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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Lisa- ja sdilitusainete kasutamine toidu tootmisel
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus- Toiduainete tootlemine

koolituse standardi jirgi)

Oppekeel: eesti

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe 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 toOtab toitlustuse, turismi voi toiduainete to6tlemisega seotud valdkonnas

Grupi suurus 15 inimest

Oppe alustamise néuded:

Oppima vdib asuda isik, kes omab vihemalt pShiharidust ja kellele vihemalt iiks elatusallikas
on toitlustus voi turism voi toiduainete to6tlemine. Koolitused on mdeldud tdiskasvanutele,
kes ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskorgkoolis voi iilikoolis tasemedppes.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.

Opingud libinud dppija:

e teab, mis on lisa- ja sdilitusained

e oskab kasutada enim kasutatavaid toiduainete lisaaineid - konservante, antioksiidante,
toiduvarve, kunstlikke maitse- ja aroomiaineid

e teab kuidas mérgistada lisaaineid toiduainete etiketil

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe dppekavaga. 7w dra vasiay
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Toiduainetoodtleja, tase 4

A.2.2 Toor-ja abimaterjali kditlemine

1. Toormaterjali vastuvGtmine.

2. Toorme ja abimaterjali kvaliteedi kontrollimine.
3. Toormaterjali sorteerimine.
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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.

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku osas.

Lisa- ja sdilitusainete kasutamine toiduainete tootmisel on Euroopa Liidus reguleeritud
seadusandlusega ning VET ameti regulaarse kontrolli all. VET amet toob aga probleemina
vilja, et ettevitjad (eriti vdiketdostustes) ei tea tdpselt seadusandlust ning tootjad eksivad
ainete kasutamisel. See mdjutab toodangu kvaliteeti ning ka seda kas seda saab miiiia voi
mitte. Ebakvaliteetne toit voib kahjustada selle tarbija tervist. Kdik see omakorda on seotud
ettevotte jatkusuutlikkusega. Lisaainete kasutamine mdjutab ka tarbijate ostukditumist ning
seeldbi ettevotte kiivet ja jatkusuutlikkust.

Eriti suur probleem on VET Ameti hinnangul toote etiketile vajaliku ning dige info
panemine. Kdesolev koolitus annab ka selle kohta teadmised.

Koolituse eesmirk on et, osalejad saaksid teadmised lisa- ja séilitusainete kasutamisest ning
pakendi mérgistamisest.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 20
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 20
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 20

(ope loengu, seminari voi mMuus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t60 maht akadeemilistes tundides:
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja oppekeskkonna Kkirjeldus ning 1opetamise nouded
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Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada 6ppekeskkonna liihikirjeldus, mis on opivdljundite
saavutamiseks olemas. 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. Mis on lisaained, nende péritolu, jaotus ja kui palju arvuliselt lubatakse neid EU-s
kasutada?

2. Kas toidu lisaained on ohutud inimorganismile ja milleks neid lisatakse toiduainetesse?
3. Enimkasutatavad toiduainete lisaained -konservandid, antioksiidandid, toiduvarvid,
kunstlikud maitse-ja aroomiained jne.

4. Lisaainete margistamine toiduainete etiketil.

Oppekeskkonna Kirjeldus: Koolituse libiviimiseks on olemas teooria dppeklassid kooli
peahoones, varustatud kdige vajalikuga kaasaegse dppe ldbi viimiseks.

Oppematerjalid:

Kasutatakse koolitajate poolt koostatud dppematerjale

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —Kkriteeriumid. Nowurud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse épiviljundite saavutamist.
Opingute 1dpetamiseks dpilane:

Sooritab testi positiivselt

Hinnatakse mitteeristavalt.

Koolituse labimise kohta viljastatakse tunnistus.

Ndutav on vihemalt 70% kontakttundides osalemine.

5. Koolitaja andmed
Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse ldbiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Eve Klettenberg - liha tehnoloogia kutsedpetaja, Olustvere TMK, praktik lihatoodete
miitigiks tootja

Oppekava koostaja: Malle Peterson, dppetdostuse- sookla juhataja, malle@olustvere.edu.ee
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/




