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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA
1. Uldandmed

Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Mahlade valmistamine
(venekeelsetel kursustel nii
eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tciiendus- | Toiduainete tdotlemine
koolituse standardi jdrgi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriithm ja selle kirjeldus ning 6ppe alustamise nouded. Ara mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus; dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtrithm:
e omab vihemalt pohiharidust
e Vajalik to6tamine pdllumajanduse, aianduse voi toiduainete tootlemisega seotud
ettevottes

Grupi suurus kuni 12 inimest
Oppe alustamise nuded:

Oppima voib asuda isik, kes omab vdhemalt pdhiharidust. Koolitused on mdeldud
taiskasvanutele, kes ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskdrgkoolis voi iilikoolis tasemedppes.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tapsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama éppeprotsessi lopuks.

Opingud libinud dppija:

e Moistab mahlade liigitust ja valmistamise tehnoloogilist protsessi;
e kiitleb mahlade tooret vastavalt etteantud tehnoloogilisele juhendile
e valmistab mahla vastavate seadmetega, jalgides tehnoloogilist protsessi

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedoppe oppekavaga. [Uua dra vastav
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Jookide valmistaja, tase 4
A.2.4 Mittealkohoolsete jookide valmistamine

e marjade ettevalmistamine ja to6tlemine
e Toodete filtreerimine ja selitamine

e Toodete gaseerimine

e Toodete pastoriseerimine

e Toodete siilitamine
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B.2.1 Joogitoorme kiitlemine. Tegevusnéitajad:
1)  hindab joogitoorme kvaliteeti, valib ja sorteerib joogitoorme

2)  valmistab joogitoorme ette, vajaduse hoiustab, arvestades valmistatavat toodet ja selle
tehnoloogilise juhendi ndudeid.

Teadmised:
e toorainete kvaliteedinduded,;
e toorainete ladustamisviisid ja -nduded
e kaonormid toidutoorme to6tlemisel;
e erinevate jookide kvaliteedindouded (sh koostis, maitseomadused ja
kasutamisvoimalused);
e jookide siilitamistingimused
B.2.2 Pesemine ja desinfitseerimine. Tegevusnéitajad:

1) valmistab pesemis- ja desinfitseerimislahused késitsi pesemiseks

2) kogub jadtmed, arvestades sorteerimise ndudeid

3) hindab pesutulemust visuaalset enne t66 algust;

4) hooldab, peseb ja desinfitseerib igapdevaselt tootmisruume, tagades nende puhtuse.
Teadmised:

1) toiduhiigieeni ja -ohutuse alused

2) fiitisikalise, keemilise ja mikrobioloogilise saastumise pohjused ja tagajirjed;

B.2.3 Tehnoloogiliste seadmete kiisitsemine jookide valmistamisel. Tegevusniitajad:

1) planeerib seadme t60 aja ja toodete jérjestuse, arvestades konkreetse t6610igu
etteantud juhistega;

2) korrastab ja puhastab seadet igapdevaselt, arvestades toiduhiigieeni ja -ohutuse
noudeid.

Teadmised:

1) toidutoorme, -materjalide liigid ja omadused,;

2) erineva toidutoorme tehnoloogilised protsessid;

5) kasutatavate seadmete (sh elektroonsed kaalud, kiilmaseadmed jt) t66- ja igapdevase
hooldamise pdhimdtted,

6) mahlale kasutatavate pakkematerjalide ja pakendite liigid,;

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku osas

Koolitus voimaldab marja — puuvilja kasvatatusega tegelevatel ettevotjatel/isikutel oma
tehnoloogilisi oskusi tdiendada ja seelébi tdiendada oma ettevotte arengu voimalusi.
Omandatud oskused suurendavad dppijate konkurentsivéimet to6turul, samuti on nad
konkurentsivoimelisemad, sest nende tootevalik on laiem.
Opiviljundid on valitud kutsestandardi Jookide valmistaja, tase 4 pdhijal, et osalejad
saaksid ettekujutuse nii tooraine digest to6tlusest mahladeks ning selle villimisest
(pakendamisest) ja séilitamisest.
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Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 40
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 40
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 8

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

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 32
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

3. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna Kirjeldus ning lopetamise nouded

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

Oppe sisu:
Teemad ja alateemad:
1. Mahlade liigitus ja kvaliteediniitajad. Auditoorne t66 2 tundi
Mahlad, mahlajoogid, nektarid
2. Hiigieen ja sanitatsioon Auditoorne 2 tundi
Hiigieeninduded
3. Mahlade valmistamise tehnoloogiline protsess Auditoorne 4 tundi
Tehnoloogilise protsess. KK punktid, villimine/pakendamine, siilitamine
4. Mahlade praktiline valmistamine
Tehnoloogilise protsessi KK punktid, villimine/pakendamine, siilitamine Praktiline
t66 32 tundi

Oppekeskkonna kirjeldus: Koolituse ldbiviimiseks on olemas jookide valmistamiseks
dppetdostuse ruumid nii teoreetilise kui ka praktilise 660pe labimiseks koos vajalike
seadmete ja toovahenditega. Analiiiiside teostamiseks on dppelabor.

Teooria dppeklassid koolimajas ja dppetddstuse majas, varustatud kdige vajalikuga kaasaegse
oppe ldbi viimiseks.

Kasutatakse dpetajate poolt valmistatud dppematerjale.

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

Opingute 1dpetamiseks dpilane:
o kirjeldab mittealkohoolsete jookide valmistamise tehnoloogilisi protsesse:
e puhastab ja peseb seadmed ja vahendid vastavalt toiduohutuse nduetele
o selitab ja filtreerib tooted tehnoloogilise liini seadmetega vastavalt sellekohastele
juhenditele

e pastdriseerib tooted, kasutades selleks sobivaid seadmeid ja arvestades nende
kasutusjuhendeid

e valmistab ette juhendi alusel vee, toorained ja pooltooted mittealkohoolsete jookide
tootmiseks
e valmistab juhendi alusel mittealkohoolseid jooke
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Hinnatakse mitteeristavalt.
Koolituse ldbinutele véljastatakse tunnistus
Noutav on vihemalt 70% kontakttundides osalemine.

4. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed.

Arvi Koik — jookide tehnoloogia kutsedpetaja, Olustvere TMK

Marika Kaska — joogi eriala kutsedpetaja, Olustvere TMK

Eve Klettenberg — toiduohutuse-, todohutuse kutsedpetaja, Olustvere TMK

Oppekava koostaja:
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/
Malle Peterson

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli toiduainete to6tlemise valdkonna koordinaator
Malle.peterson@olustvere.edu.ee



