Toiduohutuse juhtimissiisteem toiduainete to6tlemisel VL.1222 (143 EAP)

| osa 2025 kevadel (1 EAP)

1. Toiduohutus. Toiduhiigieen, lilesanded.

2. Toidust tingitud haigused: zoonoosid, helmintoosid, toidunakkused,
toidumirgistused, puhangu mdiste.

3. Toidust tingitud haiguste arvukuse kasvu pohjused. Riskirihmad toidust tingitud
haigestumistele.

4. Mikroobsete toiduhaiguste tekkepdhjused (vt 10 peamist pdhjust).

5. Ristsaastumine, voimalused valtimiseks.

6. Kodune toiduohutus, toiduohutuse viis votit.

7. Mida tahistavad jargmised akronliimid: YOPI, EFSA, KP, KKP, CIP, COP, HACCP, PTA,
ReM?

8. Enim haigusjuhte podhjustavad toidupatogeenid Eestis ja Euroopa Liidus.

9. Mikroorganismide toidus paljunemise tingimused: algne hulk, toidu keemiline koostis,
temperatuur, 6hk, niiskus, pH, aeg. Mis iseloomustab korge riskiastmega toiduaineid?

10. Toidust tingitud haigus. Toidunakkus e -infektsioon. Toidumiirgistus e -intoksikatsioon.
Zoonoosid. Helmintoosid e parasitaarhaigused.

11. Toidumirgistuste ja —infektsioonide slimptomid.

12. Tootajate isikliku hiigieeni nduded. Sobimatud harjumused toiduainete kaitlemisel.

13. Kate higieen. Oiged kitepesuvdtted, millal pesta kasi? Kitepesukoha
komplekteerimine.

14. Toidujarelevalve korraldus Eestis. Regionaal ja pollumajandusministeerium (ReM),
PSllumajandus- ja toiduamet (PTA).

15. Toidukaitleja pohikohustused, 'laudast lauale’ pdhimdote.

16. Eeltingimusprogrammid. Tootmishtigieen.

17. Puhastamine, desinfitseerimine.

18. Puhastamise viisid (marg-, kuivkoristus) ja meetodid. CIP ja COP pesu. Kasitsi
pesemine. Vahupesu. Mustuse liigid, vee lilesanne pesemisel. Pesemist mdjutavad
tegurid.

19. Fuusikalised ohud. Allikad. Ennetamise véimalused.

20. Keemilised ohud, saasteained. Allikad. Ennetamise voimalused.

21. Allergiat ja talumatust pdhjustavad Ghendid (lGhidalt toiduallergeenid). Nouded
margistamisele. Toiduallergeenide juhtimine ettevottes.

22. HACCP siisteemi juurutamise 12 etappi ja 7 pohimotet. Seirelehe info, korrigeerivad

tegevused.



