VALIKKURSUS ,,TOIDUTEHNOLOOGIA ALUSED*“ AINEKAVA

1. Opieesmiirgid.

Valikkursusega “Toidutehnoloogia alused” taotletakse, et Opilane:

e tunneb huvi toiduainete keemia ja teiste loodusteaduste vastu, moistab toiduainete tahtsust
inimesele
arengus, tinapdeva tehnoloogias ja igapievaelus ning on motiveeritud elukestvaks dppeks;
lahendab toiduainete valiku teadusmeetodil, rakendades siisteemset loogilist mdtlemist,
analiilisi- ja jarelduste tegemise oskust ning loovust;
omab siisteemset iilevaadet flisioloogilistest protsessidest inimorganismis;
moistab looduse, tehnoloogia ja {ihiskonna vastastikuseid seoseid ning saab aru nende
mojust elukeskkonnale ja tihiskonna jatkusuutlikule arengule
suhtub vastutustundlikult elukeskkonda ning vaértustab tervislikku ja sddstvat eluviisi;
langetab kompetentseid otsuseid, tuginedes teaduslikele, majanduslikele, juriidilistele ja
eetilis-moraalsetele seisukohtadele ning hindab oma tegevuse voimalikke tagajargi;
omab iilevaadet toidutehnoloogiaga seotud elukutsetest ning rakendab omandatud teadmisi
ja oskusi karjdériplaneerimisel.

2. Oppesisu
2.1. Sissejuhatus. 1 tund

2.2.TOIDUKEEMIA. 15 tundi..

Toiduainete liigid, koostise erinevus ja sarnasus .
Siuisivesikud; monosahhariidid, disahhariidid, tdhtsus toitumises.
Rasvad: rasvad, lipiididega seotud toitumisprobleemid.
Valgud: aminohapped, lihtvalgud, liitvalgud, valkudega seotud toitumisprobleemid.
Nukleiinhapped: nukleosiidid, nukleotiidid, nukleiinhapped.
Vitamiinid. Mineraalid.Toidulisandid. Konservandid ja vérvained. Tervislik toitumine.
Pohimdisted: toiduainete keemiline koostis.

2.3. TOITUMISE FUSIOLOOGIA. AINEVAHETUS. 8 tundi.
Toitumise protsess : toidu lahknemine, omandamine, ballast.ained. Toimuvad protsessid ja ained.
Ainevahetuse energeetika, kaasnevad protsessid, mojuvad faktorid.
Pohimaéisted: ainevahetus, seedimise protsess.

2.4. TOIDUHUGIEEN. 8 tundi.
Toit kui mikrobioloogiline keskkond. Mikroorganismide liigid : ohutud ja ohtlikud mikroobid.
Toidumiirgistused. Ravimine. Toiduhiigieenilised reeglid ja nduded.
Toidu kiitlemine : to6tlemine, sdilitamine, tarbimine.
Pohiméisted: toidukiitlemine, toiduhiigieen.

2.5. TOIDUVALMISTAMINE 8+30 tundi (teooria+ praktika)
Toidu tootlemisviisid.
Kiilmtootlemine : 1oikamine, hakkimine, purustamine, vinnutamine...Hiigieeni- ja ohutusnéuded
Soojustddtlemine : keetmine, praadimine, hautamine, kiipsetamine.. Hiigieeni- ja ohutusnouded
Toidu liigid. Salatid. Suupisted. Supid. Praed. Hautised. Kastmed.
Pohiméisted: toiduvalmistamise viisid, rogade liigid.

3.0Opitulemused.

