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1. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Kutsestandard

Toiduainetootleja, 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 pohimdtteid, samuti
toiduohutuse juhtimise standardeid

3. Jargib todohutuse noudeid

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

5. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda saéstes

6. kiitleb ja kogub jadtmed arvestades sorteerimise noudeid

B.3.1

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

1. ...

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 jargides retsepte, ndutud reziime (nt. kuumtdotlemine, jahutamine,
kiilmutamine), valmistamise etappe ja kasutades sobivaid toovotteid.

6.Pakib, markeerib toote, kontrollib pakendi kvaliteeti ja markeeringu vastavust ldhtudes
pakendamise noduetest
7. Ladustab toote nduetekohaselt

2. NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Koolitusel saavad osaleda:
e crialase tasemehariduseta tdiskasvanud kellel on piimatoodete tootmine tliks
elatusallikas
e keskhariduseta tdaiskasvanud, kellel on piimatoodete tootmine iiks elatusallikas
e aegunud oskustega tiiskasvanud, kellel on piimatoodete tootmine iiks elatusallikas
e koolitusgrupis vabade kohtade olemasolul saavad koolitustel osaleda ka teised
taiskasvanute sihtrithmad, kellel on piimatoodete tootmine iiks elatusallikas

Sihtgrupi suurus: 12 osalejat
Oppe alustamise nduded: Hariduslikud eelnduded puuduvad.

Koolitusel ei saa osaleda riigi- ja kohaliku omavalitsuse asutuste ametnikud, iild-, kutse voi
kdrgkoolis dppijad.



3. OPPE SISU

Koolituse eesmirk on anda teadmised ning oskused piima védrindamisest kasutades
kaasaegseid tootmisliine ning seadmeid jargides toiduhiigieeni ja toiduohutuse ndudeid.

Teemad ja alateemad:

Teema, alateema Teooria Praktika
Piima to6tlemise modju  sdilitamisele, toodete | 2
kvaliteedile
Virskete piimatoodete valmistamine: 2 35
e Vi

o Koorekaramell

Erinevate juustude valmistamine
e Virsked juustud (Soir, grilljuust, lapimaa juust)
¢ Poolkdvad juustud (Gouda, Havarti tiiiipi)

e Kodvad juustud (Parmesani tiiiip)

Piimatoodete valmistamine 2 35
o Fermenteeritud toodete valmistamine
= Jogurt
= Kohupiim
= Hapukoor

= Hapendatud pett

= Keefir
Pakendamine, nouded etiketile 2
Piimatoodete séilitamine 2
Kokku 10 70

4. OPPEKESKKONNA KIRJELDUS
Oppet66 toimub kontaktdppe tundidena. Koolil on praktiliste dppetundide ldbiviimiseks
piimatoodete valmistamist voimaldav dppetodstus.

Teoreetilise Oppetdo 1dbiviimiseks on esitlustehnikaga oppeklass.

Kasutatakse koolitaja poolt valmistatud dppematerjale.



5. OPIVALJUNDID

Opingud libinud dppija:

e Teab piima todtlemise moju séilitamisele ja toodete kvaliteedile

e Oskab valmistada virskeid piimatooteid (vOi, koorekaramell) kasutades kaasaegseid
tootmisliine ja seadmeid

e Oskab valmistada virskeid, poolkdvasid ja kdvasid juustusid kasutades kaasaegseid
tootmisliine ja seadmeid

e Oskab valmistada fermenteeritud tooteid kasutades kaasaegseid tootmisliine ja
seadmeid

6. NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

Koolitusel osalemine vdhemalt 70% ulatuses kontakttundidest.
Hinnatakse jooksvalt praktiliste toodete valmistamist vastavalt juhendaja poolt ette antud
retseptile ning hiigieeni- ja toiduohutuse nduete jargmisele valmistamisel.

Hinnatakse mitteeristavalt.

Koolituse ldabinutele véljastatakse tunnistus.

7. KOOLITAJAD

Edgar Lepman - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli piimatoodete tehnoloogia
kutsedpetaja, Oppetddstuse juhtaja.

Helis Teder - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli piimatddstuse meister, praktik
Toodab igapéevaselt koolile kuuluvas dppetdostuses piimatooteid miitigiks.

Oppekava koostas: Edgar Lepman - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli dppetodstuse
juhataja.



