
                                                                                                      
 

  

ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TÄISKASVANUTE TÄIENDUSKOOLITUSE 

ÕPPEKAVA  

 

1. Üldandmed 

Õppeasutus: 

 

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool 

Õppekava nimetus: 

(venekeelsetel kursustel nii 

eesti kui vene keeles): 

Pehmete juustude valmistamise koolitus väiketootjatele 

Õppekavarühm: (täiendus- 

koolituse standardi järgi)  

Toiduainete töötlemine 

Õppekeel: eesti 

 

2. Koolituse sihtgrupp ja õpiväljundid 

Sihtrühm ja selle kirjeldus ning õppe alustamise nõuded. Ära märkida milliste 

erialaoskuste, haridustaseme või vanusegrupi inimestele koolitus on mõeldud ning milline on 

optimaalne grupi suurus; ära tuua kas ja millised on nõuded õpingute alustamiseks.  

Sihtrühm:  
 omab vähemalt põhiharidust 
 töötab toitlustuse või piimatöötlemisega  seotud valdkonnas 
  

Grupi suurus 15 inimest 
 
Õppe alustamise nõuded: 
Õppima võib asuda isik, kes omab vähemalt põhiharidust ja kellele vähemalt üks elatusallikas 

on toitlustus või toiduainete töötlemine. Koolitused on mõeldud täiskasvanutele, kes ei õpi 

kutseõppeasutuses, rakenduskõrgkoolis või ülikoolis tasemeõppes. 

 

 
 

Õpiväljundid. Õpiväljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis täpsustavad, millised 
teadmised, oskused ja hoiakud peab õppija omandama õppeprotsessi lõpuks.  

 
Koolituse eesmärk on võimaldada õppijal omandada teadmised ja oskused pehmete juustude 
valmistamiseks nii lamba, kitse kui ka lehmapiimast 
 
Õpingud läbinud õppija:  

 mõistab piima füüsikaliskeemilisi ja tehnoloogilisi omadusi ning nende arvestamist 
toodete valmistamisel; 

 jälgib toodete valmistamisel toiduohutuse toiduhügieeni nõudeid ning  tööohutust; 
 valmistab pehmeid juuste, kasutades erinevaid meetodeid arvestades toiduohutust 

 
Õpiväljundite seos kutsestandardi või tasemeõppe õppekavaga. Tuua ära vastav 
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse. 
Toiduainetöötleja, tase 4 
A.2.1 Töökoha ettevalmistamine ja korrashoid 
1. Tööülesannete täpsustamine. 
2. Töökoha nõuetele vastavuse hindamine.  



                                                                                                      
 

  

3. Seadmete töökorras oleku kontrollimine. 
 
A.2.2 Toor-ja abimaterjali käitlemine 
1. Toormaterjali vastuvõtmine. 
2. Toorme ja abimaterjali kvaliteedi kontrollimine. 
3. Toormaterjali sorteerimine. 
4. Toormaterjali ladustamine ning abimaterjali ettevalmistamine. 
 
A.2.3 Toote valmistamine 
1. Toormaterjali valimine ja ettevalmistamine. 
2. Retsepti järgi toote valmistamine. 
3. Toote pakkimine ja markeerimine. 
4. Toote ladustamine. 
  

Põhjendus. Tuua põhjendus koolituse sihtrühma ja õpiväljundite valiku osas.  

 

Käesolev koolitus aitab kaasa  põllumajandussaaduste töötlemise ja tootmise edendamisele.  

Põllumajandustootjate ja toiduainete töötlejate seas on palju väikeettevõtteid, kes ei ole 

saanud spetsiaalset ettevalmistust piimatoodete valmistamisest. See aga toob kaasa kauba 

riknemise, kvaliteedi, mis ei rahulda ostjat ning pikemas perspektiivis väikeettevõtte pankoti. 

Järjest enam tuleb juurde ka neid tootjaid, kes soovivad ise oma toodetud piima väärindada. 

