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LIHATOODETE TEHNOLOOGIA ERIALA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pohiharidusega dppijad

Oppevorm Koolipdhine dpe

POHIOPINGUTE MOODULID

Moodul nr 1 - TOIDUTOOSTUSE VALDKONNA ALUSED

Mooduli maht 2 EKAP/ tundi 52

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60 Iseseisev too

10

42

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane planeerib enda todalast arengut toiduainetdodtluse valdkonnas 1dhtuvalt elukestva dppe pohimdatetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

ldhtuvalt valdkonna
ettevotluskeskkonnast

vélja nende olulisemad sarnasused ja erinevused. Loetleb
ja kirjeldab etteantud driidee jargi toGtavate ettevotete
tooteid nende kodulehekiilgede pohjal. Kirjeldab
riihmatdona Eesti toiduainetdostuse arengulugu ja
ettevotluskeskkonda ning Eesti toiduainetdostuse arengut

vorreldes Euroopa ja maailma toiduainetddstuse arenguga.

Leiab juhendi alusel informatsiooni toiduainetddstuse
kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast, viitab
kirjalikes toodes kasutatud allikatele.

Kirjeldab riihmatoona EL toiduainetdostuse trende ja
toiduainetdostuse majanduslikku ja sotsiaalset moju
ihiskonnale 1dhtuvalt juhendist.

loeng,

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja

iseseisev to0
(AP, D

1 . e Kirjeldab riihmat6ona vahemalt kolme erineva Eestis Rithmato, iseseisev | HU: Uhe Eesti lihatoostuse Toiduainetodstuse arengulugu, olemus, A/P: 4

. selgitab toidutdostuse L . ) } . . . e : .
ettevdtete toimimist tegutseva toiduainetoostuse ettevotte driideed ning toob t60, interaktiivne arenguloost iilevaate koostamine | isedrasused ja liigitus ning nende driideed. 1:14

Oigusaktidest tulenevad nduded
toiduainetdostuse ettevotete tookorralduses.
Toiduainetdostuse ettevotetega tutvumine.
Opioskus

Elukestev dpe

Kutsestandard

Kutse-eetika




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP,
Selgitab riihmatoona Eesti Vabariigi digusaktidest
tulenevaid ndudeid toiduainetddstuse ettevotte
tookorraldusele.
2 mistab valdkonna kirjeldab rithmatoona valdkonna to6tajatele esitatavaid Rithmat6o, iseseisev | Rithmat6o: tootaja kutseetika (10 | Kutsestandard, kutse- eetika A:2
tootajale esitatavaid ndudeid , toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja t00, interaktiivne | kisku) 1:14
ndudeid ja kutse taotleja | Kirjeldab valdkonna kutse-eetikat, lahtudes loeng,
hindamist ldhtuvalt kutsestandardist; analiilisib elukestva dppe vajadust
kutsestandardist ning seab | lahtuvalt todalase karjdéri planeerimisest.
eesmirgid enda Opingutele
3 mdistab tervisliku Vardleb rithmatddna toitumistavasid inimkonna arenguloo | Rithmatdd, iseseisev | HU: To6leht Sissejuhatus teemadesse. A/P: 4
toitumise pohimbdtetega erinevatel etappidel. Iseloomustab toiduainetes sisalduvaid | t66, interaktiivne Toitumise alused. 1:14
arvestamise olulisust pOhitoitaineid, nende téhtsust ja vajadust organismis ning | loeng, ristsdna Toitumistavad.
toiduainete tootlemisel moju inimese tervisele 1dhtuvalt juhendist. koostamine Tervislik toitumine.

Selgitab riihmatoona seedimisprotsessi, energia- ja
ainevahetuse olemust, toitainete 16hustumist ja kasutamist
organismis ning toidu energeetilist vaartust.

Selgitab riihmatoona tervisliku toitumise tdhtsust ja
pOhimdtteid.

Kirjeldab erineva toitumisvajadustega inimeste nagu
laktoosi- ja gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate
inimeste toidu valikute voimalusi etteantud
tootesortimendi pohjal..

Nimetab toidus leiduda vdivaid saasteaineid ning vordleb
tava- ja mahepollunduse saadusi ning geneetiliselt
muundatud organisme (GMO).

Toiduainetes sisalduvad pohitoitained, nende
vajadus ja moju inimese organismile.

Aine agregaatolekud ja aine iileminek iihest
olekust teise.

Heterogeensed, homogeensed siisteemid.
Biokeemilised protsessid toiduainete tootlemisel.
Fuisikalis-keemilised  protsessid  toiduainete
tootlemisel.

Seedimisprotsess.

Ainevahetus.

Toidu energeetiline vairtus.

Toidu saasteained. Tava- ja mahepdllumajanduse
saadused. Geneetiliselt muundatud organismid
(GMO).

Lavend

Osaleb kooli osakondi tutvustaval ringkdigul ja dppekdigul ning tdidab kokkuvdtva toolehe toitumisdpetuse ja tervisliku toitumise teemal vastavalt juhendile.

Praktiline t60

puudub

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toodest, millega on hinnatud Spiviljundeid 1 — 3. Mooduli dpivéljundite saavutamise

toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.




Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Toitumisdpetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=5xdd#euni_repository 10895

Toiduvalmistamise tehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@==8172#euni_repository 10895

Toiduainete sdilitamine ja mérgistamine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=88x5#euni_repository_10895
Toiduainete to6tlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository 10895
Healthy nutrition - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77li#euni_repository 10895

Toiduainete tildtehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7una#euni_repository 10895

Aine-ja energiavahetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7saa#euni_repository 10895




Moodul nr 2 - TOIDUOHUTUS

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

20 tundi

32 tundi

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et Opilane mdistab toiduohutuse jargimise tihtsust toidutoorme ja toodete ohutul kditlemisel ja sdilitamisel

Nouded mooduli alustamiseks:

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
1. mistab toiduhiigieeni . lfirjeldab.rl'il_l.matééna t‘oidu"}{iigieeni gegméirke ja Loeng 1 OV 1. Toiduhiigieen _
jirgimise tihtsust ilesandeid 1dhtuvalt toidutodstuse eripérast Arutelu ) A —8 tundi
toidutddstuses e selgitab isikliku hiigieeni jargimise olulisust Rithmat66 1 HU 1.1.Isiklik hiigieen.
toiduohutuse tagamisel Iseseisev t60 Rithmat66, juhendi alusel 1.2.Lihapiimtoostuse ruumid, nduded ruumidele | I- 8 tundi
e kirjeldab rithmatoona hiigieeni ndudeid ruumidele, Juhtumid ,<toiduhtiigieeni eesmarkidest ja sisseseadele.

seadmetele, toovahenditele ja tehnoloogilistele
protsessidele

e kirjeldab rithmatoona kiitlemisndudeid toidutoormele
lahtuvalt toidutdostuse eriparast

¢ loetleb toidutoorme ja toodete fiilisikalise, keemilise ja
mikrobioloogilise saastumise pohjused ja nendest
tulenevad tagajérjed.

e Loetleb mikroorganismide arvu ja paljunemist
mojutavad tegurid toidutoorme kéitlemisel nadidete abil

o Selgitab toidumiirgistuste, helmintooside ja nakkuste
pOhjusi ning viltimise voimalusi ndidete abil

o Kirjeldab rithmatodona parasiitide elutsiikleid ldhtuvalt
juhendist

e Selgitab rithmatdona toidukahjurite torje vajalikkust
toiduainetdostuses

e Lahendab toidutdotlemisega seotud juhtumi kasutades
toiduhtigieeni puudutavaid digusakte

iilesannetest ja hiigieeni nduetest
lihatoostuse ruumidele,
seadmetele ja protsessidele.

2HU

Iseseisev kirjalik t60 ,juhendi
alusel, isikliku hiigieeni
olulisusest toidutddstuses

3HU

Riithmat6o , juhendi alusel,
jookide tooraine
kéitlemisnGuetest , saastumise
pOhjustest ja tagajdrgedest

4 HU

Toiduhiigieeniga seotud
juhtumipdhilise tilesande
lahendamine iseseisvalt juhendi
alusel.

1.3.Mikroorganismid, kahjurid

1.4. Toiduseadus, sellest tulenevad toiduainete
kiitlemise nduded

1.5. Toidukaupade pakendid ja mérgistus

1.6. Mirgistusele esitatavad nduded

1.7 Toiduainete , sh. jookide hoiustamisnduded ja
realiseerimisajad

1.8 Toidu saastumise pdhjused




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

2. mBistab puhastustédde e leiab puhastusainete ohutuskaartidelt vajalikku infot Loeng, suuline | 2 OV 1. Puhastusépetus '
olulisust toiduohutuse nende kasutamise ja ohutu kéditlemise kohta esitlus, 1.1.Puhastustood A- 6 tundi
tagamisel e valib sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained arvutusiilesanded, 1 HU 1.2.Mustus, liigid | — 10tundi
toidukditlemisprotsessis koostisosade ja omaduste pohjal teatud mustuse liigi praktilised t66d Praktiline riihmat60, juhendi 1.3. Mustuse eemaldamise viisid toidutdostuses

eemaldamiseks alusel : eriliigilise mustuse 1.4 Koristustarvikud, virvikoodid
¢ koostab juhendi alusel etteantud tootmisruumi leidmine tootmisruumis , selle 1.5.Koristusseadmed
puhastusplaani kaardistamine, sobivate 1.6. Puhastusained, vesi
¢ lahendab pesemis- ja desinfitseerimislahuste puhastus-ja 1.7. Desinfitseerimisained, lahuste valmistamine
valmistamise tilesandeid desinfitseerimisainete valik . 1.8. Pesemis- ja desinfitseerimismeetodid
e nimetab keemilise ja mikrobioloogilise puhtusekontrolli 1.9. Ohutusnouded koristustoodel
meetodeid toiduainetetdostuses 2 HU 1.10.Puhastusainete ohutuskaart . Puhastusplaani
e mdidrab visuaalselt etteantud juhendi alusel t66koha Puhastuslahuste valmistamine olemus
puhtuse astme iseseisvalt, juhendi alusel : 1.11. Puhtusastmed
e selgitab riihmatddna kahjurite kontrolli ja vajaliku vee ja puhastusaine 1.12. Arvutusiilesannete lahendamine
e tdrje vajalikkust toiduainetddstuses arvutamine 1.13. Kahjurid toiduainetodstuses
1.14. Kahjuritorje
3HU
Rithmat66, juhendi alusel :
kahjurite voimalikud paiknemise
kohad ja kasutatavad
kahjuritorjevahendid
tootmisruumides

3 moistab etievdtte e selgitab toiduseaduse alusel ettevdtte _ o Loeng, 3 OV 1. Kvaliteediopetuse alused A—-6 tundi
enesekontrollisiisteemi ja enesekontrollikohustust ja selle rakendamise vajalikkust | Rithmatoo ) 1.1.Enesekontroll | —14 tundi
selle jargimise tihtsust e nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal kriitilised Iseseisev t60 1 HU 1.2.Enesekontrollisiisteemi loomine

punktid ja kriitilised kontrollpunktid Esitlus Riihmat66, juhendi alusel: 1.3. HACCP pohimdtted, vajalikkus,

e kirjeldab etteantud toote kditlemisel esinevaid ohtusid ja
nende valtimiseks vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid
tegevusi

analiiiisiva esitluse koostamine
ettevotte enesekontrolli
tahtsusest/ vajalikkusest

2HU

Iseseisev to6 juhendi alusel :
etteantud tehnoloogiliselt
skeemilt leida kriitilised
kontrollpunktid

3HU
Juhtumipohise tlilesande
lahendamine iseseisvalt , juhendi

rakendamine

1.4. Tehnoloogilise skeemi iilesehitus

1.5. Kiriitilised kontrollpunktid

1.6. Toidutoorme kéitlemisest tulenevad ohud ja
nende véltimine




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP,
alusel, tulenevalt toidutoorme
kaitlemisest
Rithmat66 juhendi alusel :
enesekontrolliplaani ettendhtud
osa koostamine tehnoloogilise
skeemi pohjal, selle esitlus.
Lavend 1~ ov
Oppija :

- osaleb riihmatdodes
- koostab iseseisvalt kirjaliku t66 isikliku hiigieeni olulisusest toidutodstuses
- lahendab juhtumipohise iilesande
2 OV
Oppija :
- osaleb rithmat6ddes ja oskab valida vastava mustuse voi kahjuri liigile sobiva puhastus-, desinfitseerimis-voi kahjuritorjevahendi
- valmistab juhendi alusel lahuseid
3 OV
Oppija :
- osaleb rithmat6ddes
- leiab iseseisvalt etteantud tehnoloogiliselt skeemilt kriitilised kontrollpunktid
- lahendab iseseisvalt juhtumipdhise iilesande toidutoorme kaitlemisest

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli [dpptulemus kujuneb vihemalt livendi tasemel sooritatud iseseisvatest ja praktilistest toodest, millega on hinnatud dpivéljundeid 1 — 3.
Mooduli opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e Roasto, M; Breivel, M; Dreimann, P. (2011). Toiduainetddstuse tootmishiigieen
e Roasto M., Tamm T., Juhkam K. (2006). Toiduhiigieen ja —ohutus. Tartu

e Toiduohutus -
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=80bg#euni repository 10895

¢ Toiduhiigieeni algkursus -
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ubi#teuni repository 10895

e Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus -
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7zfp#euni repository 10895

e Toidulisandid ja lisaained toidus -
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=77lj#euni repository 10895



https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=80bg#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=6u5i#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77lj#euni_repository_10895

Moodul nr 3 - KARJAARI PLANEERIMINE JA ETTEVOTLUSE ALUSED

Mooduli maht 6 EKAP/ tundi 156

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorseid tunde

Iseseisva t00 tunde

32

124

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime oma karjdéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja tookeskkonnas, ldhtudes elukestva dppe pohimdtetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
1. 5ppija mdistab oma e analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda | Interaktiivne loeng, | HU: Eneseanaliiiis Mina kui isiksus- tugevused ja norkused. A4
vastutust teadlike otsuste tugevusi ja norkusi seostab kutse, eriala ja ametialase iseseisev t00 arvutis, | Karjddriplaan Vajadused, t66 vairtused, voimed, motivatsioon | P:
langetamisel elukestvas ettevalmistuse noudeid to6turul rakendamise riihmatoo Iseseisev t66: Niidistodintervjuu | Erivdimed, oskused, vilumus. 1:20
karjddriplaneerimise voimalustega Elurollid, to6tamist mojutavad
protsessis e leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt isiksuseomadused.
tooturu, erialade ja Oppimisvoimaluste kohta Hea todtaja omadused pitavas valdkonnas
e leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt T66jduturg ja selle muutumine dpitavas
praktika- ja tookohtade kohta koostab juhendi alusel valdkonnas.
elektroonilisi kandideerimisdokumente ldhtudes Tédotsimise allikad
dokumentide vormistamise heast tavast: CV, . . e
motivatsioonikiri, sooviavaldus Avatud- ja varjatud t66turg.
. . . i Tookoha sobivuse hindamine.
o valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
néidistoointervjuul koostab juhendamisel endale sh
elektrooniliselt lithi- ja pikaajalise karjdériplaani
2. 5ppija mbistab majanduse | ® kirjeldab juhendi'alusg‘l oma majanduslikke vajadusi, Interaktiivne loeng, | HU: Test Majanduse olemus. Inimese majanduslikud A: 6
olemust ja lahtudes ressursside piiratusest iseseisev tod arvutis, vajadused, ressursid, ressursside piiratus. P:
majanduskeskkonna e selgitab juhendi alusel ndudluse ja pakkumise ning riihmat6o Turg. Noudmine ja pakkumine. Turumajandus. I: 22
toimimist turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust Eelarve, eelarve koostamine.

e koostab elektrooniliselt juhendi alusel enda leibkonna
iihe kuu eelarve

e |oetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse

e tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise ndidistuludeklaratsiooni

e leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt
finantsasutuste poolt pakutavate pohiliste teenuste ja
nendega kaasnevate voimaluste ning kohustuste kohta

Maksud, otsesed ja kaudsed maksud.
Tulud ja kulud. Tulude deklareerimine.
Pangad, pankade teenused.

