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OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS
Kutsestandard: Toiduainetdotleja, tase 4

A.2.1 Tookoha ettevalmistamine ja korrashoid
1. Tooiilesannete tapsustamine.

2. Tookoha nduetele vastavuse hindamine.

3. Seadmete tookorras oleku kontrollimine

A.2.2 Toor-ja abimaterjali kditlemine

1. Toormaterjali vastuvtmine.

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 jargi toote valmistamine.

3. Toote pakkimine ja markeerimine.

4. Toote ladustamine.

A.2.4 Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine
1. Seadmete seadistamine.

2. Tootamine seadmega.

3. Seadmete seiskamine.

4. Seadme puhastamine ja korrastamine

NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Sihtrithm: Piimatoostuste miitigiesindajad, juhtkonna litkkmed, kes ei ole saanud piimanduse
alast ettevalmistust

Grupi suurus: 18 inimest

Oppe alustamise néuded: Oppima vdib asuda isik, t06tab piimatooteid valmistavas
ettevottes ettevotte juhtkonnas voi miiligi- ja turunduse osakonnas ning, kes ei oma
piimanduse alast ettevalmistust.

OPPE SISU
Teemad ja alateemad:

Piima koostis ja omadused (Piima koostis. Uksikute koostisosade tdhtsus piimatoodete
valmistamisel. Piima fiiiisikalised, keemilised, bakteritsiidsed omadused. Kiilmumistdpp.
Piima omadusi modjutavad tegurid). Piimatoodete valmistamise tehnoloogiline protsess
(Hapupiima, hapendatud peti, keefiri, jogurti, probiootiliste hapupiimajookide tehnoloogia.
Kohupiima, kodujuustu, hapukoore tehnoloogia. Laktoosi kddrimine, valkude koagulatsioon).
Piimatoodete pakendamine ja maérgistus (Erinevad pakendid piimatoodete pakendamisel.
Nende omadused. Pakendite mdju toodete sdilimisele. Piima pakendamist ja mérgistust



reguleeriv seadusandlus). Piimatoodete sdilitamine ja realiseerimisajad (Toiduainete
sdilitamise pohialused. Piimatoodete siilitamistingimused ja kontroll. Temperatuur,
ohuniiskus, valgus, hiigieenitingimused. Kestvuskatsed ja realiseerimisaja). Oluline info, mida
on vaja teada piimatoodete miitimisel.

OPPEKESKKONNA KIRJELDUS

Olustvere TMK-1 on olemas J&ppeklassid teoreetilise Oppetdod ldbiviimiseks koos
esitlustennikaga. 2010.aastal valmis Oppetdostus, kus on kaasaegsed ruumid ja seadmed
piimatoodete praktiliseks tootmiseks.

Oppekirjandus: )
V.Tatar ,,Toiduainete tehnoloogia®“, EMU , 2018

Lisaks kasutatakse koolitajate poolt valminud oppematerjale.
OPIVALJUNDID

Koolituse tulemusena osaleja:
e madistab toiduhiigieeni ja ettevotte enesekontrollisiisteemi jargimise tédhtsust
toiduainetdotluses
e tunneb piima keemiat, fiilisikat, mikrobioloogiat
e todtleb piima, segupiima ja koort mehaaniliselt
e tO0tleb piima ja muud piimapdhist toorainet termiliselt
o tunneb piimatoodete valmistamisega seotud mikroorganisme ja juuretisi
o teab kuidas valmistatakse fermenteeritud piima, jogurtit, hapukoort, kohupiima ja
kohupiimatooteid
teab kuidas valmistatakse erinevaid juuste
teab kuidas valmistatakse erinevaid voitooteid ja voisid

teab kuidas valmistatakse jaatist

NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

Opetaja poolt antud praktilise iilesande sooritamine positiivsele hindele.
Opingud libinud dppijale viljastatakse tunnistus.

KOOLITAJAD

Vilma Tatar — Eesti Maaiilikool, lektor
Edgar Lepman — Olustvere TMK &ppetdostuse juhataja, praktik, piimatoodete valmistaja



