
                                                                                                      
 

  

ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TÄISKASVANUTE TÄIENDUSKOOLITUSE 

ÕPPEKAVA  

 

1. Üldandmed 

Õppeasutus: 

 

Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool 

Õppekava nimetus: 

(venekeelsetel kursustel nii 

eesti kui vene keeles): 

Lisa- ja säilitusainete kasutamine toidu tootmisel 

Õppekavarühm: (täiendus- 

koolituse standardi järgi)  

Toiduainete töötlemine 

Õppekeel: eesti 

 

2. Koolituse sihtgrupp ja õpiväljundid 

Sihtrühm ja selle kirjeldus ning õppe alustamise nõuded. Ära märkida milliste 

erialaoskuste, haridustaseme või vanusegrupi inimestele koolitus on mõeldud ning milline on 

optimaalne grupi suurus; ära tuua kas ja millised on nõuded õpingute alustamiseks.  

Sihtrühm:  
 omab vähemalt põhiharidust 
 töötab toitlustuse, turismi või toiduainete töötlemisega  seotud valdkonnas 

 

Grupi suurus 15 inimest 
 
Õppe alustamise nõuded: 
Õppima võib asuda isik, kes omab vähemalt põhiharidust ja kellele vähemalt üks elatusallikas 

on toitlustus või turism või toiduainete töötlemine. Koolitused on mõeldud täiskasvanutele, 

kes ei õpi kutseõppeasutuses, rakenduskõrgkoolis või ülikoolis tasemeõppes. 

 

 
 

Õpiväljundid. Õpiväljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis täpsustavad, millised 
teadmised, oskused ja hoiakud peab õppija omandama õppeprotsessi lõpuks.  

Õpingud läbinud õppija: 

 teab, mis on lisa- ja säilitusained 

 oskab kasutada enim kasutatavaid toiduainete lisaaineid - konservante, antioksüdante, 

toiduvärve, kunstlikke maitse- ja aroomiaineid 

 teab kuidas märgistada lisaaineid toiduainete etiketil 
 

Õpiväljundite seos kutsestandardi või tasemeõppe õppekavaga. Tuua ära vastav 
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse. 

Toiduainetöötleja, tase 4 
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. 
  

Põhjendus. Tuua põhjendus koolituse sihtrühma ja õpiväljundite valiku osas.  

 

Lisa- ja säilitusainete kasutamine  toiduainete tootmisel on  Euroopa Liidus  reguleeritud 

seadusandlusega ning VET ameti regulaarse kontrolli all.  VET amet toob aga probleemina 

välja, et  ettevõtjad (eriti väiketööstustes) ei tea täpselt seadusandlust ning tootjad eksivad 

ainete kasutamisel. See mõjutab toodangu kvaliteeti ning ka seda kas seda saab müüa või 

mitte.  Ebakvaliteetne toit võib kahjustada selle tarbija tervist. Kõik see  omakorda on seotud 

ettevõtte jätkusuutlikkusega.  Lisaainete kasutamine mõjutab ka  tarbijate ostukäitumist ning 

seeläbi ettevõtte käivet ja jätkusuutlikkust.  

Eriti suur probleem on VET Ameti hinnangul toote etiketile vajaliku ning õige info 

panemine. Käesolev koolitus annab ka selle kohta teadmised. 

 

Koolituse eesmärk on et, osalejad saaksid teadmised lisa- ja säilitusainete kasutamisest ning 

pakendi märgistamisest. 
 

3. Koolituse maht 

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides:  20 

Kontaktõppe maht akadeemilistes tundides: 20 

 sh auditoorse töö maht akadeemilistes tundides: 

                 (õpe loengu, seminari või muus koolis määratud vormis) 
20 

 sh praktilise töö maht akadeemilistes tundides:  

                (õpitud teadmiste ja oskuste rakendamine õppekeskkonnas)     

 

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva töö maht akadeemilistes tundides:  

 
 

4. Koolituse sisu ja õppekeskkonna kirjeldus ning lõpetamise nõuded 



                                                                                                      
 

  

Õppe sisu ja õppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada 

auditoorne ja praktiline osa. Esitada õppekeskkonna lühikirjeldus, mis on  õpiväljundite 

saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud õppematerjalid (nt õpikud vmt) kui 

need on olemas. Kui õppijalt nõutakse mingeid isiklikke õppevahendeid, tuua ka need välja.  

 

Õppe sisu:  

Teemad ja alateemad: 

1. Mis on lisaained, nende päritolu, 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, antioksüdandid, toiduvärvid, 

kunstlikud maitse-ja aroomiained jne. 

4. Lisaainete märgistamine toiduainete etiketil. 

 

Õppekeskkonna kirjeldus: Koolituse läbiviimiseks on olemas  teooria õppeklassid kooli 

peahoones, varustatud kõige vajalikuga kaasaegse õppe läbi viimiseks. 

Õppematerjalid:  

Kasutatakse koolitajate poolt koostatud õppematerjale 

Nõuded õppe lõpetamiseks, sh hindamismeetodid ja –kriteeriumid. Nõutud on vähemalt 

70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse õpiväljundite saavutamist.  

Õpingute lõpetamiseks õpilane: 

Sooritab testi positiivselt 

Hinnatakse mitteeristavalt.  

Koolituse läbimise kohta väljastatakse tunnistus. 

Nõutav on vähemalt 70% kontakttundides osalemine. 

 

5. Koolitaja andmed 

Koolitaja andmed. Tuua ära koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse läbiviimiseks 

vajalikku kompetentsust näitav kvalifikatsioon või vastav õpi- või töökogemuse kirjeldus.  

Eve Klettenberg  – liha tehnoloogia kutseõpetaja, Olustvere TMK, praktik lihatoodete 

müügiks tootja 

 

 

Õppekava koostaja: Malle Peterson, õppetööstuse- söökla juhataja, malle@olustvere.edu.ee 
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/ 
 
 


