1. Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Kutsehariduskeskus
2. Oppekava nimetus
Kitsejuustu valmistamine kodukdogis
Oppekava rihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja  Kkoolitusvaldkondade
klassifitseerimise stisteemile ISCED-F 2013)
PAllundus ja loomakasvatus
4. Oppekeel
Eesti keel
5. Oppekava koostamise alus
Kutsestandard: Loomakasvataja tase 4, lamba- ja kitsekasvataja tase 4 kompetentsid:
B.2.8 Lamba- ja kitsesaaduste tootmine
Pdllumajanduserialade riikliku Oppekava  alusel koostatud ~ Jarvamaa
Kutsehariduskeskuse dppekava, loomakasvataja tase 4, spetsialiseerumisega lamba- ja
kitsekasvataja erialamoodul:
Lamba- ja kitsesaaduste tootmine
6. Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja 8ppe Ulesehitus
Maht 10 tundi, millest 6 tundi on praktika koolikeskkonnas
7. Oppekeskkond
Koolitus toimub Jarvamaa Kutsehariduskeskuse auditooriumis ja dppekddgis.
8. Sihtgrupp
Koolitus on suunatud eelkdige véiketalunikele, kitsekasvatajatele, kes soovivad ise
Kitsepiimast juustu valmistada.
9. Oppe alustamise tingimused
Oppe alustamise eelduseks on huvi kodukddgis ise juustu valmistada.
10. Eesmark
Koolituse tulemusel valmistab dppija koiki hiigieeni- ja tddohutusndudeid arvestades
kodukddgis kitse piimast Kitsejuustu.
11. Opivaljundid
Koolituse tulemusel 6ppija
e jargib koiki hlgieeni- ja todohutusndudeid,;
e hindab toorpiima omadusi ja kvaliteeti;
e jargib juustu tootmise protsessi, véltides ennetatavaid vigu;

e kirjeldab kitsejuustu eripéra ja kasutamisvéimalusi kokanduses.



12. Oppe sisu
Auditoorse t60 teemad: 4 ak
- toiduohutus ja hugieen, td6ohutus kodukdogis
- kitsepiima koostis ja omadused
- toorpiima omadused ja kvaliteet
- kuumtooétlemise protsessid
- kitsejuust ja tema eripéra vorreldes teiste juustudega
- kdva juust, toorjuust, jogurt, jaatis
- enamlevinud vead kitsepiima ja -toodete kéitlemisel ning nende valtimise véimalused
- kitsejuustu kasutamine kokanduses
Praktika koolikeskkonnas: 6 ak
- kitsepiimatoodete valmistamise pohiprotsessid:
piima eeltd6tlemine, juustu bakterkultuurid ja nende kaitlemine, juustu laapumine ja
kuivatamine, juustu vormimine ja soolamine, juustu laagerdumine ja séilitamine.
13. Oppemeetodid
Loeng, arutelu, praktiline juustu valmistamine
14. Iseseisev t06
Puudub
15. Oppematerjalid
Loengukonspekt
16. Nduded dpingute I6petamiseks sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid
Opingud loetakse 18ppenuks, kui pilane on osalenud ppetdds 100% ja sooritanud

praktika koolikekskonnas. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktika koolikeskkonnas Jargides higieeni- ja to6ohutuse ndudeid on
Oppur teinud labi kdik juustu valmistamise

etapid.

17. Koolituse labimisel véljastatav dokument
Kui dpingute I16petamise nduded on taidetud, véljastatakse koolituse labinule tunnistus.
Kui ldpetamise nduded ei ole tdidetud, siis véljastatakse Oppijale tbend, kuhu
margitakse osaletud tunnid ja l&bitud teemad.

18. Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi 6pi- vGi tdbkogemuse kirjeldus.



Kutse- vOi koérgharidus pdllumajanduse-, toiduvalmistamise- v&i haridusteaduste
valdkonnas. Koolitaja kogemus tdiskasvanute koolitamises véhemalt kolm aastat.
Marge Salumae
Jarvamaa Kutsehariduskeskuse koolitaja alates 2015 aastast.
Taiskasvanute koolitamise kogemus alates 1997.a.
TU filoloog - Gpetaja diplom 1992 aastast.
Pidanud kitsi ja lambaid alates 2006.aastast Mé&ehansu talus. Omandanud
p6llumajandustootja 111 taseme kutsetunnistuse 2012.a.
Labinud juustu ja lihatoodete valmistamise koolitused Olustvere TMK-s.
Viimased tdienduskoolitused Olustvere TMK-s:
31.08. - 8.09.2019 Kitsepiimast toodete valmistamine
20.11. - 22.11.2019 Kitsepiimast toodete valmistamine.
19. Oppekava kinnitamise aeg: 06.09.2021 kaskkiri nr.6.2-1/642



