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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Lihatehnoloogia alane koolitus viiketootjatele
(venekeelsetel kursustel nii
eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus- | Toiduainete tootlemine
koolituse standardi jdirgi)
Oppekeel: eesti

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle Kirjeldus ning oppe alustamise nouded. 4Ara mdarkida milliste erialaoskuste,
haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on optimaalne grupi
suurus; dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtrithm:

Erialase hariduseta tdiskasvanud voi aegunud oskustega todealine inimene, kes td6tab toiduainete
tootmisega seotud ettevottes voi pollumajandusettevottes, mis vadrindab ise oma
loomakasvatussaadused voi plaanib neid ise vddarindama hakata.

Oppe alustamise néuded:

Vajalik pohihariduse olemasolu, t6tamine pdllumajandus- voi toiduainete todstuse sektoris
Koolitusgrupi suurus 12 &ppijat.

Koolitused on moeldud tiiskasvanutele, kes ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskorgkoolis voi
korgkoolis tasemedppes.

()piviiljl_mdid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised teadmised,
oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.

Koolituse eesmérk on voimaldada dppijal omandada teadmised ja oskused lihatoodete toodete
valmistamiseks.
Opingud ldbinud dppija:
e votab tarnijalt vastu tooraine ja oskab jilgida tooraine kvaliteeti visuaalselt;
e valmistab ette lihaldikuslauad, turvavarustuse ja lihaldikusvahendid sh. seadmed;
e tiikeldab, konditustab veise- ja seapoolriimba ja/voi veerandriimba 16ikusskeemi alusel
juhendamisel;
valmistab vorstitoodete segud ja vorstid vastavalt tehnoloogiale ja retseptile;
valmistab sinke ja suitsusaaduseid vastavalt tehnoloogiale ja retseptile;
valmistab lihavalmistisi vastavalt tehnoloogiale ja retseptile;
arvutab toote valmistamiseks vajaminevad tooraine kogused; kasutab toodete
valmistamiseks vajaminevaid seadmeid,;
e tunneb ja kasutab toodetele vajaminevaid téite- ja lisaaineid vastavalt etteantud retseptile ja
tehnoloogiale;
o Kkditleb ja kogub jddtmed, arvestades sorteerimise ndudeid;
e pakendab ja markeerib tooted tehnoloogilisest juhendist 1dhtuvalt.
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Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedoppe oppekavaga. [Uua dra vastav kutsestandard
ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Lihatootleia. tase 4

A.2.3 Virske liha 16ikamine

3.1 Lihariimpade sorteerimine ja transportimine

3.2 Lihariimpade tiikeldamine

3.3 Liharimpade konditustamine ia siirimine

3.4 Liha sorteerimine ia standardiseerimine

3.5 Varske liha kiilmutamine

A.2.4 Lihavalmististe valmistamine

4.1 Tooraine kvaliteedi kontrollimine ia hindamine

4.2 Tukilihast lihavalmististe valmistamine

4.3 Hakkliha ia hakklihavalmististe valmistamine

4.4 Lihavalmististe ia hakkliha kiilmutamine

4.5 Liha ia lihavalmististe pakendamine ja/voi pakkimine ja markeerimine
A.2.5 Vorstide valmistamine

5.1 Tooraine valimine ia ettevalmistamine

5.2 Vorstiseau valmistamine vastavalt retseptile

5.3 Vorsti kestade ia soolte ettevalmistamine ja vorstide vormimine
5.4 Vorstide sidumine ia/voi klipsimine

5.5 Vorstide kvaliteedi kontrollimine ia vaiadusel mittestandardse toote eemaldamine
5.6 Vorstide ettevalmistamine kuumtootlemiseks

5.7 Vorstide kuumtdotlemine ia iahutamine

5.8 Vorstide tikeldamine ia viilutamine

5.9 Vorstide pakendamine ia/vdi pakkimine ja markeerimine
A.2.6 Sinkide valmistamine

6.1 Tooraine valimine ia ettevalmistamine

6.2 Sinailiha soolamine

6.3 Sinailiha tumbleerimine/masseerimine

6.4 Sinaikestade ia -vorkude ettevalmistamine

6.5 Sinailiha vormimine

6.6 Sinkide termiline to6tlemine

6.7 Sinkide tiikeldamine ja viilutamine

6.8 Sinkide pakendamine ja/vdi pakkimine ja markeerimine
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Pohjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opivdiljundite valiku osas

Eesti Maaelu arengukava 2014 - 2020 prioriteet 1: Teadmussiirde ja innovatsiooni parandamine
pollumajandus- ja metsandussektoris ning maapiirkondades. Eesmirk: Toimiv tootja, tdotleja,
ndustaja ja teadlase vaheline koost66, ajakohane teadus- ja arendustegevus ning teadmussiire.
Prioriteet 3: Toiduahela korraldamise, sealhulgas pdllumajandustoodete todtlemise ja turustamise,
loomade heaolu ja riskijuhtimise edendamine pdllumajanduses.

