Mikrokvalifikatsioonioppe/mikrokraadioppe oppekava vorm

1. ULDANDMED (kohustuslikud viljad on tihistatud tirniga *)

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

Eesti Maaiilikool

Oppekava nimetus (eesti keeles)*

PAGARI- JA
KONDIITRITOODETE
TEHNOLOOGIA SUVAOPE

Oppekava nimetus (inglise keeles)*

Advanced Study of Bakery and
Confectionery 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)

Tehnika, tootmine ja tehnoloogia

Oppe maht ainepunktides* (1 AP = 26 tundi 6ppija | 17 EAP
tood, mis sisaldab nii oppekeskkonnas toimuvaid

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
hariduse voi kogemusega (sh
erialase korgharidusega) todtajad,
kes tootavad pagari- ja
kondiitritoodete tehnoloogia
valdkonnas ning soovivad
tdiendada oma erialaseid teadmisi
kestlikest praktikatest ja
innovatiivsetest lahendustest toidu
vadrindamise tehnoloogias.

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

Mikrokraad koosneb magistridoppe
oppekava Toiduainete tehnoloogia
(455) oppeainetest.

Oppekava vastab
kvalifikatsiooniraamistiku 7.
tasemele.

2. OPPEKAVA EESMARK JA OPIVALJUNDID*

Oppekava eesmirk* (kirjeldab
opiviljundeid kokkuvotva lausena)

Omandada padevused, mis voimaldavad
mdista ning suunata pagari- ja




kondiitritoodete valmistamise kdigus
toodetes toimuvaid fiilisikalis-keemilisi ja
biokeemilisi protsesse, hinnata
protsessiparameetrite moju toote kvaliteedile
arvestades seejuures keskkonnahoidliku ja
jadkide tekke vihendamise strateegiaga.
Omandada teadmised klassikalisest ja
kaasaegsest toiduainete mikrobioloogiast,
tootearenduse etappidest ning nende
teadmiste keskkonnateadlikust
rakendamisest toiduaineid kiitlevas
ettevottes.

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

1. omab siisteemset iilevaadet ja
laiapohjalisi teadmisi pagari- ja
kondiitritoodete tooraine keemilisest
koostisest, omadustest ja kvaliteedist;

2. oskab valmistada erinevaid taignaid ning
selgitada taigna valmistamisel ja kddrimisel
toimuvaid fiiiisikalis-keemilisi ja
biokeemilisi muutusi ning analiiiisida
protsesse mdjutavaid tegureid;

3. tunneb pagari- ja kondiitritoodete
valmistamise pohimdtteid, protsesse ja
tehnoloogiaid ja oskab hinnata
energiatdhusat ressursikasutust;

4. tunneb ja oskab suunata mikrobioloogilisi
protsesse pagaritoodete valmistamisel et
vihendada jaékide teket tootmises;

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
t60, selle voib vdlja tuua ka
oppeainete/moodulite kaupa voi
protsentides)

VL.1334 Pagaritoodete
tehnoloogia (5 EAP)

Loengud ja seminarid.
Rithmat66d ja arutelud.
Praktilised- ja labort6od.
Opiekskursioon pagari-
ja kondiitritdOstusesse.

Kontaktdpe: 30 tundi
Iseseisev t66: 100 tundi




Iseseisev to0:
probleemipohise
iilesande lahendamine;
juhtumianaliiiis;
teemapohise
teaduskirjanduse
labitodtamine, esitlus.
Interaktiivsed testid ja
videod

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:

-teab pohi- ja abitoorainete koostist ja omadusi ning oskab pdohjendada nende vajadust ja
moju tehnoloogilisele protsessile;

-omab stisteemset iilevaadet ja laiapdhjalisi teadmisi jahu tiiiipidest, kiipsetusomadustest ja
kvaliteedist;

-oskab valmistada erinevaid nisu- ja rukkitaignaid ning selgitada taigna valmistamisel ja
kddrimisel toimuvaid fiiiisikalis-keemilisi ja biokeemilisi protsesse ning analiitisida
protsesse mdjutavaid tegureid;

-mdistab taigna to6tlemisel ja kiipsetamisel toimuvaid fiitisikalis-keemilisi ja biokeemilisi
protsesse, oskab neid hinnata ja juhtida;

-tunneb taignatootlemismasinate, kerkekappide ning kiipsetusahjude ehitust ja
t00pShimotet;

-mdistab toodete jahutamisel ja sdilitamisel tootega toimuvaid muutusi,

-tunneb pagaritoodete pakendamise seadmete ehitust ja toopohimdtet.