Valikkursusega “Toidutehnoloogia alused” taotletakse, et dpilane



e tunneb struktuurivalemite pohjal dra tdhtsamad Spitud biomolekulid ja vastupidi, esitab
nende biomolekulide keemilise ehituse lihtsustatud skeemide kujul,

e selgitab Opitud toiduainete rolli organismide ehituses ja talitluses, samuti inimese toitumises;

e votab teaduslikult pdhjendatud seisukohti levinud miiiitide ja vddrarusaamade kohta
toitumise valdkonnas;

e integreerib oma teadmiste tasandil fiilisika, keemia ja bioloogia kursuses opitut

elusorganismide ehituse ja talitluse kohta;

toidu valimisel oskab lugeda toidukirjeldusi toidupakendi etiketil ja teha vastavad jareldusi;

oskab kirjeldada toitumise ja ainevahetuse protsessi inimorganismis;

tunneb pohilisi toiduhiigieenilisi reegleid ja selle mittetditmisega seotud ohte ja tagajirge;

tunneb pdohilisi toiduvalmistamise viise ja reegleid;

e oskab valmistada pohilised ja lihtsamad road.

4.Hindamine

e Kujundav
e Jooksev
o Kokkuvoéttev (kursus)

Jooksva hindamise puhul dpilasel peab olema mitte vahem kui 3 jooksvat hinnet, mille
alusel moodustab kursuse 16plik hinne.

Jooksev hindamine sisaldab:
e Hinded suulise vastuse eest
e Hinded kirjaliku kiisitluse alusel
e Hinded kontrolltdo eest

Oppeaasta jooksul rakendatakse viiepallisiisteemis.

Teema 1. Toidukeemia.
Sl . teab toiduainete liike, koostise esrinevust ja sarnasust
° teab monosahhariide, disahhariide, siisivesikute tdhtsust toitumises
° teab rasvadest, nende ehitusest, liikidest ning lipiididega seotud
toitumisprobleemidest
o teab aminohappeid, eristab liit - ja lihtvalke, teab valkudega seotud
toitumisprobleemidest
o teab ja nimetab ning eristab nukleiinhapped, nukleosiide, nukleotiide
° teab vitamiinide, mineraalide rollid ja koostised, toidulisanditega seotud
toitumisprobleeme
47 o teab toiduainete liike, koostise esrinevust ja sarnasust
. teab monosahhariide, disahhariide, slisivesikute tdhtsust toitumises
o teab rasvadest, lipiididega seotud toitumisprobleemidest
° teab aminohappeid, eristab liit - ja lihtvalke, teab valkudega seotud
toitumisprobleemidest
° teab mis on nukleiinhapped, nukleosiidid, nukleotiidid
o teab vitamiinide, mineraalide, toidulisanditega seotud toitumisprobleeme
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teab toiduainete liike, koostise esrinevust ja sarnasust

teab siisivesikute tdhtsust toitumises

teab rasvadest, lipiididega seotud toitumisprobleemidest

teab aminohappeid, teab valkudega seotud toitumisprobleemidest

teab vitamiinide, mineraalide, toidulisanditega seotud toitumisprobleeme

64277

teab toiduainete liike, koostise esrinevust ja sarnasust

oskab nimetada siisivesikute tdhtsust toitumises

omab ettekujutust rasvadega seotud toitumisprobleemidest

omab norka ettekujutust valkudega seotud toitumisprobleemidest

nimetab mdned vitamiinide, mineraalide, toidulisanditega seotud
toitumisprobleeme

Teema 2. Toitumise fiisioloogia. Ainevahetus.

(13
7’5

teab toidu lahknemise, omandamise protsessidest, ballastainetest
oskab kirjeldada toitumise fiisioloogiat

oskab hindama ainevaheuse energeetikat
teab toitumisel toimuvatest kaasnevaid protsesse ja mdjuvaid faktoreid

“4)’

teab toidu lahknemise, omandamise protsessidest, ballastainetest
oskab iildiselt kirjeldada toitumise fiisioloogiat
teab ainevaheuse energeetikast

kirjeldab toitumisel toimuvatest kaasnevaid protsesse ja mojuvaid
faktoreid

453 2

omab ettekujutust toidu lahknemise, omandamise protsessidest,
ballastainetest

oskab viga iildiselt kirjeldada toitumise fiisioloogiat
teab pealiskaudselt ainevaheuse energeetikast

kirjeldab abiga toitumisel toimuvatest kaasnevaid protsesse ja mojuvaid
faktoreid