Sageli on sellised inimesed omandanud  toodete valmistamise iseseisvalt katse- eksituse 

meetodil. See aga võib kaasa tuua eksimused toiduhügieeni  ning valmistamise tehnoloogia 

seisukohalt ning olla ohtlik toodete tarbijatele. Eestis on palju  tootjaid, kes juustu 

valmistavad. Probleemiks on aga ka toodete ühekülgsus. Reeglina valmistatakse nn. kõva 

juustu ning lisatakse sinna erinevaid lisandeid. Käesolev koolitus annab teadmised pehmete 

juustude valmistamisest. Nende senisest suurem valmistamine annab tootjatele võimaluse 

üksteisest rohkem eristuda ning muutuda seeläbi ettevõtted toiduturul 

konkurentsivõimelisemaks. 

Sama märgib ka põllumajanduse ja toiduainete töötlemise valdkonna OSKA raport. 

Käesoleva koolituse vastu on huvi tundnud väikesed piimatootjad ning koolitus toimub 

koostöös Eesti Põllumajandus-Kaubanduskojaga. 

Teised Eesti koolitusasutused sarnase sisuga koolitust sen pakkunud ei ole.  
 

 

3. Koolituse maht 

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides:  24 

Kontaktõppe maht akadeemilistes tundides: 24 

 sh auditoorse töö maht akadeemilistes tundides: 

                 (õpe loengu, seminari või muus koolis määratud vormis) 
8 

 sh praktilise töö maht akadeemilistes tundides:  

                (õpitud teadmiste ja oskuste rakendamine õppekeskkonnas)     
16 

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva töö maht akadeemilistes tundides:  

 
 

4. Koolituse sisu ja õppekeskkonna kirjeldus ning lõpetamise nõuded 



                                                                                                      
 

  

Õppe sisu ja õppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada 

auditoorne ja praktiline osa. Esitada õppekeskkonna lühikirjeldus, mis on  õpiväljundite 

saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud õppematerjalid (nt õpikud vmt) kui 

need on olemas. Kui õppijalt nõutakse mingeid isiklikke õppevahendeid, tuua ka need välja.  

 
NÕUDED JUUSTUPIIMALE 
JUUSTUPIIMA EELTÖÖTLEMINE 
JUUSTUPIIMA ETTEVALMISTAMINE KALGENEMISEKS 
JUUSTUPIIMA KALGENDAMINE JA TERA TÖÖTLEMINE 
LISANDID; MIDA KASUTATAKSE HALLITUSJUUSTUDE VALMISTAMISEL 
JUUSTUDE SOOLAMINE 
HALLITUS JUUSTUDE VALMIMINE 
ERINEVUSED ERI JUUSTUDE VALMISTAMISEL 

 

Õppekeskkonna kirjeldus:  

Olustvere TMK-l on olemas õppeklassid teoreetilise õppetöö läbiviimiseks koos 

esitlustehnikaga ning 2011.aastal valminud toiduainete tööstuse praktilise õppe hoone, kus on 

olemas kõik seadmed piimatoodete valmistamise õpetamiseks.  

 

Koolituse läbiviimiseks kasutatakse õpetajate endi poolt koostatud õppematerjale.  

 

Nõuded õppe lõpetamiseks, sh hindamismeetodid ja –kriteeriumid. Nõutud on vähemalt 

70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse õpiväljundite saavutamist.  

Õppetöös osalemine 70 % ulatuses.  

 Teab nõudeid juustupiimale 

 Oskab eeltöödelda juustupiima 

 Oskab juustupiima ettevalmistada kalgendamiseks 

 Oskab juustupiima kalgendada ja tera töödelda 

 Valib lisandid, mida kasutatakse pehmete juustude valmistamisel 

 Teab juustuse soolamist 

 Jälgib ja hindab hallitusjuustude valmimist 

 Teab erinevusi kõva ja pehme juustuse valmistamisel 

 Valmistab pehmeid juuste 
 
Hinnatakse mitteeristavalt 

 

Õppija saab koolituse läbimise kohta tunnistuse. 

 

 

5. Koolitaja andmed 

Koolitaja andmed. Tuua ära koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse läbiviimiseks 

vajalikku kompetentsust näitav kvalifikatsioon või vastav õpi- või töökogemuse kirjeldus.  

Jussi Heinonen  CEO Innolact Group Ltd koolitaja, teadur (www.innolact.fi)  

 

Koolitus on tõlkega soome keelest eesti keelde. 

 

 

http://www.innolact.fi/


                                                                                                      
 

  

 

Õppekava koostaja: Malle Peterson, õppetööstuse- söökla juhataja, malle@olustvere.edu.ee 
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/ 
 
 


