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)* TOIDUAINETE
VAIKEKAITLEMISE
POHIALUSED

Oppekava nimetus (inglise keeles)* Basics of small-scale food
processing

Oppe liik* Mikrokraad

- mikrokvalifikatsioon

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

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* (1 AP = 26 tundi oppija | 22 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)

Oppekava on suunatud eelkdige
isikutele, kes soovivad alustada voi
arendada viikesemahulist
toiduainete t06tlemist, tootmist voi
miiiiki. Oppima on oodatud
erialase tasemehariduseta voi
aegunud oskustega tdiskasvanud
(sh erialase korgharidusega)
inimesed, kes soovivad tdiendada
oma erialaseid teadmisi kestlikest
praktikatest ja soovivad
toidutoormele anda jatkusuutlikku
lisandvéértust selle esmase voi
viiksemahulise tootlemise kaudu.

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)

Omandada teadmised toidutehnoloogia
pOhiprotsessidest ja seadmetest ning nende
rakendamisest toiduainetddstuses. Oppida
toiduainete pakendamise voimalusi, et teha
teadlikke ja kestlikke valikuid. Arendada
oskusi energiatdhusate tootmisliinide
kavandamiseks. Saada tilevaade
jatkusuutlikust tootearendusest ja teaduse
rollist selles. Tutvuda toiduohutuse
juhtimissiisteemi tilesehituse ja haldamisega.
Oppida arendama ja analiiiisima oma
ariideed ning planeerima selle elluviimiseks
vajalikke samme ning ressursse.

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

1. omab teadmisi toidutehnoloogias
kasutatavatest alusprotsessidest
(mehaanilised, hiidrodiinaamilised,
soojuslikud jt), loodussééastliku
energiaressursi kasutamisest tuginedes
fiitisikalistele seaduspérasustele;

2. on vdimeline pdhjendama ja selgitama
keskkonnasobralike pakkelahenduste valiku
jarakendamise vajalikkust, arvestades
kestlikkuse pohimotteid kogu t66tlemis- ja
tarneahelas;

3. oskab projekteerida toiduainete
valmistamise tehnoloogilist liini arvestades
protsesside jatkusuutlikkust ning
keskkonnamdjude vihendamist;

4. oskab néha ja lahendada toiduohutust
ning tootmishiigieeni puudutavaid kiisimusi
toidukaitlemise véikeettevotte loomisel;

5. oskab koostada drimudeli ja driplaani.

3. OPPEPROTSESSI KIRJELDUS*

3.1 OPPE SISU, OPPEMEETODID, MAHU JAOTUS*

Teema/moodul/aine*
(kui oppeainel voi
moodulil on eraldi

Oppemeetod(id)*

Mahu jaotus* (kontaktope,
iseseisev to0, selle voib viilja
tuua ka oppeainete/moodulite
kaupa voi protsentides)




opiviljundid, tuleb need
ka siia lisada)

VL.0032
Toiduainetddstuse
pohiprotsessid ja
iildseadmed (6 EAP)

Loengud ja seminarid.
Rithmat6dd ja arutelud.
Praktilised t66d.
Opiekskursioon
toidutdostusesse.
Iseseisev t60
probleemipodhise tilesande
lahendamisel, teemapohise
teaduskirjanduse
labito6tamine, esitlus,
Interaktiivsed testid ja
videod.