e-riik. Portaali kasutusvoimalused




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP D)
e kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks juhendi
alusel riiklikku infosiisteemi e-riik
3. ppija motestab oma rolli e kirjeldab m@eskonnatééna ettevotluskeskkonda Eestis rihmat6é, iseseisev | HU: Ettevc:)tluskeskkonna Ettevotluskeskkond Eestis. Ettevotja, A: 6
ottevitluskeskkonnas lahtudes Opitavast valdkonnast t60 kirjeldus. Opilane kirjeldab palgatooline. I: 30
e vordleb iseseisvalt lihtuvalt ettevotluskeskkonnast oma | arvutis, interaktiivne | rithmat60s oma eriala Ettevotluskeskkond dpitavas valdkonnas.
voimalusi tooturule sisenemisel palgatdotajana ja loeng ettevotluskeskkonda, voimalusi | Kultuurilised erinevused ettevotluskeskkonna
ettevotjana siseneda ettevotluskeskkonda mdjutajana
e kirjeldab meeskonnatdona vastutustundliku ettevotluse toOvotjana ja todandjana, Ariidee, driplaan, driplaani koostamine
pOhimotteid vastutustundlikku
e tutvustab meeskonnatdona lihe ettevotte majandustegevuse pohimotteid
majandustegevust ja seda mojutavat ettevotluskeskkonda ja analiiiisin iihe
e kirjeldab meeskonnatddna juhendi alusel majandustegevust ja
kultuuridevaheliste erinevuste moju ettevotte ettevotluskeskkonda.
majandustegevusele
e kirjeldab ja analiiisib ettevotte driideed Opitava
valdkonna nditel ja koostab elektrooniliselt
meeskonnatoona juhendi alusel lihtsustatud driplaani
4. 5ppija mistab oma Gigusi | ® IOet!e‘b.ja Selgitab' i§eseisva|t todtervishoiu ja tddohutuse rithmato0, iseseisev Rﬁhmaté.t'): tt')t')kes:kkon.na To6tervishoid ja tookeskkond. Tootervishoiuja | A: 8
pohilisi suundumisi lahtudes riiklikust strateegiast t00 ohutegurite kaardistamine tookeskkonnaalase info leidmine To6taja 1:26

ja kohustusi tookesk-
konnas toimimisel

e loetleb ja selgitab iseseisvalt todandja ja toGtajate
pohilisi digusi ning kohustusi ohutu tookeskkonna
tagamisel ja kirjeldab riskianaliitisi olemust

¢ tunneb dra ja kirjeldab meeskonnatoona tookeskkonna
tildist fiilisikalisi, keemilisi, bioloogilisi,
psiihhosotsiaalseid ja

e fiisioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vihendamiseks

e tunneb dra td0Onnetuse ja loetleb meeskonnatdona
lahtuvalt seadustes

e sitestatust tootaja Oigusi ja kohustusi seoses
tooOnnetusega

e kirjeldab meeskonnatdona tulekahju ennetamise
voimalusi ja kirjeldab iseseisvalt enda tegevust tulekahju
puhkemisel to6keskkonnas

¢ leiab iseseisvalt todtervishoiu ja todohutusealast
informatsiooni erinevatest allikatest juhtumi néitel

o leiab iseseisvalt ja elektrooniliselt juhendi alusel
toolepinguseadusest informatsiooni todlepingu,
tooajakorralduse ja puhkuse kohta

arvutis, interaktiivne
loeng

Oigused ja kohustused ohutu to6keskkonna
kujundamisel.

Tookeskkonna ohutegurid. Tulekahju, kditumine
tulekahju korral.

Tooonnetused. Riskianaliiiis.

Tooseadusandlus. Todlepingud, info leidmine
todlepinguseaduse kohta.

Ajatoo ja tiikit6o. Bruto- ja netopalk. Ajutine
toovoimetus.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP D)
e vordleb iseseisvalt toolepingu, toovotulepingu ja
késunduslepingu pohilisi erinevusi
e loetleb ja kirjeldab liihidalt to6taja digusi, kohustusi ja
vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid dokumente
e arvestab juhendi abil iseseisvalt ajatoo, tiikitoo ja
majandustulemustelt makstava tasu bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist
e kirjeldab meeskonnatdona asjaajamise ja
dokumendihalduse téhtsust organisatsioonis -koostab ja
vormistab iseseisvalt juhendi alusel elektroonilise
algatus- ja vastuskirja ning e-kirja sh allkirjastab
digitaalselt
e kirjeldab iseseisvalt dokumentide sdilitamise vajadust
organisatsioonis ja seostab seda
5. dppija kiitub vastastikust . ka_sutab situatsioonile sqblvat verbaalset ja r?FmatoF), 1seselsev Rithmatoo: 9?1Iane‘k1rj.eldab Suhtlem_lse alused, vgrbaalne !a mltteve_rbgalne A: 8
suhtlemist toetaval viisil mitteverbaalset suhtlemist t00, rolliméngud, meeskonnatoona kliendikeskse | suhtlemine. Suhtlemisvahendid, telefoni- ja I: 24
e kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jirgib telefoni- | interaktiivne teeninduse pohimotteid ja internetisuhtlus.
ja internetisuhtluse head tava loeng lahendab juhendi alusel Suhtlemissituatsioonid, hea suhtlemise tavad
e sclgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides tavapéraseid Kultuurilised erinevused suhtlemisel
tildtunnustatud kéitumistavasid teenindussituatsioone. Kliendikeskne teenindus, suhtlemis- ja
e kasutab tulemusliku meeskonnatdo pohimdtteid teenindussituatsioonid.
e kirjeldab juhendi alusel meeskonnatoona kultuurilisi
erinevusi suhtlemisel
e loetleb ja kirjeldab meeskonnatdona kliendikeskse
teeninduse pohimatteid
¢ lahendab juhendi alusel tavapéaraseid
teenindussituatsioone

Lavend

Opilane on tiitnud OV 1.-5. iseseisvad t66d ja hindamisiilesanded lihtuvalt hindamiskriteeriumitest.

Praktiline t60

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud dpivédljundeid 1 — 5. Mooduli dpiviljundite saavutamise
toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.




Kasutatav  dppekirjandus | Opetaja koostatud to6lehed, harjutused

/oppematerjal kandideerimise dokumentide ndidised www.tootukassa.ee, www.rajaleidja.ee

T. Paes, T. Jurivete, H Ferschel Oma rada, 2013

Norman Amundson, Gray Poehnell Karjaddriteed, 2011

Karjaariopetuse valikkursus kutsedppeasutuses - Kutsedppeasutuse opetajaraamat , SA Innove 2007
Karjdar:

www.rajaleidja.ee

http://www.cvkeskus.ee/career

Karjaarindustamise toovihik: http://www.rajaleidja.ee/public/Suunaja/Abiks valikutel loplik eesti.pdf
Jirivete, T. Karjdariope. E-kursus: https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7xb2#euni_repository 10895
Suhtlemine:

Bolton, R. Igapdevaoskused;

Kidron, A. Suhtlemispsiihholoogia

Opetaja koostatud materjalid

Majandus ja ettevotlus:

,Ettevotlikkusest ettevotluseni koos todvihiku CD-ga,

Www.eesti.ee

WwWw.eas.ee

www.looveesti.ee

http://palk.crew.ee

www.kalkulaator.ee

www.minuraha.ee

meieraha.ee

http://www.tartu.ee/arinouandla/

www.rmp.ee

www.tootukassa.ee

Tooseadusandlus:

Toolepingu seadus

Voladigusseadus




N . Mooduli maht 6 EKAP/ 156 tundi
Moodul nr 4 - VARSKE LIHA KAITEMINE

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6 / Praktiline t60 Iseseisev too

62 94

Mooduli eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane mdistab tooraine kvaliteeti, oskab seda hinnata ja hiigieeniliselt kdidelda; oskab liha konditustada, tiikkeldab vastavalt 16ikusskeemile, kasutades asjakohaseid seadmeid;

markeerib, pakendab ja sdilitab toote vastavalt toiduohutuse nduetele

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP,
1. mistab toorainele e kirjeldab lihaskoe keemilist koostist ja lihaskiu ehitust; Loeng HU: Testl Liha morfoloogia A/P:10
esitatavaid ndudeid e Kkirjeldab lihaste anatoomilist piritolu vastavalt riimba Arutelu Pollumajandusloomade Pollumajandusloomade anatoomia I: 32

skeemile; Rithmat66 anatoomia Liha keemiline koostis

e kirjeldab kiilmaseadmete t66pohimdtet; vordleb lihaliike | Iseseisev t60 Jahutamise mdju liha kvaliteedile
juhendi alusel; Liha kvaliteet

e kirjeldab koduloomade, lindude ja ulukite lihaskudesid:; Algtodtlemisprotsessid

e kirjeldab pollumajandusloomade tapaprotsessi;

e kirjeldab liha sdilitusndudeid l&htudes toiohutusest;

e kirjeldab koduloomade-, kodulindude, - ulukite ja teiste
enam levinud loomade liha ja lihaskudede erinevusi;

2. votab vastu lihatooraine ja e Voitab tarnijalt vastu tooraine dppetddstusele ja oskab Loeng HU: tooraine vastuvdtmine ja Liha vérskuse ja kvaliteedi hindamine A/P:20
valmistab ette jalgida tooraine kvaliteeti visuaalselt, Praktiline t66 ettevalmistuste tegemine To66ohutus lihaldikuse ruumis 1:32
lihaldikuseks e valmistab ette lihaldikuslauad, turvavarustuse ja Iseseisev t00 lihaldikuseks Lihaldikusruumi seadmed

lihaldikusvahendid;
o seadistab lihaldikuseks vajaminevad seadmed
oskuslikult ja ohutult

3. konditustab. siirib e Tiikeldab, konditustab veise- ja seapoolriimba ja/voi Loeng HU: PRAKTILINE Riimpade 16ikusskeemid A/P: 32
sorteerib ja ’pakenaab lina | Veerandriimba I6ikusskeemi alusel juhendamisel; Praktiline t66 ULESANNE :sea- ja Lihaloikusseadmed 1:30

e sorteerib liha erinevatesse kvaliteediklassidesse vastavalt | Iseseisev t60 veiseriimpade tiikeldamine, Ohud lihatooraine kéitlemisel
juhendile; jaotustiikkide konditustamine, Liha pakendamine ja pakkematerjalid
e kditleb lihatoorainet, seadmeid ohutult enda ja tooraine liha sorteerimine ja Pakendusseadmed
suhtes; oskab jdlgida lihakvaliteeti 16ikuse ajal, pakendamine
e jilgib liha pakenduse kvaliteeti ja tagab hiigieenilised
ning korralikult kinnitatud pakendid;




Liavend Testl. positiivselt sooritatud. Tiikeldab ja konditustab pdllumajanduslooma pool/veerandriimba ja pakendab vastavalt juhendile.

Praktilised tood Tooraine vastuvdtt, lihaldikusruumide- ja seadmete ettevalmistamine. Riimba/poolriimba tiikeldamine ja konditustamine . Lihaldikusruumide ja seadmete koristamine.

Mooduli kokkuvétva hinde | Moodul loetakse arvestatuks kui Opilane on sooritanud praktilised t66d. Praktilised t66d: vastuvott, lihaldikusruumide- ja seadmete ettevalmistamine, sea- ja veiseriimpade tiikeldamine,
kujunemine jaotustiikkide konditustamine ja liha sorteerimine vastavalt juhendile ning varske liha pakendamine. Mitteeristav hindamine

Kasutatav éppekirjandus | R. Soidla, D. Anton, L. Lepasalu, K. Veri Tapaloomade vedu ja algtodtlemine Tartu 2009

/oppematerjal Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004

Pirn, J. HACCP - kdsiraamat toidukéitlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee

http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 5 - LIHAVALMISTISTE VALMISTAMINE

Mooduli maht 4 EKAP /104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6 / Praktiline t66

Iseseisev too

42 tundi

62

Mooduli eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane mdistab lihavalmististe valmistamisel kasutatavaid tooraineid, valmistab tooted vastavalt tehnoloogiale, kasutab valmistamiseks asjakohaseid seadmeid, markeerib,
pakendab ja sdilitab tooteid vastavalt toiduohutuse nduetele

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D
1. maistab toorainele e kirjeldab antud valdkonna tooteid, tunneb sortimenti; Interaktiivne loeng HU: Test Lihavalmististe mdiste A/P:8
esitatavaid ndudeid valib jaotustiikke, mida kasutatakse lihavalmististe Iseseisev t60 Lihavalmististe nomenklatuur 1:20
valmistamiseks; Nouded lihavalmististele
e valib abitooraineid ja -materjale, mida kasutatakse Tooraine valik ja kvaliteet lihavalmististe
lihavalmististe valmistamisel; valmistamisel
e kirjeldab toorainet, mis ei sobi lihavalmististe Abitoorainete ja materjalide valik
valmistamiseks; Silitus ja pakendusnduded lihavalmistisele
e kirjeldab tooraine sdilitusndudeid 1dhtudes Kiilmaseadmed
toiduohutusest; Lisandid ja lisaained lihavalmististele
¢ kirjeldab kiilmaseadmete to6pohimotteid;
e teab enamlevinud lisaaineid ja nende funktsioone
kasutamisel;
e moistab lisaainetel ilemanustamisel toodetesse tekkivaid
ohte inimorganismile;
e teeb vahet toodeldud ja toGtlemata lihavalmististel
2 valmistab lihavalmistisi e valmistab tooraineid ette, kasutades asjakohaseid Praktiline t66 HU: Praktilised t66d: erinevate Lihavalmistististe tootmine, meetodid, votted, A/P:20
toovahendeid ja toovotteid juhendist ldhtuvalt; Toolehed lihavalmististe valmistamine seadmed ja toovahendid. 1:22

e teostab tehnoloogilised arvutused lihavalmististe
valmistamisel;

e kirjeldab valmistamise meetodeid/ tehnoloogiat
juhendist 1dhtuvalt;

¢ kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
toovahendeid ja seadmeid ohutult;

Iseseisev t00

lahtuvalt to6juhendist

Iseseisev t00: Aruanne
praktiliste toode kohta: tooraine
kirjeldus ja materjalide
arvutused. Lihavalmististele
retseptuuri koostamine

Tootmise organiseerimine dppetddstuses




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
e arvutab tehnoloogilised arvutused lihavalmististe
valmistamisel, selgitab lihavalmististe tehnoloogiat, on
voimeline kasutama t66juhendit ja retsepti erinevate
toodete valmistamisel, kiitleb ja kogub jadtmed,
arvestades sorteerimise noudeid
3. kontrollib toote vastavust | ¢ POhjendab tooraine kvaliteedi mdju valmistoodete Praktiline t60 HU: Toodangu pakendamine Nouded valmistoodangule A/P: 14
nduetele omadustele; To6lehed vastavalt juhendile. Lihavalmististe pakendamine 1:20
e pakendab ja markeerib lihavalmistised tehnoloogilisest | Loeng Margistusnouded
juhendist 1dhtuvalt;
e markeerib lihatooteid ja kirjutab vastava toote
koostisosad;
e kirjeldab valmistoodangu noudeid juhendist ldhtuvalt
LAVEND Praktilised arvestuslikud t66d lihavalmististe valmistamise alal sooritatud. Iseseisev to0 esitatud vastavalt koolipoolsele juhendile
Praktilised tood Toorvorsti valmistamine, marineeritud , tenderiseeritud ja maitsestatud lihavalmistised, hakkliha, to6tlemata lihavalmistised
Iseseisev too Lihavalmististele retseptuuri koostamine
Hindamisiilesanne 1. Valmistab toorvorstid tehnoloogilise kaardi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja todvahendeid ning 1dhtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nduetest.
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Vorstimass rahuldava konsistentsiga, vajab retsepti arvutamisel pidevat juhendamist.
Toorvorstid on ettendhtud kujuga. Vorstid on pritsitud rahuldavalt (Iddvalt, sisaldavad
tithimikke, liiga tugevalt pritsitud). Vajab seadmete komplekteerimisel ja toorvorstide
valmistamisel pidevat juhendamist. Ruumide sanitatsioon rahuldav

Vorstimass ettendhtud konsistentsiga, vajab retsepti

arvutamisel juhendamist. Toorvorstid on ettendhtud kujuga.

