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)*

KESTLIK TOIDUAINETE
TOOTLEMINE

Oppekava nimetus (inglise keeles)*

Sustainable food processing

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 16 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 tiiskasvanud (sh erialase
korgharidusega) todtajad, kes tootavad
toidutodtlemise voi toidu tootearenduse
valdkonnas ning soovivad suurendada
oma erialaseid teadmisi kestlikest
praktikatest ja innovatiivsetest toidu
vadrindamise tehnoloogiatest.

Selle mikrokraadidppe sihtriihma ei
kuulu EMU to6tajad ja iilidpilased.

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 magistridppe
oppekava Toiduainete tehnoloogia
(455) dppeainetest.

Oppekava vastab
kvalifikatsiooniraamistiku 7. tasemele.




2. OPPEKAVA EESMARK JA OPIVALJUNDID*

Oppekava eesmirk* (kirjeldab

Mikrokraadi argik dad
opiviljundeid kokkuvotva lausena) IXTORTAag! cesMargiis on omandada

péadevused roheoskuste rakendamiseks
toiduainete tootlemisel ja saada iilevaade
tootlemisel tekkivatest kdrvalsaadustest ning
nende vidrindamise tehnoloogiatest.

Oppekava dpiviljundid* (kirjeldavad 1
teadmisi ja oskusi, mida oppija
oppeprotsessi lopuks omandab, keskmiselt
on iga oppekava puhul 4-6 iildist

. tunneb Euroopa Liidu roheleppest
tulenevaid suuniseid ja ndudeid
toiduainetdostusele;

opivaljundit) 2. modistab ja oskab rakendada “Talust
taldrikule” strateegia pohimotteid
ringbiomajanduse kontekstis ja

stisiniku jalajdlje vihendamiseks;

3. oskab anda juhiseid toiduainete
tootlemise rohelise tehnoloogia
pohimotete rakendamiseks;

4. oskab kujundada innovaatilisi ja
kestlikke 1dhenemisviise toiduainete
tootlemisel tekkivate korvalsaaduste
vadrindamisele;

5. tunneb biotehnoloogilisi protsesse
toiduainetdostuse korvalsaaduste
kaitlemises ja protsesside kasutamist
keskkonnaprobleemide
lahendamisel.

3. OPPEPROTSESSI KIRJELDUS*
3.1 OPPE SISU, OPPEMEETODID, MAHU JAOTUS*

Teema/moodul/aine* | Oppemeetod(id)* Mahu jaotus* (kontaktope,
(kui oppeainel voi iseseisev t00, selle voib vilja
moodulil on eraldi tuua ka oppeainete/moodulite
opiviljundid, tuleb need kaupa voi protsentides)

ka siia lisada)

VL. 1383 Loengud ja seminarid

Roheoskused Rithmatd6d ja arutelud Kontaktdpe: 40 tundi
toidutehnoloogia Praktilised- ja laboritodd Iseseisev t66: 90 tundi
vairtusahelas (S EAP) Opiekskursioon toidutddstusesse




Iseseisev t60 probleemipdhise
iilesande lahendamisel,
juhtumianaliiiis, teemapdhise
teaduskirjanduse labitootamine,
esitlus, kursusetoo koostamine

Interaktiivsed testid ja videod

VL.1115 Toiduainete
biotehnoloogia (3 EAP)

Loengud ja seminarid
Rithmat6dd ja arutelud
Praktilised- ja laborit6od

Iseseisev t60: teemapdhise
teaduskirjanduse labitootamine,
esitlus, interaktiivsed testid

Kontaktope: 18 tundi
Iseseisev t60: 60 tundi

VL.1331 Toiduainete
tootlemisel tekkivate
korvalsaaduste
viaarindamine (8 EAP)

esitlus

Loengud ja seminarid
Rithmat6dd ja arutelud
Praktilised- ja laborit6od
Opiekskursioon toidutddstusesse

Iseseisev t60 probleemipdhise
ilesande lahendamisel,
juhtumianaliiiis, teemapdhise
teaduskirjanduse 1dbité6tamine,

Interaktiivsed testid ja videod

Kontaktdpe: 48 tundi
Iseseisev t60: 160 tundi

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

Kus ja kuidas oppetéo 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 Oppetdd
labiviimiseks on olemas piisavalt auditooriume ja
laboreid.

Opperuumid on varustatud projektorite, tahvlite ja
helisilisteemidega. On olemas mugavad
seminariruumid viiksemateks rithmatoodeks ja
aruteludeks.

Tehnoloogialaborid praktilisteks toodeks
(sensoorika, pagari- ja kondiitritehnoloogia, piima-,
lihatehnoloogia ning jookide tehnoloogia laborid).
Vastavad laborid on varustatud erialale vajalike
todtlemisseadmetega.

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

Seadmed ja vahendid. Oppetd6ks kasutatavates
arvutites on olemas spetsiaalne tarkvara
(andmetdotlus- ja laborianaliiiisi programmid).
Laborites on kasutada kaasaegsed analiilisiseadmed
(pH-meetrid, refraktomeetrid, liiofilisaator,
fermenter, analiisaatorid toiduainete koostis-ja
struktuurianaliiiisideks, tdiemahuline laborisisustus
mikrobioloogiliste analiiliside ldbiviimiseks).




