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Oppekavariihm Toiduainetetdétlemine ja tootmine
ISCED 97 liigituse jargi

Oppekava Toiduainete té6tlemine
nimetus eesti keeles
Food processing
nimetus inglise keeles

Oppekeel Eesti keel

kutsedpe pohikoolis ja gimnaasiumis
pbhihariduse ndudeta kutsedpe
kutsedpe pohihariduse baasil
kutsekeskharidusope

X |kutsedpe keskhariduse baasil

Kutsedppe liik

Maht &ppenadalates (6n) 80 dppenadalat

Oppekava koostamise alus, Toiduainetdostuse erialade riiklik Gppekava“ kiratitd
haridus- ja teadusministri maarusega 29.detsemb&82a. nr 77.

Oppekava eesmargid ja llesandeVdimaldada dppijal omandada teadmised, oskusg
hoiakud to6tamiseks toiduainetbdstuses ja toidudiri€iitlevates ettevotetes ning Iy
eedused Gpingute jatkamiseks ja elukestvaks dppdksahdeks on ette valmistada sel
tootaja, kes vaartustab oma kutseala ning arendaia dkutseoskusipskab planeerids
teostada, hinnata ja arendada oma t60d, oskab isesk rakendada oma kutsga
erialaseid teadmisi ning oskusi erinevates toos#io@nides,on orienteeritud kvaliteetse
Opi- ja to6tulemuste saavutamiseleastutab enda ja kaasttotajate turvalisuse eesy
tuleb toime ohuolukordades, t66tab oma tervist gskkonda saastes, teadetilisi ja
seadusparaseid valikuid ning on vastutusvdéimelom®ab suhtlemis-analiilsi ja teab
hankimise oskust ning valmisolekut meeskonnattoks

Nouded 6pingute alustamisekOppima vdib asuda dppija, kes on omandakeslhariduse




Oppekava struktuur
1. Uld- ja pdhidpingute moodulid (sh praktika)
Uldépingud 12 6n

Sissejuhatus toidutddstuse valdkonda 1 6n
Majanduse ja ettevotluse alused 2 6n
Tookeskkond 2 6n

Toitumise alused 1 6n

Toiduohutus 3 dn

Kommunikatsioon 3 6n

Pdhidpingud 20 6n

Toidutoostuse protsessid 3 6n
Tobkorraldus 1 6n

Tooraine- ja materjalidpetus 3 6n
Toiduainete kvaliteet 2 6n

Sanitatsioon 1 6n

Piimatoodete tehnoloogia algdpetus 2 6n
Lihatoodete tehnoloogia algBpetus 2 dn
Jookide tehnoloogia algdpetus 2 6n
Aedviljatoodete tehnoloogia algdpetus 2 dn
Kalatoodete tehnoloogia algdpetus 2 6n

Po&hidpingud 21 6n spetsialiseerumisega piimato@dealmistamisele

Piima eriala keemia 1 dn

Piimatoodete tehnoloogia | 4 6n
Voitehnoloogia 2 6n

Juustutehnoloogia 2 6n
Piimadessertide tehnoloogia 2 6n
Piimatddstuse sisseseade 1 6n
Juuretised 1 6n

Piimatehnoloogia praktilised t66d | 8 6n

Po&hidpingud 21 6n spetsialiseerumisega lihatoadealmistamisele

Liha eriala keemia 1 6n

Lihatehnoloogia 2 6n

Lihatoodete tehnoloogia | 3 dn

Lihatdostuse seadmed 2 6n

Lihakulinaaria 1 6n

Hugieen ja veterinaarkontroll lihatéostuses 1 6n
Tapatehnoloogia 2 dn

Loomsed koérvalsaadused 1 6n

Lihatehnoloogia praktilised t66d | 8 6n




Pohidpingud 21 dn spetsialiseerumisega jookidéwiatamisele
Jookide eriala keemia 1 6n

Karastus- ja mahlajookide tehnoloogia 3 6n

Linnase kasvatamine 2 6n

Alkohoolsete jookide tehnoloogia | 4 6n

Joogitddstuse seadmed 2 6n

Muud mittealkohoolsed joogid 1 6n

Jookide tehnoloogia praktilised t66d | 8 6n

Praktika tookeskkonnas 20 6n

2. Valikdpingute moodulid 6 6n

Eriala inglise keel 2 6n
Toiduainete keemia alused 2 6n
Joonestamine 1 6n
Infotehnoloogia 1 6n

LOpueksam 1 6n

Néuded 6pingute I8petamisekOpingud loetakse IBpetatuks, kui dppija on saawutan
Oppekavas esitatud dpitulemused ning sooritatudipeele tulemusele eriala I6pueksami.

Lopetamisel véljastatavad dokumendid
Kooli Idputunnistukutsedppeldbimise kohta ja hinneteleht.

Oppekava vastab sisuliselt ja vormistuslikult esitaud nduetele

lees- ja perenimi, allkiri/
Riikliku Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskuse kutseldase osakonna peaspetsialist
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| ULDOSA
1. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Oppekava koostamise alus on toiduainetddstuse adealiiklik dppekava, mis on
kinnitatud Haridus- ja teadusministri 29. detsen#tf08. a méaarusega nr. 77. Oppekava
on koostatud koostdds toiduliidu ja erialaliitudega

2. OPPKAVA EESMARK JA ULESANDED

Toiduainete tootlemise dppekava rakendamise eesamandimaldada Gppijal omandada
teadmised, oskused ja hoiakud t66tamiseks toidtigietustes ja toiduaineid kaitlevates
ettevotetes ning luua eeldused Opingute jatkamipegkikestvaks dppeks.

Toiduainete tootlemise ©Oppekava vbimaldab Oppijaketsialiseeruda piimatoodete,
lihatoodete vdi jookide tootlemisele.

Ulesandeks on ette valmistada selline to6taja,vidéstustab oma kutseala ning arendab
oma kutseoskusi, oskab planeerida, teostada, hinjgatarendada oma t66d, oskab
iseseisvalt rakendada oma kutse- ja erialaseid ntisadning oskusi erinevates
toosituatsioonides, on orienteeritud kvaliteetsém- ja to0tulemuste saavutamisele,
vastutab enda ja kaastdotajate turvalisuse eegttalab toime ohuolukordades, to6tab
oma tervist ja keskkonda saastes, teeb eetilissgaduspéaraseid valikuid ning on
vastutusvoimeline, omab suhtlemis-, anallilisi jagdaankimise oskust ning valmisolekut
meeskonnatdoks.

3. NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Toiduainete tootlemise Oppekava alusel voib dppamsada Oppija, kes on omandanud
keskhariduse. Uute Opilaste vastuvottu teostab kidire kaskkirjaga kinnitatud
vastuvotukomisjon. Uute dpilaste vastuvott algalbpeb kooli 6ppekorralduseeskirjades
kehtestatud tahtaegade piires. Opilaskandidaaabesiastuvétukomisjonile avalduse ja
teised Oppekorralduseeskirjades ettendhtud dokdiche