Vorstid on pritsitud vastavalt juhendile. Vajab seadmete

komplekteerimisel ja toorvorstide valmistamisel moningast

juhendamist. Ruumide sanitatsioon hea

Vorstimass ettendhtud konsistentsiga, arvutab tehnoloogilise
kaardi alusel iseseisvalt retsepti. Toorvorstid on ettendhtud
kujuga. Vorstid on pritsitud vastavalt juhendile.
Komplekteerib seadmed ja valmistab toorvorstid iseseisvalt,
ruumide sanitatsioon véga hea

Hindamisiilesanne 2. Valmistab lihavalmistise tehnoloogilise kaardi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja toédvahendeid ning ldhtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nouetest.

Opilane planeerib, valmistab, pakendab ja ladustab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel
lihavalmistise. Vajab retsepti arvutamisel ja seadmete komplekteerimisel pidevat
juhendamist. Ruumide sanitatsioon rahuldav.

Opilane planeerib, valmistab, pakendab ja ladustab
juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel lihavalmistise.
Vajab retsepti arvutamisel ja seadmete komplekteerimisel
moningast juhendamist. Ruumide sanitatsioon hea.

Opilane planeerib, valmistab, pakendab ja ladustab
iseseisvalt tehnoloogilise kaardi alusel lihavalmistise.
Arvutab retsepti ja komplekteerib seadmediseseisvalt.
Ruumide sanitatsioon véga hea.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Mooduli 16pptulemus kujuneb testi positiivsel sooritamisel, iseseisva to6 tditmisest ja 1dvendi tditmisest. Mooduli dpiviljundite saavutamise
toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav dppekirjandus | Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004

/oppematerjal

Pérn, J. HACCP - kidsiraamat toidukditlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee
http://lwww.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 6 - VORSTIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 6 EKAP/ 156 undi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/ Praktiline to0

Iseseisev too

96 tundi

60

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane tunneb vorstide valmistamise tehnoloogiat ja tooraineid, koostab vorstide segud ja vorstitooted vastavalt tehnoloogiale,

kasutab vorstitoodete valmistamiseks vajaminevaid seadmeid, markeerib, pakendab ja sdilitab seda vastavalt juhistele

Nouded mooduli alustamiseks: Libitud moodul: Virske liha kiitlemine

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D
1. valmistab erinevate e valmistab vorstitoodete segud ja vorstid vastavalt Interaktiivne loeng | Tédleht: vorstide valmistamiseks | Tooraine ettevalmistamine AJP: 36
vorstitoodete segud tehnoloogiale ja retseptile; Praktiline t66 kasutatav tooraine ja retsepti Vorsttoodete valmistamisel kasutatavad seadmed | 1:30
e nimetab tooraine, arvutab toote valmistamiseks koostamine ja vajalike arvutuste | Toodete séilitamise nduded
vajaminevad kogused, iseloomustab toodete tegemine Lisandid ja lisaained vorstidele ja vorsttoodetele
valmistamiseks vajaminevaid tooraineid; Fermenteeritud tooted
e arvutab toote valmistamiseks vajaminevad tooraine Praktiline t66: vorstisegude
kogused; kasutab toodete valmistamiseks vajaminevaid valmistamine
seadmeid oskuslikult; ning seadmete kasutamine
e siilitab tooraine arvestades hiigieenireegleid ja vérske vorstisegude koostamisel.
liha séailitusnéudeid;
e tunneb ja kasutab toodetele vajaminevaid tiite- ja Iseseisev too: tiite- ja lisaained
lisaaineid vastavalt etteantud retseptile ja tehnoloogiale; keeduvorstides
e tunneb fermenteeritud toodete valmistamisel toimuvaid
protsesse tootes
5 valmistab erinevaid e tunneb vorstitoodete termilises té6tlemise tehnoloogiat; | Interaktiivne loeng | Praktiline t66: vorstide Vorstide valmistamise tehnoloogia A/P: 60
e kasutab vorstitoodete termiliseks tootlemiseks Praktiline t66 valmistamine tehnoloogilise Vorstide valmistamisel ja pakendamisel 1:30

vorstitooteid

vajaminevaid seadmeid oskuslikult ning teab termilise
toOtlemise reziime;
e tunneb vastavate seadmete t06pohimaotet; jahutab ja

pakendab vorstitooted vastavalt, toodangu iseloomule,
kasutades pakkemasinalt ohutult;

o oskab keeleliselt korrektselt lugeda riigiteataja
seadusandlust ning markeerida pakendeid keeleliselt
korrektselt, omab elementaarseid teadmisi seadmete
energiavarustusest

kaardi pohjal koos selleks
vajalike arvutustega ning selleks
vajalike seadmete kasutamisega

Iseseisev t00: Aruanne
vorstitoodete valmistamise
kohta: tooraine kirjeldus ja
materjalide arvutused.

kasutatavad seadmed

Lavend

Valmistab kutris keeduvorsti massi ja segajas poolsuitsuvorsti segu ja valmistab vorstitooteid (sardell, viiner, lativorst) vastavalt juhendile. T66tleb vastavalt juhendile termiliselt erinevaid

vorstitooteid. Kasutab selleks ettendhtud seadmeid.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja

iseseisev t60
(AP, D

Praktilised tood Sardell Viiner Keeduvorst Poolsuitsuvorst Tdissuitsuvorst Veretooted Termilise tootlemise reziimi valimine, jahutamise ja pakendamise protsess

Hindamisiilesanne OV 1. | Valmistab keeduvorsti tehnoloogilise kaardi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja td6vahendeid ning lihtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nduetest.

Keeduvorsti valmistamine.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Vorstimass rahuldava konsistentsiga, vajab retsepti arvutamisel pidevat juhendamist.
Keeduvorstid on ettendhtud kujuga. Vorstid on pritsitud rahuldavalt (16dvalt, sisaldavad
tithimikke, liiga tugevalt pritsitud) ja asetatud raamile vastavalt juhendile.. Vajab seadmete
komplekteerimisel ja vorstide valmistamisel pidevat juhendamist. Termilise to6tlemise
reziimide valikul ning ahju programmeerimisel vajab juhendamist. Jahutab keeduvorsti
vastavalt juhendile. Ruumide sanitatsioon rahuldav.

Vorstimass hea konsistentsiga, vajab retsepti arvutamisel
moningast juhendamist. Keeduvorstid on ettendhtud kujuga.
Vorstid on pritsitud ja asetatud raamile vastavalt juhendile.
Vajab seadmete komplekteerimisel ja vorstide valmistamisel
moningast juhendamist. Teab termilise to6tlemise reziime
ning ahju programmeerimisel vajab juhendamist. Jahutab
keeduvorsti vastavalt juhendile.

Ruumide sanitatsioon hea

Vorstimass ettendhtud konsistentsiga, arvutab tehnoloogilise
kaardi alusel ja kuterdab iseseisvalt. Vorstid on pritsitud
vastavalt juhendile ja on ettenidhtud kujuga. Komplekteerib
seadmed iseseisvalt ja teab termilise todtlemise reziime ning
oskab ahju programmeerida. Jahutab keeduvorsti vastavalt
juhendile. Ruumide sanitatsioon véga hea

Hindamisiilesanne OV 1.-2

Poolsuitsuvorsti
valmistamine

Poolsuitsuvorsti valmistamine. Valmistab toorvorstid tehnoloogilise kaardi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja toovahendeid ning 1dhtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nduetest.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Vorstimass rahuldava konsistentsiga, vajab retsepti arvutamisel pidevat juhendamist.
Poolsuitsuvorstid on ettendhtud kujuga. Vorstid on pritsitud rahuldavalt (16dvalt, sisaldavad
tithimikke, liiga tugevalt pritsitud) ja asetatud raamile vastavalt juhendile.. Vajab seadmete
komplekteerimisel ja vorstide valmistamisel pidevat juhendamist. Termilise to6tlemise
reziimide valikul ning ahju programmeerimisel vajab juhendamist. Jahutab poolsuitsuvorsti
vastavalt juhendile. Ruumide sanitatsioon rahuldav.

Vorstimass hea konsistentsiga, vajab retsepti arvutamisel
moningast juhendamist. Poolsuitsuvorstid on ettendhtud
kujuga. Vorstid on pritsitud ja asetatud raamile vastavalt
juhendile. Vajab seadmete komplekteerimisel ja vorstide
valmistamisel mdningast juhendamist. Teab termilise
tootlemise reziime ning ahju programmeerimisel vajab
juhendamist. Jahutab poolsuitsuvorsti vastavalt juhendile.

Ruumide sanitatsioon hea

Vorstimass ettendhtud konsistentsiga, arvutab tehnoloogilise
kaardi alusel ja segab massi segajas iseseisvalt. VVorstid on
pritsitud vastavalt juhendile ja on ettendhtud kujuga.
Komplekteerib seadmed iseseisvalt ja teab termilise
tootlemise reziime ning oskab ahju programmeerida. Jahutab
poolsuitsuvorsti vastavalt juhendile. Ruumide sanitatsioon
viga hea

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Mooduli 16pptulemus kujuneb testi positiivsel sooritamisel, iseseisva to0 digeaegsest esitamisest ja ldvendi tiitmisest. Mooduli
opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004
Pérn, J. HACCP - kidsiraamat toidukditlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee
http://lwww.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 7 - SINKIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 6 EKAP/ 156 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/ Praktiline to6

Iseseisev too

96

60

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et Opilane tunneb sinkide valmistamisel kasutatavaid tooraineid, valmistab tooted vastavalt tehnoloogiale, kasutab valmistamiseks

asjakohaseid seadmeid, markeerib, pakendab ja sdilitab seda vastavalt juhistele.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbinud mooduli Virske liha kiitlemine

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
1 mbistab toorainele e kirjeldab toodete klassifikatsioone, Interaktiivne loeng | HU: Test 1 sinkide tooraine Tooraine sinkide valmistamiseks A/P: 60
Praktiline t66 Test 2 Seadmed Tooraine ettevalmistamine 1:30

esitatavaid ndudeid

¢ iseloomustab/kirjeldab antud valdkonna tooteid, tunneb
sortimenti

e valib jaotustiikke, mis kasutatakse sinkide
valmistamiseks

¢ nimetab sinkide valmistamiseks sobivad jaotustiikid ja
nende ettevalmistuse

¢ valib abitoorainet ja -materjale, mida kasutatakse sinkide

valmistamiseks

e moistab lisaainete koguse tdhtsust {iledoseerimisega ja
inimese tervise mitte ohtu seadmisega

e arvutab pohi- ja abitooraine kulu vastavalt retseptile

¢ arvutab soolvee valmistamiseks vajaminevad tooraine
kogused

e Kirjeldab vajaminevaid seadmeid
e kirjeldab toorainet, mis ei sobi sinkide valmistamiseks

e kirjeldab lihaskiu veesiduvuse pohimdtet erinevate
lisaainete lisamisega

e kirjeldab tooraine sdilitusndudeid, 1&htudes toiohutusest

e kirjeldab erinevaid liha soolamise, suitsutamise ja
sdilitamise meetodeid keskajast tdinapdevani

Iseseisev t00

Test 3 Sinkide valmistamiseks
vajalikud arvutused

Iseseisev t00: lisaainete
kasutamine sinkide tootmisel

Toodete valmistamisel kasutatavad seadmed
Tooraine ja toodete sdilitamise nduded
Lisandid ja lisaained vorstidele
suitsulihatoodetele

Soolvee valmistamine

Veesiduvus

ja

Lavend

Testid 1-3 esitatud positiivsele tulemusele




Opiviljundid (OV Hindamiskriteeriumid (HK Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
pivalj )] _
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
2 valmistab sinke vastavalt | ® Xirjeldab juhendist lahtuvalt sinkide valmistamise Interaktiivne loeng | HU 1.-2: Praktiline t66: Sinkide | Suitsulihatoodete valmistamise tehnoloogia A/P: 40
' tehnoloogiale meetodeid voi tehnoloogiat Praktiline t60 valmistamine vastavalt etteantud | Suitsulihatoodete  valmistamisel kasutatavad | 1:20
e planeerib ja korraldab tehnoloogilise juhendi alusel oma juhendile ja tootekaardile seadmed
tookoha pdimitud téokorralduse osa Iseseisev t00: Sinkide tootmisel | Sinkide pakendamisel kasutatavad seadmed
e valmistab juhendist lihtuvalt tooraineid ette, kasutades kasutatavad lisaained Energiavarustus sinkide valmistamise seadmetele
asjakohaseid toovahendeid ja toovotteid « valmistab Jadtmed ja korvalsaadused suitsulihatoodete
juhendist 1dhtuvalt sinke valmistamisel
o kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
toovahendeid ja seadmeid ohutult
e omab elementaarseid teadmisi elektrienergia kasutusest
seadmetele
e kiitleb ja kogub jadtmed, arvestades sorteerimise
ndudeid
3. kontrollib toote vastavust | ® POhiendab tooraine kvaliteeti mju valmistoodete Interaktiivne loeng Praktiline t66: sinkide sensoorne | Tooraine kvaliteedi mdju valmistootele AlP: 26
' nSuetele omadustele Praktiline t66 hindamine, pakendamine ja Voimalikud vead sinkide tootmisel 1:20
e kirjeldab korval maitsete tekkepdhjuseid valmistootele markeerimine vastavalt Sinkide pakendamine ja markeerimine
e pakendab ja markeerib tehnoloogilisest juhendist etteantud juhendile Sinkide pakkematerjalid
lahtuvalt singid Nouded valmistootele
o markeerib tooted keeleliselt korrektselt }
e kirjeldab juhendist ldhtuvalt valmistoodangu nduded

Lavend

Praktilised t66d OV 2.-3 sooritatud vastavalt etteantud juhendile. Puhastab t66 1dppedes seadmed ja todkohad.

Praktiline t60

Toorainete ettevalmistus sinkide tootmiseks. Mittetumbleeritav suitsu-keedusink. Tumbleeritav suitsu-keedusink Keedusink Kuumsuitsusink

Hindamisiilesanne 1.

Valmistab mittetumbleeritavat sinki tehnoloogilise kaardi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja toovahendeid ning ldhtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nduetest.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Valib juhendamisel sinkide tooraine ja vajab retsepti arvutamisel
juhendamist. Valmistab juhendamisel iilevalamissoolvee. Vajab
seadmete komplekteerimisel juhendamist. Termilise t66tlemise
reziimide valikul ning ahju programmeerimisel vajab juhendamist.
Jahutab, pakendab ja markeerib sinke juhendamisel. Ruumide

sanitatsioon rahuldav.

Valib sinkide tooraine ja arvutab soolvee retsepti tehnoloogilise kaardi
alusel. Valmistab tilevalamissoolvee ja asetab singid soolduma
Termilise to6tlemise reziimide valikul ning ahju programmeerimisel
vajab juhendamist. Jahutab, pakendab ja markeerib sinke vastavalt
juhendile. Ruumide sanitatsioon hea

Valib sinkide tooraine ja pohjendab abitooraine kasutamise vajalikkust
Arvutab soolvee retsepti tehnoloogilise kaardi alusel ning teab
sooldumise parameetreid. Valmistab iilevalamissoolvee ja asetab singid
soolduma. Pdhjendab termilise to6tlemise reziimide valikut ning
programmeerib ahju vastavalt juhendile. Jahutab, pakendab ja
markeerib sinke vastavalt juhendile. Ruumide sanitatsioon viga hea




Hindamisiilesanne 2.

Valmistab tumbleeritavat sinki tehnoloogilise kaardi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja td6vahendeid ning 1dhtudes ohutus- ja toiduhiigieeni nduetest.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Valib juhendamisel tumbleeritavate sinkide tooraine ja vajab retsepti
arvutamisel juhendamist. Valmistab juhendamisel pritsimisssoolvee.
Vajab seadmete komplekteerimisel juhendamist. Termilise tootlemise
reziimide valikul ning ahju programmeerimisel vajab juhendamist.
Jahutab, pakendab ja markeerib sinke juhendamisel. Ruumide
sanitatsioon rahuldav.

