Mikrokvalifikatsioonidoppe/mikrokraadioppe oppekava vorm

1. ULDANDMED (kohustuslikud viljad on téihistatud tirniga *)

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

Téienduskoolitusasutuse nimetus* Eesti Maaiilikool

(kui oppekava libiviimisesse on kaasatud ka teisi

asutusi, siis see siin dra mdrkida)

Oppekava nimetus (eesti keeles)* TAIMSETE TOIDUAINETE
TEHNOLOOGIA
POHIALUSED

Oppekava nimetus (inglise keeles)* Fundamentals of Plant-Based Food
Technology

Oppe liik* Mikrokraad

- mikrokvalifikatsioon

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 | 14 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 taimse toorme
vadrindamise valdkonnas ning
soovivad tdiendada oma erialaseid
teadmisi kestlikest praktikatest ja
innovatiivsetest taimsete
toiduainete valmistamise
tehnoloogiatest.

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

Oppekava on koostatud
formaaldppe dppekava alusel.

Oppekava vastavus Eesti
kvalifikatsiooniraamistikule (/isavad korgkoolid ja
kutseoppeasutused, kui oppekava on seotud
kutsestandardi voi formaaloppe oppekavaga;
tdaienduskoolitusasutused ei pea seda mdrkima)

Mikrokraad koosneb
bakalaureusedppe dppekava
Toiduainete tehnoloogia (100984)
Oppeainetest.

Oppekava vastab
kvalifikatsiooniraamistiku 6.
tasemele.

2. OPPEKAVA EESMARK JA OPIVALJUNDID*




Oppekava eesmirk* (kirjeldab
opiviljundeid kokkuvotva lausena)

Taimset paritolu toidutoorme keemilise
koostise, omaduste ja kvaliteedi
tundmadppimine ning selle
keskkonnasdéstliku vaarindamise aluste
omandamine. Toiduainete siilitamise
meetodite, konserveerimise teoreetiliste
aluste ja tehnoloogiate tundmadppimine.
Pohiteadmiste omandamine tootearenduse
etappidest ja teaduse rollist tootearenduses,
arendades teadlikkust bioressursside
taielikumaks vaarindamiseks.

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

1. omab iilevaadet taimse toorme keemilisest
koostisest, omadustest, kvaliteedist ning
sdilitamise pohimotetest;

2. teab taimse toorme védrindamise
vodimalusi ja seostab neid toorme
spetsiifiliste omadustega;

3. tunneb taimsete toiduainete siistliku
tootlemise pohimotteid, protsesse ja
tehnoloogiaid;

4. teab toiduainete konserveerimisel ja
sailitamisel toimuvaid keemilisi,
biokeemilisi ja flitisikalisi muutusi ning
oskab hinnata nende mdju toote kvaliteedile;

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

VL.1223 Toiduainete
taimne toore (4 EAP) | Rihmatddd ja
arutelud,
Praktilised- ja
laboritdod,

Opiekskursioon

Iseseisev t60
teemapdhise

Loengud ja seminarid,

toidutoostusesse,

Kontaktope: 52 tundi
Iseseisev t60: 52 tundi

teaduskirjanduse
labitootamine, analiiiis
ja esitlus,




Interaktiivsed testid ja
videod

Opiviljundid:

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:

- omab iilevaadet taimse toorme klassifikatsioonist ja paritolust;

- tunneb erinevate taimse toorme liikide koostist ja omadusi;

- teab taimse toorme esmatddtlemise ja séilitamise pShimdtteid ning sdilituskadude tekkimise
peamisi pohjusi;

- omab iilevaadet taimse toorme kasutamisest toiduainete tehnoloogias;

- teab taimse toorme kvaliteeti

VL.1205 Loengud ja seminarid. | Kontaktdpe: 26 tundi
Toiduainetoostuse Rithmat6od ja Iseseisev t60: 26 tundi

tootearenduse alused | arutelud.

(2 EAP) Prakt'ﬂ‘l‘s“ed— ja
laboritood.

Iseseisev t00:
tooteideede
koostamine ja
tehniline
lahendamine;
Interaktiivsed
enesekontrolli testid.

Opiviljundid:

Oppeaine eduka lidbimise jérel dppija:

-tunneb tootearenduse teooria jirgmisi pohietappe: ideede genereerimine, ideede sdoelumine,
kontseptsiooni viljatoétamine ja testimine, majandusanaliiiis, beeta- ja turutestid, tehniline
teostamine, toote masstootmisse andmine;

-oskab hinnata kohalikku turgu tootearenduse seisukohalt;

-on iseseisvalt 1dbi viinud tootearenduse projekti ideest teostuseni;

-oskab loovalt lahendusi leida voimalikele tootearenduse kdigus tekkida voivatele probleemidele;
-oskab loovalt kasutada tootearenduses oma erialaseid teadmisi

VL.1226 Taimsete Loengud ja seminarid. | Kontaktope: 65 tundi
toiduainete tehno]oogia Riithmat66d ja Iseseisev t60: 65 tundi
alused (5 EAP) arutelud.

