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TAISKASVANUTE ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TOOALASE  KOOLITUSE OPPEKAVA
LUHIANDMED

Oppekava nimetuiimatehnoloogia ja hiigieen
kui dppekeel vene keel, siis vdimalusel kursusetnsrka vene keeles

Oppekava kinnitamise kuupéev ja kéaskkirja1®.04.2010 1-4/32

OppekavariihniToiduainetdétlus ja tootmine

Oppekeeleesti
Koolituse kogu maht ak. tundides(45 min): 40
s.h. - auditoorse td@spe loengu, seminari, 8ppetunni vai koolis |16

maaratud muus vormig)aht tundides

- praktilise t6&(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine 24
dppekeskkonna®)aht tundides

- iseseisva t66 maht tundides

Oppekava koostamise alugkutsestandarga kutse- véi eriala riiklik véi kooli Sppekava véile osa )
Toiduainetddstuse erialade riiklik dppekava
Piimatootleja | ja ll

Kursuse labiviimiseks vajalike sertifikaatide/litsentside olemasolu:
Ei ole ndutud

Eesmark (milliseid teoreetilisi teadmisi ja praktilisi oskiiomandatakse, dpitulemused)
Koolituse eesmark on vdimaldada Oppijal omandadadheised, oskused piimatoodete kaitlemisaidg
teadmised piimatoodete valmistamisega seotud tbigtuse aspektidest, hiigieenist, toidukontrollist..
Koolituse labinud &ppija
Teab:

1. piima koostist ja omadusi

2. pohiprotsesse piima tehnoloogias

3. erinevate piimatoodete Uldtehnoloogiat

1. teostada laboratoorset kontrolli
2. hoida higieeni ja teostada kahjuritdrjet

Sihtriihm ja selle kirjeldus (mille alusel on antud grupp kokku pandud, kelledelitus maeldud, optimaalne grupi suurus. NB- ku
kursusel pole spetsiifilist sihtrihma, tuleb magjrogrammi sihtgrupp)

Sihtgrupp - toiduaineid tootvad voi kéitlevad isikwaiketootjad, piimatooteid valmistavate ettetétéotajad
Koolitusgrupi suurus 15 dppijat

No6uded Gpingute alustamisekgnilised eelnevad teadmised ja oskused on vajlikaridustase, koolitus véi kogemus)
Oppijad peavad omama dpingute alustamiseks vah@dlailharidust




Oppekava struktuur

1. auditoorse t60 teemad

nimetused ja mahud tundides

PIIMA KOOSTIS JA OMADUSED - 6t

Piima keemiline koostis. Piima vesi ja kuivaingnfi rasvata kuivaine. Piimavalkude koostis ja onsadi
Piimarasva koostis ja omadused. Laktoos, mineraaldj gaasid, ensttmid, vitamiinid, fosfatiidid @sn
Piima keemilised, fllsikalised ja bakteritsiidsedanlused.

POHIPROTSESSID PIIMATOODETE TEHNOLOOGIAS — 2t

Mebraantehnoloogia, piima puhastamine, separeeritomogeniseerimine ja kuumtootlemine. Operatsileo,
sisu ja parameetrid.

ERINEVATE PIIMATOODETE ULDTEHNOLOOGIA — 4t

Pastoriseeritud piima ja koore tehnoloogia. Haputetehnoloogia. Hapupiimajookide tehnoloogia. Koimg
valmistamise meetodid ja tehnoloogia. Vdi tehnol@ogaatise tehnoloogia. UHT tooted. Piimakonsegvid
tehnoloogia.

HUGIEEN JA TOOTEOHUTUS - 8t

Toiduhtigieeni p6himdtted, toidu kontaminatsiooetteRistsaastumine. Mikroobide elu ja tegevus.
Toidumurgistused ja toiduinfektsioonid. Pesemindgsinfitseerimine. Personalihiigieen. Kahjuritd&iitleja
vastutus toidu kaitlemisel.

2. praktilise t60 luhikirjeldus

nimetused ja mahud tundides

PIIMA KOOSTIS JA OMADUSED - 2t

Piima keemiline koostis. Piima vesi ja kuivaingnfi rasvata kuivaine. Piimavalkude koostis ja onsadi
Piimarasva koostis ja omadused. Laktoos, mineraaldj gaasid, ensttmid, vitamiinid, fosfatiidid @sn
POHIPROTSESSID PIIMATOODETE TEHNOLOOGIAS — 4t

Mebraantehnoloogia, piima puhastamine, separeenitomogeniseerimine ja kuumto6tlemine. Operatsileo,
sisu ja parameetrid.

ERINEVATE PIIMATOODETE ULDTEHNOLOOGIA - 8t

Pastoriseeritud piima ja koore tehnoloogia. Hapuletehnoloogia. Hapupiimajookide tehnoloogia. Kol
valmistamise meetodid ja tehnoloogia. Vai tehnolaodgétise tehnoloogia. UHT tooted. Piimakonseevid
tehnoloogia.

LABORATOORNE KONTROLL — 6t

Proovi vdtmine piimast ja piimatoodetest. Toorpiikvaliteedi hindamine. Valmistoodete kvaliteedi raédine.
HUGIEEN JA TOOTEOHUTUS - 2t

Toiduhtigieeni p6himdtted, toidu kontaminatsioortteRistsaastumine. Mikroobide elu ja tegevus.
Toidumurgistused ja toiduinfektsioonid. Pesemindgsinfitseerimine. Personalihligieen. Kahjuritd&itleja
vastutus toidu kaitlemisel.

No&uded Gpingute Idpetamiseks

Koolitusel peab osalema vahemalt 80 % &ppetdd mahtus

P&hilektori voi -Oppejou andmed(ees- ja perenimi, e-mail; kursuse labiviimisekimlilakvalifikatsioon)
Vilma Tatar — Olustvere TMK vanemdpetaja, 4374244na.tatar@olustvere.edu.ee

Oppekava koostaja

Vilma Tatar, tel. 4374244, Vilma Tatar@olustvere.ed.ee
/ees- ja perenimi,amet, e-mail/




