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ÕPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS 

 

Kutsestandard: Toiduainetöötleja, tase 4 

 

A.2.1 Töökoha ettevalmistamine ja korrashoid 

1. Tööülesannete täpsustamine. 

2. Töökoha nõuetele vastavuse hindamine.  

3. Seadmete töökorras oleku kontrollimine 

 

A.2.2 Toor-ja abimaterjali käitlemine 

1. Toormaterjali vastuvõtmine. 

2. Toorme ja abimaterjali kvaliteedi kontrollimine. 

3. Toormaterjali sorteerimine. 

4. Toormaterjali ladustamine ning abimaterjali ettevalmistamine. 

 

A.2.3 Toote valmistamine 

1. Toormaterjali valimine ja ettevalmistamine. 

2. Retsepti järgi toote valmistamine. 

3. Toote pakkimine ja markeerimine. 

4. Toote ladustamine. 

 

A.2.4 Tehnoloogiliste seadmete käsitsemine 

1. Seadmete seadistamine. 

2. Töötamine seadmega. 

3. Seadmete seiskamine. 

4. Seadme puhastamine ja korrastamine 

 

NÕUDED ÕPINGUTE ALUSTAMISEKS 

 
Sihtrühm: Piimatööstuste müügiesindajad, juhtkonna liikmed, kes ei ole saanud piimanduse 
alast ettevalmistust 
 
Grupi suurus: 18 inimest 
 
Õppe alustamise nõuded: Õppima võib asuda isik, töötab piimatooteid valmistavas 
ettevõttes ettevõtte juhtkonnas või müügi- ja turunduse osakonnas ning, kes ei oma 
piimanduse alast ettevalmistust.  
 

 

ÕPPE SISU 

 

Teemad ja alateemad: 

 

Piima koostis ja omadused (Piima koostis. Üksikute koostisosade tähtsus piimatoodete 

valmistamisel. Piima füüsikalised, keemilised, bakteritsiidsed omadused. Külmumistäpp. 

Piima omadusi mõjutavad tegurid). Piimatoodete valmistamise tehnoloogiline protsess 

(Hapupiima, hapendatud peti, keefiri, jogurti, probiootiliste hapupiimajookide tehnoloogia. 

Kohupiima, kodujuustu, hapukoore tehnoloogia. Laktoosi käärimine, valkude koagulatsioon). 

Piimatoodete pakendamine ja märgistus (Erinevad pakendid piimatoodete pakendamisel. 

Nende omadused. Pakendite mõju toodete säilimisele. Piima pakendamist ja märgistust 



reguleeriv seadusandlus). Piimatoodete säilitamine ja realiseerimisajad (Toiduainete 

säilitamise põhialused. Piimatoodete säilitamistingimused ja kontroll. Temperatuur, 

õhuniiskus, valgus, hügieenitingimused. Kestvuskatsed ja realiseerimisaja). Oluline info, mida 

on vaja teada piimatoodete müümisel. 

 

 

ÕPPEKESKKONNA KIRJELDUS 

 

Olustvere TMK-l on olemas õppeklassid teoreetilise õppetöö läbiviimiseks koos 

esitlustehnikaga. 2010.aastal valmis õppetööstus, kus on kaasaegsed ruumid ja seadmed 

piimatoodete praktiliseks tootmiseks.  

 

Õppekirjandus: 

V.Tatar „Toiduainete tehnoloogia“, EMÜ , 2018 

 

Lisaks kasutatakse koolitajate poolt valminud õppematerjale. 

 

 ÕPIVÄLJUNDID 

 

Koolituse tulemusena osaleja: 

 mõistab toiduhügieeni ja ettevõtte enesekontrollisüsteemi järgimise tähtsust 

toiduainetöötluses 

 tunneb piima keemiat, füüsikat, mikrobioloogiat   

 töötleb piima, segupiima ja koort mehaaniliselt 

 töötleb piima ja muud piimapõhist toorainet termiliselt 

 tunneb piimatoodete valmistamisega seotud mikroorganisme ja juuretisi 

 teab kuidas valmistatakse fermenteeritud piima, jogurtit, hapukoort, kohupiima ja 

kohupiimatooteid 

 teab kuidas valmistatakse erinevaid juuste 

 teab kuidas valmistatakse erinevaid võitooteid ja võisid  

 teab kuidas valmistatakse jäätist 

 

NÕUDED ÕPINGUTE LÕPETAMISEKS 

 

Õpetaja poolt antud praktilise ülesande sooritamine positiivsele hindele. 

 

Õpingud läbinud õppijale väljastatakse tunnistus. 

 

KOOLITAJAD 

 

Vilma Tatar – Eesti Maaülikool, lektor 

Edgar Lepman – Olustvere TMK õppetööstuse juhataja, praktik, piimatoodete valmistaja 


