Õppeasutus                OLUSTVERE TEENINDUS- JA MAAMAJANDUSKOOL
Aadress                      Müüri t. 4  Olustvere alevik Põhja- Sakala vald, 70401 Viljandimaa


Telefon                     4374290 

e-post                        kool@olustvere.edu.ee


Õppekavarühm          
                                  Toiduainete töötlemine
Õppekava                Piimatoodete omadused
                                                                            nimetus eesti keeles

Õppekava maht tundides               24 tundi
Õppekeel                                        eesti keel 

Kinnitan                        Arnold Pastak
kooli direktori  nimi, allkiri

käskkirja nr         
pitsat

1. ÕPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Olustvere TMK õppekavad Toiduainetöötleja, tase 4 kutsekeskharidusõpe 180 EKAP ning Piimatoodete tehnoloogia, tase 4, kutseõppe jätkuõpe 60 EKAP
2. NÕUDED ÕPINGUTE ALUSTAMISEKS

Sihtgrupp: Piimatooteid müüvate tööstuste müügiesindajad ning  ettevõtte juhtkonna liikmed. Vajalik töötamine piimatooteid tootvas ettevõttes.
3. ÕPPE SISU
Teemad ja alateemad:



· Piima teke ja selle koostis (Piimavalgud, Piim, kui allergeen, talumatuse tekitaja, Piimarasv, Piima suhkrud, Ensüümid ja nende olulisus, Muu koostisained). 
· Piima keemilised, füüsikalised omadused, eeltöötlemine ja selle mõju, nõuded vastuvõtmisel. Tooraine kvaliteedi määravad näitajad (Happesus, Temperatuur, Muud näitajad (tihedus jne). Eeltöötlemise mõju (Vastuvõtmine, Separeerimine, Normaliseerimine, Homogeniseerimine, Kuumutamine)

· Piimatooted (nõuded, klassifikatsioon, tehnoloogia, iseärasused, omadused), Piim (Joogi, täispiim jne.)

· Fermenteeritud tooted (Jogurt, Juust, Muud (keefir, hapendatud pett, hapukoor, kohupiim jne), Või.  
· Piimatoodete pakendamine ja märgistus (Erinevad pakendid piimatoodete pakendamisel. Nende omadused. Pakendite mõju toodete säilimisele. 
· Piima pakendamist ja märgistust reguleeriv seadusandlus). 
· Piimatoodete säilitamine ja realiseerimisajad (Toiduainete säilitamise põhialused. Piimatoodete säilitamistingimused ja kontroll. Temperatuur, õhuniiskus, valgus, hügieenitingimused. Kestvuskatsed ja realiseerimisaja). 
· Oluline info, mida on vaja teada piimatoodete müümisel.

Kokku 24 õppetundi millest 12 tundi on praktiline toodete valmistamine kooli õppetööstuses

4. ÕPPEKESKKONNA KIRJELDUS

Õppetöö toimub kontaktõppe tundidena. Koolil on praktiliste õppetundide läbiviimiseks piimatoodete valmistamist võimaldav õppetööstus. 

Teoreetilise õppetöö läbiviimiseks on esitlustehnikaga õppeklass. 

Kasutatakse koolitajate poolt valmistatud õppematerjale.

5. ÕPIVÄLJUNDID

Õpingud läbinud õppija: 

· kirjeldab milline on piimatoodete koostis, nende kasulikkus inimorganismile 
· kirjeldab toodete valmistamise protsessi ning seostab selle piimatooete müügi ja turundusega tuues välja toodete kasulikkuse inimorganismile

·  soovitab tarbijaskonnast lähtuvalt kaupluste ostujuhtidele konkreetseid tooteid
· teab piimatoodete säilitamise  tingimusi

· teab piimatoodete müügiga seotud olulist informatsiooni

6. NÕUDED ÕPINGUTE LÕPETAMISEKS

Omandatud õpiväljundid. 
Koolituse läbinutele väljastatakse tunnistus.

7. KOOLITAJAD
Vilma Tatar – Eesti Maaülikool, õppejõud, doktorant
Edgar Lepman – Olustvere TMK õppetööstuse juhataja, piimatoodete tehnoloog
