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TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

Kursus seob keemia igapaevase toiduvalmistamise, sailitamise ja kvaliteedi hindamisega ning kasutab
tdenduspdhiseid praktilisi katseid.
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Oppekava versioon

Taiskasvanud dppijad, kes soovivad omandada v6i tdiendada praktilisi teadmisi ja
oskusi; sobib ka muu kodukeelega dppijale

35 akadeemilist tundi; Uks akadeemiline tund on 45 minutit

28 akadeemilist tundi, sealhulgas 14 tundi praktilist 6pet

7 akadeemilist tundi

Eesti keel; muu kodukeelega Gppijat toetatakse 16imitud aine- ja keeledppe votetega

KontaktGpe auditooriumis ja/v6i reaalajas veebikeskkonnas, praktiline dpe ning
juhendatud iseseisev 6pe

Pd&hikooli keemia ja bioloogia pShiteadmised. Labori- voi kéogipraktikumis tuleb
jargida juhendaja ohutusjuhiseid.

Opivéljundite saavutatust hinnatakse mitteeristavalt: arvestatud vai mittearvestatud
AF-TK-06-2026

SA Andrei Gritskov Foundation
90009720

2144285

260939

1.1; kinnitatud 08.09.2026

1 Oppekava eesmirk

Oppija maistab toidu pdhikomponentide omadusi ja tdéétlemisel toimuvaid muutusi, kavandab lihtsa katse
ning tdlgendab tulemusi ohutult ja kriitiliselt.

2 Opiviljundid
Koolituse labinud &ppija
« kirjeldab vee, siisivesikute, valkude, lipiidide, vitamiinide ja mineraalainete rolli toidus
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* selgitab pH, vee aktiivsuse, temperatuuri ja aja mdju toidu omadustele ning sdilivusele

« seostab denaturatsiooni, zelatiniseerumise, emulsiooni, karamellistumise, Maillardi reaktsiooni ja okstidatsiooni
toiduvalmistamisega

* loeb koostisosade loetelu ja toitumisalast teavet ning eristab lisaaine, saasteaine ja allergeeni mdisteid
« kavandab kontrollitud muutujatega lihtsa toidukeemia katse, dokumenteerib tulemused ja sGnastab piirangud
« rakendab labori- ja k6dgiohutuse, jaatmekaitluse ning higieeni pohimébtteid

3 Oppesisu ja 6ppemahu jaotus

Akadeemilised

Teema ja dppetegevused

tunnid
3 Toit kui keemiline stisteem, médtmine ja ohutus
4 Vesi, lahused, pH ja vee aktiivsus
5 Susivesikud, tarklise Zelatiniseerumine, karamellistumine ja Maillardi reaktsioon
5 Valgud, denaturatsioon, koagulatsioon ja vahud
4 Lipiidid, emulsioonid, sulamine ja oksudatiivne rddsumine
3 Vitamiinid, mineraalained, pigmendid ja aroomitihendid
3 Lisaained, saasteained, allergeenid ja toidumérgistus
6 Juhendatud praktilised katsed ja uurimuslik t66
2 Tulemuste analliis, teadmiste kontroll ja tagasiside

4 Oppemeetodid ja iseseisev dpe

Lihiloengud, mudelid, mérgistuse analiitis, demonstratsioonid, juhendatud labori- vdi k66gikatsed,
katseprotokoll, andmetabelid ja arutelu.

Iseseisvas Gppes tootab dppija labi koolitaja maaratud materjalid, tdidab dpivéljunditega seotud
rakendustilesanded ning téaiendab hindamisele esitatavat t66d saadud tagasiside alusel. Koolitaja annab
iseseisvale tddle tagasisidet. Teemade jarjestust v8ib kohandada, kuid 6ppe kogumaht, kontaktdppe ja
iseseisva 6ppe maht ning dpivaljundid sailitatakse.

5 Oppekeskkond vahendid ja ohutus

Ope toimub esitlusvahenditega klassis ning nduetele vastavas laboris voi dppekodgis. Enne praktilist todd
labitakse ohutusjuhend. Kasutatakse sobivaid isikukaitsevahendeid, margistatud aineid ja kontrollitud
to6ovotteid. Toiduaineid ei maitsta ilma koolitaja selge loata ning allergeenid tehakse enne t66d teatavaks.

6 Oppija toetamine

Ope toimub eesti keeles. Muu kodukeelega 6ppija toetamiseks rakendatakse 16imitud aine- ja keeleppe
pdhimdtteid: mbistesBnastikku, visuaale, keelemudeleid, néidiseid, etapiviisilisi juhiseid, paaris- ja rithmat66d
ning vajaduse korral taiendavat juhendamist. Keeleline tugi ei vdhenda ainealaste 8pitulemuste taset.
Keelevigu arvestatakse hindamisel ainult ulatuses, milles need takistavad ainealase sisu mdistmist v6i
Ulesande eesmérgi saavutamist.

Koolitaja arvestab vBimaluse korral 6ppija varasema kogemuse, 8pivajaduse ja ligipadsetavuse vajadustega,
kohandades dppematerjali esitust, tooviisi, tempot ja tagasisidet ilma &pivaljundite miinimumtaset
vahendamata.

