Mikrokvalifikatsioonidoppe/mikrokraadioppe oppekava vorm

1. ULDANDMED (kohustuslikud viljad on téihistatud tirniga *)

Téienduskoolitusasutuse nimetus*
(kui oppekava libiviimisesse on kaasatud ka teisi
asutusi, siis see siin dra mdrkida)

Eesti Maaiilikool

Oppekava nimetus (eesti keeles)*

KESTLIKUD LAHENDUSED
LIHATEHNOLOOGIAS

Oppekava nimetus (inglise keeles)*

Sustainable solutions in meat technology

Oppe liik*

- mikrokvalifikatsioon

- mikrokraad (korgkoolid saavad liigitada, kui
oppekavast 50% on korgharidusdppeained)

mikrokraad

Oppekavariithm* (lGhtutakse tiienduskoolituse
standardist, liigitamisel on abiks kdsiraamat
https://www. hm.ee/sites/default/files/documents/2022-
11/kehtiv_01.01.2017 isced-f-2013.pdf)

Toiduainete to6tlemine

Oppe maht ainepunktides* (1 AP = 26 tundi oppija

tood, mis sisaldab nii oppekeskkonnas toimuvaid 12 EAP
tegevusi kui ka iseseivat t6od)

) *

Oppekeel eesti keel

Sihtriihm ja/voi 6ppe alustamise tingimused (n¢
suunatud teatud valdkondade tootajatele, noutav
eelnev haridus, teatud téokogemus voi erioskused,
spetsiifilised teadmised voi ettevalmistus)

Oppima on oodatud erialase
tasemehariduseta voi aegunud oskustega
taiskasvanud (sh erialase
korgharidusega) todtajad, kes tootavad
lihatoodete valmistamise ja -arendamise
valdkonnas ning soovivad suurendada
oma erialaseid teadmisi kestlikest
praktikatest ja innovatiivsetest
vadrindamistehnoloogiatest.

Oppekava koostamise alus (nt koostatud
formaaloppe, kutsestandardi voi selle osa,
kompetentsiprofiili, teatud oigusakti jms alusel)

Oppekava on koostatud formaaldppe
oppekava alusel.

Oppekava vastavus Eesti
kvalifikatsiooniraamistikule (lisavad korgkoolid ja
kutseoppeasutused, kui oppekava on seotud
kutsestandardi voi formaaloppe oppekavaga,
tdienduskoolitusasutused ei pea seda mdrkima)

Mikrokraad koosneb bakalaureusedppe
oppekava Toiduainete tehnoloogia
(100984) dppeainetest.

Oppekava vastab
kvalifikatsiooniraamistiku 6. tasemele.

2. OPPEKAVA EESMARK JA OPIVALJUNDID*




Oppekava eesmirk* (kirjeldab
opiviljundeid kokkuvotva lausena)

Mikrokraadi eesmérgiks on omandada teadmised ja
arusaam liha kditlemise véartusahela toimimisest ning
toorme kestlikust vadrindamisest keskendudes
tootlemise pdhiprotsessidele ja tehnoloogiatele. Erilist
tahelepanu podratakse toote kvaliteedi ja ohutuse
tagamisele ning kadude vihendamise strateegiatele
bioressursside sddstval kasutamisel.

Oppekava épiviljundid* (kirjeldavad
teadmisi ja oskusi, mida oppija
oppeprotsessi lopuks omandab, keskmiselt
on iga oppekava puhul 4-6 iildist
opiviljundit)

1. orienteerub lihatehnoloogia valdkonna
terviklikkuses: alates loomse toorme valikust
ja varumisest, kuni selle tarbimiseni ning
mdoistab iga etapi olulisust jirgnevate etappide
suhtes;

2. tunneb olulisemaid lihat6dstuses toimuvaid
tehnoloogilisi protsesse ja seadmeid ning
oskab vastavaid teadmisi rakendada
sddstlikemate lahenduste leidmisel,

3. tunneb erinevate pakkematerjalide, eesktt
biopdhiste, biolagunevate ja komposteeritavate
pakkematerjalide koostist, omadusi ning
kasutamisvoimalusi;

4. oskab teha valikuid lihatoodete pakendamiseks
sobivate pakendite ja pakkematerjalide vahel
lahtuvalt pakendusmeetodist ja -seadmest;

5. tunneb toiduainete tootearenduse pShietappe ja
oskab loovalt leida lahendusi voimalikele
toote, tehnoloogia voi pakendi parendamisele;

