman & Hall, UK, 1995, 298 lk.

4 HACCP käsiraamat toidukäitlejale. Koostajad: Pärn, J., Laikoja, K., Soosaar, P., Veskus, T. Tallinn, Põllumajandusministeerium, 2002, 151 lk.



	Täiendav kirjandus:
	CD: Kaupluse hea hügieenitava juhend. 

	Metoodilised abi​materjalid ja interneti​viited lisamaterjalidele:
	Loengute täiendmaterjal paljundatud kujul


	Iseseisva töö korraldus:
	Tutvumine lisamaterjalide ja erialase kirjandusega. Ettevalmistus kontrolltööks 
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