Praktilised- ja
laborit6od.
Opiekskursioon
toidutoostusesse.
Iseseisev t60:
probleemipShise
iilesande
lahendamine;
juhtumianaliiiis;
teemapohise
teaduskirjanduse
labitdotamine, esitlus.
Interaktiivsed testid ja
videod

Opiviljund:
Oppeaine eduka libimise jirel tunneb ja teab dppija:
- taimsete toiduainete klassifitseerimise aluseid, aktuaalsust ja interdistsiplinaarseid seoseid teiste
toidu tooteahela valdkondadega;
- taimsete toiduainete to6tlemise pohimotteid, protsesse ja tehnoloogia aluseid;
- tarkliste tehnoloogia aluseid,
- kastmete tehnoloogia aluseid,




- toidudlide tehnoloogia aluseid,

- teraviljatoodete tehnoloogia aluseid,
- makaronitoodete tehnoloogia aluseid,
- suhkrutehnoloogia aluseid,

- ndudeid taimsete toiduainete kvaliteedile ning kvaliteedi hindamismeetodeid.

VL.1228 Toiduainete
sdilitamistehnoloogiate
alused (3 EAP)

Rithmat6od ja
arutelud.
Praktilised- ja
laboritood.
Iseseisev tO0:
juhtumipdhise
ilesande
lahendamine;
Interaktiivsed

Loengud ja seminarid.

enesekontrolli testid.

Kontaktdpe: 39 tundi
Iseseisev t60: 39 tundi

Opiviljund:
Oppeaine eduka lédbimise jirel dppija:

tooraine sobivust konservide tootmiseks;

etappe ja kasutatavaid seadmeid;

- teab pohilisi toiduainete sdilitamise aluseid ja meetodeid;

- tunneb toiduainete sdilitamisel toimuvaid keemilisi, biokeemilisi ja fiilisikalisi protsesse ning
oskab hinnata nende mdju toiduainete kvaliteedile;

- teab toiduainete soojusliku steriliseerimise mikrobioloogilisi ja soojusfiitisikalisi aluseid ning

- teab konservide (puu- ja koodgiviljakonservid, lihakonservid) tootmise pohilisi tehnoloogilisi

- oskab teostada tehnoloogilisi arvutusi, sh arvutada F-véartust;
- teab ndudeid konservide kvaliteedile ning kvaliteedi hindamismeetodeid.

3.2 OPPEKESKKONNA KIRJELDUS *

Kus ja kuidas oppetoé 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?

Oppetd6 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 (andmetodtlus- ja
laborianaliilisi programmid). Laborites on
kasutada kaasaegsed analiiiisiseadmed (pH-
meetrid, refraktomeetrid, liiofilisaator,
fermenter, analiisaatorid toiduainete koostis-
ja struktuurianaliiiisideks, tdiemahuline
laborisisustus mikrobioloogiliste analiiiiside
labiviimiseks).

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

3.3 OPPEMATERJALIDE LOETELU

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

- Oppejou poolt koostatud dppematerjalid,
mis on iiles laetud OIS-is vdi Moodle
keskkonnas.

- Kokku lepitud valik toidualastest
oigusaktidest.

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

- R. Soidla, P., Elias, T., Mahla. 2004.
Toiduainete konserveerimise ja
sdilitamise alused, Tartu.

4. NOUDED LOPETAMISEKS, HINDAMINE JA VALJASTATAVAD

DOKUMENDID*

4.1 Nouded lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid*

Oppeaine Hindamisviis Hindamiskriteeriumid ja -meetodid
VL.1223 Toiduainete | Eristav Kirjalikule eksamile piAdsemiseks peab
taimne toore (4 EAP) olema sooritatud seminari ettekanne.

Loplik hinne kujuneb kirjaliku testi
tulemusena.

Hinne "E" iilidpilane on omandanud
miinimumteadmiste taseme,
Aineprogrammi mahust on omandatud
51-60%.

Hinne "D" {ilidpilane on omandanud
olulisemad teoreetilised teadmised ja
faktid, kuid vastustes avalduvad




mérgatavad puudujdigid ning ebakindlus.
Aineprogrammi mahust on omandatud
61-70%.

Hinne "C" aine sisu hea tundmine, hea
teadmiste esitamise oskus. Temaatika
kisitlemisel esineb moningane ebakindlus
ja eksamivastuste ebatépsus.
Aineprogrammi mahust on omandatud
71-80%.

Hinne "B" aine sisu véga hea tundmine
Oppeprogrammi ja Oppematerjalide
mahus, viga hea teadmiste esitamise
oskus. Vastuses ei esinenud sisulisi ja
pohimottelisi eksimusi. Aineprogrammi
mahust on omandatud 81 -90%.