Valib tumbleeritavate sinkide tooraine ja arvutab soolvee retsepti
tehnoloogilise kaardi alusel. Valmistab pritsimissoolvee ja asetab singid
tumblerisse ning valib reziimi vastavalt juhendile. Termilise to6tlemise
reziimide valikul ning ahju programmeerimisel vajab juhendamist.
Jahutab, pakendab ja markeerib sinke vastavalt juhendile. Ruumide
sanitatsioon hea

Valib tumbleeritavate sinkide tooraine ja pohjendab abitooraine
kasutamise vajalikkust ning teab soovitatavaid koguseid. Arvutab
soolvee retsepti tehnoloogilise kaardi alusel ning teab sooldumise
parameetreid. Valmistab pritsimissoolvee ja asetab singid tumblerisse
ning valib reziimi vastavalt juhendile . PGhjendab termilise to6tlemise
reziimide valikut ning programmeerib ahju vastavalt juhendile. Jahutab,
pakendab ja markeerib sinke vastavalt juhendile. Ruumide sanitatsioon
vaga hea.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Mooduli 16pptulemus kujuneb testide positiivsel sooritamisel, iseseisva to0 digeaegsest esitamisest ja 1dvendi tditmisest. Mooduli
opivéljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse Oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti PGllumajandusiilikool, 2004
Péarn, J. HACCP - késiraamat toidukditlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee
http://lwww.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 8 - PRAETUD JA KUPSETATUD TOODETE VALMISTAMINE

Mooduli maht 4 EKAP/ 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66/ Praktiline to0

Iseseisev too

20

84

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane tunneb praetud ja kiipsetatud toodete valmistamisel kasutatavaid tooraineid, koostab toodete segud vastavalt tehnoloogiale, kasutab valmistamiseks vajaminevaid
seadmeid, markeerib, pakendab ja siilitab tooted vastavalt juhistele.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbinud mooduli Virske liha kiitlemine

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
1. valmistab praetud ja iseloomustab toodete valmistamiseks vajaminevaid Interaktiivne loeng Tooleht 1: toote valmistamiseks | Praetud ja kiipsetatud toodete tooraine A/P: 6
kiipsetatud toodete segud tooraineid Praktiline t66 vajalikud arvutused. Pr.aet}ld j a kiipsetatud toodete valmistamise tdite | 1:28
valib toodete valmistamiseks dige tooraine, arvestades — ja lisaained
valmistootele esitatavaid noudeid Tooleht 2: seadmed. Praetud ja kiipsetatud toodete tehnoloogia
arvutab vastavalt retseptile vajaminevad tooraine Tooraine arvutused
kogused Praktilised iilesanded: toodete Seadmete ja vahendite valik ning kasutamine
kasutab segude valmistamiseks oskuslikult asjakohaseid valmistamiseks vajaminevate Retseptid ja retseptide kirjeldused
seadmeid seadmete ja vahendite Nouded valmistoodangule
omab elementaarseid teadmisi seadmete ettevalmistamine, segude
energiavarustusest valmistamine vastavalt etteantud
sdilitab tooraine, arvestades hiigieenireegleid ja virske juhendile.
liha sdilitusndudeid
valmistab toodete segud vastavalt etteantud Etteantud tilesande pdhjal
tehnoloogiale ja retseptile iseseisev kirjalik t60
arvutab vastavalt retseptile vajamineva tooraine,
lisaainete ning téiteainete kogused
tunneb ja kasutab vastavalt etteantud retseptile ja
tehnoloogiale toodetele sobivaid taite- ja lisaaineid
2. valmistab praetud ja kirjeldab praetud ja kiipsetatud toodete valmistamise Intergk‘tiivnfeuloeng Tooleht: seadmed. Toodgte _valmistamise tehnoloogia A/P: 10
tehnoloogiat Praktiline t66 Vormimisseadmed 1:28

kiipsetatud tooted

Kirjeldab praetoodete valmistamise seadmeid

seadistab vastavalt juhendile vormimiseks vajaminevad
seadmed

vormib kiipsetatud ja praetud tooted vastavalt tootele
esitatud nduetele

Praktilised t66d: masinate ja
vahendite seadistamine ning
praetud ja kiipsetatud toodete
vormimine ja termiline
tootlemine

Termotdotluse seadmed ja voimalused




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
e suunab tooted termilisele to6tlemisele, valib toodetele
Oige termilise tootlemise reziimi
3. kontrollib toote vastavust | ® Pohjendab tooraine kvaliteedi mdju valmistoodete Interaktiivne loeng Praktiline t66: toodete Tooraine kvaliteedinditajad AlP: 4
nSuetele omadustele Praktiline t66 pakendamine ja markeerimine ja | Pakendamine ja pakkematerjalid 1:28
e pakendab ja markeerib tooted tehnoloogilisest juhendist juhendi alusel keemiliste Pakendusseadmed
ldhtuvalt analiiliside tegemine (sool, rasv, | Nouded toiduainete mérgistamisel
e markeerib toote keeleliselt korrektselt, jdrgides vastavaid nitrit) Nouded valmistoodetele
noudeid
e kirjeldab valmistoodangu nduded juhendist ldhtuvalt

Lavend

Praktilised t66d ldvendis 2.-3 positiivselt sooritatud. Iseseisev t60 vastavalt etteantud nduetele sooritatud.

Praktilised tood

Toodete valmistamiseks vajaminevate seadmete ja vahendite ettevalmistamine. Prae — ja kiipsetatud toodete vormimine: Lihapallid Pihvid Pikkpoiss Kiipsetatud maitsestatud praed Kiipsetatud
marineeritud praed Toodete pakendamine ja markeerimine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Moodul loetakse arvestatuks kui Opilane on sooritanud positiivselt todlehed ja praktilised arvestuslikud t66d.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pdllumajandusiilikool, 2004
Péarn, J. HACCP - késiraamat toidukditlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee
http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 9 - SULTIDE, TARRENDTOODETE JA PASTEETIDE

VALMISTAMINE

Mooduli maht 4 EKAP/ 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne too/ Praktiline too

Iseseisev too

20

84

Mooduli eesmérk: Opetusega taotletakse, et Opilane tunneb toodete valmistamiseks kasutatavat toorainet ning valmistab vastavalt etteantud tehnoloogiale siilti, tarrendtooteid ja pasteete, kasutab valmistamiseks vajaminevaid
seadmeid, markeerib, pakendab ja siilitab seda vastavalt juhistele.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbinud mooduli Virske liha kiitlemine

Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
1. valib ja valmistab ette e iseloomustab siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide Interaktiivne loeng | Test: tooraine ja abitooraine, Tooraine valik A/P: 6
tooraine valmistamisel kasutatavat toorainet Praktiline t66 lisandid ja lisaained Tooraine ettevalmistamine 1:28
e nimetab vajaminevat toorainet ning abitooraineid Toodete valmistamisel kasutatavad seadmed
e kirjeldab tooraine ettevalmistamist ja séilitamise ndudeid Test: seadmed Tooraine séilitamise nGuded
e iseloomustab kasutatavaid lisandeid ja lisaaineid Lisandid ja lisaained siiltide, pasteetide ja
tarrendtoodete valmistamisel
2 valmistab toote e nimetab toodete valmistamisel kasutatavaid seadmeid Interaktiivne loeng Praktiline t60: siiltide, pasteetide | Toodete valmistamise tehnoloogia A/P: 10
' o valmistab vastavalt retseptile toote tehnoloogilise Praktiline t60 ja tarrendtoodete valmistamine | Retseptid ja tehnoloogilised kaardid 1:28
juhendi alusel ja seadmete kasutamine Tookorraldus siiltide, pasteetide ja tarrendtoodete
e planeerib ja korraldab tehnoloogilise juhendi alusel oma Toodete valmistamiseks kasutatavad seadmed
t66koha Hiigieeninduded
e kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid Ohutusnguded seadmete kiitlemisel
e jilgib oma t00s kvaliteeti, tdidab ja jargib toiduhiigieeni
noudeid
e jirgib seadmete ohutusnoudeid
3. pakendab ja/vai pakib e iseloomustab erinevaid lihatodstuses kasutatavate Interaktiivne loeng Test: Jahutusseadmed Pakendid ja pakkematerjalid AlP: 4
pakkematerjalide ja pakendite liike Praktiline t60 Praktiline t60: toodete Valmistoodangu kvaliteedinduded 1:28

ning markeerib toote ja
transpordib tooted
jahutuskambrisse

iseloomustab valmistoodetele esitatavaid
kvaliteedindudeid

kirjeldab pakendamisele esitatavaid noudeid

Kirjeldab kasutatavaid pakkeseadmeid

markeerib toote keeleliselt korrektselt, jargides vastavaid
ndudeid

iseloomustab valmistoodetele esitatavaid sdilitusnoudeid

pakendamine ja markeerimine
ning juhendi alusel keemiliste
analiiliside tegemine (sool, rasv),
nitrit)

Iseseisev t60: Lisandite ja
lisaainete kasutamine siiltides ja
tarrendtoodetes

Pakkeseadmed
Jahutusseadmed
Toodete séilitustingimused




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
Lévend Praktilised t66d lavendis 2.-3 positiivselt sooritatud vastavalt juhendile. Testid positiivselt sooritatud
Praktilised tood Siiltide, pasteetide ja tarrendtoodete valmistamine Siilt Pasteet Liha tarrendis Keel tarrendis Singivoie .Seadmete ettevalmistamine ja nende kasutamine. Toodete pakendamine ja markeerimine.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli 16pptulemus kujuneb positiivselt sooritatud praktilistest toddest ja testidest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1 — 3. Mooduli dpivéljundite
saavutamise toetamiseks kasutatakse Oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004
Péarn, J. HACCP - késiraamat toidukditlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee
http://lwww.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 10 - TEENINDAMINE JA MUUGITOO

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too0

10

42

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane rakendab lihatoodete miiiigi- ja teenindusprotsessis kliendikeskse teenindamise pShimdtteid.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D)
1. mdistab ostja vajadustele Selgitab riihmatééna teepinduge, teenindgskultuuri, ' Interaktiivne loeng HU Teenindamise pohimdtted ja eesmérgid A:2
ja soovidele orienteeritud teen%ndush.ku 11'16tt.e1a.e.1d1, teen1ndu~svalm1duse, teenuse ja | Todlehed Rithmat66d: hea ja halb Ettevotete konkurentsivdime 1:14
toodete ja teenindamise teen1ndam1§e~§1su Ja tahtsust ettevotte Ajuriinnak klienditeenindus, prObleemid ja Lihatoodete ettevotted
olemust konkurentsivoimele Rithmat6o nende lahendamine. Teeninduse | Miiiigitod pohimdtted
esitleb liha ja lihatooteid pakkuvate ettevotete teenuseid kultuur ja mdttelaad
lahtuvalt driideest ja ostja vajadusi ja Soove arvestades
esitleb tooteid ja teenuseid
selgitab meeskonnatdona etteantud miitigi- ja
teenindussituatsiooni pdhjal kliendikeskse teenindamise
pohimatteid
lahendab meeskonnatona etteantud miitigi- ja
teenindussituatsiooni pdhjal kliendi teenindamisega
seotud probleeme
nimetab ostja/kliendi peamised ootused teenindajale
teenindusprotsessis
2. mdistab teenindaja nimetab todandja peamised ootused teenindajale, . Interaktiivne loeng Tooleht: teenindaja rollid Klientide ja to6andja ootused teenindajalt A4
erinevaid rolle ja vastutust ldhtudes kliendikesksest teenindamisest ja kutse-eetikast | Toolehed Hea teeninduse tavad ja kombed 1:14
teenindusprotsessis selgitab rithmatdona teenindaja rolli ettevotte maine Ajuriinnak Riihmat60: teenindaja vastutus | Ettevotte maine kujunemine
kujundamisel Rithmato Toodete ja teenuste valik ettevottes
kirjeldab juhtumi néitel meeskonnatoo tahtsust ostjale Videotreening: etteantud juhtumi | Kutsestandard
teenuse ja toodete pakkumisel pohjal rithmatdona situatsiooni
selgitab etteantud ettevdtte teenindusstandardi/juhendi lahendamine ja analiilisimine
alusel teenindaja vastutust teenindusprotsessis
hindab juhendi alusel enda valmisolekut miiiigi- ja
teenindustooks lihatooteid tootvas ettevottes
kutsealaseks tooks, lahtudes kliendikeskse teeninduse
pOhimdotetest




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
e alustab ja Iopetab teenindusolukorra, kasutades sobivaid
viisakusviljendeid ja luues positiivse dhkkonna
3. rakendab teenindus ja e teenindab ostjat, 1ihtudes tema vajadustest, soovidest ja | Interaktiivne loeng Videotreening: etteantud juhtumi | Kliendikeskse teeninduse pohimatted A/P:4
miiiigiprotsessis sobivat ootustest ning jérgides ettevotte teenindusstandardit ja Toolehed pohjal rithmatdona situatsiooni | Kehtestav kditumine teenindamisel 1:14
suhtlemis-, kasutades sobivat suhtlus- ja teenindustehnikaid ning Ajuriinnak lahendamine ja analiiiisimine. Kliendi ootused, vajadused ja soovid

teenindustehnikaid ja
kaitumist

erinevaid telefoni ja infotehnoloogiavahendeid

e tutvustab toodete sortimenti, kvaliteedinditajaid, koostist,

toitevaartust, maitseomadusi, kasutamisvoimalusi,
sdilitamistingimusi ja realiseerimisaegu, kasutades
eestikeelset erialast terminoloogiat

e pakib ostjale kaasa virsket liha voi lihatooteid, jérgides
ettevotte teenindusstandardit, toote kvaliteedindudeid ja
sdilitamistingimusi

e arveldab kliendiga, kasutades sularaha ja maksekaarte

Videotreening

Praktiline iilesanne:

Lihatoote pakendamine kliendile
jéargides kehtestatud ndudeid ja
arveldamine.

Iseseisev t60: videotreeningu
eneseanaliilis

Toodete esitlemine ja tutvustamine
Lihatoodete kvaliteetnduded
Arveldamine sularahas, arvetega ning
kaardimaksel

Praktiline t60

Lihatoote pakendamine kliendile jargides kehtestatud ndudeid ja arveldamine. Videotreening

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane kujuneb sooritab vajalikud hindamisiilesanded

Hinnatavad iilesanded: juhtumite lahendamine, kehtestav kéditumine olukorra lahendamisel, toote pakendamine kliendile jargides kehtestatud ndudeid ja arveldamine.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandustilikool, 2004

Sirje Rekkor, Reelika Eerik, Tiiu Parm, Allan Vainu Teenindamise kunst. Kirjastus Argo

Raamat Ole meie kiilaline (Ari; klienditeenindus), Disney Instituut




Moodul nr 11 - LIHATOODETE PRAKTIKA

Mooduli maht 8 EKAP/ 208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/

Iseseisev too

Praktika ettevottes

20

16

172

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane todtab iseseisvalt, jargides etteantud juhiseid ja toiduhiigieeni noudeid, jilgib ja hoiab oma t66s kvaliteeti ning juhendab vajadusel kaastdotajaid oma padevuse piires.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid: toidutdotluse valdkonna alused; toiduohutus; vérske liha kditlemine

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t060
(AP, D
1. planeerib isiklikke koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, Loeng, CV koostamine CV koostamine A:10
praktika eesmirke motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu | praktiline t66: Motivatsioonikirja koostamine | Motivatsioonikirja koostamine I: 4
koost_am_ine, ametlik tutvustuskiri toddandjale), arvestades infootsing T66leping ja praktikaleping
praktikajuhendit Praktikajuhendite tutvustamine
koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt digesti Praktikadokumentatsioon
erinevaid ametikirju (e- kirju)
koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit
tootab juhendamisel Praktiline t66 Ulesannete tditmine vastavalt Toodete valmistamisel erinevate tehnoloogiliste | 1:6

2. tootab juhendamisel
ettevottes kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toiduhtigieeni- ja
todohutusndudeid

jérgib todtamisel ergonoomika pdhimatteid
tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega

teavitab vastutavat isikut tookorralduslikest puudustest
vO1 to6d segavatest asjaoludest

hindab ohufaktoreid tootmises ja vitab kasutusele
abindud riskide maandamiseks ja ohtude kdrvaldamiseks

annab dnnetusjuhtumi korral véltimatut abi, kutsub
professionaalse abi ja teatab dnnetusjuhtumist
tootmisjuhile voi tddandjale

suhtleb sobralikult

seostab oma tegevuse konkreetsete lihatoodete
valmistamisega praktikaettevottes

moistab tehnoloogia ja seadmete vahelisi seoseid
kirjeldab oma td6ga seonduvalt seadmete ehitust ja
t60pohimatet

kasutab to6protsessis digeid ja ohutuid to6votteid
tootab toiduhiigieenindudeid jargides

kasutab isikukaitsevahendeid

praktikaettevottele Opilase
individuaalses praktikajuhendis
Mitteeristav

operatsioonide tditmine ning asjakohaste
seadmete kasutamine juhendamisel




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iileganded
(HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP )

kontrollib seadme/liinildigu to6korras olekut ja vastavust
todoperatsioonile, arvestades etteantud juhiste ndudeid

seadistab seadme tookorda vastavalt konkreetse t66161gu
tehnoloogilise juhendi nduetele ning kéivitab selle
vastavalt etteantud juhistele

jélgib ja hoiab oma t60s kvaliteeti, jargides
praktikaettevotte tookorraldust

tootab seadmetega ohutult vastavalt kasutus- ning
tehnoloogiajuhenditele

juhib ja reguleerib seadmete toOprotsessi, arvestades
toote tehnoloogiat, tagades nduetele vastava valmistoote

registreerib seadme/liini veateated oma padevuse piirides
seiskab vastavalt etteantud juhistele seadme/liini

puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha vastavalt
etteantud juhistele

3. koostab ja vormistab
praktika Idppedes
praktikadokumendid

kasutab oma td0s eesti keelt

teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit

koostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud
juhendile

viitab aruande koostamisel kasutatud allikatele

annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutamisele ja
teeb ettepanekuid to6tulemuste parendamiseks

annab hinnangu enda tegevuse aktiivsusele

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist, kasutades arvutit tasemel AO1-AO4 ja AO7

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Loeng
Iseseisev toO arvutis,
suuline esitlus

Praktikaaruande koostamine
vastavalt koolipoolsetele
vormistusnouetele

Praktikaseminar

Nouded kirjalike to6de vormistamisele
Nouded esitluse koostamiseks

Praktikal sooritatud tilesannete kirjeldused. -

Parandab oma t66voimet regulaarse treeningu
abil

A: 10
I: 6

Praktika

Praktika ettevottes

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks kui 6pilane on sooritanud lihatoodete tehnoloogia praktika ettevdttes, koostanud praktikaaruande ja esitluse vastavalt juhendile ja kaitsnud selle.