Kontaktope: 78 tundi
Iseseisev t66: 78 tundi

Oppeaine eduka libimise jérel dppija:
- omab teadmisi toidutehnoloogias kasutatavatest alusprotsessidest (mehaanilised,
hiidrodiinaamilised, soojuslikud jt), nende omavahelisest seosest ja pohiseadustest;

- tunneb olulisemaid toiduainete fiiiisikalisi omadusi ja protsessi parameetreid ning oskab
analiilisida nende moju tehnoloogilistele protsessidele;
- oskab teha lihtsamaid tehnoloogiliste protsesside arvutusi, saadud tulemusi analiiiisida

ning graafiliselt esitada;

- oskab leida ja kasutada lihtsamat tehnoloogilist informatsiooni (tabelid, skeemid,

graafikud, kataloogid jms);

- tunneb toiduainetddstuses kasutatavate tehnoloogiliste seadmete masinaelemente, liiteid,
iilekandemehhanisme ning tildseadmete ehitust, to6pohimotet ja rakendusvoimalusi;

- on tulevase tehnoloogina valmis meeskonnatdoks ning padev koos insener-tehnilise
personaliga tehnoloogiliste protsesside ja seadmetega seonduvaid probleeme lahendama.

VL.1368 Toiduainete
pakend ja pakendamine
(4 EAP)

Loengud ja seminarid.
Rithmat66d ja arutelud.
Praktilised- ja laborit6od.
Opiekskursioon
pakenditoOstusesse.
Iseseisev t60
probleemipohise iilesande
lahendamisel, teemapohise
teaduskirjanduse
labitodtamine, esitlus,
kursuset66 koostamine.
Interaktiivsed testid ja
videod.

Kontaktdpe: 52 tundi
Iseseisev t60: 52 tundi

Oppeaine eduka libimise jérel dppija:
- teab toiduainetdostuses kasutatavaid pakendi litke, omadusi ja kasutusvoimalusi;
- tunneb erinevate pakkematerjalide koostist, omadusi ning kasutamisvdimalusi, sh

biomaterjalid;

- mdistab toiduga kokkupuutuvate materjalide taaskasutamise ja ringlusse votmise

pohimotteid;

- teab toiduainetdostuses kasutatavaid pakendamismeetodeid, pakendamis- ja
pakkimisseadmete ehitust ja toopohimatet;
- oskab teha valikuid erinevate toidutoodete villimiseks/pakendamiseks kasutatavate
sobivate pakkematerjalide vahel ldhtuvalt pakendusmeetodist ja -seadmest;




- tunneb ja orienteerub toiduainete pakendamisel pakkematerjalide kasutamisega seonduvas

seadusandluses.
VL.1356 Loengud ja seminarid. Kontaktdpe: 20 tundi
Toiduainetoostuse Iseseisev t66 kursuseprojekti | Iseseisev to6: 84 tundi

tehnoloogiliste liinide
projekteerimine alused
(4 EAP)

koostamisel juhendi ja
individuaalse juhendamise
alusel.

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:
- oskab pakkuda vélja {ildisi lahendusi toiduainetodstuse tehnoloogiliste liinide
projekteerimisel, arvestades erinevaid aspekte (vt ka jargmisi punkte);

- oskab teha toodangu arvutusi ja koostada tooraine vadrindamise skeemi;

- oskab tehnoloogiliste liinide planeerimisel teha ratsionaalseid valikuid, arvestades

tootlikkust, toote kvaliteeti, todaega, ressursikulu, hdid tavasid, seadusandlust jm aspekte

- oskab liini valida tehnoloogilisi seadmeid;
- oskab joonestamiseks kasutada vahemalt iihte vektorgraafilist arvutiprogrammi;

- oskab projekteeritavat graafiliselt illustreerida ja pShitulemusi tabelitesse koondada;

- oskab oma valikuid kirjeldada, pdhjendada ja kaitsta.

b

VL.1222 Toiduohutuse
juhtimissiisteem
toiduainete t66tlemisel
(4 EAP)

Loengud ja seminarid.
Rithmat66d ja arutelud.
Iseseisev t60
probleemipodhise iilesande
lahendamisel, teemapohise
teaduskirjanduse
labito6tamine, esitlus.
Interaktiivsed testid ja
videod

Kontaktdpe: 52 tundi
Iseseisev t60: 52 tundi

Oppeaine eduka libimise jérel dppija:

- omab teadmisi digusaktidest tulenevatest nduetest toiduohutuse juhtimissiisteemidele