VL.1333 Loengud ja seminarid. Kontaktdpe: 24 tundi
Kondiitritoodete Riithmat6od ja arutelud. | Iseseisev t66: 80 tundi
tehnoloogia (4 EAP) Praktilised- ja labort6od.
Opiekskursioon pagari-
ja kondiitritdOstusesse.
Iseseisev too:
probleemipohise
iilesande lahendamine;
juhtumianaliiiis;
teemapohise
teaduskirjanduse
labitootamine, esitlus.
Interaktiivsed testid ja
videod

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:

-oskab valida ja kasutada sobivaid tooraineid kondiitritoodete valmistamiseks;

-omab siisteemset iilevaadet ja laiapohjalisi teadmisi kondiitritoodete tehnoloogilistest
protsessidest;

-omab siisteemset iilevaadet ja laiapohjalisi teadmisi Sokolaadi ja maiustuste
tehnoloogilistest protsessidest;

-oskab teostada kondiitritoodete (sh maiustuste) kvaliteedikontrolli, tunneb kondiitritoodete
(sh maiustuste) vigu ja nende véltimise vdimalusi.

VL.1248 Toiduainete Loengud ja seminarid. Kontaktdpe: 30 tundi
mikrobioloogia (5 Riithmat6od ja arutelud. | Iseseisev t66: 100 tundi
EAP) Praktilised- ja labort6od.
Iseseisev to0:
teadusartikli valik,




analiiiis ja esitlus.
Interaktiivsed

enesekontrolli testid.

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:

toiduainet6ostuses;

tegurite mdju ennetada.

- oskab peamisi mikrobioloogia laboris kasutatavaid toovotteid;

- oskab loetleda (PMU/g), isoleerida ja samastada mikroorganisme (klassikalised ja
molekulaarsed meetodid) nii toidu- kui keskkonnaproovidest;

- tunneb ja oskab vajadusel rakendada mikrobioloogilisi protsesse, sh fermentatsiooni ning
juuretiste ja probiootiliste bakterite kasutamist toodetes;

- mérkab ja lahendab praktilisi mikrobioloogia-alaseid probleeme ja kiisimusi

- teab, millised mikroorganismid on seotud toidu ohutuse voi riknemisega ja oskab
rakendada voi soovitada toidu ohutu ja stabiilse sdilitamise meetodeid;
- teab, millised tegurid mojutavad mikroobide kasvu ja paljunemist toidus ja oskab nende

VL.0251 Tootearendus
toiduainetoostuses (3
EAP)

esitlus.

Loengud ja seminarid.
Rithmat66d ja arutelud.
Praktilised- ja labort6od.
Teemakohase praktilise
tootearenduse iilesande
lahendamine, toote

Kontaktdpe: 18 tundi
Iseseisev t60: 60 tundi

Oppeaine eduka libimise jérel dppija:

teostamine, toote masstootmisse andmine;

- tunneb tootearenduse teooria pohietappe: ideede genereerimine, ideede sdoelumine,
kontseptsiooni véljatdotamine ja testimine, majandusanaliiiis, beeta- ja turutestid, tehniline

- oskab hinnata kohalikku turgu tootearenduse seisukohalt;

- on iseseisvalt 1dbi viinud tootearenduse projekti ideest teostusent;

- oskab oma erialaseid teadmisi tootearenduses loovalt kasutada ja leida tootearenduse
kiigus tekkida voivatele probleemidele lahendusi.

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?

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
rithmatoodeks ja aruteludeks.
Tehnoloogialaborid praktilisteks toodeks
(sensoorika, pagari- ja kondiitritehnoloogia,
laborid). Vastavad laborid on varustatud
erialale vajalike to6tlemisseadmetega.
Analiiiisilaborid (mikrobioloogia terviklik
laborikompleks, kvaliteedikontrolli ja
analiiiitilise keemia laborid, teaduslabor).




Seadmed ja vahendid. Oppetooks
kasutatavates arvutites on olemas
spetsiaalne tarkvara (andmetodtlus- ja
laborianaliitisi programmid).

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

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

3.3 OPPEMATERJALIDE LOETELU

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

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

- Kokku lepitud valik toidualastest
oOigusaktidest.

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

- Kiisman, E., Piirman, M. 2005.
Kiipsetuskunst. Oppematerjal pagar-
kondiitrile. Tartu Atlex.

