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Õppetöö korraldusest
• Toiduohutuse juhtimissüsteem toiduainete töötlemisel (VL.1222)

• Food safety management system in food processing

• 13 nädalat x 4 tundi=4 EAP (iga nädal 4 tundi kontaktõpet +4 tundi iseseisvat 
tööd

• Auditooriumis või üle veebi?

• Moodles kolm osaeksamit: 03.03, 07.04, ??.05 + kodutööd vastavalt Moodle
juhistele

• Suhtlemine, õppematerjalid, kodutööd: veebiseminarid 
https://videosild.emu.ee/b/kat-znh-pdd, Moodles, 
https://moodle.edu.ee/course/view.php?id=3684 võti: ohutus2025

• Veebiseminaris osalemine väga soovitav, kohal olles osalemine kohustuslik 
(social-notworking ei sobi)

• 11:15-12:45, paus 15 min, 13:00-14:30. Sobib?

Suurepärane 
„A“ jaoks 

peavad olema 
tehtud kõik 

iseseisvad tööd 
(st hindetabelis 

igas lahtris 
tulemus!)

https://videosild.emu.ee/b/kat-znh-pdd
https://moodle.edu.ee/course/view.php?id=3684


Õpikuid:

• Slaidid Moodles ja lisalugemine Moodles
• Codex Alimentarius Toiduhügieeni üldised põhimõtted 
• Euroopa Komisjoni HACCP ja ETP juhend 
• Roasto, Tamme, Juhkam Toiduhügieen ja –ohutus, Trt 2004

• http://vl.emu.ee/userfiles/VLI/materjalid/toiduhgieenkokku.pdf

• Roasto, Breivel, Dreiman Toiduainetööstuse tootmishügieen, Trt 2011
• Lillenberg, Järvis Toidutekkelised parasitaar- ja viirushaigused, Trt 2005
• Pärn, Laikoja, Soosaar HACCP käsiraamat toidukäitlejale, Trt 2002,

• https://veebiarhiiv.digar.ee/a/20220715195626mp_/https://www.agri.ee/sites/def
ault/files/public/juurkataloog/TRUKISED/HACCP_2002.pdf (suhtuda kriitiliselt, 
vana allikas, aga vormid näitena head)

http://vl.emu.ee/userfiles/VLI/materjalid/toiduhgieenkokku.pdf
https://veebiarhiiv.digar.ee/a/20220715195626mp_/https://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/TRUKISED/HACCP_2002.pdf
http://www.google.ee/url?sa=i&rct=j&q=HACCP+toiduk%C3%A4itlejale&source=images&cd=&cad=rja&docid=qRm3V0ywtvrlBM&tbnid=Et7bdmkaynlryM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.vanaraamat.ee/Kasiraamatud-oppekirjandus/HACCP-Kasiraamat-toidukaitlejale-b12012-t103.html&ei=MMQHUdWwIsjZswbA7YHwAg&bvm=bv.41524429,d.Yms&psig=AFQjCNFaa_ZT9dfH4cHQEv0j-Z0X_G3AGw&ust=1359549873022887


https://toiduteave.ee/

Soovitan!

https://toiduteave.ee/


https://www.kalateave.ee/et/

https://www.kalateave.ee/et/


Teemad
• toiduohutus, toiduohutuse juhtimissüsteem, toiduhügieen, 

tootmishügieen, käitleja isiklik hügieen;

• määruste 178/2004, 852/2004 ning Eesti toiduseaduse nõuded 
enesekontrollisüsteemile ja toidu ohutuse tagamiseks;

• ISO 22 000, FSSC 22 000, BRC, IFS standardid toiduohutuse 
juhtimissüsteemidele;

• tootmishügieen ja eeltingimusprogrammid toiduettevõttes;

• ettevõtte asendiplaan, taristu ja toidukäitlemisruumide hügieeniline 
planeerimine;

• seadmete hügieeniline paigutus, toiduga kokkupuutuvad materjalid (TKM);

• puhastamise viisid (märg-, kuivkoristus), meetodid (käsitsi, 
mehhaniseeritud), süsteemid (CIP, vahupesu jm), kasutatavad pesu- ja 
desinfitseerimisained;

• toidu nõuetekohasuse tagamine, külmakett;



Teemad
• joogivesi toidukäitlemisettevõttes;

• kahjurite ennetamine, kahjuritõrje;

• personali tervis ja isiklik hügieen;

• jäätmete käitlemine;

• jälgitavuse tagamine toiduettevõttes;

• toodete tagasikutsumine turult;

• HACCP 12 etappi ja 7 põhimõtet;

• tehnoloogilise skeemi koostamine, toote info kogumine;

• ohuanalüüs: mikrobioloogilised, keemilised ja füüsikalised ohud toidus;

• toidust tingitud haigused: toidunakkused ja -mürgistused, 
parasitaarhaigused;



Teemad

• ohtude esinemise tõenäosuse ja tõsiduse hindamine;

• ohjemeetodite (kriitiliste kontrollpunktide, kontrollpunktide) määramine, 
kriitilised piirid;

• KKP ja KP seire;

• korrigeerivad tegevused;

• dokumenteerimine toiduohutuse juhtimissüsteemis;

• toiduohutuse juhtimissüsteemide valideerimine ja verifitseerimine;

• toiduohutuse juhtimissüsteemi ajakohastamine.



Millistele küsimustele sooviksid vastuseid saada?
Ootused semestri alguses?→
Palun postita Moodlesse!!!