(TOIJS, sh enesekontrollile) toiduettevottes;
- tunneb HACCP pdhise enesekontrollisiisteemi osi ja erinevaid toiduohutuse

juhtimissiisteeme (ISO 22 000, FSSC 22 000, BRC, IFS);

- oskab koostada eeltingimusprogrammide kirjeldusi (tootmishiigieeni tegevusi)
enesekontrolliplaani ning juurutada neid tootmises;
- oskab koostada toiduohutuse juhtimissiisteemi HACCP plaani ja juurutada ning
ajakohastada (sh valideerida ja verifitseerida) HACCP siisteemi;

- omab rithmat66 kogemust, tunneb rithmat66 pohimotteid, oskab koostdona luua ettevotte
enesekontrollisiisteemi dokumentatsiooni ja tdendusdokumente;
- on arendanud arutelu-, enesevéljenduse ja koosloome oskusi;

- oskab lahendada toiduohutust ja tootmishiigieeni késitlevad osad kursuseprojektis ja
toiduainetdostuse tehnoloogiliste liinide projekteerimise dppeaines ning on teadlikum

tarbija.
MS.0813 Ideest Loengud ja seminarid. Kontaktdpe: 52 tundi
driplaanini (4 EAP) Rithmat66d ja arutelud. Iseseisev t60: 52 tundi

Iseseiseva toona valitud
teemal driplaani koostamine.

Oppeaine eduka libimise jirel dppija:
- mdistab ettevitluse protsesse ning ettevotluskeskkonda;
- oskab analiiiisida ennast ja oma rolli ettevotlusprotsessis;
- oskab rakendada ériidee loomise, arendamise ja hindamise meetodeid;

- oskab lébi viia kliendiuuringu ja turuanaliiiisi, et kavandada turundustegevusi;




- oskab esitleda ja kaitsta driideed.

- oskab koostada drimudeli ja &riplaani;

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?

Oppetd6 toimub auditoorse vdi veebipdhise
kontaktoppe vormis. Teoreetilise Oppetdod
labiviimiseks on olemas piisavalt auditooriume
ja laboreid.

Opperuumid on varustatud projektorite, tahvlite
ja helisiisteemidega. On olemas mugavad
seminariruumid vdiksemateks riihmatoddeks ja
aruteludeks.

Tehnoloogialaborid praktilisteks toodeks
(sensoorika, pagari- ja kondiitritehnoloogia,
piima-, lihatehnoloogia ning jookide tehnoloogia
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
(andmeto66tlus- ja laborianaliiiisi programmid).
Laborites on kasutada kaasaegsed
analiiiisiseadmed (pH-meetrid, refraktomeetrid,
lilofilisaator, fermenter, analiisaatorid toiduainete
koostis-ja struktuurianaliiiisideks, tdiemahuline
laborisisustus mikrobioloogiliste analiiiiside
labiviimiseks).

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

3.3 OPPEMATERJALIDE LOETELU

Oppet6és 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.

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

- Monika Pramann Salu. Ettevotluse alused.
2014




Katrin Kivisild, Elen Raudsepp, Sirje Rekkor,
Tiina Aidnik, Jane Migi. SA Innove,
HARNO.

Osterwalder, A., Pigneur, Y. Arimudeli
generatsioon. - Tln., 2014.

Liigand, J. Ettevotte riskid - dratundmine ja
maandamine. - Tln, 2005.

Leiman, J., Skdvard, P.-H., Teder, J.
Strateegiline juhtimine. - Tln., 2003.
Riinkla, J. Arianaliiiis. - TIn, 2003.

Loodav dppevara ,, Toiduainete kestlik
pakendamine.

