Mikrokvalifikatsioonidoppe/mikrokraadioppe oppekava vorm

1. ULDANDMED (kohustuslikud viljad on téihistatud tirniga *)

Téienduskoolitusasutuse nimetus* Eesti Maaiilikool

(kui oppekava libiviimisesse on kaasatud ka teisi

asutusi, siis see siin dra mdrkida)

Oppekava nimetus (eesti keeles)* PIIMATOODETE
TEHNOLOOGIA
POHIALUSED

Oppekava nimetus (inglise keeles)*

Fundamentals of Dairy Technology

Oppe liik*

- mikrokvalifikatsioon

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

Mikrokraad

Oppekavariihm* (lihtutakse tiienduskoolituse
standardist, liigitamisel on abiks kdsiraamat
https://www.hm.ee/sites/default/files/documents/2022-
1 1l/kehtiv 01.01.2017 isced-f-2013.pdf)

Tehnika, tootmine ja tehnoloogia

Oppe maht ainepunktides* (I AP = 26 tundi 6ppija | 15 EAP
tood, mis sisaldab nii oppekeskkonnas toimuvaid

tegevusi kui ka iseseivat to6d)

Oppekeel* Eesti keel

Sihtrithm ja/voi oppe alustamise tingimused (n¢
suunatud teatud valdkondade toétajatele, noutav
eelnev haridus, teatud téokogemus voi erioskused,
spetsiifilised teadmised voi ettevalmistus)

Oppima on oodatud erialase
tasemehariduseta voi aegunud
oskustega tdiskasvanud (sh erialase
korgharidusega) tootajad, kes
tootavad piimatehnoloogia
valdkonnas ning soovivad
tdiendada oma erialaseid teadmisi
kestlikest praktikatest ja
innovatiivsetest piimatoodete
valmistamise tehnoloogiatest.

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

Oppekava on koostatud
formaaldppe dppekava 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)
Oppeainetest.

Oppekava vastab
kvalifikatsiooniraamistiku 6.
tasemele.

2. OPPEKAVA EESMARK JA OPIVALJUNDID*




Oppekava eesmirk* (kirjeldab
opiviljundeid kokkuvotva lausena)

Piima keemilise koostise, omaduste ja
kvaliteedi tundmadppimine. PShiteadmiste
ja oskuste omandamine piimatoodete
tehnoloogiast podrates tdhelepanu
ringbiomajanduse ja energiasdistlikkuse
pohimdtetele. Toiduainete tehnoloogias
kasutatavate oluliste mikroobirithmade, sh
juuretiste tundmadppimine. Pohiteadmiste
omandamine tootearenduse etappidest ja
teaduse rollist keskkonnasaistlikumate
lahenduste leidmisel tootearenduses.

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

1. omab iilevaadet piima keemilisest
koostisest, omadustest ja kvaliteedist;

2. tunneb piimatoodete valmistamise
pohimdtteid, protsesse ja tehnoloogiaid ja
oskab hinnata energiatdhusat
ressursikasutust;

3. teab piimatoodete valmistamisel tootes
toimuvaid biokeemilisi ja fliiisikalisi
muutusi ning oskab hinnata nende mdju
toote kvaliteedile;

4. teab, millised mikroorganismid on seotud
toidu ja toidutoormega ning moistab, milline
on juuretisekultuuride roll ja
valikupohimdtted toiduainete tehnoloogias;

5. tunneb tootearenduse pohialuseid ja oskab
loovalt leida jatkusuutlikke lahendusi
voimalikele probleemidele.

3. OPPEPROTSESSI KIRJELDUS*

3.1 OPPE SISU, OPPEMEETODID, MAHU JAOTUS*

Teema/moodul/aine*
(kui oppeainel voi
moodulil on eraldi
opiviljundid, tuleb need
ka siia lisada)

Oppemeetod(id)*

Mahu jaotus* (kontaktope,
iseseisev t00, selle voib vilja tuua
ka oppeainete/moodulite kaupa
voi protsentides)

VL.0653
Piimatoodete
tehnoloogia alused (9
EAP)

Loengud ja seminarid.
Rithmat6dd ja arutelud.
Praktilised- ja laborit6dd.
Opiekskursioon
toidutdostusesse.
Iseseisev to0:
probleemipdhise iilesande

Kontaktope: 117 tundi
Iseseisev t00: 117 tundi




lahendamine;
juhtumianaliiiis;
teemapohise
teaduskirjanduse
labitootamine, esitlus.
Interaktiivsed testid ja
videod

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:

- tunneb piimatoodete tehnoloogia valdkondlikku arengut, teoreetilist tausta;

- moistab piima eeltdotlemise protsesse ja vajadust;

- tunneb rddsa- ja hapupiimatoodete tehnoloogiat;

- tunneb kohupiimatoodete tehnoloogiat;