Lavend

Praktika sooritatud, praktikaaruanne on koostatud koolipoolseid vormistusndudeid jargides ja sisaldab ettendhtud peatiikke ning on toimunud aruande esitlus.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Tehnoloogilised kaardid

Ohutusjuhendid Sisekorraeeskirjad www.cvkeskus.ee
Ettevotete kodulehed

Kooli oppekorralduseeskiri
http://www.rajaleidja.ee/public/Suunaja/Partnerkoolid/ope/Karjaarioppe_sidumine_praktikaga Soovituslikud abimaterjalid VALMIS.pdf



http://www.rajaleidja.ee/public/Suunaja/Partnerkoolid/ope/Karjaarioppe_sidumine_praktikaga_Soovituslikud_abimaterjalid_VALMIS.pdf

Moodul nr 12 - LIHATOODETE SPETSIALISEERUMISE PRAKTIKA |

Mooduli maht 8 EKAP/208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

Praktika ettevottes

20

16 172

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane tootab iseseisvalt lihakulinaaria tooteid tootvas ettevottes, jargides etteantud juhiseid ja toiduhiigieeni ndudeid; jélgib ja hoiab oma t60s kvaliteeti ning

juhendab vajadusel kaastootajaid oma péadevuse piires.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid: toiduto6tluse valdkonna alused; toiduohutus; vérske liha kiitlemine, lihatoodete praktika

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
1. planeerib isiklikke ¢ koostab materjalid (CV, avaldus, motivatsioonikiri, Loeng, HU:CV ja motivatsioonikirja CV koostamine A:10
praktika eesmirke lepingu s6lmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik | praktiline t66: koostamine Motivatsioonikirja koostamine I: 4
tutvustuskiri téégn@j ale) p'raktikale asumiseks, infootsing Téoleping ja praktikaleping
arvestades praktikajuhendit Praktikajuhendite tutvustamine
e koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt digesti Praktikadokumentatsioon
erinevaid ametikirju (e- Kirju)
o koostab praktikapédevikusse eesmirkide loetelu,
arvestades praktika juhendit
o Praktiline t66 Lihatoodete valmistamine Tooohutus. Seadmete toopOhimdtted 1:6

2. tootab juhendamisel
ettevottes kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toiduhiigieeni ja
tooohutusndudeid
vastavalt
spetsialiseerumisele

tootab juhendamisel
jérgib todtamisel ergonoomika pdhimdtteid
tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega

teavitab vastutavat isikut tookorralduslikest puudustest
vOi1 t60d segavatest asjaoludest

hindab ohufaktoreid tootmises ja vitab kasutusele
abindud riskide maandamiseks ja ohtude kdrvaldamiseks

annab Onnetusjuhtumi korral valtimatut abi, kutsub
professionaalse abi ja teatab dnnetusjuhtumist
tootmisjuhile voi todandjale

suhtleb sGbralikult

seostab oma tegevuse konkreetsete lihatoodete
valmistamisega praktikaettevottes

moistab tehnoloogia ja seadmete vahelisi seoseid
kirjeldab oma to6ga seonduvalt seadmete chitust ja
toOpohimotet

kasutab todprotsessis oigeid ja ohutuid toovotteid
jargib tootades toiduhiigieenindudeid

praktikaettevottes
tehnoloogiliste juhendite alusel

Toodete valmistamisel erinevate tehnoloogiliste
operatsioonide tditmine ning asjakohaste
seadmete kasutamine juhendamisel vastavalt
spetsialiseerumisele.

praktikapéeviku tditmine.




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

e kasutab isikukaitsevahendeid

e kontrollib seadme/liinildigu todkorras olekut ja vastavust
té0operatsioonile, arvestades etteantud juhiste ndudeid

e scadistab seadme vastavalt konkreetse t6615igu
tehnoloogilise juhendi nduetele tookorda ning kdivitab
selle vastavalt etteantud juhistele

e jdlgib ja hoiab oma t60s kvaliteeti, jargides
praktikaettevotte tookorraldust

e to0tab seadmetega ohutult vastavalt kasutus- ning
tehnoloogiajuhenditele

e juhib ja reguleerib seadmete toOprotsessi, arvestades
toote tehnoloogiat ja tagades valmistootele esitatavad
nduded

e registreerib seadme/liini veateated oma padevuse piirides
e seiskab seadme/liini vastavalt etteantud juhistele

e puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha vastavalt
etteantud juhistele

e kasutab oma t00s korrektset eesti keelt

e teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit

o koostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud

3. koostab ja vormistab
praktika 1dppedes
praktikadokumendid

e Kkoostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud Loeng Praktikaaruande koostamine praktikaaruande koostamise juhend A: 10
juhendile Iseseisev to6 arvutis, | vastavalt koolipoolsetele kirjalike tddde vormistamine I: 6
e viitab aruande koostamisel kasutatud allikatele suuline esitlus vormistusnduetele praktikaecesmérkide saavutamine, eneseanaliiiis.

e annab hinnangu praktikacesmérkide saavutamisele ja Tagasiside andmine
teeb ettepanekuid todtulemuste parendamiseks

¢ annab hinnangu enda tegevuse aktiivsusele

e csitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist, kasutades arvutit tasemel AO1-A04 ja AO7

e annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Praktika

Juhendamisel tookoha ettevalmistus enne to6le asumist; spetsialiseerumispraktikal vajaminevate toorainete valik ja kasutusala; lihast kulinaariatoodete valmistamise protsessis osalemine,
(hakklihast lihavalmistised, tarrendtoodete valmistamine, tiikilihast lihavalmististe valmistamine, méérdeliste toodete valmistamine)

Lavend

Opilane osaleb praktikal tdies mahus ja tiidab juhendamisel etteantud iilesanded. Opilane on esitanud praktika 15ppemisel vajaminevad dokumendid. ( Praktikaettevdtte juhendaja tagasiside
kirjaliku tagasisidelehe alusel. Praktikajuhendaja annab hinnangu praktikandile kirjaliku tagasisidelehe abil.

Praktikapédevik on tiidetud, aruanne vastab nduetele ning on kaitstud.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

Hindamisiilesanne Ettevottepraktika

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes.
Ettevottepoolse juhendaja hinnang on rahuldav, hea voi viga hea.

Esitab praktika aruande , kuid mittetdhtaegselt, selles esineb sisulisi
eksimusi

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja
hinnang on hea voi véga hea.

Esitab praktika aruande tdhtaegselt, kuid esineb vormistusvigu

Tootab iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja hinnang on hea
vOi véga hea.

Esitab praktika aruande tdhtaegselt, vormistatud vastavalt etteantud
juhendile, sisuliselt vdga hea

Mooduli kokkuvétva hinde | Eristav hindamine. Mooduli hinne kujuneb: 1)dpilane on sooritanud lihatoodete tehnoloogia praktika ettevottes, 2)praktikajuhendaja/ettevatte tagasisidelehe keskmine hinnang, 3)retsensendi

kujunemine

hinnang praktikaaruandele; 4)koostanud praktikaaruande ja esitluse vastavalt juhendile ning kaitsnud selle.

Tehnoloogilised kaardid
Ohutusjuhendid
Sisekorraeeskirjad www.cvkeskus.ee

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Ettevotete kodulehed




Moodul nr 13 - LIHATOODETE SPETSIALISEERUMISE PRAKTIKA 11

Mooduli maht 8 EKAP/208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

Praktika ettevottes

20

172

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et pilane todtab iseseisvalt, jargides etteantud juhiseid ja toiduhiigieeni ndudeid; jélgib ja hoiab oma t66s kvaliteeti ning

juhendab vajadusel kaastootajaid oma padevuse piires.

Nouded mooduli alustamiseks: Libitud moodulid: toidutédtluse valdkonna alused; toiduohutus; virske liha kditlemine, lihatoodete praktika, Lihatoodete tehnoloogia spetsialiseerumispraktika |

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
1. planeerib isiklikke e koostab materjalid (CV, avaldus, motivatsioonikiri, Loeng, HU:CV ja motivatsioonikirja CV koostamine A:10
praktika eesmiirke lepingu s6lmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik | praktiline t56: koostamine Motivatsioonikirja koostamine I 4
tutvustuskiri téégn@j ale) p'raktikale asumiseks, infootsing Téoleping ja praktikaleping
arvestades praktikajuhendit Praktikajuhendite tutvustamine
e koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt digesti Praktikadokumentatsioon
erinevaid ametikirju (e-kirju)
e koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit
o Praktiline t66 Lihatoodete valmistamine Tooohutus. Seadmete toopOhimdtted 1:6

2. tootab juhendamisel
ettevottes kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toiduhiigieeni ja
tooohutusndudeid
vastavalt
spetsialiseerumisele

tootab juhendamisel
jérgib todtamisel ergonoomika pdhimdtteid
tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega

teavitab vastutavat isikut tookorralduslikest puudustest
vOi1 t60d segavatest asjaoludest

hindab ohufaktoreid tootmises ja vitab kasutusele
abindud riskide maandamiseks ja ohtude kdrvaldamiseks

annab onnetusjuhtumi korral véltimatut abi, kutsub
professionaalse abi ja teatab dnnetusjuhtumist
tootmisjuhile vo1 todandjale

suhtleb sGbralikult

seostab oma tegevuse konkreetsete lihatoodete
valmistamisega praktikaettevottes

moistab tehnoloogia ja seadmete vahelisi seoseid
kirjeldab oma t66ga seonduvalt seadmete ehitust ja
toOpohimotet

kasutab tooprotsessis digeid ja ohutuid toovotteid
jargib tootades toiduhiigieenindudeid

praktikaettevottes
tehnoloogiliste juhendite alusel

Toodete valmistamisel erinevate tehnoloogiliste
operatsioonide tditmine ning asjakohaste
seadmete kasutamine juhendamisel vastavalt
spetsialiseerumisele.

praktikapéeviku tditmine.




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

e kasutab isikukaitsevahendeid

e kontrollib seadme/liinildigu todkorras olekut ja vastavust
té0operatsioonile, arvestades etteantud juhiste ndudeid

o seadistab seadme vastavalt konkreetse t6616igu
tehnoloogilise juhendi nduetele tookorda ning kdivitab
selle vastavalt etteantud juhistele

e jdlgib ja hoiab oma t60s kvaliteeti, jargides
praktikaettevotte tookorraldust

e to0tab seadmetega ohutult vastavalt kasutus- ning
tehnoloogiajuhenditele

e juhib ja reguleerib seadmete toOprotsessi, arvestades
toote tehnoloogiat ja tagades valmistootele esitatavad
nduded

e registreerib seadme/liini veateated oma padevuse piirides
o seiskab seadme/liini vastavalt etteantud juhistele

e puhastab t66 10ppedes seadmed ja tookoha vastavalt
etteantud juhistele

e kasutab oma t00s korrektset eesti keelt

e teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit

o koostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud

3. koostab ja vormistab
praktika 1dppedes
praktikadokumendid

e Kkoostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud Loeng Praktikaaruande keelkoostamine | praktikaaruande koostamise juhend A: 10
juhendile Iseseisev t66 arvutis, | vastavalt koolipoolsetele kirjalike t66de vormistamine I: 6
e viitab aruande koostamisel kasutatud allikatele suuline esitlus vormistusnduetele praktikaeesmarkide saavutamine, eneseanaliiiis.

e annab hinnangu praktikacesmérkide saavutamisele ja Tagasiside andmine
teeb ettepanekuid to6tulemuste parendamiseks

¢ annab hinnangu enda tegevuse aktiivsusele

e csitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist, kasutades arvutit tasemel AO1-A04 ja AO7

e annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Livend Opilane osaleb praktikal tdies mahus ja tiidab juhendamisel etteantud iilesanded. Opilane on esitanud praktika 1dppemisel vajaminevad dokumendid. ( Praktikaettevdtte juhendaja tagasiside
kirjaliku tagasisidelehe alusel. Praktikajuhendaja annab hinnangu praktikandile kirjaliku tagasisidelehe abil.
Praktikapédevik on tdidetud, aruanne vastab nduetele ning on kaitstud.

Praktika Lihatoodete valmistamine: keeduvorstid, suitsuvorstid, roavalmistusvorstid, suitsulihatooted, erinevate toodete pakendamine ja ladustamine.




Hindamisiilesanne Ettevottepraktika

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes.
Ettevottepoolse juhendaja hinnang on rahuldav, hea voi viga hea.

Esitab praktika aruande , kuid mittetdhtaegselt, selles esineb sisulisi
eksimusi

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja
hinnang on hea voi véga hea.

Esitab praktika aruande tdhtaegselt, kuid esineb vormistusvigu

Tootab iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja hinnang on hea
vOi viga hea.

Esitab praktika aruande tdhtaegselt, vormistatud vastavalt etteantud
juhendile, sisuliselt viga hea

Mooduli kokkuvétva hinde | Eristav hindamine. Mooduli hinne kujuneb: 1)dpilane on sooritanud lihatoodete tehnoloogia praktika ettevottes, 2)praktikajuhendaja/ettevitte tagasisidelehe keskmine hinnang, 3)retsensendi

kujunemine

hinnang praktikaaruandele; 4)koostanud praktikaaruande ja esitluse vastavalt juhendile ning kaitsnud selle.