Hinne "A" silmapaistev ja eriti pohjalik
aine sisu tundmine, vaba ja loov teadmiste
esitamise oskus, ulatuslik iseseisev
mdtlemine. Suudab leida ja pohjendada
seoseid ainekavas ldbitud teemade kohta.
Aineprogrammi mahust on omandatud
91-100 %.

VL.1205
Toiduainetoostuse

tootearenduse alused
(2 EAP)

Mitteeristav

Lopphinde saamiseks peavad olema:

- sooritatud kontrolltodd positiivsele
hindele;

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

Aine on sooritatud, kui on tdidetud
eelnevad tingimused ja Idppraport on
koostatud ja esitatud tihtaegselt. 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 kéitlemine; toote
tootmine (tootmisprotsessi kirjeldus,
tootmisvdimalused ja kitsaskohad); toote
pakend ja selle disain; toote turustamine
(voimalikud turustuskanalid).

VL.1226 Taimsete
toiduainete

Eristav

Loplik hinne kujuneb nelja osaeksami
koondhindena.




tehnoloogia alused (5
EAP)

Osacksamitele padsemise tingimusteks
on:

- arvestuslike, iseseisvate to0de
digeaegne esitamine;

- seminaris ja praktikumides
osalemine;

- taimsete Olide ja rasvade
tehnoloogias tunnitdo aruande
esitamine.

Hinne "E" iilidpilane on omandanud
miinimumteadmiste taseme, kuid nende
teadmiste rakendamisel esineb tdsiseid
puudujddke. Aineprogrammi mahust on
omandatud 51-60%.

Hinne "D" {ilidpilane on omandanud
olulisemad teoreetilised, rakenduslikud
teadmised, ja faktid, kuid vastustes
avalduvad mirgatavad puudujddgid ning
ebakindlus. Aineprogrammi mahust on
omandatud 61-70%.

Hinne "C" antud valdkonna teoreetilise ja
rakendusliku sisu hea tundmine, hea
teadmiste rakendamise oskus.
Problemaatika siigavamates ja
detailsemates osades avaldub moningane
ebakindlus ja eksamivastuste ebatdpsus.
Aineprogrammi mahust on omandatud
71-80%.

Hinne "B" problemaatika teoreetilise ja
rakendusliku sisu viga hea tundmine
oppeprogrammi ja Oppematerjalide
mahus, véiga hea teadmiste rakendamise
oskus. Vastuses ei esinenud mittesisulisi
ja pohimdttelisi eksimusi. Aineprogrammi
mahust on omandatud 81 -90%.

Hinne "A" silmapaistev ja eriti pohjalik
aine nii teoreetilise kui ka rakendusliku
sisu tundmine, vaba ja loov teadmiste
rakendamise oskus, ulatuslik iseseisev
motlemine. Aineprogrammi mahust on
omandatud 91-100 %.

VL.1228 Toiduainete
sdilitamistehnoloogiate
alused (3 EAP)

Eristav

Hinde saamiseks:

- osaletud koikides praktikumides ja
esitatud toode protokollid;
- teostatud teema analiiiisi esitlus;




- arvutustodd teostatud ja esitatud.

Loplik hinne kujuneb:

Ettekande hindest 25%;

Kirjaliku eksami hindest 75%.

Hinne "E" dppija on omandanud
miinimumteadmiste taseme, kuid nende
teadmiste rakendamisel esineb tosiseid
puudujidke;

Hinne "D" dppija on omandanud
olulisemad teoreetilised, rakenduslikud
teadmised, ja faktid, kuid vastustes
avalduvad margatavad puudujdédgid ning
ebakindlus;

Hinne "C" antud valdkonna teoreetilise ja
rakendusliku sisu hea tundmine, hea
teadmiste rakendamise oskus.
Problemaatika siigavamates ja
detailsemates osades avaldub moningane
ebakindlus ja eksamivastuste ebatdpsus;

Hinne "B" problemaatika teoreetilise ja
rakendusliku sisu viga hea tundmine
oppeprogrammi ja Oppematerjalide
mahus, véiga hea teadmiste rakendamise
oskus. Vastuses ei esinenud mittesisulisi
ja pohimattelisi 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 tookogemus on koolitajatel noutav?

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

Vastavalt T4KS § 11. Taiskasvanute koolitaja




(1) Taiskasvanute koolitaja on kdesoleva seaduse tdhenduses spetsialist, kes sihipdraselt
loodud Opisituatsioonis toetab tdiskasvanud inimeste Oppimist ja enesearendust.
Téiskasvanute koolitajal peavad olema koolitatavas valdkonnas erialased ja
taiskasvanute koolitaja kompetentsid. Tdiskasvanute koolitaja kompetentside
olemasolu hindab tdienduskoolitusasutus.

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