- tunneb jéditisetehnoloogiat;

- tunneb vodiderasvade, sh voi ja v4ioli tootmise tehnoloogiat;

- tunneb juustutehnoloogiat;

- tunneb piimakonservide tehnoloogiat;

- tunneb piimapodhiste pulbrite tehnoloogiat;

- oskab rakendada piimatehnoloogia alaseid teadmisi toorme tiiuslikuks vddrindamiseks;
- tunneb piimatoodete tooraine ja toodangu arvutuste metoodikat ning oskab teostada
tehnoloogilisi arvutusi;

- teab ndudeid piima ja piimatoodete kvaliteedile ja oskab analiilisida kdrvalekallete
pOhjusi.

VL.1205 Loengud ja seminarid. Kontaktope: 26 tundi
ToiduainetdooOstuse Rithmat6dd ja arutelud. Iseseisev to6: 26 tundi
tootearenduse alused | Praktilised- ja laboritood.

Iseseisev t60: tooteideede
(2 EAP) koostamine ja tehniline

lahendamine;

Interaktiivsed

enesekontrolli testid.

Oppeaine eduka libimise jérel dppija:

-tunneb tootearenduse teooria jargmisi pohietappe: ideede genereerimine, ideede sdelumine,
kontseptsiooni véljatdotamine ja testimine, majandusanaliiiis, beeta- ja turutestid, tehniline
teostamine, toote masstootmisse andmine;

-oskab hinnata kohalikku turgu tootearenduse seisukohalt;

-on iseseisvalt ldbi viinud tootearenduse projekti ideest teostuseni;

-oskab loovalt lahendusi leida vdimalikele tootearenduse kdigus tekkida voivatele

probleemidele;

-oskab loovalt kasutada tootearenduses oma erialaseid teadmisi.

VL.1146 Loengud ja seminarid. Kontaktdpe: 52 tundi
Té6stuslikud Rithmat6dd ja arutelud. Iseseisev t60: 52 tundi
mikroobid ja Pr:elktilised- ja laboritood.

juuretised (4 EAP) toidutoostusesse.

Iseseisev t60: teadusartikli
valik, analiiiis ja esitlus.
Interaktiivsed
enesekontrolli testid.




Oppeaine eduka libimise jérel dppija:

teaduskirjandust.

- oskab rakendada peamisi mikrobioloogia laboris kasutatavaid toovotteid;

- teab, millised mikroorganismid on seotud toidu ja toidutoormega ning oskab rakendada
v0i soovitada toidu ohutu ja stabiilse sdilitamise meetodeid;

- mdistab, milline on juuretisekultuuride roll ja valikupdohimdtted toiduainete tehnoloogias;
- on voimeline lugema, analiiiisima ja esitlema toidu mikrobioloogiat késitlevat

3.2 OPPEKESKKONNA KIRJELDUS*

Kus ja kuidas oppetod 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 stilearvuti, nutitelefon, tarkvara
lahendus).Ligipddsetavus?

Oppetdd toimub auditoorse vdi veebipdhise
kontaktoppe vormis. Teoreetilise dppetdd
labiviimiseks on olemas piisavalt
auditooriume ja laboreid.

Opperuumid on varustatud projektorite,
tahvlite ja helisiisteemidega. On olemas
mugavad seminariruumid véiksemateks
rihmatoodeks ja aruteludeks.
Tehnoloogialaborid praktilisteks toodeks
(sensoorika, pagari- ja kondiitritehnoloogia,
piima-, lihatehnoloogia ning jookide
tehnoloogia laborid). Vastavad laborid on
varustatud erialale vajalike
tootlemisseadmetega.

Analiiiisilaborid (mikrobioloogia terviklik
laborikompleks, kvaliteedikontrolli ja
analiiiitilise keemia laborid, teaduslabor).
Seadmed ja vahendid. Oppetooks
kasutatavates arvutites on olemas
spetsiaalne tarkvara (andmet66tlus- ja
laborianaliilisi programmid). Laborites on
kasutada kaasaegsed analiitisiseadmed (pH-
meetrid, refraktomeetrid, liiofilisaator,
fermenter, analtisaatorid toiduainete koostis-
ja struktuurianaliiiisideks, tdiemahuline
laborisisustus mikrobioloogiliste analiiiiside
labiviimiseks).

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

3.3 OPPEMATERJALIDE LOETELU

Oppet6os kasutatav kohustuslik kirjandus,
sealhulgas raamatud, opikud, teemakohased
kdsiraamatud, teadusartiklid, asjakohased
veebiallikad jne.