Tehnoloogilised kaardid
Ohutusjuhendid
Sisekorraeeskirjad www.cvkeskus.ee

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Ettevotete kodulehed




VALIKOPINGUTE MOODULID

Moodul nr 14 - TAPATEHNOLOOGIA

Mooduli maht 4 EKAP/ 104tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6 / Praktiline to6

Iseseisev too0

26 78

Mooduli eesmiirk: Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab liha ja lihasaaduste kvaliteedi kujunemist ja selle tagamise meetmeid ning loomade veo, tapaloomade algtddtlemise ning tapasaaduste tootlemise protsesse

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP,
1 mdistab muutuste e kirjeldab tapacelsete tegurite mdju looma heaolule ja liha| Interaktiivne loeng | HU: stress ning selle mdju liha | Loomade heaolu A/P: 6
toimumist loomas enne kvaliteedile Praktiline t66 kvaliteedile Loomade transport tapamajja 1:26
tapmist ja lihas e kirjeldab rithmatdona pdllumajandusloomade transpordi Stress ja stressi moju tapalooma tervisele,
tapajirgselt nodudeid ldhtuvalt seadusandlusest lihakvaliteedile, majanduslikule aspektile
e pdhjendab humaanset loomade tapaeelse pidamise PSE- ja DFD-liha mdiste
vajalikkust Lihaste muutmine lihaks
Algtootlemisprotsessid tapamajas
Tapamaja hiigieen
2. tunneb tapaloomade veo | ® Kirjeldab pdllumajandusloomade veo tildndudeid, Interaktiivne loeng | HU: Té6leht: tapaloomade vedu; A/P: 8
korda ning algtdotlemise | ® Kirjeldab tapaprotsessi, teab antud valdkonda Praktiline t60 Pollumajandusloomade tapaloomade ja -lindude vastuvdtumeetodid ning | 1:26
protsesse ja tapasaaduste reguleerivaid seadusandlikke akte, riimba ja liha oppekaik algtootlemine. Tapasaaduste pidamine lihatdostusettevotetes;
ning loomsete kvaliteediniitajad, neid mdjutavad tegurid; liigitus ja téotlemine sigade, veiste, lammaste, kiiiilikute ja lindude
korvalsaaduste to6tlemise | o tapasaaduste koostis, omadused, tootlemismeetodid, tapmine ning algtéétlemine;
protsesse kasutamine; tapasaaduste to6tlemine ja liigitamine
e pohjendab humaanset loomade tapaeelse pidamise
vajalikkust
e algtdotlemisprotsesside mdju riimba ja liha kvaliteedile
3. teostab juhendamisel e Tunneb pdllumajandusloomade ja lindude algto6tlemise | Praktiline t66 Praktiline iilesanne Pdllumajanduslooma tapatoimingu teostamine AlP: 12
tehnoloogiaid ja teostab juhendamisel tapatoimingu 1:26

pollumajanduslooma/linnu
tapatoimingute protsessi

Lavend

Hindamisiilesanded ja té6lehed dpivéljundites 1.-3 positiivselt sooritatud. Osalenud dppekaigul.

Praktiline t60

Tapasaaduste liigitus ja todtlemine. Pollumajanduslooma/linnu tapatoimingu sooritamine/vaatlus.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane on sooritanud praktilised t66d ja testid positiivselt.




Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/ TRUKISED/trykis_mahe_vaikekaitlejale_I1_osa 2011.pdf
R. Soidla, D. Anton, L. Lepasalu, K. Veri Tapaloomade vedu ja algtd6tlemine Tartu 2009

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004

Pérn, J. HACCP - kédsiraamat toidukéitlejale. Tallinn, 1998 www.vet.agri.ee
http://lwww.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf



http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/TRUKISED/trykis_mahe_vaikekaitlejale_II_osa_2011.pdf

. Mooduli maht 4 EKAP/ 104 tundi
Moodul nr 15 - ULUKILIHA KAITLEMINE

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne too/Praktiline t60 Iseseisev too

26 78

Mooduli eesmérk: dpetusega taotletakse, et Opilane tunneb kiititavaid ulukeid ja tunneb kehtivat seadusandlust, konditustab ulukiliha ja valmistab tooted vastavalt tehnoloogiale

Nouded mooduli alustamiseks:

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D
1. tunneb kiititavaid ulukeid | ® Kirieldab kiititavaid ulukeid, kirjeldab lihaskoe keemilist | Loeng Iseseisev t66 Ulukite liigitus Liha morfoloogia A/P: 13
ja mdistab toorainele koostist ja lihaskiu ehitust; Arutelu Moistekaart:: kehtiv Liha keemiline koostis 1:38
esitatavaid ndudeid ning | ® kirjeldab liha sdilitusndudeid ldhtudes toiohutusest, Praktiline t66 seadusandlus, info leidmise Jahutamise moju liha kvaliteedile
kehtivat seadusandlust oskab jalgida tooraine kvaliteeti Iseseisev tOO allikad Liha kvaliteet
2. konditustab. siirib. e valmistab juhendist lahtuvalt tooraineid ette, kasutades | Loeng HU: Praktiline t66: Uluki Lihaldikusseadmed A/P: 13
sorteerib ja valmistab asjakohaseid to6vahendeid ja to6votteid Arutelu tiikeldamine ja konditustamine | Ohud lihatooraine kéitlemisel 1:40
tooteid e valmistab juhendist lahtuvalt ulukilihast tooteid Praktiline t66 vastavalt etteantud juhendile ja | Lihaldikusskeemid
Iseseisev 606 tootekaardile Ulukilihast tooted

Iseseisev t60: Ulukilihast toodete
valmistamise retseptid

Liavend Tiikeldab ja konditustab juhendamisel kiititud uluki pool/veerandriimba ja valmistab toote vastavalt etteantud juhendile. Moistekaart lahendatud positiivselt.

Praktiline t66 Uluki tiikeldamine ja konditustamine. Toodete valmistamine ulukilihast (jaotustiikkide konditustamine, liha sorteerimine ja pakendamine poolsuitsuvorst, tdissuitsuvorst)

Mooduli kokkuvétva hinde | Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane on sooritanud praktilised t66d ja lahendanud mdistekaardi positiivselt
kujunemine

Kasutatav éppekirjandus | http://www.vet.agri.ee/?0p=body&id=59

/oppematerjal http://www.keskkonnaagentuur.ee/et/kuttimine

http://www.ejs.ee/koolitused/



http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=59
http://www.keskkonnaagentuur.ee/et/kuttimine
http://www.ejs.ee/koolitused/

Moodul nr 16 - LIHATOODETE TEHNOLOOGIA FUUSIKALIS-KEEMILISED JA BIOKEEMILISED ALUSED

Mooduli maht 4 EKAP/ 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/Praktiline to0

Iseseisev too

26 78

Mooduli eesmirk: dpetusega taotletakse, et dpilane mdistab liha riknemise pdhjuseid ning viise, tunneb erinevate lisaainete moju liha omadustele ja teab kiilm-ja kuumtdotlemis viiside moju liha omadustele

Nouded mooduli alustamiseks: nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t060
(AP,
1.Teab liha riknemiseja | ® Moistab liha riknemise pohjuseid tuginedes erinevatele | Loeng Test: liha riknemine valmimine | Liha veesiduvusvdime A/P: 13
valmimise tegureid ning tekkepdhjustele (looma tapaeelne seisund) kirjeldab liha | Riihmatds Praktiline t66: liha Liha veesiduvusvdime keemilised alused 1:38
mdistab veesiduvusvdime V.ee51duvusv€)1'r{16. omgc_ius1, m.é?if'amaks llhaJ?fl o Praktiline t66 veesiduvusvoime PSE ja DFD liha
tahtsust lihas llhasaadus_te_: f_“uusﬂ(ahs_l keemilisi, organoleptilisi ja Test Liha organoleptilised omadused | Liha riknemine. Liha vérskus ja selle mddramine
tehnoloogilisi omadusi Iseseisev to6: PSE ja DFD liha | Lihas leiduvad mikroorganismid ja nende
e selgitab lisandite ja lisaainete moju liha ja lihatoodete omaduste vordlus iseloomustus
omadustele ning kasutab erinevaid lisandeid ja lisaaineid Liha riknemist o3hi .
s . iha riknemist pdhjustavad tegurid
lihasaaduste tootmisel
2. teab ja kasutab erinevaid e vordleb erinevaid kiillmtodtlemisviise lihatoodete Loeng Praktiline t606: kiilm- ja Kiilm- ja kuumtodlemisviisid A/P: 13
valmistamisel; Rithmatoo kuumt66tlemisvotete kasutamine | Kiilmtooltemine liha omadustele 1:40

kiilm- ja kuumtootlemis-
viise lihatoodete

e kirjeldab kiilmtootlemisviiside mdju lihale ja

Praktiline t60

erinevate lihatoodete

Soolamisviisid

valmistamisel lihatoodetele; Test valmistamisel. Erinevate Liha mehhaaniline to6tlemine
e kasutab erinevaid kiilmtootlemisvotteid lihatoodete soolamisviiside kasutamine Kuumtodotlemisviisid
valmistamisel; lihatoodete valmistamisel Kuumtdotlemisviiside mdju liha omadustele
e kirjeldab soolamise ja mehhaanilise to6tlemise moju
lihatoodetele;
e vordleb erinevaid kuumtodtlemise viise ning
iseloomustab nende omadusi lihatoodete valmimisel.
Léavend Sooritab OV 1. -2. praktilised t66d vastavalt etteantud juhendile ja esitab nduetele vastava iseseisva t60
Praktilised tood Kiilm- ja kuumtdotlemisvotete kasutamine erinevate lihatoodete valmistamisel. Erinevate soolamisviiside kasutamine lihatoodete valmistamisel. Liha veesidumisvoime.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli hinne kujuneb testide positiivsel sooritamisel ja laveni tiditmisel. Mooduli dpivéljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kidigus

kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004

http://lwww.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Lihatehnoloogia_praktilised_tood.pdf




Moodul nr 17 - LIHAKONSERVIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 4 EKAP/ 104tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to0 /Praktiline to0

Iseseisev to0

26

Mooduli eesmiirk: Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja pakendab lihakonserve lihtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja kvaliteedinduetest, korraldades oma t6dd ja kasutades sobilikke seadmeid ning jirgides

ohutunoudeid

Nouded mooduli alustamiseks: toiduohutus, vérske liha kiitlemine

Aine(d) ja opetaja(d): Lihakonservide valmistamine Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D)
Oppija e valib tooraine lihtuvalt juhendist ning jirgides e interaktiivne loeng | 1.HU:. Praktiline t66 Lihakonservide tooraine, AlP: 6
1. Votab vastu ja mirab toiduohutuse ndudeid e iseseisev 66 HU: Etteantud iilesande pdhjal | Liha morfoloogiline ja keemiline koostis 1:26
lihakonservide tooraine | ® Teab ja tdidab tooraine siilitamise ndudeid vastavalt arvutis, iseseisev kirjalik t60 Liha kvaliteet.
kvaliteedi ja siilitab neid etteantud juhendile e riihmatod, Liha siirimine ja sorteerimine
vastavalt nduetele e miirab tooraine kvaliteedi ldhtuvalt kvaliteedinduetest | ¢ arytely Viirtsid, maitsetaimed, maitse- ja lisaained
e valib abitoorainet ja -materjale, mida kasutatakse e dppevideod, nende
lihakonservide valmistamiseks analiiiis
e praktiline t606
e arvutusiilesannete
lahendamine
2 \/almistab lihakonserve e koostab lihakonservide valmistamise tehnoloogilise e interaktiivne loeng | 1. HU: Mdistekaart Hakklihamasina ehitus ja toopohimote, A/P: 28
skeemi vastavalt etteantud juhendile 2. HU: Praktiline t66 keedukatla/autoklaavi ehitus ja toopShimdte 1:26

vastavalt tehnoloogiale

¢ valmistab tooraineid ette kasutades asjakohaseid
toovahendeid ja toovotteid juhendist 1dhtuvalt

e valmistab lihakonserve juhendist ldhtuvalt

e valib, kasutab ja puhastab lihakonservide valmistamiseks
ja pakendamiseks sobivaid seadmeid, 1dhtudes nende
kasutamise ja puhastamise nouetest

¢ kontrollib konservide valmistamisel ja pakendamisel
pakendite vastavust kvaliteedinduetele

o kiitleb ja kogub jddtmed, arvestades sorteerimise
ndudeid ldhtuvalt etteantud juhendist

e iseseisev tOO
arvutis,

e rithmato0,
e arutelu

e Oppevideod, nende
analiilis

¢ juhtumianaliiiis
e praktiline t66

e arvutusiilesannete
lahendamine

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal
iseseisev kirjalik t66

Liha peenestamine, konservitooside tditmine ja
sulgemine, termiline t66tlemine




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

3. Tunneb biokeemilisi ning | ® kirjeldab liha laagerdumise protsessi koos . e interaktiivne loeng | 1. HU Mbistekaart Liha virskus, liha laagerdumine vérvuse A/P: 12
mikrobioloogilisi parameetrlteg_a (pH, te_mperi'zltuur, aeg) ning mdistab selle | ¢ iseseisev 66 2. HU: Etteantud iilesande pdhjal | muutumine, soola moju. 1:26
protsesse lihakonservide seost konservide valmistamisel arvutis, iseseisev kirjalik t66 Aeroobid ja anaeroobsed mo
valmistamisel e nimetab ja iseloomustab mikroorganismide liike e riihmatoo,

e nimetab kasulikke ja kahjulikke mikroorganisme e arutelu
toiduainete tehnoloogiast ldhtuvalt e
e praktiline t66
e arvutusiilesannete
lahendamine

Praktiline t60

Liha siirimine ja sorteerimine, Liha peenestamine, konservimassi valmistamine, konservitooside tditmine ja sulgemine, termiline t66tlemine

Lavend

Sooritab juhendamisel OV 1.-3 praktilised t66d ning kasutab juhendamisel erinevaid seadmeid ja vdikevahendeid vastavalt kasutusjuhendile, jirgides ohutus- ja hiigiceni ndudeid. Puhastab
juhendamisel t66 10ppedes seadmed ja tookohad ja esitab nduetekohaselt vormistatud iseseisvad t66d.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli 10pptulemus kujuneb ldveni tditmisest. Mooduli dpivéljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse Oppeprotsessi kdigus kujundavat
hindamist.

Kasutatav 6ppekirjandus
/oppematerjal

Soidla, R., Elias, P., Mahla, T. Toiduainete konserveerimise ja séilitamise alused.Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004.,
Soosaar, P., Rei, M. 1996. Lihatoodete valmistamise tehnoloogia. Tartu, ELU kirjastus, 126 lk.

Tikk, M. 2003. Lihatoostuse iild- ja eriseadmed. Eesti Pollumajandusiilikool. Tartu, 95 1k.

Tikk, M. 2003. Lihatoostuse iild- ja eriseadmed. Joonised. Eesti Pollumajandusiilikool. Tartu.

Euroopa Parlamendi ja Noukogu miirus (EU) nr 1774/2002, 3. oktoober 2002, milles sitestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettenihtud loomsete kdrvalsaaduste sanitaareeskirjad.
(ELT L 273, 10.10.2002, 1k 0001-0095)




Moodul nr 18 - LABORATOORNE KONTROLL

Mooduli maht 2 EKAP/ 56 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66 66/ Praktiline too

Iseseisev too

13

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija votab proovid laboratoorseteks analiiiisideks toorainest, lisanditest ja valmistoodetest ning analiilisib neid keemiliselt, mikrobioloogiliselt ja sensoorselt. Tdlgendab ja

registreerib analiilisitulemused

Noéuded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Laboratoorne kontroll Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP,
Oppija e kirjeldab ndudeid laboratoorse analiiiisi tegemisel e interaktiivne loeng | 1 OV: e Laboratoorse kontrolli eesmark ja iilesanded A/P: 3
1. vitab proovid toorainest, | ® Kirjeldab ndudeid proovide votmisel toorainetest, e iseseisev to0 1 HU: Mbistekaart ¢ Ohutustehnika 1:10
lisanditest ja lisanditest ja valmistoodetest arvutis, e Néud ja reaktiivid
valmistoodetest e vitab juhendi alusel digete vahendite ja seadmetega e riihmatdo, e Proovide votmine
roovi rainest, lisanditest ja valmi . :
proovd tooainest, anditestja AImsoodtest o anly o Kealud ja kaalumine
arvutab ja esitab juhendi alusel vajalikud laboratoorse . . .
* anjal J J * laboritdo e Oppetdostuse labori todkorraldus, sisustus ja
analtiiisi 16pptulemused . ~
e arvutusiilesannete ohutusnouded.
lahendamine e Tutvumine klassikaliste keemilise analiiiisi
meetoditega.
o Laboratoorse kontrolli vajalikkus
toiduainetdostuses
2. vétab proovid e kirjeldab ndudeid proovide votmisel tehnoloogilise e interaktiivne loeng | 2. OV: e proovide vdtmise metoodika AlP: 4
tehnoloogilise protsessi protsessi kaigus o iseseisev too 1. HU: Laborit66 aruanne e erinevate meetodite kasutatamine erinevate I:14
kiigus e valib diged proovivotu vahendid arvutis, 2. HU: Laborit66 aruanne toodete ning protsesside kontrollimisel;
e votab juhendi alusel proovid tehnoloogilise protsessi e riihmatdo, e proovivotu vahendid
kdigus e praktiline t66
e arvutusiilesannete
lahendamine
3. analiiiisib proove e kirjeldab iildsonaliselt laboratoorsete seadmete ja e interaktiivne loeng e Proovide votmine fiiiisikalis-keemiliseks A/P: 6
vahendite to6pShimdtet o isescisev t66 analiiiisiks ja mikrobioloogiliseks uuringuks. 1:15

sensoorselt, keemiliselt ja
mikrobioloogiliselt

e kirjeldab analiiiiside teostamisele kehtestatud tildiseid
noudeid

¢ nimetab laboratoorsed seadmed ja vahendid, mis on
madratud analiiliside teostamiseks etteantud

arvutis,
e rithmat6o,
e Oppevideod, nende

e praktiline t60

e Tooraine, tootmisprotsessi ja valmistoote
kontrolli meetodid.

o Fiiiisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
analiiiisid -, liha- ja lihatoodetel.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

e valib dige analiilisimeetodi madratava néitaja
hindamiseks

¢ hindab juhendi alusel proove sensoorselt jargides
kehtestatud noudeid

e teostab juhendi alusel proovide keemilist analiiiisi
jargides kehtestatud noudeid

o teostab juhendi alusel proovide mikrobioloogilist
analiiiisi jargides kehtestatud noudeid

e teostab vajalikud arvutused analiilisitulemuste
hindamisel

e arvutusiilesannete
lahendamine

Praktiline to0

Kaalumine, proovide votmine, rasvasisalduse mairamine, valgusisalduse madramine, pH maédramine,

Lavend

Laboritddde sooritamine juhendamisel OV 2.-3 vastavalt etteantud juhendile. Puhastab t66 1dppedes laboris seadmed ja tookohad ja asetab laboritarvikud ettenihtud kohtadele.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli 10pptulemus kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud opivéljundeid 1 — 4. Mooduli Opivéljundite saavutamise

toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Soidla ,R., Elias, P., Mahla, T. Toiduainete konserveerimise ja sdilitamise alused.Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004.

pen. Poraues B. U. CipaBouHUK TeXHOJIOTA TUIOJOOBOITHOTO KOHCEPBHOTO Ipou3BoacTa MockBa, Jlerkas u nuiieBast npoM-cThb, 1983

Mendel, L., Tanner, E., Tiirk, K. Piimatddstuse laborandi kdsiraamat. Tallinn: Eesti Liha- ja Piimatddstuse Arenduskeskus, 1993

Dreyersdorft, S. Toiduainete sensoorse analiilisi alused. Tartu :Eesti P6llumajandusiilikooli kirjastus, 2002

Toidusedus. https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12817050
Kikas, H., Koger, E. Toidukaubad. Kaubadpetuse kdsiraamat. Tallinn: Ilo, 2004

Kodulehekiiljed: www.agri.ee, www.vet.agri.ee , www. tarbijakaitse.ee ja www.tervisekaitse.ee

Roasto M., Tamme T., Juhkam K. Toiduhiigieen ja -ohutus. Tartu: Halo, 2004




Moodul nr 19 - KALAKONSERVIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 4 EKAP/ 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne too 88/ Praktiline too

Iseseisev to0

26

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja pakendab kalakonserve lihtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja kvaliteedinduetest, korraldades oma t66d ja kasutades sobilikke seadmeid ning jargides

ohutundudeid

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Kalakonservide valmistamine Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D
Oppija e tunneb erinevaid kalaliike ja nende kasutamise vdimalusi | interaktiivne loeng 1.0V: Eestis toodeldavad kalad A/P: 6
1. Eeltédtleb jahutatud ja o teab ja mdistab jahutatud ja kiilmutatud kala erinevaid | ® iseseisev t60 l.HIJ:. Praktiline t60 Kalade ehitus ja koostisosad 1:26
kiilmutatud kala jérgides kvaliteedindudeid arvutis, 2.HU Arvutusiilesanne/to6leht Kalde jahutamine ja kiilmutamine
toidu- ja todohutust e roogib ja tiikeldab kalad, arvestades kalaliiki ja e riihmatoo, 3. HU: Etteantud iilesande pdhjal | Kade rookimine, tiikeldamine, fileerimine
tehnoloogilist juhendit e dppevideod, nende iseseisev kirjalik t66 Eeltootlemise seadmed ja vahendid
e eraldab kalamarja ja -maksa edasiseks to6tlemiseks, analiitis Jadtmete kditlemine
arvestades tehnoloogilise juhendi ndudeid e praktiline t66
o fileerib kala, 1ahtudes tehnoloogilise juhendi nouetest
2. Valmistab kastmetesja | ® Iseloomustab ja kirjeldab kastmetes ja marinaadides interaktiivne loeng | 2. OV: Kalade soolamine A/P: 28
valmistatavate kalatoodete tehnoloogiad e iseseisev t60 1. HU: Praktiline t66 Kastmete ja marinaadide valmistamine. 1:26

marinaadides kalatooted

¢ valmistab kastme ja marinaadi 1dhtuvalt tehnoloogilisele
juhendile ja retseptile

¢ valmistab valmistoote ldahtudes valmistoote liigist ja
tuginedes juhendis toodud toote retseptile

e |oetleb kastmetes ja marinaadides kalatoodete
kvaliteedinditajaid juhendist ldhtuvalt

e valib, kasutab ja puhastab kalatoodete valmistamiseks ja
pakendamiseks sobivaid seadmeid, 1ahtudes nende
kasutamise ja puhastamise nduetest

e pakendab, mirgistab, etiketeerib tooted vastavalt
toodangu iseloomule

¢ jahutab ja siilitab tooteid jargides toiduohutust ja
juhendi ndudeid

o kiitleb ja kogub jddtmed, arvestades sorteerimise
noudeid

arvutis,
e rithmato0,
e arutelu
o praktiline t66

2. HU: Praktiline t66
3. HU: Etteantud iilesande pdhjal
iseseisev kirjalik t66

Kalade to6tlemise ja pakendamise seadmed
Kalatoodete sensoorne hindamine
Tehnoloogilise skeemi koostamine




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
3. Kuumtoétleb kalad ja o Iseloomus_tab ja kirjeldab kuumtooddeldavate kalatoodete | interaktiivne loeng 3. C)Y: Kalade termiline tootlemine: A/P: 12
kalatooted tehnoloogiad e iseseisev too 1. HU: Praktiline t66 (kuivatamine, kiilmsuitsutamine, 1:26
e valmistab kuumtoodeldud kalatooteid l&htuvalt arvutis, 2. HU: Praktiline t66 kuumsuitsutamine, jahutamine, sdilitamine)
retseptist ja tehnoloogilisest juhendist e rithmatoo, 3. HU: Etteantud iilesande pdhjal | Kuumtddtlemise seadmed
e valib, kasutab ja puhastab kuumtdddeldud kalatoodete | o arutelu iseseisev kirjalik t66 Pakendamise seadmed

valmistamiseks ja pakendamiseks sobivaid seadmeid,

o N e praktiline t66
ldahtudes nende kasutamise ja puhastamise nduetest P

e jahutab ja siilitab kuumtdodeldud tooteid jargides
toiduohutust ja juhendi ndudeid

e pakendab kuumtéodeldud kalatooted erinevatesse
miiligipakenditesse vastavalt etteantud juhendile

Praktilised tood Kalde jahutamine ja kiilmutamine, kalade rookimine, tiikkeldamine, fileerimine. Kalade soolamine, kastmete ja marinaadide valmistamine. Kalade termiline to6tlemine:
(kuivatamine, kiilmsuitsutamine, kuumsuitsutamine, jahutamine, sdilitamine)
Lavend Sooritab juhendamisel OV 1.-3 praktilised t66d ning kasutab juhendamisel erinevaid seadmeid ja viikevahendeid vastavalt kasutusjuhendile, jirgides ohutus- ja hiigieeni ndudeid. Puhastab

juhendamisel t66 10ppedes seadmed ja tookohad.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli 16pptulemus kujuneb testide positiivsel sooritamisel ja ldvendi tditmisel. Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse
oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Rekkor S. Kulinaaria, Tallinn: Agro, 2006

http://kalatoodetevalmistamine.weebly.com/tehnoloogial.html
http://8371149.1a02.neti.ee/kool/vanker/kala/kalade_lahkamine.html

Pdllumajandusministeerium /Kala kvaliteedijuhis/ Tallinn: Pdllumajandusministeerium 2006

Soidla R., Elias P., Mahla T. Toiduainete konserveerimise ja sdilitamise alused. Tartu: Eesti PGllumajandusiilikool, 2004

Laanmde S. Kalakulinaaria, Tallinn: Eesti Mereakadeemia, 2001



http://kalatoodetevalmistamine.weebly.com/tehnoloogia1.html
http://8371149.la02.neti.ee/kool/vanker/kala/kalade_lahkamine.html

Moodul nr 20 - TOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE LIHAKAITLEMISE ETTEVOTTES

Mooduli maht 2 EKAP/ 52tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/Praktiline t60

Iseseisev too

13 39
Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et dpilane oskab planeerida ja korraldada oma t66d loogilises jarjestuses kulinaariaettevotetes
Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad
Aine(d) ja opetaja(d):
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D
1. planeerib oma t66d e tunneb kulingaria_ettevéttes kasutatavat interaktiivne loeng Rithmat6o: t66 planeerimine Tooplaneerimine ja korraldamine A/P: 3
meeskonnaliikmena ja dokumentatsiooni; * iseseisev t66 vastavalt ettevotte Toograafik 1:10
teadlikult ettevatte ¢ planeerib oma t0daega vastavalt esitatud tellimustele ja arvutis, tdokoormusele ja spetsiifikale Todplaan
tootmistods on valmis olema tiisvadrtuslik meeskonnaliige e riihmato, Laoraamatupidamine
Aruandlus
Meeskonnat6o pohimotted
2. korraldab ja teostab e koostab ja pahjendab tééop?rgtsioonifie plaane, koostab | interaktiivne loeng Rithmat60: etteantud andmete Toooperatsioonide seostamine AlP: 4
erinevad toetapid ja nduetekohaseid tehnoloogilisi kaarte ja o o iseseisev to6 pdhjal lihakéitlemisosakonna Tehnoloogiliste kaartide koostamine 1:14
vastavad todoperatsioonid standartretseptuure; koostab nduetekohase tooraine ja arvutis, todoperatsioonide planeerimine | Kalkulatsioonikaartide koostamine
kvaliteetsele toodangule hinnakalkulatsiooni; e riihmatdo To6leht: nduetekohased
suunates tehnoloogilised kaardid
Arvutusiilesanne:
hinnakalkulatsioon
3. osaleb toiduainete e vOtab kaubasaadetist vastu ning ladustab kauba vastavalt | interaktiivne loeng Praktiline t66: kauba vastuvott, | Laomajandus ja selle korraldamine A/P: 6
varustamisprotsessis nﬁ}leFele; hipdab igapdevast kaubakogust ja tagab tooks | praktiline t6 kauba kogus ja kvaliteedi Inventuur 1:15
Kisitledes kaubasaadetist vajaliku optimaalse varu arvestades ettevotte e riihmato kontroll, laoseisu inventeerimine | Kauba varumise pdhimdtted
vastavalt selle varustamise korraldust; kontrollib kauba koguse ja Toiduained nende kvaliteedinditajad ning
sdilitamisnduetele ning kvaliteedi; sdilitamise nduded
tagades laomajandusega | ® inventeerib laoeseisu vastavalt ettevdttes kehtestatud
seotud dokumentide siseeeskirjadele.
nouetekohase sdilitamine

Lavend

Oppija osaleb kdikides praktikumides, esitab nduetekohase tehnoloogilise kaardi etteantud toote kohta.

Praktiline t60

Kauba vastuvétt, kauba koguste ja kvaliteedi kontroll, laoseisu inventeerimine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Moodul loetakse arvestatuks kui Opilane on sooritanud positiivselt todlehed ja praktilised arvestuslikud t66d.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Sirje Rekkor jt. Kulinaaria kirjastus Argo 211

Sirje Rekkor jt. Toiduvalmistamine suurkoogis Argo 2011

[ina Kalbri Toitumisdpetus kirjastus Ilo 2007

Oie Aavik Kalkulatsioonidpetus kirjastus Argo 2011

Heldi Kikkas jt. Toidukaubad- kaubadpetuse késiraamat kirjastus Ilo 2004




. Mooduli maht 4 EKAP/ 104tundi
Auditoorne to6 / Praktiline too Iseseisev too
26 78

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane oskab liha tiikkeldada, konditustada, 1digata ja ette valmistada arvestades edasist tooraine kulinaarset t66tlemist ning kulinaarset valmistusviisi, kasutades selleks
asjakohaseid seadmeid

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul: Virske liha kiitlemine

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HD) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
1. 15ikab ettevalmistatud e kisitleb todvahendeid ohutult; valmistab ette toopinnad | Néitlikustamine Praktiline t66: Demonstratsioon- | Té6vahendid ja seadmed A/P: 6
jaotustiikkidest erinevaid | ® valmistab veise- ja sea tagaosast erinevaid lihatooteid; | Iseseisev t60 veise ja sea tagaosast toodete Té6ohutus I: 26
tooteid « valmistab sea keskosast erinevaid lihatooteid: Praktiline t60 valmistamine, sea kesk ja Lihatoodete valmistamise vdimalused veise-,
Moiste- ja ideekaart | esiosast toodete valmistamine, uluki-, kana-, sea ja kiitiliku riimbast

¢ valmistab veise seljatiikist erinevaid lihatooteid;

. o . o ) veise seljatiikist toodete Pakendamine
e valmistab veise- ja sea esitiikist erinevaid lihatooteid:; valmistamine, toodete
e valmistab veise- ja sea esitiikist erinevaid lihatooteid; pakendamine
¢ pakendab valmistatud lihatooted vastavalt etteantud
juhendile;

2. kirjeldab jaotustiikkidest e valib erine‘:vaid V?imalusi kulinaarseks valmistamiseks Maiste- ja ideekaart Pra_ktiline té_')é: lihatone o Retseptid A/P: 12
Iigatud toodete erinevaid etteantud jaotustiikile; Praktiline to6 maitsestamine, valmistamine ja | Retseptide kalkulatsioonid I: 26
v&imalusi kulinaarsel e selgitab kulinaarsete to6tlemisviiside mdju lihale; pakendamine juhendi alusel Lihatoodete maitseainete valik ja maitsestamine
kasutamisel e loctleb liha kulinaarse totlemise vigu; Iseseisev t00: Retseptide valik Pakendamine ja sdilitamine

kulinaarsete lihatoodete

e valib retsepte roogade valmistemiseks ) ;
valmistamiseks

3. kasutab kiilmleti e valib kiilmaleti kujundamiseks ajakohased vahendid; Interaktiivne loeng Praktiline t606: Liha viljapaneku vahendid ja seadmed A/P: 8
kujundamise vétteid e loetleb virske liha viljapanekul kasutatavaid Maoiste- ja ideekaart | Demonstratsioon-lihaleti Virske- ja maitsestatud liha séilitustingimused I: 26
virske liha véljapanckul ja | e ssilitustingimusi kiilmletis; valmistab ette to6koha; Praktiline t60 kujunflami.nef tookoha To6koha nouded lihaleti kujundamine
eksponeerimisel organiseerimine; Lihaleti kujundamise pdhitded ja eksponeerimine

¢ kujundab/eksponeerib lihaleti kasutades erinevaid

vahendeid, jargides toiduohutusendudeid. Todleht: séilitustingimused ja
ohutusnouded
Livend Opilane sooritab kdik OV 1.-3 praktilised t66d vastavalt etteantud juhendile. Opilasel on esitatud todlehed ja osaleb riihmatddde sooritamisel. Iseseisev tdd on esitatud.
Praktiline t60: Praktiline t00: veise ja sea tagaosast toodete valmistamine, sea kesk- ja esiosast toodete valmistamine, veise seljatiikist toodete valmistamine, toodete pakendamine.

