Taienddpe
Piimatoodete tehnoloogia p6hidppe kursus
40 tundi

25 mai, algusega kell 10.00, maht 8 tundi

Kellaaeg Teema
9.30-10.00 Kogunemine
10.00 — 11.30 [Toiduks enamkasutatavad imetajate piir
Lehme-, kitse- ja lambapiima koostis ja iseloomustus.
Piima koostisosade biosiintees
Piima tekkimine. Valkude, rasvade, susivesi
ja muude piima komponentide moodusturn
11.30-11.45| Kohvipaus
11.45 - 13.15 Piima koostis. Piimavesi, piimarasv, piimavalgwaktbos,
mineraalained, ensutmid, vitamd, gaasid.
13.15 - 14.00 | LOUNA
14.00 — 15.30 Piima koostis ja omadus
Piima keemilised, fllsikalised ja bakteritsiids@daoluse
15.30 — 15.45| Kohvipaus
15.45 — 17.15 Piima koostis ja omadus

Piima keemilised, fulsikalised ja bakteritsed omadused

26 mai, algusega kell 10.00, maht 8 tundi

Kellaaeg Teema

9.30-10.00 Kogunemine

10.00 — 11.30 Piimatoodete valmistamisel kasutatavad uldisedaipeonic-
vastuvotminepiima kvaliteedi hindamine

11.30-11.45| Kohvipaus

11.45 - 13.15 Piimatoodete valmistamisel kasutatavad Uldisedaipeionid—

mehhaaniline to6tlemine, neid mojutavad tec.
Separeerimine, baktofuugimine, homogeniseeri

13.15-14.00

LOUNA




14.00 — 15.30

Piimatoodete valmistamisel kasutatavad uldisedaipoonid —
mehhaaniline td6tlemine, neid mdjutavad tegt
Separeerimine, baktofuugimine, homogeniseeri

Piima standardiseerimine rasva voi kuivaine jargi.
Membraantehnoloogia kasutami

15.30 - 15.45

Kohvipaus

1545-17.15

Piima standardiseerine rasva vO0i kuivaine jargi.
Membraantehnoloogia kasutami

3. juuni, algusega kell 10.00, maht 8 tundi

Kellaaeg Teema

9.30-10.00 Kogunemine

10.00 — 11.30 |Piima termiline t66tlemine. Termilise to6tlemise jon@iima
koostiskomponentidele. Pastoririmise liigid ja erinevate
reziimide kasutamin

11.30-11.45| Kohvipaus

11.45 - 13.15 Piima termiline to6tlemine. Termilise té6tlemise jmpiima
koostiskomponentidele. Pastoriseerimise liigidrjaevate
reziimide kasutamin

13.15 - 14.00 | LOUNA

14.00 — 15.30 Piima termilise to6tlemise laboratoorne hindan

15.30 — 15.45| Kohvipaus

15.45 — 17.15 UHT t66tlemine.

4. juuni, algusega kell 10.00, maht 8 tundi

Kellaaeg

Teema

9.30-10.00

Kogunemine

10.00 - 11.30

Pastoriseeritud piima ja koore tehnolot.

11.30-11.45

Kohvipaus

11.45-13.15

Hapupiimajookide tehnoloog Juuretised. Juuretiste omadus
laboratoorne hindamir

ed,




13.15-14.00

LOUNA

14.00 - 15.30

Hapupiimatoodete tehnolooc

15.30 - 15.45

Kohvipaus

1545-17.15

Piimadessertideehnoloogia. Tehnoloogilised parameetrid.

15. juuni algusega kell 10.00, maht 8 tundi

Kellaaeg

Teema

9.30-10.00

Kogunemine

10.00 - 11.30

VOi tehnoloogia. Tehnoloogiliste operatsioonidggkord,
parameetrid. Operatsioone mojutavad teg

11.30-11.45

Kohvipaus

11.45-13.15

Laabijuustude klassifikatsioon. Tehnoloogiline gests

13.15-14.00

LOUNA

14.00 — 15.30

Laabijuustude valmistamisel kasutatavad lisandehdé¢
kogused ja ettevalmistamine juustupiin.

15.30 - 15.45

Kohvipaus

1545-17.15

Piimakonservide tehnoloogia. Tehnoloogiliste opeoanide
jarjekord ja parameetri