4. OPPEKAVA STRUKTUUR

4.1. Moodulite nimetused ja mahud

Jrk | Moodulite/ldharidusainete Kogu- | Maht (6n)1. Maht (6n) 2.
nr | nimetused maht | Oppeaastal Oppeaastal
(6n) 8 0 8 .o
oL oL
So So
SE|E |E |SEE |3
<a|la X < g na N2
I Uld- ja p6hidpingud
Uldépingud 12 5 7
1. Sissejuhatus toidutddstuse 1 1 1
valdkonda
2. Majanduse ja ettevdtluse alused 2 2 2
3. Tookeskkond 2 1 1 1 1
4. Toitumise alused 1 1 1
5. Toiduohutus 3 1 1 2 2
6. Kommunikatsioon 3 1 1 2 2
Uhised p6hiGpingud 2( 17 3
1. Toidutbostuse protsessid 3 |2 2 1 1
2. Tookorraldus 1 1 1
3. Tooraine- ja materjalidpetus 3 2 2 1 1
4. Toiduainete kvaliteet 2 2 2
5. Sanitatsioon 1 1 1
6. Piimatoodete tehnoloogia 2 2 2
algbpetus
7. Lihatoodete tehnoloogia algbpetu 2 2
8. Jookide tehnoloogia algdpetus 2 |2 2
9. Aedviljatoodete tehnoloogia 2 2 2
algbpetus
10. | Kalatoodete tehnoloogia 2 2 2
algbpetus
Spetsialiseerumine piimatoodete 21 8 13
valmistamisele
11. | Piima eriala keemia 1 1 1
12. | Piimatoodete tehnoloogia | 4 4 4
13. | Vditehnoloogia 2 2 2
14. | Juustutehnoloogia 2 2 2
15. | Piimadessertide tehnoloogia 2 2 2
16. | Piimatbostuse sisseseade 1 1 1
17. | Juuretised 1 1 1
18. | Piimatehnoloogia praktilised to6d 8 |4 4 4 4
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Spetsialiseerumine lihatoodete 21 8 13
valmistamisele
11. | Liha eriala keemia 1 1 1
12. | Lihatehnoloogia 2
13. | Lihatoodete tehnoloogia | 3 3 3
14. | LihatoOstuse seadmed 2 2 2
15. | Lihakulinaaria 1 1 1
16. | Hugieen ja veterinaarkontroll 1 1 1
lihatoostuses
17. | Tapatehnoloogia 2
18. | Loomsed kérvalsaadused 1 1 1
19. | Lihatehnoloogia praktilised tood| 8 4 4
Spetsialiseerumine jookide 21 8 13
valmistamisele
11. | Jookide eriala keemia 1 1 1
12. | Karastus- ja mahlajookide 3 1 1
tehnoloogia
13. | Linnase kasvatamine 2
14. | Alkohoolsete jookide tehnoloogia 4 4 4
I
15. | Joogitbostuse seadmed 2 2 2
16. | Muud mittealkohoolsed joogid 1 1 1
17. | Jookide tehnoloogia praktilised | 8 4 4
t60d
Praktika 20 10 10 10 10
Il Valikdpingud 6 6
1. Eriala inglise keel 2 2 2
2. Toiduainete keemia alused 2 2 2
3. Joonestamine 1 1 1
4. Infotehnoloogia 1 1 1
LOpueksam 1 1
KOKKU 80 40 40

4.2. Praktikakorraldus

Praktiline dpe oppekeskkonnas toimub paralleelspfietéoga kooli laboratooriumis ja
Oppetdostuses. Oppetddstuse praktika viiakse |Abnddalaste tsiklitena ja vajadusel

jooksvalt 6ppetodostuse juhataja kdrval.

Ettevottepraktika on jagatud mitmesse ossa. Ettasals ettevottepraktika toimumiseks
algab suuliste kokkulepete tegemisega ettevotteli ka Opilase vahel. Vahetult enne
ettevottepraktikale suunamist toimub koolis dppijguthendamine praktikakorralduse,
praktika sisu, hligieeni ja td6ohutuse suhtes. Bttepraktika esimese nadala jooksul
sblmitakse ettevotte, kooli ja Opilase vahel kolo@pe kirjalik leping.
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Kolmepoolne leping sblimitakse ka juhul, kui Opilaseoritab ettevottepraktika mones
valisriigis.

Ettevottepraktika jooksul taidab Opilane praktikeygiut ja koostab praktikaaruande,
mille esitab erialadpetajale retsenseerimisekantibipraktika avalik kaitsmine.

4.3. Valikdpingute valiku véimalused ja tingimsed

Valikmoodulid valib kool lahtudes eriala vajadustga olenevalt olemasolevatest
vOimalustest. Valikbpingud on eriala toetavad mdiodu Toidutddstuse erialade
isedrasuseks on hea toiduainete keemia ja labdattiindmine. Valikdpinguteks on:
eriala inglise keel;

toiduainete keemia alused;

infotehnoloogia;

joonestamine.

5. ULDISED HINDAMISE POHIMOTTED

Opilase teadmisi ja oskusi hindab vastava Gppeéjmetaja Opilase suuliste vastuste
(esituste), kirjalike ja praktiliste toode ning ktiéiste tegevuste alusel, arvestades dpilase
teadmiste ja oskuste vastavust Oppekavas esitauetale.

Kaesoleva Oppekava erinevate moodulite labimisehub hindamine tsuklite kaupa.
TsUkli pikkus on 6 Oppenadalat ja sisaldab kuuseépypet. Tsukli algul teeb vastava
Oppeaine Opetaja Opilastele teatavaks Oppeaineaveiitteadmised ja oskused, nende
hindamise aja ja vormi. TsiUkli dpitulemuste omanidarkontrollivate kirjalike toédde
(kontrolltb6de) aeg kavandatakse kooskolastatidgteedppeainete Opetajatega. Iga tsukli
I6pus pannakse &pitulemuste hindamise pdhjal kakukdttev hinne (KH), hindelise
arvestuse hinne (HA) vdi eksamihinne (E). Mooddipus saab Oppija mooduli hinde.
Mooduli hinne kujuneb mooduli piires Opetatavate péginete kohta Ulesande
lahendamises ja Opetajate Uhise arutelu tulemusel.

Teadmiste ja oskuste hindamisel kasutatakse hingeepallisisteemis. Kui suulist

vastust (esitust), kirjalikku voi praktilist to0gyraktilist tegevust voi selle tulemust on
hinnatud hindega «puudulik» v8i «ndrk» vdi on hinaénud vélja panemata, antakse
Opilasele vdimalus jarelevastamiseks vOi jareltGibrsamiseks. Jarelevastamise ja
jareltoode sooritamise kord on satestatud koolie&ppralduseeskirjas. Kui hindamisel
tuvastatakse korvalise abi kasutamine vo6i mahdhkimine Opilase poolt, vbib vastavat
suulist vastust (esitust), kirjalikku voi praktlli€od, praktilist tegevust voi selle tulemust
hinnata hindega «nork».

Hindega «5» («vdga hea») hinnatakse Opitulemust,s&a on tdiel maaral dppekava
nduetele vastav. Kui Opitulemuse hindamisel kaauts punktiarvestust, hinnatakse
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Opitulemust hindega «5», kui &pilane on saanud 00%l maksimaalselt vdimalikust
punktide arvust.

Hindega «4» («hea») hinnatakse Opitulemust, kubse@diselt ppekava nduetele
vastav, kuid pole taielik voi esineb vaiksemaidiekssi. Kui dpitulemuse hindamisel
kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse Opituletrindega «4», kui 6pilane on saanud
70-89% maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

(3) Hindega «3» («rahuldav») hinnatakse Gpitulerriusgtsee on uldiselt dppekava
nduetele vastav, kuid esineb puudusi ja vigu. Kuiulemuse hindamisel kasutatakse
punktiarvestust, hinnatakse Gpitulemust hindega k@»0pilane on saanud 45-69%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

(4) Hindega «2» («puudulik») hinnatakse Gpitulemkst see on osaliselt dppekava
nduetele vastav, esineb olulisi puudusi ja vigui. &aitulemuse hindamisel kasutatakse
punktiarvestust, hinnatakse Gpitulemust hindega k2i»dpilane on saanud 20-44%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

(5) Hindega «1» («ndrk») hinnatakse opitulemusiske ei vasta dppekava nduetele. Kui
Opitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvedtustatakse dpitulemust hindega «1»,
kui dpilane on saanud 0-19% maksimaalselt viimatifpunktide arvust.

Liikumisel dhelt tsuklilt teisele ja madalamalt kuselt kdrgemale peab Gppija tsukli
Oppeainetes saavutama vahemalt rahuldavad tuleimésg moodul koosneb mitmest

Oppeainest, peab 6ppija olema labinud kbik dppeapusitiivsele tulemusele, et |6petada
moodul positiivse tulemusega. Mooduli 16puhinneukigb iga mooduli lahtikirjutuses

toodud hindamise alusel.

6 . NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

Oppijad, kes on labinud k&ik moodulid positiivsdetusega, lubatakse 18pueksamile.
LOpueksam koosneb teoreetilisest ja praktiliseasbs

Teoreetiline osa hdlmab Uld- ja pdhidpingute moidsllabitud teemade tundmist.
Praktilise t66 kaigus teostab Oppija tehnoloogilissrvutused, koostab tehnoloogilise
skeemi, ndaidates skeemil protsesside parameetridagatatavad seadmed. Vajadusel
taiendab skeemi protsesside kirjeldusega. Oppijmistab konkreetse toote antud
ulesande alusel.