- Scilinemann, C., 2006. Lernfelder der
Bickerei - Produktion - Praxis-Theorie-
Lehrwerk fiir die Berufsausbildung zum
Bécker/zur Backerin.

- Gildebuchverlag R.W.Klinger, 2010.
Grundlagen der Getreidetehnologie.
Hamburg Behr's Verlag. Myhrvold, N,
Miqoya, F. 2017. Modernist Bread.
Gebundene Ausgabe. The Cooking Lab.

- Food Product Development (ed. M.
Earle, R. Earle, A. Anderson). Woodhead
Publishing Ltd., 2005, 380 pp.

- Food Product Development. Based on
experience (ed. C. Side). Ift basic
symposium series, lowa State
Press/Blackwell Publishing, 2002, 199

pp-

4. NOUDED LOPETAMISEKS, HINDAMINE JA VALJASTATAVAD

DOKUMENDID*




4.1 Nouded lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid*

Oppeained hinnatakse eraldi.

Oppeaine

Hindamisviis

Hindamiskriteeriumid ja -meetodid

VL.1334 Pagaritoodete
tehnoloogia (5 EAP)

Eristav

Hinde saamiseks:
- teostatud iseseisev praktiline t60,
esitatud kokkuvdte.

Loplik hinne kujuneb kirjaliku eksami
sooritamisega.

Hinne F (0-50 punkti) - dppija on
omandanud teadmised ja oskused
miinimumtasemest madalamal tasemel.

Hinne E (51-60 punkti) - teab
tehnoloogiliste operatsioonide
pohiolemust. Tehnoloogilisi parameetreid
tépselt ei tunne. Arusaamine
tehnoloogiliste operatsioonide sisust ja
mojust toote omadustele on linklik.
Vastuses esineb vasturddkivusi.
Orienteerumine valdkonnas viga
kitsapiiriline, terminoloogia kasutamine
piiratud.

Hinne D (61-70 punkti) - Sppija on
omandanud valdkonda puudutavaid iildisi
kiisimusi ja tunneb terminoloogiat teatud
madral. Tehnoloogiliste operatsioonide
sisu ja mdju toodete omadustele
arusaamine liinklik, esineb ebatipsusi
omaduste ja protsesside olemuse
kirjeldamisel. Tehnoloogiliste seadmete
ehituse ja toopdhimdtte tundmine kesine.

Hinne C (71-80 punkti) - dppija teab
valdkonda puudutavaid {ildisi kiisimusi ja
tunneb terminoloogiat ning tehnoloogiliste
operatsioonide sisu ning tehnoloogilisi
parameetreid. Teab tehnoloogiliste
seadmete ehitust ja toopohimaotet
Parameetrite mdju tehnoloogilise
protsessile ja muudatuste biokeemilise sisu
osas esineb ebatdpsusi ja vigu. Oskab
analiiiisida toodetel esinevate peamiste
vigade pohjuseid, oskab osaliselt teadmisi
seostada.




Hinne B (81-90 punkti) - dppija teab
valdkonda puudutavaid tildisi kiisimusi,
tunneb terminoloogiat ja tehnoloogiliste
operatsioonide sisu. Tehnoloogiliste
parameetrite ja nende mdju kogu
tehnoloogilise protsessile esitamisel
tiksikuid ebatipsusi, oskab osaliselt
kirjeldada muudatuste biokeemilist sisu.
Oskab ladusalt kirjeldada tehnoloogiliste
seadmete ehitust, toopohimatet ja
kasutamist. Oskab analiiiisida toodetel
esinevate vigade pohjuseid, oskab teadmisi
seostada ja kasutada.

Hinne A (91-100 punkti) - oppija teab hasti
valdkonda puudutavaid iildisi kiisimusi,
tunneb terminoloogiat ja tehnoloogiliste
operatsioonide sisu, tehnoloogilisi
parameetreid, moju kogu tehnoloogilise
protsessile, oskab kirjeldada protsesside
biokeemilist sisu. Tunneb pdhjalikult
tehnoloogilisi seadmeid. Oskab analiitisida
toodetel esinevate vigade pohjuseid, oskab
teadmisi seostada ja kasutada.

VL.1333
Kondiitritoodete
tehnoloogia (4 EAP)

Eristav

Hinde saamiseks:
- teostatud iseseisev praktiline t60,
esitatud kokkuvote.

Loplik hinne kujuneb kirjaliku eksami
sooritamisega.

Hinne F (0-50 punkti) - dppija on
omandanud teadmised ja oskused
miinimumtasemest madalamal tasemel.