- Oppejdu poolt koostatud
dppematerjalid, mis on iiles laetud OIS-
1s voi Moodle keskkonnas;




- Korgkoolidpik: Peatiikk 4.3. 1k.357-390
opikust: Poikalainen, Viino; Laikoja,
Katrin; Traksmaa, Anna; Laos, Katrin;
Lepasalu, Lembit; Soidla, Riina;
Andreson, Helena; Veri, Kristiina;
Mahla, Tauno; Tatar, Vilma. (2018)
Toiduainete tehnoloogia. Eesti
Maaiilikool;

- V. Poikalainen., 2007., Vditehnoloogia
lithikursus;

- A.Kiis, T. Mahla, 2001.
Piimakonservide tehnoloogia. -
Piimanduse kédsiraamat. Tartu: EPMU
Loomakasvatusinstituut, 1k 412-439;

4. NOUDED LOPETAMISEKS, HINDAMINE JA VALJASTATAVAD

DOKUMENDID*

4.1 Nouded lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid*

tehnoloogia alused
1. (6 EAP) ja 2.
osa(3 EAP)

Oppeaine Hindamisviis Hindamiskriteeriumid ja -meetodid
VL.0653 Eristav 1. Osa lopphinde saamiseks
Piimatoodete peavad olema:

- teostatud ja esitatud koik iseseisvad
t60d;

- sooritatud 3 kontrolltood
tdispiimatoodete tehnoloogias,
viahemalt 61%;

- sooritatud 1 kontrollt6o
juustutehnoloogias vihemalt 51 %
ulatuses;

- sooritatud kdik praktilised ja
laboratoorsed t60d, esitatud
sellekohased protokollid.

Loplik hinne kujuneb

50% téispiimatoodete tehnoloogia
kontrolltéode hinnetest ja 50%
juustutehnoloogia kontrolltoo hindest.

2. Osa lopphinde saamiseks
peavad olema:
- teostatud ja esitatud koik iseseisvad
t60d;
- sooritatud kontrollt6od positiivsele
tulemusele%;




- sooritatud koik praktilised ja
laboratoorsed t60d, esitatud
sellekohased protokollid.

Loplik hinne kujuneb kahe
osaeksami koondhindena:

50% voitehnoloogia osaeksami
hinnetest ja 50% piimakonservide
tehnoloogia osaeksami hindest.

VL.1205
Toiduainetoostuse
tootearenduse
alused (2 EAP)

Mitteeristav

Lopphinde saamiseks peavad olema:

- sooritatud kontrollt6od positiivsele
hindele;

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

Aine on sooritatud, kui on tdidetud
eelnevad tingimused ja 1dppraport on
koostatud ja esitatud tdhtaegselt. T66
peab olema korrektselt vormistatud ning
sisaldama jérgmisi peatiikke: tooteidee
kirjeldus; turu-uuring; kiisimustik
planeeritava toote kohta; kiisitluse
kokkuvote; toote retsept; tooraine
varumine, sdilitamine ja kditlemine;
toote tootmine (tootmisprotsessi
kirjeldus, tootmisvoimalused ja
kitsaskohad); toote pakend ja selle
disain; toote turustamine (vdimalikud
turustuskanalid).

VL.1146
Toostuslikud
mikroobid ja
juuretised (4 EAP)

Eristav

Ulidpilasel tuleb sooritada ettenihtud
laboratoorsed t66d ja koik kirjalikud
kontrolltd6dd (positiivsele tulemusele
"A...E") ning osaleda vdhemalt 75%
loengutest/seminaridest.

Loplik tulemus kujuneb kontrolltéode,
teadusartikli analiiiisi ning selle
ettekande (kokku 50%) ja Iopptesti
(50%) tulemustest ning hindamine
toimub hindamisskaala alusel:

LOPPTEST hindamine:
41-50 ... A
36-40 ... B
30-35...C
26-29 ...D

4.2 Viljastatavad dokumendid*




Mikrokvalifikatsioonitunnistus

5. KOOLITAJATE KVALIFIKATSIOONI ULDINE KIRJELDUS*

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

Vastavalt T4KS § 11. Taiskasvanute koolitaja

(1) Taiskasvanute koolitaja on kdesoleva seaduse tdhenduses spetsialist, kes sihipéraselt
loodud dpisituatsioonis toetab tdiskasvanud inimeste dppimist ja enesearendust.
Taiskasvanute koolitajal peavad olema koolitatavas valdkonnas erialased ja
tdiskasvanute koolitaja kompetentsid. Tédiskasvanute koolitaja kompetentside
olemasolu hindab tiienduskoolitusasutus.

Eesti Maaiilikool on akrediteeritud iilikool, mis dpetab akrediteeritud dppekavasid ja ka
oppejoud on hinnatud dppetdd labiviimiseks sobilikeks. Seega Eesti Maaiilikool hindab
koigi meie Oppejoudude tiiskasvanute koolitaja kompetentsid piisavaks, et Opetada
mikrokraadil dppijaid.