7. OPPEKAVA KOOSTAJAD

Vilma Tatar - toiduainete tehnoloogia eriala koosaditor, piimatehnoloogia
eriala Opetaja

Eve Klettenberg - lihatehnoloogia eriala dpetaja

Eda Raev - jookide ja pagaritehnoloogia erialadpe

Marika Kaska - jookide ja pagaritehnoloogia eri@teetaja
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Il OPPEKAVA MOODULITE KIRJELDUSED

1. ULDOPINGUD

1.1. SISSEJUHATUS TOIDUTOOSTUSE VALDKONDA
1 6n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadnuskdsed ja hoiakud kutsedpinguteks
toidutvdstuse valdkonnas. Oppijal vdimaldatakse dasadilevaade kutsedppeasutuse
oppekorraldusest ja tutvuda Opperihma ja kursbhagjaga. Arendatakse eneseanallsi,
Opioskusi ja koostddoskusi. Tutvustatakse erinevipp@emeetodeid. Antakse teadmisi
tanapaeva toidu ja toitumisega seotud valdkondati@simisprobleemidest ja soovitusi
tervislikuks toitumiseks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. SISSEJUHATUS ERIALASSE

3.1.1. TUTVUMINE KOOLI JA OPPERUHMAGA

Kool, 6pperihma, Opetajate ja kooli personaligavuntine. Kooli struktuur. Kooli
infosiisteem. Kooli sisekord ja @&ppekorraldus. Giladigused ja kohustused.
Dokumentatsioon koolis. Tunniplaanide koostamisamotted.

3.1.2.TUTVUMINE ERIALAGA

Toidutdodstuse osatdhtsus. Kutsestandardid. Oppediauaja llesehitus. Praktikabaaside
tutvustus. Oppeekskursioonid. Eneseanaliiiis.

3.1.3. TUTVUMINE OPPEMEETODITEGA

Erinevad Oppemeetodid, s.h. aktivippemeetodid. jaklee t60de koostamise,
vormistamise, esitamise ja hindamise p&himétteghebyaterjalid, nende paljundamine.

4. Hinnatavad &pitulemused

Oppija teab ja tunneb:
e Opitavat valdkonda ja eriala ning vastavaid pratikase;
¢ kooli sisekorra- ja 6ppekorralduseeskirju;
e Oppekava sisu ja vastavat kutsestandardit;
~ e erinevaid 6ppemeetodeid;
Oppija oskab:
orienteeruda kutsedppeasutuse 6ppekeskkonnas;
valida sobivaid 6pimeetodeid iseseisvalt dppimiseks
koostada kirjalikke toid;
hankida ja to0delda kutsealast informatsiooni;

Hinnatakse:
o test (50 %) — Oppekava, kutsestandardi ja koolet@&tundmist;
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o Oppekaik (50 %) — aktiivset osalemist Oppekaikugelkirjaliku aruande
koostamist ja esitlemist
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1.2. MAJANDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED

2 8n (2T)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab majakdustitiemise ja turumajanduse
toimimise alused. Omandatakse teadmised majancesalerminoloogiast, ettevotlusest,
moista nbudmise — pakkumise kujunemist turul jautbonkurentsi erinevaid vorme.
Tunda ettevdtluse erinevaid vorme ja ettevotluséitstist Uhiskonnas. Antakse
uldteadmised toosuhteid reguleerivatest digusadtide

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. MAJANDUSE, ETTEVOTLUSE JA TURUNDUSE ALUSED

3.1.1. MAJANDUSE ALUSED

Turumajanduse olemus. Noudluse ja pakkumise mesimaohi Vajadused ja ressursid.
Eraomand. Riigieelarve ja maksud. Konkurents. tdi@) Investeeringud, saastmine,
tarbimine. EL ja Eesti majandus.

3.1.2. ETTEVOTLUSE ALUSED

Ettevéte ja ettevotja. Aritihing, mittetulundusiihjadtiusilisest isikust ettevdtja. Ettevotte
loomise etapid. Tootmine: toode ja toodang, pUgav-muutuv kulud, kasum, kaive.
Ariidee olemus. Ariplaani koostamise pdhimétted.

3.1.3. TURUNDUSE ALUSED

Turunduse areng. Turunduskeskkond. Turunduskomisepid. Turunduse strateegia ja
taktika. Turg. Turundusuuring. Toode ja toote atend oote elutstikkel. Kaubamark.
Tarbijakéitumise olemus. Tarbija kaitumist mojutdvadegurid. Tarbija lojaalsus.
Suhtlusturundus. Sotsiaalne turundus. Siseturundigsnetiturundus.

Hinna olemus ja kujundamine. Muugiprotsess. Jaatald, jaotussisteem. Reklaam.
Mutigi soodustamise votted. Isiklik mutik.

3.2. TOOSEADUSANDLUSE ALUSED

3.2.1. LEPINGULISED SUHTED

Fuusilised ja juriidilised isikud. Tehingu mdista yorm. T66lepingu sisu ja sGlmimise
pbhimdtted. Ametijuhend. Kollektiivieping. T66 sksera eeskirjad.

3.2.2. TOO- JA PUHKEAEG. To6norm, toopaev, toonatsvahetus. T60- ja puhkeaja
moisted ja liigid. ToOaja arvestamine. Toé6tamindi@mpaevadel, rahvus- ja riigipthadel.
Uletunnittd, Ghtune ja dine todaeg. Puhkuse saadiiges ja kord, puhkusetasu. Puhkuse
liigid. Puhkuse tasustamine. Puhkuse katkestamine.

3.2.3. TOO TASUSTAMISE ALUSED. Palk, p&hi- ja keskm palk. Lisatasud ja
juurdemaksed. Lisatasu mdiste ja rakendamine. Tégustamine puhkepdevadel,
riigipthadel, 6htusel ja oOisel ajal ning eritingigtes tootamisel. Tagatised ja hivitised.
Palga ja I6pparve maksmine. Maksud ja kinnipidachipalgast. Sotsiaalsed tagatised.
Materiaalne vastutus.
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4. Hinnatavad &pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
¢ majanduse pohimdisteid;
ettevotlusvorme ja tegutsemise pShimatteid;
ariplaani koostamise p&himaotteid;
t6osuhteid reguleerivaid seadusandlikke akte;
toolepingu sGlmimise, muutmise ja |dpetamise alljsei
palga ja puhkuse arvestamise aluseid;
toote elutsiklit ja selle arendamise vdimalusi;
kaubamargi olemust;
¢ hinna kujundamise aluseid
Oppija oskab
e eristada ettevotlusvorme;
e arvutada oma palgalt kinnipeetavaid summasid;
e orienteeruda erinevates toosuhteid reguleerivatadustes;
e leida vBimalusi to0ovaidluste lahendamiseks;

5. Hindamine
Hinnatakse:
o testid (50 %) — majanduse, ettevitluse, turundasddpdiguse pohimdistete
tundmist
e rihmatddd ja situatsioonilesannete lahendamis¥(80
e essee VOi referaadi koostamist etteantud teema(20
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1.3. TOOKESKKOND
2 6n (1,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega  taotletakse, et Gppija omandab teadntisédhutuse ja tootervishoiu
korraldusest, tookeskkonna olemusest ning ohutegtri Oskab kaituda ja tegutseda
ohuolukordades ning kasutada lihntsamaid esmaabiuott

Opib tundma toétajate tervisekontrolli nudeid dalitaigusi ja tdtga seotud haigestumisi,
esmaabi korraldust ettevéttes. Opib tundma ohufgdvaid isikukaitsevahendeid ning
eririietuse kandmise ndudeid.

