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	Õppeaine maht: 
	# EAP

	Auditoorse õppetöö vormid (tundide arv)
	
Loeng
Harjutus/seminar
Praktikum

Päevaõpe


40


	Kontrollivorm:
	arvestus 

	Õppeaine eesmärgid:
	Mikrobioloogia praktiliste töövõtete omandamine, mis võimaldavad käsitleda mikroorganisme aseptiliselt ja ohutult. Põhiteadmiste omandamine  preparaatide valmistamisest, lihtsamatest värvimismeetoditest, mikroskoopia alustest, mikroorganismide arvukuse määramise meetoditest. Põhiteadmiste omandamine toidukäitlemise ettevõtte ja personali isikliku hügieeni taseme hindamise meetoditest ja analüüsitehnikatest. 

	Aine õpitulemused:


	Mikrobioloogia: Praktikumi lõppedes on üliõpilane võimeline aseptiliselt valmistama bakteritest, pärm- ja hallitusseentest preparaate, valdab lihtsamaid preparaatide kinnitus- ja värvimismeetodeid, tunneb helevälja mikroskoobi ehitust, oskab sellega töötada, valmistatud preparaatide põhjal suuteline kirjeldama erinevate mikroorganismide morfoloogiat, oskab teostada mikroobide arvukuse määramist kasutades sügav- ja pindkülvi.  
Toiduhügieen: Praktikumi lõppedes oskab üliõpilane teha õhu mikrobioloogilist analüüsi sadestusmeetodil, vee mikrobioloogilist analüüsi membraanfiltrimeetodil, teostada tootmispindade ja tootmisvahendite mikrobioloogilise puhtuse kontrolli, teha käte mikrobioloogilise puhtuse määramise analüüsi, kasutades klassikalisi ja kaasaegseid testimismeetodeid. Oskab tõlgendada tulemusi-hinnata vee ja õhu mikrobioloogilist puhtust ja tootmise hügieenitaset, käte mikrobioloogilist puhtust.

	Õppejõud:
	Tiina Veskus

	Eeldusained:
	KTT3733  Mikrobioloogia ja toiduhügieen

	Õppeaine sisu:
	

	Teema
	Sisu
	Tundide arv

	1 Mikrobioloogia: 

I TEEMA SISSEJUHATUS
	Mikrobioloogia laboratoorium, selle sisustus. Ohutustehnika. Aseptilised töövõtted
	4

	2 Mikrobioloogia: 

II TEEMA MIKROSKOOPIA ALUSED
	Valgusmikroskoobi ehitus, hooldamine. Mikroskopeerimine helevälja valgusmikroskoobiga, kasutades kuiv- ja märgsüsteemi objektiive 
	4

	3 Mikrobioloogia :

III TEEMA BAKTERITE MORFOLOOGIA
	Bakteritest kuumfikseeritud preparaatide valmistamine. Lihtvärvimine.
	4

	4 Mikrobioloogia :

III TEEMA BAKTERITE MORFOLOOGIA
	Värvimine Grami järgi
	4

	5 Mikrobioloogia :

IV TEEMA HALLITUS-SEENTE MORFOLOOGIA
	Hallitusseente morfoloogia uurimine
	4

	6 Mikrobioloogia :

IV TEEMA PÄRM-SEENTE MORFOLOOGIA
	Pärmseente morfoloogia uurimine
	4

	7 Mikrobioloogia :

V, VI TEEMA MIKRO-ORGANISMIDE KULTIVEERIMINE. MIK-ROORGANISMIDE ARV-UKUSE MÄÄRAMINE
	Steriliseerimisviisid, söötmed, nende valmistamine, mikroorganismide külviviisid.

Elusrakkude arvu määramine plaadimeetodil kasutades sügav -ja pindkülvitehnikat
	8

	8 Toiduhügieen
	Õhu mikrobioloogiline analüüs sedimentatsiooni

meetodil: bakterite, pärm- ja hallitusseente arvuline  määramine

Vee mikrobioloogiline analüüs membraanfiltri

meetodil: coli-laadsete bakterite ja E. coli arvuline  määramine


Tootmispindade ja tootmisvahendite puhtuse mikrobioloogiline kontroll: coli-laadsed bakterid, Enterobacteriaceae, Hygicult TPC, Y&M, Enterobacteriaceae/E.coli coli 

Toidukäitlejate käte ja tööriietuse puhtuse mikrobioloogiline   kontroll. Kätepesu tõhususe kontroll.




	8


	Hindamisviisid ja –kriteeriumid:
1. Osavõtt kõikidest praktikumidest, kusjuures eelmise töö sooritamine on järgmise praktikumi eelduseks.

2.  Kõigi ettenähtud laboratoorsete tööde individuaalne sooritamine.  

3. Laboratoorsete töödega seonduva teoreetilise materjali kohta testi sooritamine.

Test on kirjalik, hindamine 100 palli süsteemis. Sooritatuks loetakse töö, mille tulemus on vähemalt 51% või rohkem.

	Põhiõpik(ud): 
1. Mikrobioloogia. Laboratoorsete tööde juhend. Koostanud Tiina Veskus. TTÜ toiduainete instituut, Tallinn, 1999.

2. Toiduohutus. Laboratoorsete tööde juhend. Koostanud Tiina Veskus. TTÜ toiduainete instituut, Tallinn, 2003.

	Täiendav kirjandus:

1. In: Hygiene in food processing. 2003. Ed. H. L. M.  Lelieveld, M. A. Mostert, J. Holah, B. White. . CRC Press Woodhead Publishing Limited, e-book
2. Handbook of hygiene control in the food industry. 2005. Ed. H. L. M.  Lelieveld,
       M. A. Mostert, J. Holah. . CRC Press Woodhead Publishing Limited, e-book


	Metoodilised abi​materjalid ja interneti​viited lisamaterjalidele:

www.lib.ttu.ee; e-raamatukogu/andmebaasid/E-raamatud/CRC Handbooks/Foodnet Base

	Iseseisva töö korraldus: : 

Praktikumi edukaks sooritamiseks on vajalik eelnevalt läbi töötada juhendites esitatud materjal iga antud laboratoorse töö kohta, aga ka antud teemat käsitlev loengu materjal.
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