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1. ÕPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Kutsestandard: Toiduainetöötleja, tase 4. Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli õppekava Lihatoodete tehnoloogia, tase 4 kutseõppe esmaõpe, 90 EKAP 

2. NÕUDED ÕPINGUTE ALUSTAMISEKS, SIHTGRUPP

Sihtgrupp: lihatooteid valmistavate väikeettevõtete töötajad, kokad, toitlustuskohtade pidajad,  kodukokad, huvilised.

Eelnev lihatoodete valmistamise haridus ei ole nõutav.

3. ÕPPE SISU

Koolituse eesmärk on õpetada valmistama erinevaid suitsvorste ja salaamit kasutades selleks koduseid seadmeid.

Teemad ja alateemad:			
· Tooraine valik suitsu- ja salaamivorstide valmistamisel
· Vorstide valmistamisel kasutatavad maitse- ja lisaained. 
· Vorstide suitsutamine.   
· Salaamivorstide fermenteerimine

4. ÕPPEKESKKONNA KIRJELDUS

Õppetöö toimub kontakt- ja praktilise õppe tundidena. Koolil on praktiliste õppetundide läbiviimiseks lihatoodete valmistamist võimaldav õppetööstus koos vajaliku sisseseadega. 
Teoreetilise õppetöö läbiviimiseks on esitlustehnikaga õppeklass. 

Kasutatakse koolitaja poolt koostatud õppematerjale.

5. ÕPIVÄLJUNDID

Õpingud läbinud õppija:

· Oskab valmistada suitsuvorsti
· Oskab valmistada salaami tüüpi vorste

6. NÕUDED ÕPINGUTE LÕPETAMISEKS

Koolitaja poolt antud praktiliste ülesannete sooritamine positiivselt. 
Koolituse läbinutele väljastatakse tunnistus.

7. KOOLITAJAD
Eve Klettenberg – Olustvere TMK kutseõpetaja, lihatoodete tehnoloog, praktik.