Omandab Ulevaate tooohutuse seadusandluseskesh@onnaalasest seadusandlusest.
Oppija teab jaatmekaitluse pshimdtteid

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOOOHUTUS JA TOOTERVISHOID

Tookeskkond: Gldnduded, tookoht, téovahendid. Tén@ol ToOohutuse ja todtervishoiu
tagamise meetmed. Ergonoomia. T60andja ja to&tajastused ja digused. To6Gohutuse
seadusandlus. Tookeskkonnaspetsialist. Tookeskkonskide hindamine. ToOo6taja

juhendamine ja valjadpe tookohal. Ohutegurid tokkesnas. Ohutusjuhendid.

Hadaolukorrad- olemus, tekkimise vdimalused. Enragtategevused hadaolukordade
valtimiseks ning voOimalike modjude leevendamiseksiklikud kaitsevahendid ning

eririietus. T66ONNetus.

3.2 ESMAABI

Esmaabivahendid ja pohilised esmaabivotted. Kukkemiiuumurrud. Lihaste ja liigeste
venitused. Pdletushaavad. Kilmumine. Kuumakahjestusllirgitused. V6orkehad.
Sidumis- ja toestamisvahendid. Kannatanu tdstmik@ndmine, transportimine.
Esmaabivahendid tookohal.

3.3. KESKKOND JA JAATMEMAJANDUS

Keskkonnastrateegia ja s&éstva arengu pohimottesskkénnaalane seadusandlus.
Keskkonnakulud. Keskkonnaseire. Keskkonnaaspekéidde hindamine. Jaatmete teke ja
kaitlemise viisid. Tavajdatmed. Ohtlikud jaatmedomsed kdrvalsaadused.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
* td0ohutuse ja tdotervishoiu korralduse tldndudeid
* tdokeskkonna pdhimadisteid, ohutegureid ja ohutusndeid:;
* kuidas valtida ohuolukordadesse sattumist;
*t00tajate tervisekontrolli ndudeid, kutsehaiguai tpoga seotud haigestumisi,
esmaabi korraldust ettevottes;
* eririietuse kandmise reegleid,;
* sdastva arengu ja jaatmekaitluse péhimotteid;
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» keskkonna reostuse ennetamise ja valtimise voisngdokeskkonnas.
Oppija oskab:

* kasutada ohutuid t66votteid;

* sorteerida jaatmeid;

* tegutseda ohuolukorras;

* kdituda 6nnetusjuhtumite puhul ning osutada diltat esmaabi;

« valida ja kasutada ohutust tagavaid isikukaitbendeid.

Hindamine
Hinnatakse:
e kirjalik test (40%) — tooohutuse ja tootervishoiingn keskkonnakaitse ja
jddtmemajanduse kohta;
e praktiline arvestus (60%) — ergonoomilised tooudittésikukaitsevahendite
kasutamine; esmaabivotete kasutamise oskus; lesdahipnata t6okoha
riskitegureid.
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1.4. TOITUMISE ALUSED
16n

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadmimwisliku toitumise vajadusest,
tahtsusest ja pdhimétetest. Oppija dpib tundmaigiétku toitumist, toiduringi ja —
puramiidi, toidu tahtsust, toitaineid ja nende &tedeid, tahtsust, vajadust ja energeetilist
vaartust.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOITUMISE ALUSED

Toitumise fusioloogiline mehhanism. Esmavajalikumldtiained ja nende mdju meie
organismile. Toitained, nende Ulesanded, tahtsajgdus. Toitumistavad. Toiduring ja —
puramiid. Toidu tahtsus. Toiduenergia vajadus. Ui@dergeetiline vaartus. Eritoitumine.
Toitumissoovitused.

4. Hinnatavad &pitulemused

Oppija teab ja tunneb:
o tervisliku toitumise tahtsust ja selle pohimotteid;
e toitaineid, nende ulesandeid, tAhtsust ja vajadust;
¢ toidu energeetilist vaartust;
e eritoitumisvajadusi.
Oppija oskab:
e tervislikult toituda.

5. Hindamine
Hinnatakse:
e teoreetiline teadmiste kontroll — 80 %
e kirjalik nadala toiduratsiooni koostamine — 20 %
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1.5. TOIDUOHUTUS
3 6n (2T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija omandab teadmisiiohutusest ja hiigieenist
toiduainete kaitlemisel. Teab higieeni pdhimottgd oskab jargida higieenindudeid
toiduainetdostuses. Teab toiduainetega levivaid kusthaigusi ja nende véltimise
vOimalusi. Saab Ulevaate toidukontrollist ja tokhitlemist reguleerivatest digusaktidest.
Teab tooraine ja valmistoodangu elementaarseidaniise kriteeriume. Oskab hinnata
tooraine ja toidu kolblikkust kaitlemiseks vOi tarliseks. On tuttav
enesekontrollisisteemi rakendamisega toostuses.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOIDUHUGIEEN

Toiduhtigieeni pohimdtted. Mikrobioloogilised, fukialised ja keemilised ohud, nende
valtimine. Mikroorganismid, nende paljunemist méanad tegurid. Toiduainetega levivad
nakkushaigused, toidumdurgistused, helmintoosid. ddanete séailitamine ja
realiseerimisajad. Personalihligieen. Pesemine gmfiteeerimine. Kasutatavad pesemis-
ja desinfitseerimisvahendid, to6lahuste valmistamiahjuritdrje. Hugieenikontroll.

3.2. TOIDUSEADUSANDLUSE ALUSED Ulevaade toidu kaitlemist reguleerivatest
Gigusaktidest. Toiduseaduse eesmark ja sisu. Mbistdlevaade nduetest toidu
kaitlemisele ja kaitlejale. Toiduhtgieeni tldnowtiga erindudeid kasitlevad digusaktid.
Nouded joogiveele. Lisaainete kasutamine. Saast@amargistamine. Kestvuskatsed.
3.3. TOIDUKONTROLL Toidukontrolli vajadus ja sisu. Enesekontrolli jgAGCP
pohimdtted.  Jarelevalve pdhimdtted. Ulevaade téidstuse laboratoorse ja
mikrobioloogilise kontrolli siisteemist. Toorain@otmise ja valmistoodangu kvaliteedi
hindamise meetodid. Sensoorne analtitis. Laboratboasmlltsid. Enamkasutatavad
kontrolli- ja mddtevahendid.

4. Hinnatavad dpitulemused
Opilane teab ja tunneb:

e toidu mikrobioloogilisi, fulsikalisi ja keemiliseghtusid,;
mikroorganisme, nende leviku teid ning havitamiSenalusi;
toidu ohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise ndudeid;
toiduga seotud haiguseid;
higieenindudeid toidukaitlejale;
tootajate tervisekontrolli ndudeid,;
toidutdostuses kasutatavaid puhastusmeetodeicatéddeid ja
puhastusaineid;

e HACCP-i kontseptsiooni.

Oppija oskab:
e leida erinevatest allikatest toidu kaitlemist regprivaid digusakte;
e kasutada kaasaegseid puhastusaineid ja to6évahendeid



21

e toiduaineid sensoorselt hinnata
Hinnatakse:
e Kkirjalik test (40 %) — toiduhtigieenist, toidukornitist ja toiduseadusandlusest;
e praktiline arvestus (60 %) — praktilised tGlesandedsekontrolli raames (ohu
analtus ja nende ennetamine).
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1.6. KOMMUNIKATSIOON
3 6n (2T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija suudab arendasaamaliiiisi oskust, omandab teadmise
ja oskused kuidas adekvaatselt toime tulla erirsvébiosituatsioonides, kohaneda uute
olukordadega ja toime tulla probleemide lahendagit Oppija oskab informatsiooni
hankida, valida, vastu vétta, hinnata, kasutadedstada. Oppija oskab kasutada arvutit
Bppetods ja informatsiooni hankimiseks. Oppija tempéevase asjaajamise korraldamise
aluseid, omab Ulevaadet elektroonilisest asjaagshiga oskab koostada ametikirju.
Oppija arendab eesti keeles nii suulist kui kikjali enesevéljendusoskust. Opilane oskab
anda objektiivseid hinnanguid iseenda, tehtud gtepevuse kohta. Omandab eeldused
toidutddstusealaste oskuste ja teadmiste arendesmigsg edasisteks kutsealadpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamise kohta
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. KUTSE-EETIKA JA SUHTLEMINE

Eetika ja psuihholoogia pohimdisted. Eneseanalliisialused. Inimese psuthiline areng.
Isiksus, isiksuseomaduste valjaselgitamine, tuléenamaliis. Usaldus- ja turvatunne.
Soltuvus ja tahe. Algatusvdime. ToOvOime ja hoslddeeskonnatdd. Suhtlemisoskuse
tahtsus ja selle arendamise vdimalused. Loovustusya@motsionaalne intelligentsus.
Situatsioonimangud. Tootmistootaja roll, padevsasguiomadused.