4. NOUDED LOPETAMISEKS, HINDAMINE JA VALJASTATAVAD

DOKUMENDID*

4.1 Nouded lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid*

Oppeained hinnatakse eraldi

Oppeaine Hindamisviis Hindamiskriteeriumid ja -meetodid

VL.'OO3.2 Eristav Hinde saamiseks:

Toiduainetodstuse . . .
s . - osalemine loengutes ja seminarides

pohiprotsessid ja 75% ulatuses:

{ildseadmed (6 EAP) o Watuses;

- osalemine koikides praktikumides ja
laboratoorsete to6de tundides,
koostatud ja esitatud sellekohased
protokollid;

- osalemine dpiekskursioonil, esitatud
aruanne;

- boileri arvutustdd aruande esitamine;

Loplik hinne kujuneb kahest osahindest:

Mblemad osad peavad olema sooritatud
positiivsele tulemusele. Protsesside
osatulemus méadrab 70% (kirjalik eksam,
seminarid, individuaalsed praktilised t66d,
grupitéodes osalemise aktiivsus ja antud
toopanus). Uldseadmete osacksami
tulemus médrab 30% koondhindest.
Uldseadmete kirjaliku eksami puhul saab
iliopilane individuaalse eksamilehe, millel
on kujutatud viis seadme voi
tehnoloogilise liini osa. Ulidpilane peab
andma vastuse seadme kasutamise kohta,
chituse ja toopdhimotte kohta.




Hinne F (0-50%) - dppija on omandanud
teadmised ja oskused miinimumtasemest
madalamal tasemel,;

Hinne E (51-60%) - 0ppija teab peamiselt
valdkonda puudutavaid tildisi kiisimusi;
Hinne D (61-70%) - dppija on omandanud
valdkonda puudutavaid {ildisi kiisimusi ja
tunneb terminoloogiat;

Hinne C (71-80%) - dppija teab hésti
valdkonda puudutavaid {ildisi kiisimusi ja
tunneb terminoloogiat ja omab valdkonna
spetsiifilisi teoreetilisi teadmisi;

Hinne B (81-90%) - dppija teab hésti
valdkonda puudutavaid iildisi kiisimusi,
tunneb terminoloogiat, omab valdkonna
spetsiifilisi teoreetilisi ja praktilisi
teadmisi;

Hinne A (91-100%) - dppija teab hésti
valdkonda puudutavaid iildisi kiisimusi,
tunneb terminoloogiat, omab valdkonna
spetsiifilisi teoreetilisi ja praktilisi teadmisi
ning oskab antud teadmisi suureparaselt
seostada ja kasutada.

VL.1368 Toiduainete
pakend ja pakendamine
(4 EAP)

Mitteeristav

Hinde saamiseks:

- osalemine loengutes ja seminarides
75% ulatuses;

- osalemine koikides praktikumides,
koostatud ja esitatud sellekohased
protokollid;

- osalemine Opiekskursioonil, esitatud
aruanne;

- koostatud teemakohane uurimus ja see
esitletud;

- koostatud ja esitletud kursuset6o
valitud teemal.

Aine on sooritatud, kui on tdidetud

eelnevad tingimused ja kursusetdo on

koostatud ja esitletud juhendi jérgi,
esitatud tihtaegselt ja ette kantud
auditooriumi ees.

VL.1356
Toiduainetodstuse
tehnoloogiliste liinide

Eristav

Hinde saamiseks:
- osalemine vahearuandluse seminaris -
esialgsete projektitulemuste esitlus.




projekteerimine alused
(4 EAP)

Diskussioon ja vahearuanne loetud
komisjoni poolt sooritatuks.

- kursuseprojekti eelhinne
pohijuhendajate poolt positiivne ning
lubatud kaitsmisele.

Lopliku hinde puhul arvestatakse
erinevaid aspekte jargneva kaalukusega:
50% erialase pohijuhendaja arvamus /
hinne (pohisisu eelhindamine + kaitsmine);
15% tldjuhendaja arvamus / hinne
(iildnduded, vormistamine, tdhtaegsus);
15% AutoCAD konsultandi arvamus
(AutoCAD joonestusprogrammi
kasutamine);

20% kaitsmiskomisjoni arvamus / hinne
(esitlus, olulise viljatoomine, kiisimustele
vastamine jne).