7 Opiviljundite hindamine

Hindamismeetod e e Hindamiskriteerium

opivaljundid

Praktikumi protokollid Katse, vaatlus ja ohutus Kgsmus, me_etod, muutulad, tule“r_nused ja jreldus on
eristatavad ning ohutusnduded taidetud
Keemiliste muutuste Oppija kasutab vahemalt kahte asjakohast keemilist

Ve UpreisEes sElEie maistmine mdistet ja seostab need vaadeldava tulemusega
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Hindamismeetod NI-II_nrla_tava_d Hindamiskriteerium
opivaljundid

Koostis, protsessid ja

Teadmiste kontroll .
margistus

Véahemalt 70 protsenti vastustest on diged

Hindamine on mitteeristav. Opivéljundid loetakse saavutatuks, kui dppija esitab kdik kohustuslikud
hindamistt6d ja iga t66 vastab vahemalt tabelis kirjeldatud kriteeriumile. Oppijal on vdimalus puudusi
kérvaldada ja t60 uuesti esitada koolitusasutuse ppekorralduse alustes méaaratud korras.

8 Lopetamise tingimused ja viljastatavad dokumendid

Tunnistus valjastatakse dppijale, kelle kdigi dpivaljundite saavutatust on hinnatud ja kes on saavutanud kdik
Oppekava I6petamiseks ndutud dpivaljundid. Kui dpivéljundite saavutatust ei hinnatud vdi dppija ei
saavutanud kéiki n6utud dpivaljundeid, valjastatakse talle koolitusel osalemise vdi labitud teemade kohta
tdend. Tunnistused ja tdendid nummerdatakse, allkirjastatakse koolitusasutuse kehtestatud korras ning
nende Ule peetakse arvestust.

9 Oppevara

« koolitaja koostatud t66juhendid ja ohutuslehed
« toidumargistuse naidised, mddtevahendid ja ohutud katsematerjalid
* usaldusvéaarsed keemia-, toiduohutuse ja toitumisteabe allikad

10 Koolitaja kvalifikatsioon ja kompetentsid

Koolitaja vastab kdigile tema t66le kohaldatavatele kvalifikatsiooni-, padevus- ja kompetentsinduetele
kooskdlas kehtiva standardi ja digusaktidega. Koolitajal on koolitatavas valdkonnas erialased teadmised ja
oskused ning taiskasvanute koolitaja kompetentsid. Taienduskoolitusasutus hindab enne koolitaja kaasamist
dokumentaalselt tema kvalifikatsiooni, 6pi- vdi todkogemuse ja kompetentside piisavust 6ppekava
Opivaljundite saavutamiseks. Koolitaja nimi koos kompetentsust tdendava kvalifikatsiooni, 6pi- voi
tookogemuse kirjeldusega avalikustatakse koolitusasutuse veebilehel.

Koolituse sisust tulenev erialane ndue: Keemia, toidutehnoloogia, biokeemia vdi lahedase valdkonna
ettevalmistus ning labori- vdi kbogipraktikumi ohutu juhendamise kogemus.

11 Oppekava staatus ja avalikustamine

Kéesolev 6ppekava on véljaspool tasemedpet toimuva taienduskoolituse dppekava. Koolitus ei anna uld-,
kutse- ega kdrgharidust, kutset ega mikrokvalifikatsiooni ning selle mahtu ei valjendata ainepunktides.
Oppekava ja koolitusega seotud koolitajate ndutud andmed avalikustatakse eesti keeles koolitusasutuse
veebilehel v8i muus avalikult ligipd&setavas digikeskkonnas enne koolitusele registreerumist.
Oppekavariihma tahis 0721 (Toiduainete tootlemine) on ISCED-F liigituse kood. Oppekava téhis AF-TK-06-
2026 on koolitusasutuse sisekood, mitte EHISe 6ppekava kood. Registrikood 90009720, EHISe asutuse ID
2144285 ja majandustegevusteate registreerimisnumber 260939 identifitseerivad koolitusasutust ja tema
majandustegevust ning on seetdttu kdigis kimnes dppekavas samad.

Tavaparase 35 akadeemilise tunni pikkuse tdienduskoolituse 8ppekava kohta ei anta eraldi EHISe dppekava
koodi. EHISes esitatakse majandustegevusteates 6ppekavarihmad; Uksik 6ppekava kantakse registrisse
eraldi ainult siis, kui konkreetse koolitusliigi suhtes kehtib digusaktist tulenev registreerimis- voi
tegevusloakohustus. Oppekavas mérgitud ISCED-F riihm ei tdenda iseenesest selle riihma olemasolu
kehtivas majandustegevusteates. Enne koolituse pakkumist kontrollib koolitusasutus, et vastav
Oppekavariihm on majandustegevusteates nr 260939 kajastatud, ja vajaduse korral tdiendab teadet EHISes.
Kui gimnaasium ostab programmi ja soovib arvestada selle oma taseme@ppe osana, otsustab gimnaasium
Oppe arvestamise, lisab kursuse oma kooli 8ppekavasse ning maarab sellele koolisisese kursuse tahise ja
mahu oma kehtiva dppekorralduse kohaselt. Taienduskoolitusasutuse registriandmed ja sisekood ei asenda
glmnaasiumi otsust ega kooli dppekava tahist.

12 Oiguslikud alused

« Taiskasvanute koolituse seadus, eelkdige taienduskoolituse dppekava, 8ppekeskkonna, koolitaja,
avalikustamise ja dokumentide nduded.

* Haridus- ja teadusministri m&arus nr 27 ,Taienduskoolituse standard”, kehtiv redaktsioon alates 25.04.2025.

« Taienduskoolituse standardi lisa ,, Taienduskoolituse 6ppekavariihmad®, mis p&hineb ISCED-F 2013 liigitusel.

« Taienduskoolitusasutuse dppekorralduse alused ja tegevuse kvaliteedi tagamise alused.
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