3.2. ARVUTIOPETUS JA ASJAAJAMISE ALUSED

3.2.1. ARVUTIOPETUS

Pohimdisted, riistvara ja tarkvara, tddlaud, faldus, kopeerimine, teisaldamine,
kustutamine, otsingute tegemine, failide lihtneigedrimine, prindihaldus.

Tekstitootlus: tekstitootluse alustamine, pdhiomeomnid, dokumendi muutmine,
andmete sisestamine, andmete margistamine, kopeeriteisaldamine ja kustutamine,
kujundamine, teksti ja lehekllje kujundamise potied, dokumendi viimistlemine,
paised ja jalused, printimine, tabelid, pildid, eltjde lisamine dokumendile.
Tabelitdéotlus: dokumendi loomine ja muutmine, p@a@tsioonid, andmete
margistamine, kopeerimine, teisaldamine, kustutemiread ja veerud, valemid ja
funktsioonid, kujundamine, diagrammid ja objekdintimine.

Veebi kasutamine: veebis navigeerimine, otsingtedaposti kasutamine, kirjavahetus,
adresseerimine, postkasti haldamine, listid ja sgrdipid.

3.2.2. ASJAAJAMISE ALUSED

Dokumendi mdiste. Dokumendi koostamis- ja vormirgdidDokumendististeem, plangid,
rekvisiidid, vormistamine. Avalduse, elulookirjekRi(CV), iseloomustuse, seletuskirja
koostamise ja vormistamise nduded arvutil ja paduedjal.

Ametikirjade (algatuskiri, vastuskiri, tellimiskjrkaaskiri, volikiri ja vabanduskiri)
koostamise ja vormistamise nduded arvutil ja padredfal. Netietikett. Kontoritehnika ja
sidepidamisvahendid.
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3.3. KUTSEALANE EESTI KEEL

Suhtluskeel. Kirjakeel. Suulise ja kirjaliku valgumslaadi eripéara. Kutsealane sdnavara ja
oigekeel. Kutsealase informatsiooni hankimine jalinsimine. Teksti korrigeerimine.
Meedia avaliku arvamuse kujundajana. Samateemalissealaste ajalehetekstide
vordlemine ja analldsimine. Kutsealase telesaatawdne ja analiidsimine. Vaatepunkti
muutmine. Probleemide sBnastamine ja p6hjendardim@munikatsioon inimkaitumise
mojutajana. Numbrid ja Iihendid. Toote koostisos&kklaamtekstid. Pakkumiste
koostamine ja esitlemine. Uudise ja pressiteajatkimine. Kutsealaste tekstide olemus ja
eripara. Materjali kogumine ja korrastamine. Pulbkdes esinemine.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e arvuti seadmeid ja ohutusndudeid sellega todtamisel
¢ hea suhtlustava p6himdtteid, sh elektrooniliseg&k@snas;
e erinevate ametikirjade koostamise ndudeid;
suulise ja kirjaliku enesevéljenduse olemust nimgéea:
e meeskonna to0 tahtsust.
Oppija oskab:
e kasutada infotehnoloogiavahendeid;
e kasutada arvutit dppimis- ja toOvahendina,;
¢ koostada ja vormistada avaldust, elulookirjeld@Y), iseloomustust arvutil ja
paberkandjal;
koostada ja vormistada arvutil ametikirju ja valgtbiv ametikirja edastamise viis.
analuusida enda suhtlemisoskust;
kaituda tavaparastes suhtlemissituatsioonides;
analliisida ja reguleerida enese kaitumist ja evigndust;
to0tada meeskonnas.

Hinnatakse:
o testid (30 %);
e praktilised Ulesanded (70%) - oskust koostada jaistada erinevaid dokumente
ja kirju; eneseanaluis suhtlemisoskuste kohtaat@snenda tugevusi ja nérkusi.
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2. UHISED POHIOPINGUD

2.1. TOIDUTOOSTUSE PROTSESSID
3 6n (2,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadrgbadloogiliste protsesside sisu, seda
mdjutavate tegurite ning vajalike energialiikidasktamise kohta. Opilane omandab
teadmised toiduainete valmistamisel kasutatavatesthaanilistest, biokeemilistest,

soojusvahetus- ja fllsikalis-keemilistest protsksdi tehnoloogiaalastest terminitest ja
moistetest. Omandab teadmised toidutddstustes dtagate seadmete Uldpdhimdbtete ja
tootmisliinide t66 kohta. Opilane 6pib tundma sedgm killmamajanduse aluseid, selle
kasutamist tootmises.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1.TOIDUAINETE ULDTEHNOLOOGIA

Tehnoloogiline operatsioon, protsess ja tootmig@sd. Tehnoloogilise ja tootmisprotsessi
isearasused. Toiduainete mehaanilise, termilis@keamilise ja mikrobioloogilise
tootlemise eesmark ning olemus. Toidutoorme stwktya konsistentsi muutumine
tehnoloogilise protsessi kaigus. Toidutoorme sersgie omaduste muutumine
tehnoloogilise protsessi kaigus. Tehnoloogilisetgessi soltuvus labiviimise tingimustest
ja seadme, aparaadi tlubist ning isedrasusesiudioete sailitamise erinevad meetodid.
3.2.TOIDUTOOSTUSE SISSESEADE

Toidutoostuses kasutatavate seadmete klassifikatsiBeadmete materjalid, pohisdimed.
Toostuse sisetransport. Selle llesanne ja liigiRiembad ja teised seadmed vedelike
transportimiseks, muud transpordiseadmed. Toryatérmatuur. Hoiuseadmed. Vannid,
tankid, mahutid. L&ikurid, tiikeldajad. Nimetatudadeete t66pOhimdte. Seadmed ja
aparaadid tooraine, materjalide, toodete koguseaamigeks. Nende t60pohimbte. Toote
pakendamise ja pakkimise seadmed. Seadmete eleggingsite ja tddohutuse
pdhinduded.

3.3.S00JA- JA KULMAMAJANDUS

Toidutdostuses kasutatava soojusenergia liigid. juSeo lUlekande viisid ja agensid.
Soojusjuhtivus, konvektsioon, soojuskiirgus. Vesivgeaur. Ohk. Soojusvahetid.. Kiituste
klassifikatsioon ja iseloomustus. PdlemisprotspSemisgaasid.

Kunstliku kulma vajadus. Jahutamise fuusikalisedsadl. Sulamine, sublimatsioon,
keemine. Kulmutusagensid ja kilmakandjad. Nendedosed ja kasutamise vdimalused.
Kompressioonkilmutusagregaatide t66pdhiméte jatkasne. Kilmladude jahutamine.
Tehnoloogilise ja& valmistamine.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e toiduainetddstuses kasutatavat tehnoloogilisi poisteid;
¢ toiduainetdostuses kasutatavate protsesside filigskaemilist sisu;
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toiduainetoostuses kasutatavaid Uldseadmete tOdOGdL;

ohutuid t66votteid seadmetega t60 alustamiselatiisel ja to66 I6petamisel,
soojusagenside liike ja omadusi;

soojuse leviku viise, soojusvaheteid;

jahutamise fuusikalisi aluseid,;

kilmutusagregaadi to0pdhimatet.

Oppija oskab:

digesti kasutada tehnoloogilist sdnavara;

lugeda seadmete jooniseid,;

iseloomustada hoiu- ja koguse maaramise seadmeid;
iseloomustada transportimise ja pakkimise seadmeid;
leida 6hu parameetrid;

selgitada kilmutusagregaadi t66pdhimatet;

teha vahet erinevate energialiikidega tb6tavatatisestel.

