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Toidukeemia alused

Oppija uurib toidu koostist ja tédtlemisel tekkivaid muutusi lihtsate ohutute katsete kaudu.
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Oppekavariihm 0721 Toiduainete t66tlemine

35 akadeemilist tundi: 28 tundi kontaktopet (sh 14 tundi praktilist t66d) ja 7 tundi iseseisvat

Mah . o
aht opet. 1 akadeemiline tund = 45 minutit.

Keel ja vorm Eesti keel. Kontaktdpe klassis ja/vdi reaalajas veebis, juhendatud praktika ning iseseisev t606.

Sihtrihm ja alustamise tingimused

Toiduvalmistamisest ja toidu omadustest huvitatud taiskasvanud. Péhikooli keemia ja bioloogia p&hiteadmised.
Praktikumi eel l1&bitakse ohutusjuhendamine.

0pivéiljundid

OV1. Selgitab vee, siisivesikute, valkude ja rasvade tahtsust toidu omadustes.

OV2. Seostab pH, kuumutamise, aja ja vee mdju naites ndhtava muutuse véi séilivusega.

OV3. Kirjeldab katse pdhjal valgu denaturatsiooni, tarklise muutust véi emulsiooni teket.

OV4. Télgendab koostisosade loetelu ning eristab allergeeni, lisaainet ja saasteainet.

OV5. Teeb juhendi jargi ohutu katse ning koostab muutujate, tulemuste ja piirangutega protokolli.
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Oppesisu ja 6ppekorraldus

Tabelis on teoreetiline kontaktdpe, praktiline kontaktdpe ja iseseisev t66 eraldi. Praktilised tunnid sisalduvad
kontaktdppe mahus.

Teema Teooria Praktika Iseseisev

Toidu koostis, md6tmine ja ohutus

Vesi, pH ja sailivust méjutavad tegurid 2 3 1
Susivesikud, pruunistumine ja tarklis 2 2 1
Valgud, vahud, rasvad ja emulsioonid 3 1 1
Toidumargistus ja juhendatud katsed 2 4 2
Protokoll, tulemuste tdlgendamine ja kontroll 2 3 1
Kokku 14 14 7

Oppemeetodid

Ope iihendab liihikesed selgitused, naidete arutelu, individuaalsed ja paarisiilesanded ning juhendatud
praktilise 166. Koolitaja demonstreerib t60vétteid, jalgib harjutamist ja annab konkreetset tagasisidet.
Ldputlesanne seob dpitu terviklikuks rakenduseks.

Iseseisev to0

Oppija analiitisib koostisosade loetelusid (2 tundi), tdiendab katseprotokolle (3 tundi) ning seostab
katsetulemused opitud moistetega (2 tundi).

Ulesannete juhendid, tahtajad ja tagasiside viis lepitakse kokku kursuse alguses. Koolitaja annab esitatud
toéodele tagasisidet ning dppija teeb vajalikud parandused.
Oppekeskkond ja vahendid

Teooriaklass ning juhendatud praktikaks sobiv kook vdi labor. Vajalikud on kaal, md6tendud, termomeeter,
pH-vahendid ja kaitsevahendid. Katseaineid ei maitsta; kuumade pindade ja allergeenide riskid kasitletakse
enne t6dd.

Tapne oppekoht ja ajakava teatatakse enne koolituse algust. Kui 6pivaljund vajab kéoki, laborit véi muid
erivahendeid, korraldatakse vastav praktika selleks sobivas keskkonnas.

Oppematerjalid

Koolitaja katsejuhendid, ohutuslehed ja protokollimall; toidupakendite naited ning valitud toidukeemia
Oppematerjalid.

Oppija toetamine

Juhendid antakse etapiviisiliselt ning uusi moisteid selgitatakse naidete ja sénastiku abil. Vajaduse korral
kohandatakse materjalide esitust ja tddtempot. Hindamisel jaavad dpivaljundite nduded samaks.
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Hindamine ja Iopetamine

Hindamine on mitteeristav: arvestatud véi mittearvestatud. Opivéljundite téhised viitavad esimese lehe loetelule.
Kaik alltoodud hindamist66d tuleb sooritada esitatud kriteeriumide jargi.

Katseprotokoll ja Ov2, O6v3 ja Kusimus, muutuja, t66votted, tulemused ja jareldus on eristatavad,;
praktiline t66 Ov5 ohutusnduded on taidetud.

Tolduprotsessi selgitus AVI_OV3 .Vahemal.t. kahe !<eem|I|se mobiste abil pdhjendatakse katses nahtud muutust
ja selle piiranguid.

Vahemalt 70% vastustest on diged ning mdisteid eristatakse konkreetse

pakendinaite alusel.

Koostise ja margistuse
kontrollilesanne

OV1ja OV4
Koolitaja selgitab tulemust ja annab puuduste korral parandusjuhised. Kordusesitamise aeg lepitakse 6ppijaga
kokku kooli dppekorralduse aluste kohaselt.

Lopetamise tingimused ja dokument

Tunnistuse saamiseks osaleb dppija vahemalt 70% kontaktdppest, esitab iseseisvad t66d ning saavutab kbik
opivaljundid. Kui kdiki dpivaljundeid ei saavutata, nende saavutamist ei hinnata vdi osalusndue jaab taitmata,
véaljastatakse osalemise kohta tdend, millel kajastatakse tegelik osalus. Dokumendid nummerdatakse ja
véljastatakse MTU ASV Koolituse korras.

Koolitaja ettevalmistus

Keemia, biokeemia vdi toidutehnoloogia alane ettevalmistus ja kogemus ohutu labori- vdi kdogipraktikumi
juhendamisel.

Lisaks on koolitajal tdiskasvanute dpetamiseks vajalikud kompetentsid. Kool kontrollib enne kaasamist tema
ettevalmistust ja kogemust. Konkreetse koolitaja nimi ning kvalifikatsiooni ja kogemuse kirjeldus avaldatakse
koolituspakkumise juures.

Oppekava alus ja kasutamine

Oppekava lahtub sihtriihma praktilistest dpivajadustest, taiskasvanute koolituse seadusest, tdienduskoolituse
standardist ning ASV Koolituse 6ppekorralduse ja kvaliteedi tagamise alustest. Tegemist on
taienduskoolitusega; kursus ei anna kutset ega mikrokvalifikatsiooni.

Téahis ASV-TK-06-2026 on ASV Koolituse sisekood. Oppekavariihma kood 0721 on ISCED-F liigitus, mitte
individuaalse dppekava registreerimise kood. Koolitusasutus kontrollib enne koolituse pakkumist vastava riihma
kajastamist oma majandustegevusteates.

Koolile tellitud kursuse arvestamise formaal&ppes otsustab telliv kool oma dppekava ja dppekorralduse alusel.

Oppekorraldus: asvkoolitus.ee/oppekorralduse-alused/
Kvaliteet: asvkoolitus.ee/kvaliteedi-tagamise-alused/
Taienduskoolituse standard: riigiteataja.ee/akt/122042025002
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