Hinne E (51-60 punkti) - Tunneb toodete
tehnoloogia pohiolemust. Tehnoloogilisi
parameetreid tépselt ei tea. Arusaamine
tehnoloogiliste protsesside sisust ja mojust
toote omadustele on liinklik. Vastuses
esineb vasturddkivusi. Orienteerumine
valdkonnas véga véhene, Erialast
terminoloogiat kasutab vihe voi tildse
mitte.

Hinne D (61-70 punkti) - dppija on
omandanud iildised kondiitritehnoloogia
teemad ja tunneb terminoloogiat teatud
miiral. Arusaamine tehnoloogiliste
protsesside sisust ja nende mojust toodete




omadustele on liinklik, esineb ebatdpsusi
toodete tehnoloogia kirjeldamisel.

Hinne C (71-80 punkti) - dppija tunneb
hésti kondiitritehnoloogia tildisi teemasid,
tunneb terminoloogiat ning tehnoloogilisi
protsesse ja parameetreid. Teab
kondiitritehnoloogias kasutatavate
seadmete toGpohimotet.
Tootmistehnoloogilise protsesside ja
muudatuste biokeemilise sisu osas esineb
ebatépsusi ja vigu. Oskab é&ra tunda ja
analiiiisida toodetel esinevate peamiste
vigade pohjuseid.

Hinne B (81-90 punkti) - dppija
orienteerub vaga hésti kondiitritoodete
tehnoloogias, tunneb terminoloogiat ja
tehnoloogiliste protsesside sisu.
Teadmistes tehnoloogiliste parameetrite ja
nende moju tehnoloogilistele protsessidele
esineb iiksikuid ebatdpsusi, oskab osaliselt
kirjeldada protsesside biokeemilist sisu.
Oskab éra tunda ja analiilisida toodetel
esinevate vigade pdhjuseid, oskab dpitud
teadmisi seostada ja praktiliselt kasutada.

Hinne A (91-100 punkti) - dppija tunneb
suurepdraselt kondiitritehnoloogia
valdkonda iildiselt, kasutab vastavat
terminoloogiat. Tunneb tehnoloogiliste
protsesside sisu, tehnoloogilisi
parameetreid, ning moju kogu
tehnoloogilisele protsessile, oskab
kirjeldada protsesside biokeemilist sisu.
Tunneb pdhjalikult tehnoloogilisi
seadmeid. Oskab analiiiisida toodetel
esinevate vigade voimalikke pdhjuseid,
oskab oOpitud teadmisi seostada ja
praktiliselt kasutada.

VL.1248 Toiduainete
mikrobioloogia (5 EAP)

Eristav

Hinde saamiseks:

- teostatud grupitdona laboratoorsete
katsete planeerimine ja teostamine ning
sellest teadusliku artikli vormistamine
ja esitlemine;

- osalemine kdigis laboratoorsetes
toodes, sh. grupitdos;

- osalemine teadusliku artikli
kirjutamisel ja esitlemisel.




Loplik hinne kujuneb kdigi eelnevate
nduete tditmisel ja kirjaliku eksami
sooritamisega vihemalt 50% ulatuses.
TEST hindamine:

41-50 ... A

36-40 ... B

30-35...C

26-29 ...D

VL.0251 Tootearendus | Eristav Hinde saamiseks:

toiduainetdostuses (3 - kodutodde sooritamised positiivsele

EAP) hindele;

- ilesannete digeaegne esitamine, sh:

tooteidee lithikirjeldus;

tooteidee turu- ja tarbijauuring;

tarbijakiisitluse tulemused;

toote retsept (st toote koostisosad) ja

iilevaade tooraine varude kohta;

tootepakendi kirjeldus ja kujundus;

- tooteesitluse teostamine, sh
degusteerimine;

- ldopparuande digeaegne esitamine.

Loplik hinne kujuneb:

- hinnatud kodutodde hindest (20% +
20%);

- 10pparuande hindest (40%);

- tooteesitluse hindest (20%).

Hindamisskaala on jargmine:
"A" 91-100% (suurepdrane)

"B" 81-90% (viga hea)

"C" 71-80% (hea)

"D" 61-70% (rahuldav)

"E" 60-51% (keskmine)

"F" 0-50% (mittearvestatud)

4.2 Viljastatavad dokumendid*

Mikrokvalifikatsioonitunnistus

5. KOOLITAJATE KVALIFIKATSIOONI ULDINE KIRJELDUS*

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.