Hinnatakse:

teadmiste kontroll (40 %) — toiduainete Uldtehngfi@p tootmisprotsessi tundmise
kohta

teadmiste kontroll (40 %) - toidutdostuse sisseseaddmise kohta

kirjalik teadmiste test (20 %) — sooja- ja kilmaamgjuse tundmise kohta
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2.2. TOOKORRALDUS
16n (1T)

1.Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab algteadmisima-, liha-, jookide, kala- ja
konservitoostuste tootmistdd korraldusest, juhtasisning tootmise arvestusest ning
aruandlusest.

Eesmérgiks on omandada  algteadmised  tootmisprotsegganeerimisest,
ettevalmistamisest, labiviimisest, jalgimisest, tkollimisest ning analtiiisimisest.

Oppida tundma tootmise aruandlust, tootmises kaaistajuhendeid ning osata taita
erinevaid dokumentide vorme.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3.0Oppesisu

3.1. TOOTMISE ORGANISEERIMINE JA JUHTIMINE

Juhtimise alused. Organisatsiooni struktuur janearad juhtimise tasandid. Juhtide
ulesanded ning vastutus. Organisatsiooni vaartugte kultuuri kujundamine,
kommunikatsioon. Inimeste juhtimine, motiveerimijge arendamine. Tootmisprotsessi
uldkirjeldused erinevates ettevotetes, tootmisdtapig nendevahelised seosed. Tootmise
planeerimine ning tootmisprotsessiks vajalikud uessl. Tootmise pdhinéitajad, nende
mootmine ja eesmarkide taitmise jalgimine.

3.2. ARVESTUS JA ARUANDLUS

Eelarve koostamine ja taitmise jalgimine. Investeprte planeerimine ja tasuvuse
analuus.

Mutgi planeerimine ning tootmisplaanide koostamifieotmise aruandlus, tooraine ja
materjalide liikumine. Kaupade Uleandmine- vastoude. Ettevotetes kasutavad
sisemised ja valised dokumendid, dokumendiohje.ubwntide vormistamine.

4. Hinnatavad ©Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e ettevotete juhtimise p&himdtteid,;
e tootmisprotsessi planeerimise pdhimotteid, tootnaitgessi erinevaid etappe ning
seoseid nende vahel;
¢ tootmist iseloomustavaid pdhinéitajaid ning nend&tmist ja hindamist;
e tootmisettevotte arvestuse aluseid;
e ettevOtetes kasutatavaid dokumente.

Oppija oskab:
e taita lihtsamaid aruandluse vorme.

Hinnatakse:
e kirjalikud teadmiste testid — 100 %



27

2.3. TOORAINE- JA MATERJALIOPETUS
3 6n(2T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadnjmedskused loomse tooraine
morfoloogilisest ning keemilisest koostisest jalesekvaliteedi kujunemisest, taimse
tooraine flusikalis-keemilistest ja tehnoloogil&tesedrasustest ja toiduainetetdostuses
kasutatavate pakkematerjalide omadustest ning &eassidimalustest.

2. Nouded dpingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1. LOOMNE TOORAINE

Liha morfoloogiline ja keemiline koostis. Lihaslejdsidekude, rasvkude, luukude. Liha
kvaliteet, liha varvus, liha I6hn ja maitse, lihankistents, liha liigilised erinevused. Tou
moju, soo moju, vanuse moju, toitumuse moju, amattme asukoha moju liha
kvaliteedile. PSE- ja DFD-liha. Liha riknemine. hihsiirimine ja sorteerimine. Liha
sordilisus ja selle pdhimdtted.

Rupsid, keemiline koostis ja jaotus. Veri, veretabtverevalgud. Rasv.

Kalade iseloomustus ja esinemine maailma masta#laiede klassifikatsioon. Kalade
elutingimused. Erinevad tdonduskalad. Kalade soédlawsad ja nende kasutamine
erinevate toitude valmistamisel.

Piim kui toiduaine ja tooraine toodete valmistarhid@iima koostisosad ja omadused.
Piima toitumuslik tahtsus.

Munad. Muna morfoloogiline koostis: munakoor, mualge, munarebu. Muna keemiline
koostis. Kvaliteedinbuded.

3.2. MITTELOOMNE TOORAINE

Aedvili. Aedviljade klassifitseerimine botaaniliseuuluvuse ja kasutusotstarbe jargi.
Aedviljade valmimine, jarelvalmimine ja kipsusastindedviljade riknemine. Taimeraku
ehitus. Muutused taimerakus to6tlemise kaigus.

Aedvili  kui toidutoore: toiduks kasutatavad tairsad, nende spetsiifika
konserveerimisel. Aedviljakonservide valmistamisekasutatavad teraviljad ja
teraviljatooted.

Aedviljade vedu, vastuvotmine toidukaitlusettevésie hoiutingimused, sailitamine.
Taimsed valgud. Susivesikud. Keedusool. Joogivdsiitseained. Muud mitteloomsed
lisandid. Lisaained

3.3. TOODETE PAKENDAMINE JA PAKKEMATERJALID

Sissejuhatus. Pakendi mdiste, pakendite liigitakepditele esitatavad nduded.

Pakendi margistamine: teave kauba kohta, teavengiakohta, teave transpordi kohta,
margistuse kandmine pakendile. Pakendi vastavus bak@u Pakkematerjalide
uldiseloomustus: Pakkematerjalidele esitatavad edudpakkematerjalide tootmise
eripara. Pakendite jaatmed, jaatmekaitlus. Pakankiegkkond. Puit ja vineer. Tekstiil.
Klaas ja keraamika. Metallid: kasutatavad metallitha, tinavaba teras, alumiinium,
metalltaara  lakid. = Pakkematerjali  valik  sOltuvalt oiduaine  happesusest.
Alumiiniumfoolium. Poliimeerid. Uldiseloomustus. Betileen (LDPE, LLDPE, HDPE).
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Poltpropileen (PP, OPP Cryovac), BO-PP), Polustird®S, HIPS, EPS).
Polletlleentereftalaat (PET), poluestrid. Poluvikigiid (PVC, PVDC, saraan.
Poluamiid (PA, nailon, enant, rilsaan). Kombinaetitpakkematerjalid. Polimeersete
materjalide omaduste voOrdlus. Pakendamisseadmedakudanpakendamine ja
modifitseeritud atmosfaaris pakendamine (MAP). Tokdaliteedi muutused séilitamisel:
gaasisegu valik, pakkematerjali valik.

4. Hinnatavad dpitulemused

Oppija teab ja tunneb:
¢ liha morfoloogilist ja keemilist koostist;
liha kvaliteedinaitajaid,;
liha riknemisviise;
rupside jaotust ja keemilise koostise vorreldalibsiga;
kalade klassifikatsiooni ja esinemist maailma erates veekogudes;
kalade ehitust ja s66davaid osi;
kalaliha ise&rasusi;
piima, kui toiduainet ja piimatoodete toorainet;
piima koostist ja omadusi;
muna morfoloogiat ja kasutamist toiduainena;
taimeraku ehitust ja keemilist koostist;
aedviljakonservide valmistamisel kasutatavat towmimaitseaineid, lisaaineid,
lisandeid,;
klassikalisi ja kaasaegseid pakkematerjale;
e pakendite liigitust ja neile esitatavaid ndudeid;
e pakendi margistamist.

Oppija oskab:
e maarata tooraine keemilist koostist;
loomse ja mitteloomse tooraine jaotus;
maarata liha sordilisust:
valida pakendit vastavalt tootele;
kasutada kala, piima ja mune toiduainena;
nimetada tadhtsamaid piima, vere, lihaskoe valke
maarata aedvilja kui tooraine kvaliteeti;
méaérata loomse tooraine kvaliteeti;
kontrollida vastuvétul loomse tooraine margistuggsast;
hinnata pakendi margistuse jargi selle sobivusbetuud eesmargil kasutamiseks;

Hindamine:
e Teoreetiline teadmiste kontroll (60 %)
e Praktilised oskused (40 %)



2.4. TOIDUAINETE KVALITEET
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadriidedkrobioloogiast ja laboratoorsest
kontrollist toiduainete valdkonnas. Saab Ulevaa@iteedi tagamise slsteemist

Oppija tunneb uldmikrobioloogia aluseid, omab Ubmet mikroorganismide olemusest
ning mikrobioloogilistest protsessidest toiduain&tetmise tehnoloogias ja teab millist
osa etendavad mikroorganismid toidutoorme ja tao&etliteedi tagamisel.