VL.1222 Toiduohutuse
juhtimissilisteem
toiduainete t66tlemisel
(4 EAP)

Eristav

Oppeaine 1. osa hinde saamiseks:

- sooritatud I enesetest Moodles
tulemusele 100%;

- lahendatud foorumiiilesanne ootustest
ja kiisimustest dppeaines;

- osaletud rithmat66s isikliku hiigieeni
nouete analiiiisist, tulemused esitletud;

- teostatud foorumipostitus ,,Mina ja
toiduhiigieen®.

Loplik hinne kujuneb kirjaliku
arvestustoo sooritamisega viahemalt 15
punktile 20st.

Oppeaine 2. osa hinde saamiseks:

- sooritatud késitletud teemade kodut66d
ja vajadusel ette kantud;

- positiivselt hinnatud semestrit labivad
kodut6dd ja osaecksamid (kirjalikud,
auditooriumis).

Loplik hinne kujuneb:

- kontrolltoddest 22+22+22= 66 punkti,
voi

- kodutoddest 100% voi 50%
néddalaiilesande punktidest (kodut6o
tase, parandused/arenemine).

Hindamise skaala:

A-94% punktidest= silmapaistev ja

laiapohjaline dpivéljundite saavutamine,

Opitud oskuste vaba ja loov kasutamine.




B-85% punktidest= véga heal tasemel
opivéljundite saavutamine, iilidpilane
kasutab teadmisi ja oskusi sihipéraselt.
Konkreetsemate ja detailsemate teadmiste
ja oskuste osas voib esineda viikseid
eksimusi.

C-76% punktidest= heal tasemel
Opivéljundite saavutamine, teadmiste ja
oskuste sihipdrane kasutamine.
Konkreetsemate ja detailsemate teadmiste
ja oskuste osas avaldub ebatdpsusi, vigu ja
ebakindlust.

D-67% punktidest= rahuldaval ehk piisaval
tasemel Opiviljundite saavutamine,
iiliopilane kasutab teadmisi ja oskusi
tiitipolukordades, aga erandlikes
olukordades avalduvad vead,
vajakajdémised ja ebakindlus.

E-58% punktidest= kasin, st minimaalsel
tasemel peamiste Opiviljundite
saavutamine, lilidpilane oskab Opitut
piiratult tiitipolukordades kasutada, iildiselt
margatavad ebakakindlus, vead ja
vajakajdémised.

F-alla 58% punktidest= puudulikud, so
miinimumtasemest madalamad teadmised
ja oskused.

MS.0813 Ideest
ariplaanini (4 EAP)

Mitteeristav

Hinde saamiseks:

- osalemine rithmatéodes 100 %;

- oma driidee ja drimudeli tutvustamine
ettekandega Opperiihma teiste
iliopilaste ees;

- driplaan idee teostamise koostamine ja
esitamine.

Loplik hinne kujuneb suulise esitluse
(20%), elektroonsel kujul esitatud driplaani
(50%) ja selle kohta esitatud kiisimustele
vastamise pohjal (30%).

4.2 Viljastatavad dokumendid*

Mikrokvalifikatsioonitunnistus

5. KOOLITAJATE KVALIFIKATSIOONI ULDINE KIRJELDUS*




Eesti Maaiilikooli mikrokraadide dppeainete 14biviijatel on formaaldppe dppejoududena
olemas koolitatavas valdkonnas erialased ja tdiskasvanute koolitaja kompetentsid.

Vastavalt TaKS § 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 Sppetdo 1dbiviimiseks sobilikeks. Seega Eesti Maaiilikool hindab
koigi meie dppejoudude tdiskasvanute koolitaja kompetentsid piisavaks, et dpetada
mikrokraadil oppijaid.