3. OPPEPROTSESSI KIRJELDUS*

3.1 OPPE SISU, OPPEMEETODID, MAHU JAOTUS*

(kui oppeainel voi
moodulil on eraldi
opiviljundid, tuleb need
ka siia lisada)

Teema/moodul/aine* | Oppemeetod(id)* Mahu jaotus* (kontaktope,

iseseisev t00, selle voib vilja
tuua ka oppeainete/moodulite
kaupa voi protsentides)

VL.0247 Tapa- ja
lihasaaduste

Loengud ja seminarid
Rithmat6dd ja arutelud
Praktilised- ja laboritdod
Opiekskursioon toidutdostusesse

Interaktiivsed testid ja videod

Kontaktope: 78 tundi

tehnoloogia alused, 2. Iseseisev to0 probleemipdhise iilesande | [seseisev to6: 78 tundi
osa (6 EAP) lahendamisel, juhtumianaliiiis,

teemapohise teaduskirjanduse
labitootamine, esitlus




pakend ja

Loengud ja seminarid

Rithmat6dd ja arutelud
VL.1368 Toiduainete Praktilised- ja laborit6od

Kontaktdpe: 52 tundi

Iseseisev t60: teemapdhise Iseseisev to6: 52 tundi
pakendamine (4 EAP) teaduskirjanduse 14dbito6tamine, esitlus,
kursusetdo valitud teemal,
interaktiivsed testid

Loengud ja seminarid

Interaktiivsed enesekontrolli testid.

VL.1205 Rithmat6dd ja arutelud

Toiduainetoostuse Praktilised- ja laboritood Kontaktdpe: 26 tundi
tootearenduse alused Iseseisev t60: tooteideede koostamine Iseseisev t66: 26 tundi
(2 EAP) ja tehniline lahendamine;

3.2 OPPEKESKKONNA KIRJELDUS (véib olla nii fiiiisiline kui ka veebipéhine)*

Kus ja kuidas oppetoo toimub — fiitisiliselt
kohapeal, veebis voi hiibriidoppena?
Millised oppekeskkonna voimalused on
oppijale tagatud, sh seadmed ja vahendid?
Mida peab oppija ise kaasa votma voi
omama (nt siilearvuti, nutitelefon, tarkvara
lahendus).Ligipddsetavus?

Oppetdd toimub auditoorse voi veebipdhise kontaktdppe
vormis. Teoreetilise Oppetdo ldbiviimiseks on olemas
piisavalt auditooriume ja laboreid.

Opperuumid on varustatud projektorite, tahvlite ja
helisilisteemidega. On olemas mugavad seminariruumid
vaiksemateks riihmatdodeks ja aruteludeks.

Tehnoloogialaborid praktilisteks toddeks (sensoorika,
lihatehnoloogia labor). Vastavad laborid on varustatud
erialale vajalike tootlemisseadmetega.

Analiiiisilaborid (mikrobioloogia terviklik laborikompleks,
kvaliteedikontrolli ja analiiiitilise keemia laborid,
teaduslabor).

Seadmed ja vahendid. Arvutites on kasutusel spetsiaalne
tarkvara (andmetd6tlus- ja laborianaliiiisi programmid).
Laborites kasutusel kaasaegsed analiiiisiseadmed (pH-
meetrid, refraktomeetrid, liofilisaator, fermenter,
analiisaatorid toiduainete koostisanaliilisideks ja
struktuurianaltiiisideks, tdiemahuline laborisisustus
mikrobioloogiliste analiiiiside 14biviimiseks).

Vajadusel on kooli poolt isikukaitsevahendid (kaitseprillid
ja -polled).

Oppijalt oodatav varustus:

Siilearvuti: isiklik arvuti, mis véimaldab iseseisvat todtamist
(tekstitootlus, andmetddtlus, e-Oppe platvormidele ligipéds).
Nutitelefon voi tahvelarvuti (soovituslik): kiireks
infootsinguks ja interaktiivsetes tundides osalemiseks.
Laboripraktikateks: isiklik laborikittel ja jalandud.

3.3 OPPEMATERJALIDE LOETELU




Oppetios kasutatav kohustuslik kirjandus,
sealhulgas raamatud, opikud, teemakohased
kdsiraamatud, teadusartiklid, asjakohased
veebiallikad jne.

