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1. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Kutsestandard

Toiduainetodtleja, tase 4

B.2

1. Tunneb valdkonna biokeemia ja mikrobioloogia aluseid, toiduga kokkupuutuvaid ning
valdkonna tehnoloogilisi protsesse ning seadmeid.

2. Jargib toiduhiigieeni- ja -ohutuse ndudeid, enesekontrolli ning HACCP pdhimotteid, samuti
toiduohutuse juhtimise standardeid

3. Jéargib to6ohutuse ndudeid

4. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid ning kasutab isikukaitsevahendeid ja hoiab korras oma
tookoha

5. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda séddstes

6. kéitleb ja kogub jédtmed arvestades sorteerimise ndudeid

B.3.1

1. Votab vastu toote valmistamiseks vajalikud koostisosad, pakkematerjalid sh. etiketid
lahtudes  ettevottes  kehtestatud ~ kontrollinduetest  ning  kontrollib  vajalikku
saatedokumentatsiooni

I ...

2. hindab tookoha nduete vastavust, kontrollib vajalike seadmete tookorras olekut ja
toovahendite olemasolu

3. Valib ja valmistab ette tooraine ja pakkematerjali vastavalt kvaliteedinGuetele arvestades
retsepte ja jargides tehnoloogilisi juhendeid.

4. valmistab toote jérgides retsepte, ndutud reziime (nt. kuumtdétlemine, jahutamine,
kiilmutamine), valmistamise etappe ja kasutades sobivaid toovotteid.

6.Pakib, markeerib toote, kontrollib pakendi kvaliteeti ja markeeringu vastavust ldahtudes
pakendamise nduetest
7. Ladustab toote ndouetekohaselt

2. NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS, SIHTGRUPP

Koolitusel saavad osaleda:
e crialase tasemehariduseta tidiskasvanud kellel on lihatoodete tootmine iiks elatusallikas
e keskhariduseta tdiskasvanud, kellel on lihatoodete tootmine iiks elatusallikas
e aegunud oskustega tdiskasvanud, kellel on lihatoodete tootmine {iks elatusallikas
e koolitusgrupis vabade kohtade olemasolul saavad koolitustel osaleda ka teised
taiskasvanute sihtrithmad, kellel on lihatoodete tootmine iiks elatusallikas

Sihtgrupi suurus: 12 osalejat
Oppe alustamise néuded: Hariduslikud eelnduded puuduvad

Koolitusel ei saa osaleda riigi- ja kohaliku omavalitsuse asutuste ametnikud, tild-, kutse voi
korgkoolis oppijad.



4. KOOLITUSE EESMARK

Oppija valdab:

-lihaveise tiikeldamist, kditlemist ja kulinaarset tiikkeldamist;

- tapasaaduste kditlemist;

- lihakulinaaria tehnoloogiaid kasutades asjakohaseid to6votteid, seadmeid ja toovahendeid.
5. OPPE SISU JA MAHT

Teemad:

Teema nimetus Oppe sisu Oppetundide
maht
Veiseriimba tiikeldamine, | Veiste algtodtlemine ja liha kvaliteet. 12
konditustamine. Erinevad titkeldusskeemid,
Tapasaaduste tootlemine. | konditustamisel kasutatavad seadmed,
Lihakulinaaria ja toovahendid ja tooohutus. Lihaveise
lihavalmististe erinevate jaotustiikkide kasutamine.
valmistamine. Tapasaaduste jaotus ja tootlemisviisid.
Lihavalmististe valmistamise
tehnoloogiad, maitse- ja abitooraine
valimine; pakendamine ja sdilitamine.
Kauakiipsetatud toodete valmistamine,
pasteetide ja kiipsetatud toodete
valmistamine.

Praktiline t66 Lihariimpade tiikeldamine, 48
lihatehnoloogia konditustamine ja siirimine. Rasva
Oppetdostuses ja sulatamine. Puljongi keetmine.
Oppekdogis Kulinaarsete jaotustiikkide valimine ja
kasutamine, steikide jaotus.
Lihavalmististe valmistamine:
maitsestatud lihavalmistised;
kauakiipsetatud toodete valmistamine:
maitsestamine, lisandid ja lisaained.
Pasteedid ja kiipsetatud toodete
valmistamine.

Toorvorstide valmistamine.

6. OPPEKESKKONNA KIRJELDUS

Teoreetilise Oppetdo 1dbiviimiseks on esitlustehnikaga oppeklass.

Praktilise Oppe lébiviimiseks kasutatakse Olustvere Teenindus- ja Maamajanduse kooli
lihatehnoloogia Oppetdostust, kus on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade,
seadmed ja toovahendid: lihaldikuse ja tooraine ettevalmistamiseks spetsiaalsed

lihaldikuslauad, hakklihamasinad, kaalud, vorstimassi segur, vorstiprits, termilise tootlemise



seadmed, soolveeprits, tumbler, klipsaator, pakendamisseadmed, kiilmatehnika, jadgeneraator.
Puhastus- ja hiigieenitarbed. Vajadusel kasutatakse praktilise tegevuse ldbiviimiseks 16
tookohaga dppekodki, kus on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade, vdikeseadmed,

toovahendid, noud.

7. KASUTATAVAD OPPEMATERJALID

Kasutatakse koolitaja poolt koostatud dppematerjale

8. OPIVALJUNDID

Opingud lLiibinud dppija:

- oskab tiikeldada veiseriimpa, kasutades erinevaid kulinaarseid lihaldikusmeetodeid ning
asjakohaseid toovotteid, seadmeid ja toovahendeid,

- oskab toddelda tapasaaduseid;

- oskab liha siirida ja sorteerida vastavalt soovitud toodangule

- oskab valmistada erinevaid lihavalmistisi ja pasteete ning kiipsetatud lihatooteid.

9. NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

Opingute 1dpetamise eelduseks on kontakttundides osalemine vihemalt 70% ulatuses.
Nouetekohane riimba tiikeldamine jilgides toiduohutuse ning todohutuse nodudeid ning
kasutades tehnoloogiliselt digeid toovotteid ja kaasaegseid lihatootlemisseadmeid.

Nouete kohane koolitaja poolt vabal valikul antud lihavalmististe valmistamine jélgides
toiduohutuse ning téoohutuse ndudeid ning kasutades tehnoloogiliselt digeid toovotteid ja
kaasaegseid lihatootlemisseadmeid.

Ulesanded tuleb sooritada positiivselt. Hinnatakse mitteeristavalt.

Hinnatakse mitteeristaval.

Oppija saab koolituse libimise kohta tunnistuse.

10. KOOLITAJAD

Eve Klettenberg - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli lihatoodete tehnoloogia
kutsedpetaja, praktik. Toodab igapdevaselt koolile kuuluvas dppetddstuses lihatooteid
miuiigiks.



11. OPPEKAVA KOOSTAJA

Eve Klettenberg - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli lihatoodete tehnoloogia
kutsedpetaja, praktik.