2.Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3.0Oppesisu

3.1. ULDMIKROBIOLOOGIA

Mikroorganismide esinemine ja tahtsus eluslooduséi&roorganismide morfoloogia.

Bakterid, seened, algloomad. Bakterite ja seentassKikatsioon ja iseloomustus.
Valiskeskkonna tegurite  m&ju mikroorganismidele gelle kasutamine toiduainete
kaitlemisel. Mikrobioloogilised protsessid piimahha-, kala-, jookide ja konservide
tootmisel. Valgusmikroskoop-ehitus ja t60pdhimotdikroorganismide preparaatide
valmistamine. Bakterite varvimise meetodid. Mikrganismide kultiveerimise, sd0tmete
valmistamise ja steriliseerimismeetodid. Mikroongamde arvukuse mé&&ramise
meetodid. Mikrobioloogiliste analiitiside teostamine.

3.2. LABORATOORNE KONTROLL

Laboratoorse kontrolli eesmark toiduainete kaitlrhi Proovide votmine fllsikalis-
keemiliseks anallilsiks ja mikrobioloogiliseks ugtks. Tooraine, tootmisprotsessi ja
valmistoote kontrolli meetodid. Fuusikalis-keenelis ja mikrobioloogilised analttsid
piima-, liha -, kala-, jookide ja aedviljakonsergitbotmisel.

Ettevotte labori tdokorraldus, sisustus ja ohutusied. Tutvumine klassikaliste keemilise
analuusi meetoditega. Mahtanaltts. Potentsiomeettiitrimine. Kaalanaltis. T66 pH-
meetriga.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e algtasemel tldmikrobioloogia aluseid;
e mikroorganismide olemust ja erinevaid mikroorgarmes nende esinemist
looduses;
o valiskeskkonna m&ju mikroorganismidele ning seldsutamist toiduainete
kaitlemisel,
¢ milliseid mikrobioloogilisi protsesse on kasutatodluainete tootmise
tehnoloogias;
o millist osa etendavad mikroorganismid toiduhtgisgeni
¢ toiduainete kaudu levida v@ivaid haigusi ning tatutuse nduete taitmise
tahtsust;
o milleks on vajalik laboratoorne kontroll toiduetfegtes;
e labori ohutusndudeid;



Oppija
[ ]
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milliseid meetodeid kasutatakse erinevate toodietg protsesside kontrollimisel;
kuidas kontrollitakse ettevottesse saabuvat toetain

peamiste fuusikalis-keemiliste analtiside teostarmetoodikaid;

olulisemate mikrobioloogiliste uuringute olemust;

mikroskoobi ehitust ja t66pdhimdtet;

steriliseerimise meetodeid;

kvaliteedijuhtimise tldisi pohimdtteid ja eesmarke

standardite olemust ja ulesehitust

oskab:

iseseisvalt votta proove toiduainetest nii flUlustgkakemiliseks analtusiks kui ka
mikrobioloogiliseks uurimiseks;

teha maht- ja kaalanallisi;

|&bi viia tiitrimisprotsessi;

tootada pH-meetriga,

valmistada s66tmeid;

kultiveerida mikroorganisme;

plstitada oma t60s kvaliteedialaseid eesmarke

Hinnatakse:

kirjalik teadmiste test -50 %,
praktiliste oskuste test -50 %
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2.5. SANITATSIOON
1 8n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmjsedskused toiduainetddstuse
higieenialase tegevuse kohta. Omandab Ulevaate talagtest pesemis- ja
desinfitseerimisvahenditest, koristusvahenditestgetoditest, mis sobivad piima-, joogi-,
liha-, kala- ja aedviljatdostusesse. Opib tundmanesate meetodite kasutamise
vOimalikkust ja vajadust. Omandab oskuse teostadhagius- ja koristustoid toiduainete
kaitlemisel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. PUHASTUSTEHNOLOOGIA

Puhastusprotsessi olemus ja selle pdhitegurid. ddedligid kinnitumisviisi ja ohtlikkuse
seisukohalt. Puhastamise ja desinfitseerimise egghduhastamise ja desinfitseerimise
meetodid. pH skaala. Ohumaérgid. Kaitsevahendid.aBwis- ja desinfitseerimisainete
liigitus, koostis, omadused ja kasutuskohad. Pulsastete doseerimine. Puhastusainete
ohutus- ja tootekaardid. Koristustoode planeerimkeristusjuhendid tootmisruumidele.
Pesemisjuhendid tehnoloogilistele seadmetele. Kmeskvaliteedi kontrollimine.

3.2. PUHASTUSTOOVAHENDID JA -SEADMED

Kaasaegsed koristustarvikud: mopid, lapid, kuiatajharjad, hoorukid. Nende liigid ja
ehitus. Ergonoomilised t6ovotted. Koristustarvikutearkeerimine ja varvikoodide
susteem. NOuded koristustarvikute ruumile.

Koristusmasinad: survepesurid, aurupesurid, imuridende liigitus, ehitus ja
kasutusjuhendid. Koristustarvikute ja koristusmatrpuhastamine

4. Hinnatavad 0pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e protsessi pdhitegureid;
e mustuse liike;
e puhastamise tahtsust toiduainetdostuses;
e puhastamise meetodeid;
e pH skaalat;
e ohutegureid to6tades tugevate aluseliste ja hagipainetega;
o kaasaegseid koristustarvikuid;
¢ lihtsamate koristusmasinate t66p&himdatet
Oppija oskab:
¢ valida mustuse eemaldamiseks sobivat meetodit,ghueinet ja tobvahendit;
e tbotada ergonoomiliselt;
e puhastusainet doseerida;
e kasutada puhastusjuhendeid,;
e |uua puhtust kérgete hiigieeninduete taitmiseks
¢ eelneva juhendamise ja kasutusdpetuse abil to&taddusmasinatega



Hinnatakse:
e teadmiste kontroll —50 %
e praktiline koristamine — 50 %
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2.6. PIIMATOODETE TEHNOLOOGIA ALGOPETUS
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab esmaaddited ja oskused piimatoodete
valmistamise kohta. Oppija omandab teadmised pastiitud piima ja koore,
hapupiimatoodete, v0i tehnoloogiliste operatsioerjitjekorrast, olulistest parameetritest
tehnoloogilise protsessi kdigus. Eesmark on andaja@ voimalus nii teoreetilise kui
praktilise tegevuse labi tutvuda erinevate toodatmistamise isedrasustega.

2. NOuded Opingute alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. PIMATOODETE TEHNOLOOGIA

Pastoriseeritud piima ja koore liigid, tehnoloajé operatsioonide parameetrid ja
jarjekord. Rasvasisalduse reguleerimine piimas.ugd@&majookide ja hapukoore liigid,

valmistamise meetodid, parameetrid ja operatsi@n#rekord. Juuretiste liigid ja

kasutamine. Kohupiima ja kohupiimatoodete liigid, almistamise meetodid,

tehnoloogiliste operatsioonide jarjekord, paraméetiJaétise liigid, tehnoloogiliste

operatsioonide jarjekord ja parameetrid. VOi liigidlehnoloogiliste operatsioonide
jarjekord ja parameetrid. Juustude Kklassifikatsiofan Ithiiseloomustus. Juustude
valmistamise tehnoloogiliste operatsioonide jarjedkga parameetrid. Juustupiimale
lisatavad lisandid, nende ettevalmistamine ja lisam Piimakonservide liigid ja

uldtehnoloogia.