Oppejdu poolt koostatud dppematerjalid, mis on
iiles laetud OIS-is vdi Moodle keskkonnas.
Kokku lepitud valik toidualastest digusaktidest.
Opik: V. Tatar, Toiduainete tehnoloogia,
korgkooliopik, Tartu, 2018.

M, Tepper. R, Soidla. K, Liidikainen. K, Luht. K,
Kerner. Lihatoodete praktilised t66d, 2013.

M, Rei. Lihatehnoloogia teaduslikud alused,
2004.

Eesti Toiduainete Tehnoloogia Selts (toimetaja S.
Seesmaa). Abiks mahepdllumajandussaaduste
viikekditlejale. 2. osa, Liha to6tlemine.
Po6llumajandusministeerium, 2011.
http://www.digar.ee/id/nlib-digar:121494
Koostamisel on dppevarad: ,,Toidutdostuse
korvalsaaduste vadrindamine®, ,, Toiduainete
kestlik pakendamine* ja ,,Jatkusuutlik toidu
tootmine ja todtlemine™.

4. NOUDED LOPETAMISEKS, HINDAMINE JA VALJASTATAVAD

DOKUMENDID*

4.1 Nouded lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid*

Iga oppeaine hinnatakse eraldi.

Oppeaine Hindamisviis

Hindamiskriteeriumid ja -meetodid

VL.0247 Tapa- ja
lihasaaduste tehnoloogia | Eristav
alused, 2. osa (6 EAP)

Loplik hinne kujuneb mitmest osahindest:

- osalemine praktikumides ja
protokollide esitamine — hinde
osakaal 6%;

- juhtumianaliiiis 6%;

- sooritatud kontrollt6dd - hinde
osakaal 15%;

- tehnoloogilise praktilise projekti
koostamine - hinde osakaal 14%;

- tehnoloogiliste valikiilesannete
lahendamine - hinde osakaal
5,5%;

- valikiilesannete lahendamine -
hinde osakaal 4,5%;

- eksam - hinde osakaal 49%.

Loplik hinne kujuneb: A on 91-100%; B
on 81-90%; C on 71-80%; D on 61-70%;
E on 51-60%, F on 0-51% v&i eksami
sooritus alla 51%.

VL.1368 Toiduainete
pakend ja pakendamine
(4 EAP)

Mitteeristav

Hinde saamiseks:
- osalemine loengutes ja
seminarides 75% ulatuses;




- osalemine kdikides praktikumides
ja laboratoorsete t66de tundides,
koostatud ja esitatud sellekohased
protokollid;

- osalemine opiekskursioonil,
esitatud aruanne;

- teostatud iseseisva toona
teaduskirjanduse pdhjal ettekanne
valitud teemal ja see esitletud;

- koostatud ja esitletud
teemakohane kursuset6o.

Aine on sooritatud, kui on tididetud
eelnevad tingimused ja kursusetd6 on
koostatud ja esitletud juhendi jargi,
esitatud tdhtaegselt ja ette kantud
auditooriumi ees.

VL.1205
Toiduainetddstuse

tootearenduse alused (2
EAP)

Mitteeristav

Hinde saamiseks:

- kontrollt66d sooritatud
positiivsele hindele.

- vahearvestustood arvestatud
(tooteidee kirjeldus,
tarbijakiisimustik, tarbija-uuringu
tulemused, toote retseptuur,
pakendi disain).

Aine on sooritatud, kui on tdidetud
eelnevad tingimused ja Idppraport on
koostatud ja esitatud tdhtaegselt. T66 peab
olema korrektselt vormistatud ning
sisaldama jargmisi peatiikke: tooteidee
kirjeldus; turu-uuring; kiisimustik
planeeritava toote kohta; kiisitluse
kokkuvdte; toote retsept; tooraine
varumine, sdilitamine ja kéitlemine; toote
tootmine (tootmisprotsessi kirjeldus,
tootmisvoimalused ja kitsaskohad); toote
pakend ja selle disain; toote turustamine
(voimalikud turustuskanalid).

4.2 Viljastatavad dokumendid*

Mikrokvalifikatsioonitunnistus

5. KOOLITAJATE KVALIFIKATSIOONI ULDINE KIRJELDUS* (Milline haridus,

kvalifikatsioon voi té6okogemus on koolitajatel noutav?

Eesti Maaiilikooli mikrokraadide dppeainete ldbiviijatel on formaalSppe dppejoududena olemas
koolitatavas valdkonnas erialased ja tidiskasvanute koolitaja kompetentsid.