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

Oppijalt oodatav varustus:

Siilearvuti: isiklik arvuti, mis vdoimaldab iseseisvat
tootamist (tekstitdotlus, andmetdotlus, e-oppe
platvormidele ligipaas).

Nutitelefon voi tahvelarvuti (soovituslik): kiireks
infootsinguks ja interaktiivsetes tundides
osalemiseks.

Laboripraktikateks: isiklik laborikittel ja jalandud.

3.3 OPPEMATERJALIDE LOETELU

Oppetoos kasutatav kohustuslik kirjandus,
sealhulgas raamatud, opikud, teemakohased
késiraamatud, teadusartiklid, asjakohased

Oppejdu poolt koostatud Oppematerjalid, mis
on {iles laetud OIS-is voi Moodle
keskkonnas.

veebiallikad jne.

- Kokku lepitud valik toidualastest
Oigusaktidest.

- Opik: V. Tatar, Toiduainete tehnoloogia,
korgkooliopik, Tartu, 2018.

- Bhat, R. (Ed.). (2021). Valorization of agri-
food wastes and by-products: recent trends,
innovations and sustainability challenges.

- Koostamisel on dppevarad: ,,Toidutdostuse
korvalsaaduste vadrindamine®, ,, Toiduainete
kestlik pakendamine® ja ,,Jatkusuutlik toidu
tootmine ja to6tlemine®.

4. NOUDED LOPETAMISEKS, HINDAMINE JA VALJASTATAVAD

DOKUMENDID*

4.1 Nouded lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid*

Iga dppeaine hinnatakse eraldi.

Oppeaine

Hindamisviis

Hindamiskriteeriumid ja -meetodid

VL.1383 Roheoskused
toidutehnoloogia
védrtusahelas (5 EAP)

Mitteeristav

Hinde saamiseks:

- osalemine loengutes ja seminarides 75%
ulatuses;

- osalemine koikides praktikumides ja
laboratoorsete t60de tundides, koostatud
ja esitatud sellekohased protokollid;

- osalemine Gpiekskursioonil, esitatud
aruanne;

- teostatud iseseisva toOna juhtumianaliiiis
ja see esitletud;

- koostatud ja esitletud teemakohane
kursusetoo.

Aine on sooritatud, kui on tididetud eelnevad
tingimused ja kursusetdd on koostatud ja esitletud




juhendi jérgi, esitatud tdhtaegselt ja ette kantud
auditooriumi ees.

VL.1115 Toiduainete

biotehnoloogia (3 EAP) Mitteeristav

Hinde saamiseks:

- osalemine loengutes ja seminarides 75%
ulatuses;

- iseseisev t00 on koostatud ja esitletud;

- Oppeaine 16pus peab Moodle'isse olema
postitatud kirjalikud vastused
kiisimustele, millele saab vastata samas
keskkonnas vastavalt etteantud juhistele.

VL.1331 Toiduainete
tootlemisel tekkivate

korvalsaaduste
vadrindamine (8 EAP)

Eristav

Loplik hinne kujuneb mitmest osahindest:

- osalemine laboratoorsetel ja praktilistel
toodel, protokollide esitamine tehtud
toode kohta - hinde osakaal 10%;

- uurimustd koostamine ja esitlus — hinde
osakaal 25%;

- kirjalik eksam — hinde osakaal 65%.

Hinne "E" dppija on omandanud
miinimumteadmiste taseme, kuid nende teadmiste
rakendamisel esineb tdsiseid puudujadke;

Hinne "D" &ppija on omandanud olulisemad
teoreetilised, rakenduslikud teadmised, ja faktid,
kuid vastustes avalduvad margatavad puudujaagid
ning ebakindlus;

Hinne "C" antud valdkonna teoreetilise ja
rakendusliku sisu hea tundmine, hea teadmiste
rakendamise oskus. Problemaatika sligavamates ja
detailsemates osades avaldub mdningane
ebakindlus ja eksamivastuste ebatipsus;

Hinne "B" problemaatika teoreetilise ja
rakendusliku sisu védga hea tundmine
Oppeprogrammi ja Oppematerjalide mahus, viga
hea teadmiste rakendamise oskus. Vastuses ei
esinenud mittesisulisi ja pohimottelisi eksimusi;

Hinne "A" silmapaistev ja eriti pdhjalik aine nii
teoreetilise kui ka rakendusliku sisu tundmine,
vaba ja loov teadmiste rakendamise oskus,
ulatuslik iseseisev mdtlemine, mitmekiilgne
erialakirjanduse tundmine.

4.2 Viljastatavad dokumendid*

Mikrokvalifikatsioonitunnistus

5. KOOLITAJATE KVALIFIKATSIOONI ULDINE KIRJELDUS* (Milline haridus,

kvalifikatsioon voi té6okogemus on koolitajatel noutav?




Eesti Maaiilikooli mikrokraadide dppeainete ldbiviijatel on formaaldppe dppejoududena olemas
koolitatavas valdkonnas erialased ja tdiskasvanute koolitaja kompetentsid.