Eesmirk: Pollumajandussaaduste tootmise ja tootlemisega tegelevad ettevdtjad omavad turujoudu
ning nende vahel toimub koostd6 pdllumajandussaaduste tootmisel, tootlemisel ja turustamisel.

Kéesolev koolitus aitab kaasa pdllumajandussaaduste tootlemise ja tootmise edendamisele.
Pollumajandustootjate ja toiduainete tootlejate seas on palju vdikeettevotteid, kes ei ole saanud
spetsiaalset ettevalmistust lihatoodete valmistamisest. See aga toob kaasa kauba riknemise,
kvaliteedi, mis ei rahulda ostjat ning pikemas perspektiivis véikeettevotte pankroti. Jarjest enam
tuleb juurde ka neid tootjaid, kes soovivad ise oma toodetud pdllumajandussaadusi vaddrindada.
Sageli on sellised inimesed omandanud toodete valmistamise iseseisvalt katse- eksituse meetodil.
See aga v0ib kaasa tuua eksimused toiduhiigieeni ning valmistamise tehnoloogia seisukohalt ning
olla ohtlik toodete tarbijatele. Samuti jaetakse kogemuste puudusel kasutamata osa toorainest sest
ei teata kuidas seda kasutada.

3. Kaoolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 120
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 120
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 24

(ope loengu, seminari, oppetunni véi koolis mddratud muus VOrmis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 96
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva to60 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja dppekeskkonna kirjeldus ning l1opetamise nouded
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Oppe sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus. Tuua sisu peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada opivdiljundite saavutamiseks vajaliku éppekeskkonna
Lihikirjeldus. Loetleda kursuse kohustuslikud éppematerjalid (nt opikud vmt) kui need on
olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need vilja.

Oppe sisu:
e Podllumajandusloomade anatoomia
e Liha keemiline koostis
e Jahutamise moju liha kvaliteedile
e Liha kvaliteet
e Algtdotlemisprotsessid
e Liha virskuse ja kvaliteedi hindamine
Tooohutus lihaldikuse ruumis
Lihaldikusruumi seadmed
Riimpade 16ikusskeemid
Lihaldikusseadmed
Ohud lihatooraine kéitlemisel
Liha pakendamine ja pakkematerjalid
Tooraine ettevalmistamine
Vorsttoodete valmistamisel kasutatavad seadmed
Toodete sailitamise nduded
Lisandid ja lisaained vorstidele, vorsttoodetele, sinkidele, teistele suitsutoodetele ning
lihavalmististele
Vorstide, sinkide, teiste suitsusaaduste ning lihavalmististe valmistamise tehnoloogia
e Vorstide valmistamisel ja pakendamisel kasutatavad seadmed
e Toodete praktiline valmistamine

Koolitus toimub 3 pievaste tsiiklitena perioodil mai - november. Oppijad saavad majutuda
kooli dpilaskodus ning toitlustust pakub kooli sdokla.

Oppekeskkonna Kirjeldus:

Olustvere TMK-1 on olemas oppeklassid teoreetilise dppetdd 1dbiviimiseks koos
esitlustehnikaga ning 2011.aastal valminud toiduainete to0stuse praktilise dppe hoone, kus on
olemas koik seadmed lihatoodete valmistamise dpetamiseks.

Koolituse ldbiviimiseks kasutatakse dpetajate endi poolt koostatud dppematerjale.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nowuzay on vihemalt
70% kontakttundides osalemine ja épiviljundite saavutamise hindamine. Oppijale
vdljastatakse oppe lopetamise nouete tditmisel tunnistus.

Oppeto6s osalemine 70 % ulatuses. Uhe konkreetse juhendaja poolt méasratud praktilise
iilesande (iihe toote valmistamne) lahendamine nduetekohaselt. Oppija saab koolituse libimise
kohta tunnistuse.

5. Koolitaja andmed
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Koolitaja andmed. 7uua dra koolitaja ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks vajalikku
kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi kompetentsi nditava opi- voi to6kogemuse kirjeldus.
Eve Klettenberg — Olustvere TMK kutseOpetaja, praktik (valmistab tooteid miiiigiks kooli
Oppetddstuses)

Oppekava koostaja:
Marika Sadeiko, projekti- ja arendusjuht, marika.shadeiko@olustvere.edu.ee