Mooduli kokkuvdtva hinde | Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdaigus kujundavat hindamist.
kujunemine

Kasutatav dppekirjandus | Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004 Autor: Sirje Rekkor, Reelika Eerik, Tiiu Parm, Allan Vainu Teenindamise kunst. Kirjastus
/oppematerjal Argo Tartu KHK kirjalike toode vormistamise juhend




Moodul nr 22 - TOIDUAINETE OPETUS JA TOIDU VALMISTAMINE

Mooduli maht 2 EKAP/ 52tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne too/Praktiline t66

Iseseisev to0

13

39

Mooduli eesmérk: Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib, valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnalitkmena toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte tookorralduse eriparadest ning klientide soovidest,

ootustest ja eriparadest

Noéuded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine ja Opetaja:

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D
1. tunneb toitlustusettevsttes | ® iseloomustab kulinaariaettevotetes valdavalt kasutusel Interaktiivne loeng Tooleht: toiduainete kvaliteet ja | Toiduainete kvaliteedinditajad, toitevéartus, A/P: 3
valdavalt kasutusel olevate| ©levaid toiduaineid lahtudes nende kvaliteedinditajatest, | Rithmat6o sdilitamine kasutamisvdimalused, siilitamistingimused I: 13
toiduainete sortimenti toitevadrtusest, séilitamis-tingimustest; Iseseisev t66 toorainegrupiti ja erandid, realiseerimisajad,
omadusi ning e kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise voimalusi ja | Tooleht kaonormid toidutoorme t66tlemisel
kasutusvdimalusi kasutamist kulinaariaettevotetes valib tooraine ja
abitooraine erinevate kulinaariatoodete valmistamiseks;
e Kirjeldab erinevate toodete valmistamiseks kasutatavaid
seadmeid
2 eeltddtleb e Kirjeldab valmistamise meetodeid/ tehnoloogiat Interaktiivne loeng Praktiline tilesanne: Toiduainete | Kiilm- ja kuumtdotlemine A/P: 6
toitlustusettevttes juhendist lihtuvalt; eeltddtleb tooraineid kasutades Praktiline t60 ettevalmistamine Praktiline t60, 1113
valdavalt kasutusel oigeid ja asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid Iseseisev t60 Erialaste seadmete ja vahendite | Todohutus kddgis,
olevaid toiduaineid ning jdrgides t6ohutuse ja hiigieenindudeid; valik ja kasutamine Toidu- ja toShiigieen
valmistab roogi ja jooke | ¢ kiitleb toidutooret teadlikult, sadstlikult, tuues vilja toiduvalmistamisel Koogiseadmed ja toovahendid
toidutoormele iseloomulikud maitsed ja omadused. Eriotstarbelised seadmed
¢ valmistab standardretseptuuri alusel toite arvestades
klientide vajadusi ning tehes vajadusel vastavaid
muudatusi;
e valmistab erinevaid kulinaariatooteid ldhtuvalt etteantud
juhenditest
e kasutab oma t60s toovahendeid, seadmeid ja masinaid,
arvestades ohutusnoudeid;
e selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kdigus
toimuvaid keemilisi ja fiitisikalisi muutusi
3. jargib todiilesannete e osaleb ja korraldab meeskonnaliikmena meeskonna t66d Tooleht: tooraine ja toote To6 planeerimine ja korraldamine; AlP: 4
jagades tooiilesande tiitmiseks vajalikku informatsiooni kvaliteedi vahelised seosed Meeskonnatdd pohimotted, I:13

jagamisel ning tditmisel
meeskonnat6o
pohimotteid vastutades
tootulemuse eest

ja olles aktiivne ning vastutustundlik meeskonnaliige,

jalgib praktilise t66 kadigus toimuvat, kogub tagasisidet
kontrollib todiilesande tiitmise kvaliteeti, tagasisidestab

Toiduainete kvaliteet ja valmistoidu kvaliteet
Korvalmaitsed ja nende vdimalikud
tekkepdhjused toidus




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D
tulemust. pdhjendab tooraine kvaliteeti mdju
valmistoodete omadustele;
e kirjeldab korvalmaitsete tekkepdhjuseid valmistootele;
Lavend Opilane sooritab juhendamisel praktilised iilesanded. To6lehed digeaegselt esitatud positiivsele tulemusele.
Praktilised to6d Toiduainete eeltodtlemine (ettevalmistamine), toitude valmistamine meeskonnatddna, ohutu seadmete ja vahendite valik ja nende kasutamine toitude valmistamisel.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kiigus kujundavat hindamist.

Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane on sooritanud positiivselt tddlehed ja praktilised arvestuslikud t66d.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Sirje Rekkor jt. Kulinaaria kirjastus Argo 2011

Sirje Rekkor jt. Toiduvalmistamine suurkddgis kirjastus Argo 2010

Iina Kalbri Toitumisopetus kirjastus Ilo 2007

Oile Aavik Kalkulatsioonidpetus kirjastus Argo 2011

Heldi Kikas jt. Toidukaubad - kaubadpetuse késiraamat kirjastus Ilo 2004

Sirje Rekkor jt. Praktiline kulinaaria kirjastus Argo 2007

Ulle Kruuda Eritoitumine konspekt
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/O/kaubandusalane_toidukaupade 6pik.pdf
http://e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes




Moodul nr 23 - TOIDUVALMISTAMINE KULINAARIAETTEVOTTES

Mooduli maht 4 EKAP/ 104tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6 / Praktiline t60

Iseseisev too

26 78

Mooduli eesmérk: Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib ja valmistab individuaalselt ja meeskonnaliikmena tellimisel valmistatavaid toite

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP,

1. Beltdotleb eeltdotleb tooraineid kasutades digeid kiilm- ja néitlikustamine - Praktiline t60: toiduainete Toiduvalmistamine A/P: 8
Kulinaariacttevtics kuumté@tlemisyc?tteid jargides tooohutuse ja juhtumipohised kulinaarne t66tlemine Kl'ilm-. ja kl.lumtiiiitlemilze ning nende alaliigid l: 26
valdavalt kasutuses hiigieenindudeid; harjutusiilesanded meeskonnatéona K'(.)‘r.nblneerlt}.lii tpotlusvotted
olevaid toiduaineid kirjeldab erinevate toitude valmistamist lihtuvalt ette analiilis, - rihmatdd | Todleht: toiduainete kuum- ja Toohutus koogis ,
kasutades erinevaid antud juhendist; kiilmtootlemise reziimid Iéc?ogmeadnr}ed- ja to6vahendid

. S . . e riotstarbelised seadmed
tehnoloogilisi votteid selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kéigus
toimuvaid keemilisi ja flilisikalisi muutusi tuues
sellekohaseid niiteid;
vordleb erinevate toiduainete kasutusvoimalusi ja
tootlemisviise toitude valmistamisel
kirjeldab kaasaegseid toiduainete tootlemise podhimdtteid

2. Valmistab roogi Interaktiivne loeng, | Praktiline t66: roogade Toidu valmistamine. Kvaliteediniitajad. A/P: 10
kulinaariacttevattes praktiline t66 valmistamine erinevate Toitevéartus. Sdilitamistingimused I: 26
kasutusel olevatest tehnoloogiliste votetega Realiseerimisajad. Kaonormid té6tlemisel.
toiduainetest erinevate Tehnoloogilised votted toitude valmistamisel.
tehnoloogiliste vétetega Toodete maitsestamine. Seadmed ja

toovahendid.
Eritehnoloogiad.
3. Jirgib meeskonnatdd osaleb ja_ _korrqldab meeskonngliikmena mee_s_konna tood, | Interaktiivne loeng, | Rithmatdos osalemine To66 planeerimine ja korraldamine A/P: 8
olles aktiivne ja vastutustundlik meeskonnaliige; Meeskonnatdd podhimotted I: 26

pohimotteid todiilesannete
tditmisel ning vastutab
tootulemuste eest

kontrollib tootulesande taitmise kvaliteeti, hindab
valmistatud toote kvaliteeti

praktiline t66

Tagasisidestamise pdhimotted
Probleemide lahendamine ja suhtlemine

Lavend

Opilane osaleb praktikumides, teostab etteantavad iilesanded juhendi alusel positiivselt.

Praktika

Retseptide alusel toitude valmistamine, erinevate toiduvalmistamise etappides osalemine; kulinaariaettevotetes kasutatavate seadmete ja vahendite ohutu kasutamine.




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli 16pptulemus kujuneb praktikumides osalemise tulemustest, millega on hinnatud dpivéljundeid 1 — 3. Mooduli dpivéljundite saavutamise
toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Sirje Rekkor jt. Kulinaaria kirjastus Argo 211

Sirje Rekkor jt. Toiduvalmistamine suurkoogis Argo 2011

[ina Kalbri Toitumisdpetus kirjastus Ilo 2007

Oie Aavik Kalkulatsioonidpetus Kirjastus Argo 2011

Heldi Kikkas jt. Toidukaubad- kaubadpetuse kisiraamat kirjastus Ilo 2004 Sirje Rekkor jt. Praktiline kulinaaria kirjastus Argo 2007
http://lwww.ekk.edu.ee/vvfiles/O/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf
http://e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/




Moodul nr 24 - TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS

Mooduli maht 2 EKAP/ 52tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/Praktiline to0

Iseseisev too

13 39

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib meeskonna liikkmena meniiiis olevaid toite

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t060
(AP, D
1. Valmistab juhendamisel, | ® !(irje]dab tehr}oloogilistgl ka}artidel .olevate toitude ja Loeng Praktiline t66 koogis-t66 toiduvalmistamine portsjoniliste roogade A/P: 6
toiduvalmistamise pShilisi jookide valmistamise viise ja votteid Rithmat6o planeerimine. pohimdttel, kasutatavad toorained, portsjoniliste | I: 20
tehnoloogiaid kasutades, | ® valmistab junendamisel tervislikke toiduvalmistamise Praktiline t60 Praktiliste tootmistdo iilesannete | roogade valmistamise viisid, votted ja
meniiiis olevaid roogi ja viise kasutades tehnoloogiliste kaartide baasnimekirjas tditmine serveerimine, portsjoniliselt valmistatavate
jooke, tagab toidu olevaid toite ja jooke ldhtuvalt toidu kvaliteedi nduetest roogade toiduportsjonite vormistamine,
kvaliteedi, varvusopetuse ja kompositsiooni pdhimdtted
taldrikul.
2. Kasutab suurkoogi e kasutab juhendi alusel toitude ja jookide valmistamiseks | Loeng Praktiliste tootmist6o tilesannete | Suurk6ogi seadmed, toovahendid, hiigieen AP 7
asjakohaseid koogiseadmeid ja toovahendeid Rithmatod I: 19

seadmed ja todvahendid,
tootab sadstlikult ning
jérgib hiigieenindudeid

eesmargipiraselt
o kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele
e kasutab toidu valmistamisel sdéstlikkuse pohimdtteid

Praktiline t60

tditmine

Praktiline t66 juhendi alusel.

Lavend

Sooritab OV 1. -2. praktilised t66d vastavalt etteantud juhendile.

Praktilised tood

Toiduainete eeltodtlemine, seadmete ja tookoha puhastamine.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA).




Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, [.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkddgis; ARGO 2010; Tallinn
H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kdsiraamat. Ilo 2004,
Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"

Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011

www.toitumine.ee

Opiobjektid

Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne s6omine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,,Rohuteadlane®,
Tervisplus* ; ,,Eesti Loodus* jne), Maailma toiduainete entsiiklopeedia. TEA Kirjastus 2006
V.Miiller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012

A.Kang. Koogiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf

http://lwww?2. ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend

http://www.tallegg.ee

http://www.tere.ee

http://www.agri.ee

www.dansukker.com




Moodul nr 25 - PRAKTILINE SUURKOOGI TOIDUVALMISTAMINE OPIKESKKONNAS

Mooduli maht 2 EKAP/ 52tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/Praktiline to0

Auditoorne to0/Praktiline t60

13 39

Mooduli eesmiirk: opetusega taotletakse, et dppija koostoos koogimeeskonnaga tdidab sihipéraselt toiduvalmistamisprotsessi tooiilesandeid

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP,

1. To6tab juhendamisel o kasutab juhen.di tdlus.el Ft')épr'otsessis sobilikke Loeng Praktiline t60 praktikajuhendaja | toiduvalmistamine: eeltodtlus- ja A/P: 6
dpikeskkonnas V“é.l.kﬁ.!.V?.hen'd(ild Jﬁ,}‘glb 1seselgvalt t6§tades ‘ Rithmat6o juhendamisel dpikeskkonnas kuumtootlusvotted I: 20
kasutatavate seadmete ja todhiigieenindudeid kasutab juhendi alusel, vajadusel Praktiline t66 TOOVAHENDID JA SEADMED :t66vahendite
todvahenditega jargides isikukaitsevahendeid t66tab Va}.s.t.a\ialt kasutuSJuhend}tele ning seadmete valik vastavalt meniiiile
toohiigieeni - ja seadmetega ohutult puhastab 156 16ppedes seadmed ja PUHASTUSTOOD: puhastab t6 1dppedes
todohutusndudeid t66koha juhendite aluse seadmed ja tookoha juhendite alusel

HUGIEEN: to6hiigieen, tddkoha korraldamine ja
korrastamine.

2. Eeltootleb toiduaineid, e celtdotleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides Loeng Praktiline t66 praktikajuhendaja | Toiduainete eeltootlemine A/P: 7

liigseid kadusid Rithmat6o juhendamisel dpikeskkonnas puhastustood I: 19

teeb puhastus- ja

korrastustoid e korrastab ja puhastab iseseisvalt oma tookohta kogu Praktiline t60 Etteantud tilesande pdhjal
toopédeva viltel teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt iseseisev kirjalik t60 .
puhastusplaanile
Livend Sooritab OV 1. -2. praktilised t66d vastavalt etteantud juhendile ja esitab nduetele vastava iseseisva too
Praktilised tood Toiduainete eeltdotlemine, seadmete ja tookoha puhastamine.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA).




Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, [.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkddgis; ARGO 2010; Tallinn
H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kisiraamat. 1lo 2004,

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t6ovihik"

Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011

www.toitumine.ee

Opiobjektid

Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne sodmine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,,Rohuteadlane®,
Tervisplus* ; ,,Eesti Loodus* jne), Maailma toiduainete entsiiklopeedia. TEA Kirjastus 2006
V.Miiller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012

A.Kang. Kéogiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf

http://lwww?2. ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend

http://www.tallegg.ee

http://www.tere.ee

http://www.agri.ee

www.dansukker.com




Mooduli maht 2 EKAP/ 52tundi

Moodul nr 26 - TOOKORRALDUS SUURKOOGIS -
Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6/Praktiline to0 Auditoorne to0/Praktiline t60

13 39

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija korraldab juhendamisel oma t66d suurkoogis, koostdds kodgimeeskonnaga tiidab sihipiraselt toiduvalmistamisprotsessi tooiilesandeid.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Qppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D

1. Eristab toitlustusettevatte | ® Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkddgi teeninduse Rithmat6o Arutlus. Toitlustusettevotte koogitoo ja teeninduse A/P: 6
teeninduse korralduse korralduse voimalusi. Probleemsituatsiooni korraldus. I: 20
erinevaid v&imalusi. e P3hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust lahendamine

kliendiriihmale.

2. Planeerib suurkéogi J Valip tehnploogilise !<aardi alusel roogade o Probleemiilesannete | Suurk66gi roogade valmistamise | Suurkoogi toitude valmistamise ja serveerimise | A/P: 7
roogade valmistamise ja vahplstamlseks sobiliku to6tlusastmega toorained ja lahendamine, suuline | ja serveerimise planeerimine planeerimine. Toorainete kogused. T66vahendid | I: 19
serveerimise vastavalt sobivad kogused. esitus, analiiiis. juhendi alusel vastavalt ja seadmed. To6de ajastamine. Toitude
suurkddgi e Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade suurk6ogi tootmissiisteemile. viljastamiseks vajalikud to6vahendid.
tootmissiisteemile. valmistamiseks tdomahule vastavad toovahendid ja Teeninduse korraldus. Kalkulatsiooni- ja

seadmed. tehnoloogiliste kaartide koostamine.

e Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt
teostatava t60 mahule.

Livend Oppija valib meeskonnatddna tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks sobiliku tddtlusastmega toorained ja sobivad kogused.
Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks toomahule vastavad t66vahendid ja seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks vajalikud to6vahendid ja -votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurk6ogi tootmisele vastavad nduetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Mooduli kokkuvétva hinde | Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toodest, millega on hinnatud opiviljundeid 1 — 4. Mooduli dpiviljundite saavutamise
kujunemine toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav éppekirjandus | S.Rekkor, A. Kersna, M. Merits, 1. Kivisalu Toiduvalmistamine suurkddgis. 2010 kirjastus Argo
/oppematerjal




