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1. Uldandmed

Oppeasutus: Vorumaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Toiduohutus ja -hiigieen

Oppekavariihm: Majutus ja toitlustus

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded

Sihtrithm: Kokad, abikokad, toitlustusteenindajad, koik toidukaitlejad
Grupi suurus: 15 inimest
Opingute alustamise tingimused: puuduvad

Opiviljundid:

Koolituse 1opuks Oppija:
e Teab ja tunneb toiduhiigieeni ja -ohutuse ndudeid;
e Oskab toidukéitlemisel jirgida toiduohutuse ja -hiigieeni tagamist.

Opiviiljundite seos kutsestandardi vdi tasemedppe dppekavaga:

Oppekavad: Abikokk (tase 3), toitlustusteenindaja (tase 4), kokk (tase 4)

Eesmark:

Koolituse eesmargiks on omandada teadmised ja oskused toiduohutusest ja -hiigieenist, et
nouetekohaselt toitu kididelda.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 8
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides:
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 6
(Ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 2
(Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)
Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides: 0




4. Koolituse sisu ja oppekeskkonna kirjeldus ning Iopetamise néuded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus

Oppe sisu:

Auditoorne t66: 6 tundi

Toiduohutuse alused,;

Toitu késitlev seadusandlus;

Toidu fiiiisiline, keemiline, mikrobioloogiline saastumine;
Allergeenid;

Toiduainete kaudu levivad haigused, toidumiirgitused ja infektsioonid;
Temperatuuri kontroll;

Hoonete ja seadmete disain, puhastus ja desinfitseerimine;
Jadtmemajandus;

Puhastamine, desinfitseerimine, kahjuritorje;

Isiklik hiigieen ja toGtajate koolitamine;

Enesekontrolliplaan

Praktiline t66: 2 tundi

Toidu kiitlemine dppekdogis;

Toiduhiigieeni eksam: Kirjalik test ja tagasiside.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Oppetdd viiakse ldbi Vorumaa Kutsehariduskeskuse dppeklassis ja -koogis, kus on olemas
vajalikud materjalid ja seadmed.

Oppematerjalide loend

Oppematerjalid koostatakse koolituse libiviija poolt.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid- ja kriteeriumid, viljastatavad
dokumendid

Osavott koolitusest: kontakttundides osalemine ja eksami sooritamine.
Opiviljundite saavutamisel véljastatakse tunnistus. Hindamine on mitteeristav:
arvestatud/mittearvestatud

Hindamismeetodid Hindamiskriteeriumid
Toiduhiigieeni eksami sooritamine Test on sooritatud positiivsele tulemusele
opivéljundite hindamiseks: Kirjalik test. (vdhemalt 80% Gigeid vastuseid),

Testi kontroll ja tagasiside. opiviljundid on saavutatud.

5. Koolitajate andmed (koolituse lLibiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni, opi- véi
tookogemuse kirjeldus)

Maarja Mathias — tdiskasvanute koolitaja (rahv. tase 7 koolitajate koolitaja); haridustase:
korgharidus; tile 10 a. tookogemust Suurbritannias — toidusektoris. Labinud koolitused
FSSC2200, M&S Field to Fork auditor, HACCP, BRC. Viinud auditeerimiseks 1dbi
toiduohutusprogramme enamikele UK/Euroopa suurtoidukettidele ja kohvikutele (M&S,
Tesco, Sainsbury, Lidl, Aldi, Spar, Costa, Pret, Boost jt.). Koolitaja omab
auditeerimiskogemust mitmetes Euroopa toidutehastes ja on suhelnud igapédevaselt
erinevate tootjatega iile maailma - head kogemused Euroopa, Dubai, Skandinaavia, USA
turgudel, sh tootearenduses.
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