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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Liha kuivatamine ja vinnutamine
(venekeelsetel kursustel nii
eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus- | Toiduainete to6tlemine
koolituse standardi jdirgi)

Oppekeel: eesti

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle Kirjeldus ning dppe alustamise nouded. 4ra 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:

Erialase hariduseta tdiskasvanud voi acgunud oskustega vanuses 50+ tooealine inimene, kes
tootab toiduainete tootmisega seotud ettevottes voi pollumajandusettevottes, mis vadrindab
ise oma loomakasvatussaadused.

Oppe alustamise néuded:
Vajalik pohihariduse olemasolu, to6tamine pdllumajandus- voi toiduainete toostusesektoris

Koolitusgrupi suurus 15 dppijat.

Koolitused on moeldud tdiskasvanutele, kes ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskorgkoolis voi
iilikoolis tasemeodppes.

Opivd{iundid. Opivc:iljzmc_/id kirjeldatakse kompetentsidena, mis tdipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama éppeprotsessi lopuks.

Koolituse eesmdrk on voimaldada oppijal omandada oskused vinnutatud ja kuivatatud
lihatoodete valmistamiseks
Opiviljundid:

1) Valmistab nouetekohaselt vinnutatud ja kuivatatud lihatooteid
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Opiviiljundite seos kutsestandardi voi tasemeoppe oppekavaga. TUua dra vastav
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Toiduainete tootluse erialade riiklik dppekava, mis on vastu voetud 18.07.2014 haridus- ja
teadisministri madrusega nr. 66, Olustvere TMK lihatoodete tehnoloogia Gppekava, tase 4.
Kutsestandard: Lihatootleja, tase 4.

Tobosad:

A.2.1 Pesemine ja desinfitseerimine lihatdostuses

A.2.2 Tehnoloogiliste secadmete kasitsemine lihatoodete valmistamisel

A.2.3 Virske liha 16ikamine

A.2.4 Lihavalmististe valmistamine

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku 0sas

Koolitus on vajalik otseselt todalase padevuse parandamiseks ldhtuvalt valdkonna
spetsiifilisest vajadusest. Toiduainetetdostuse véikeettevotetes todtab palju erihariduseta
inimesi, kes valmistavad erinevaid lihatooteid. Samuti to6tab palju inimesi
pollumajandussektoris, kes on hakanud véarindama oma toodetud liha ning valmistavad
sellest erinevaid tooteid. Sageli on sellised inimesed omandanud toodete valmistamise
iseseisvalt katse- eksituse meetodil. See aga voib kaasa tuua eksimused toiduhiigieeni ning
valmistamise tehnoloogia seisukohalt ning olla ohtlik toodete tarbijatele. Vinnutatud ning
fermenteeritud lihatooted on maailmas populaarsed, kuid Eestis valmistatakse neid veel véhe,
just erialaste oskuste puudumise tottu.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 48
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 48
sh auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides: 16

(0pe loengu, seminari, oppetunni véi koolis mddratud muus VOrmis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 32
(Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t00 maht akadeemilistes tundides:

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

Oppe sisu:

Teoreetiline Ope: Erinevast toorainest kuivatatud — ja fermenteeritud toodete valmistamise
tehnoloogia ja isedrasused. Biokeemilised protsessid kuivatatud - ja fermenteeritud toodete
valmistamisel. Maitse- ja siilitusainete kasutamine. Kuivatatud—ja fermenteeritud toodete
sdilivus ja seda mojutavad tegurid; kestvuskatsed. Kuivatatud— ja fermenteeritud toodete
valmistamiseks kasutatavad seadmed — 16 tundi

Praktika: . Erinevat tiilipi chorizo vorstide valmistamine; salaami tiilipi vorstide valmistamise
tehnoloogia ja isedrasused; kuivatatud lihatoodete valmistamine : tooraine ettevalmistamine,
maitseainete kasutamine, vorstide valmistamine ja laagerdumise protsessid, kuivatatud liha
valmistamine, toodete valmistamiseks kasutatavad seadmed, kestvuskatsed — 32 tundi

Oppekeskkonna kirjeldus:

Olustvere TMK-I on olemas dppeklassid teoreetilise Oppetdd labiviimiseks koos
esitlustehnikaga ning 201 1.aastal valminud toiduainete todstuse praktilise dppe hoone, kus on
olemas koik seadmed lihakehade kondistuse ning konservide valmistamise dpetamiseks.
Koolituse ldbiviimiseks kasutatakse dpetajate endi poolt koostatud dppematerjale.

Noéuded oppe l1opetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nouzav on vihemalt
70% kontakttundides osalemine ja épiviiljundite saavutamise hindamine. Oppijale
viljastatakse oppe lopetamise nouete tditmisel tunnistus.

Oppetd6s osalemine 70 % ulatuses. Uhe konkreetse juhendaja poolt mératud lihatoote
valmistamine nduetekohaselt kursuse 15pus. Oppija saab koolituse libimise kohta tunnistuse

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. 7uua dra koolitaja ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks vajalikku
kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi kompetentsi nditava opi- voi to6kogemuse kirjeldus.
Eve Klettenberg Olustvere TMK lihatehnoloogia dpetaja, kooli dppetddstuses igapdevaselt
tooteid valmistav praktik.

Oppekava koostaja: Eve Klettenberg Olustvere TMK lihatehnoloogia dpetaja,
eveklettenberg@gmail.com
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/