‘G2”

omab ndrka ettekujutust toidu lahknemise, omandamise protsessidest,
ballastainetest

oskab viga iildiselt ja korvalabiga kirjeldada toitumise fiisioloogiat
omab ettekujutust pealiskaudselt ainevaheuse energeetikast
Kirjeldab abiga toitumisel toimuvatest kaasnevaid protsesse

Teema 3. Toiduhiigieen

5“
99

teab mikroorganiismide liike, nende ohust ja ohutust

teab toidumiirgistustest ja selle pdhjustavatest mikroobidest
teab ja pdhjendab miirgistuse ravi ja ennetamist

teab toidu kiitlemisest ja reeglitest, ning analiiiisib seda
teab ja tdidab toiduhiigieeni ndudeid ja reegleid

‘449,

teab mikroorganiismide liike, nende ohust ja ohutust
teab toidumiirgistustest ja mikroobidest

teab miirgistuse ravist ja ennetamisest

teab toidu kiitlemisest ja reeglitest

teab ja tdidab toiduhiigieeni ndudeid ja reegleid
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o teab pealiskaudselt mikroorganiismide liike

. oskab kirjeldada toidumiirgistust

. omab ettekujutust miirgistuse ravist ja ennetamisest
. omab ettekujutust toidu kéitlemisest ja reeglitest

. tédidab toiduhiigieeni ndudeid ja reegleid

“2”

teab pealiskaudselt mikroorganiismide liikidest

oskab kirjeldada monda toidumiirgistust

omab norka ettekujutust miirgistuse ravist ja ennetamisest
omab pealiskaudset ettekujutust toidu kéitlemisest ja reeglitest
tdidab toiduhiigieeni ndudeid ja reegleid

Teema 4. Toiduvalmistamine, serveerimine, kalkulatsioon

13
775

o teab mis on pohilised toidu to6tlemisviisid ja selle juures toimuvad
muundumised toitainetega
teab pohiroogade toiduvalmistamisetehnoloogiat ja oskab neid valmistadal
teab serveerimisnoudeid, oskab valida dige s66gindud ja ristad
teab ja oskab kalkuleerida roogade toitumisvéadrtust ja hinda
teab meniili koostamise printsiipidest, erinevatele grupidele meniiii
koostamisest
. teab rahvuskookide omapérasusest
° oskab korretselt vormistada praktiliste toode aruandeid

“4)’

. teab mis on pShilised toidu to6tlemisviisid ja selle juures toimuvad
muundumised toitainetega

teab pohiroogade toiduvalmistamisetehnoloogiat ja oskab neid valmistadal

oskab valida dige s66gindud ja ristad, serveerida diges jérjekorras

oskab kalkuleerida roogade toitumisviértust ja hinda

teab meniiii koostamise printsiipidest, erinevatele grupidele meniiii
koostamisest

teab rahvuskookide omapérasusest

korretselt vormistab praktiliste to6de aruandeid

453 2

teab mis on pohilised toidu todtlemisviisid
teab pohiroogade toiduvalmistamisetehnoloogiat ja oskab neid valmistada
oskab valida abiga dige s66gindud ja ristad, serveerida

oskab kdrvalabiga kalkuleerida roogade toitumisviértust ja hinda
omab ettekujutust meniili koostamise printsiipidest

omab ettekujutust rahvuskdokide omapérasusest

vigadega vormistab praktiliste todde aruandeid

“29’

pealiskaudselt teab pohilisi toidu todtlemisviise
omab ettekujutust pdhiroogade toiduvalmistamisetehnoloogiat
oskab valida abiga dige s66gindud ja ristad, serveerida
omab ndrka ettekujutust mentiii koostamise printsiipidest ja
rahvuskookide omapidrasusest
o vigadega vormistab praktiliste to6de aruandeid

5.0ppekirjandus:

e Praktiline keemia. H.Timotheus

Toiduvalmistamise tehnoloogia.N.Kovaljov, M.Kutkina, V.Kravtsova
Bioloogia kodudpetaja. U.Tokko

Toitumisopetus. L.Kalbri

Toiduhiigieen.O.Aavik



6. Oppevahendid:
e Loengute konspektid
e Lisamaterjalid
e Praktilised lilesanded ja ndidised