3.2. TEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD

Pastdriseeritud piima ja rédsa koore valmistamiR@ma ja koore rasvasisalduse
reguleerimine. Mehaanilised ja termilised prots#$86tlemise kaigus. Vo6i valmistamine.
Peti eraldamine ja hapendatud peti valmistaminehugoma ja kohupiimatoodete

valmistamine. Juhendaja abiga vajalike laboratdersmaliiiiside teostamine protsessi
kaigus.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e erinevate piimatoodete lilke, tehnoloogiliste opsionide jarjekorda ning
parameetreid;
e rasvasisalduse reguleerimist piimas;
e juuretiste liike ja kasutamist;
Oppija oskab:
e teostada valemite abil tehnoloogilisi arvutusi;
e valmistada juhendaja juhendamisel lintsamaid piootsid;
¢ valida sobivaid juuretisi ja neid kasutada;
e teostada juhendaja juhendamisel laboratoorseid Uésal piimatoodete
valmistamise kaigus;
Hinnatakse:
o teoreetilisi teadmisi piimatoodete tehnoloogia tuise kohta — 50 %
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e osalemist praktilistel toodel, aktiivsust, juherditugemise oskust, juhendaja
korralduste taitmist, htigieeni- ning ohutusnduétgimist — 50 %
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2.7. LIHATOODETE TEHNOLOOGIA ALGOPETUS
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab esmasedhited ja oskused lihatoodete
valmistamise kohta. Oppija omandab teadmised teogilste operatsioonide
jarjekorrast, olulistest parameetritest tehnoldsgilprotsessi kaigus ning valmistoodetele
esitatavatest nfuetest. Eesmérk on anda Oppijalealds nii teoreetilise kui praktilise
tegevuse labi tutvuda erinevate lihatoodete valmgde isearasustega.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu.

3.1 LIHATOODETE TEHNOLOOGIA

LihalBikus. Vorsttoodete valmistamine. Keeduvorstidvalmistamise tehnoloogiliste
operatsioonide parameetrid ja jarjekord. Pool- jatéissuitsuvorsti valmistamise
tehnoloogiliste operatsioonide parameetrid ja kimd. Suitsulihatoodete valmistamine.
Sinkide liigid. Sinkide valmistamise tehnoloogiéistoperatsioonide parameetrid ja
jarjekord. Lihavalmistised. Maitsestatud ja maenkid lihatoodete valmistamine.

3.2. TEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD

LihalBikus, rimba tikeldamine ja konditustamine. eeKuvorstide valmistamine.
Mehaanilised ja termilised protsessid to6tlemigegls. Poolsuitsuvorsti valmistamine.
Suitsu- keedu singi valmistamine. Maitsestatudngaineeritud lihatoodete valmistamine.

4. Hinnatavad 6pitulemused.
Opilane teab ja tunneb:
e erinevate lihade liike, liha tikeldamise ja kondtamise operatsioonide jarjekorda
e erinevate lihatoodete liike, tehnoloogiliste opsi@nide jarjekorda ning
parameetreid,;

Opilane oskab:
e tUkeldada ja konditustada searimpa
e valmistada juhendaja juhendamisel lihtsamaid libteial;
e teostada tehnoloogilisi arvutusi

Hinnatakse:
e teoreetilisi teadmisi lihatoodete tehnoloogia tumsirkohta — 50 %
e osalemist praktilistel toodel, aktiivsust, juhemditugemise oskust, juhendaja
korralduste taitmist, htigieeni- ning ohutusnduétgimist — 50 %



36

2.8. JOOKIDE TEHNOLOOGIA ALGOPETUS
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab esmasatinised ja oskused jookide
valmistamise kohta. Oppija omandab teadmised eateevjookide valmistamise
tehnoloogiliste operatsioonide olulistest paranitestr ja jarjekorrast. Eesméark on anda
Oppijale vBimalus tutvuda erinevate jookide valm@isise isearasustega.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu.

3.1. JOOKIDE TEHNOLOOGIA

Jookide Kklassifikatsioon. Pohiliste joogigruppidalmaistamise alused, tehnoloogiliste
skeemidega tutvumine. Karastusjookide liigitusmiatamise pohimoétted. Vesi joogina.
Energia- ja spordijoogid. Siirupid. Ollede liigitya tootmise pdhiprotsessid. Veinide
liigitus, tootmise pdhiprotsessid. Siidrid. Piistya tootmise pohimdbtted. Piiritusjoogid ja
nende tootmise pdhimdtted. Mahlad ja nende tootpidembtted.

3.2. JOOKIDE TEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD

Kalja valmistamine klassikalisel meetodil ja komigeatidest. M&du valmistamine.
Limonaadi valmistamine. Siirupi ja kontsentraatidesutamine limonaadi valmistamisel.
Siidri valmistamine. Karastusjookide karboniseeneivillimine ja etikettimine. Vajalik e
laboratoorsete analliiside teostamine tehnoloajisitsesside kaigus

4. Hinnatavad 6pitulemused.
Opilane teab ja tunneb:
e karastusjookide liike ja valmistamise pdhietappe
o Olle liike ja valmistamise pGhietappe
¢ veini liikke ja valmistamise pdhietappe
e piirituse valmistamise pohietappe
e piiritusjookide liike ja valmistamise p&hietappe
Opilane oskab:
e teostada tehnoloogilisi arvutusi
¢ valmistada lihtsamaid karastusjooke
e valmistada siirupit
Hinnatakse:
e jookide liigituse tundmine — (10%);
karastusjookide valmistamise pohietappide tundmi{iE0%);
oOlle valmistamise pdhietappide tundmine— (10%);
veini valmistamise pdhietappide tundmine— (10%);
piiritusjookide valmistamise pohietappide tundmir{@&0%);
osalemist praktilistel toodel, aktiivsust, juherditugemise oskust, juhendaja
korralduste taitmist, htugieeni- ning ohutusnduétgimist — 50 %
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2.9. AEDVILJATOODETE TEHNOLOOGIA ALGOPETUS
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab esmaaseuhised ja oskused aedviljatoodete
valmistamisest. Oppija omandab teadmised toodeteoteogiliste operatsioonide
jarjekorrast, olulistest parameetritest tehnolasegil protsessi kaigus, valmistoodetele
esitatavatest nduetest. Oskab valmistada lihtsaaeadiljatooteid.

2. NOuded 6pingute alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. AEDVILJATOODETE TEHNOLOOGIA

Sissejuhatus ainesse (miks on vaja aedvilju to@jeldToiduainete erinevad

riknemisviisid: mikrobioloogiline, biokeemiline, {isikaline, bioloogiline. Aedviljade

sdilitamise podhimobtted ja erinevad viisid. Toorainglik, kvaliteedinduded ja

ettevalmistamne too6tlemiseks: aedviljade esmatiinie (inspekteerimine, sorteerimine,
kalibreerimine, pesemine, puhastamine, kooriminatelpuhastamine, seemnete ja
sudamike ning luuviljaliste kivide eemaldamine, dlflamine, pureerimine).

Ettevalmistatud tooraine esmane kuumtdotlemine nfaarimine, keetmine,

kergpraadimine e passeerimine, praadimine, kiipse¢am

Aedviljakonservide klassifikatsioon.

Retsept, kulunorm, retsepti jargi segu koostamine.

Pakend: valik, taitmine, sulgemisviisid.

Kuumtootluse (steriliseerimine, pastoriseeriminéhimotted ja vajalikkus, sdilitusainete
kasutamine.

3.2. TEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD

Juhendaja abil aedviljlade kvaliteedi mé&aramine. VApdle esmatddtlemine.

Ettevalmistatud tooraine esmane kuumtdotleminesdpeit arvutamine, retsepti jargi segu
koostamine. Pakendi valik, taitmine, sulgemine. okidavimine. Realiseerimiseks
ettevalmistamine.

4. Hinnatavad Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
¢ (ldisi kvaliteedindudeid tootlemiseks kasutatavatddviljadele;

e aedviljade riknemisviise;
¢ aedviljade sailitamise tingimusi, pohimotteid jaetaseid,;
e aedviljade toiduks kasutamise vajalikkust;
e aedviljade esmattotlemist;
e aedviljade esmast kuumtooétlemist;
e hermeetiliselt suletud konservide steriliseeimes@agstoriseerimise pohimdtteid ja
vajalikkust.
Oppija oskab:

e maadrata juhendaja juhendamisel aedvilja kvaliteeti;
e teha aedviljade esmatt6tluse operatsioone;
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¢ teha aedviljade esmase kuumtbétlemise operatsioone;
e etteantud retsepti jargi koostada aedviljakonsszgu.

Hinnatakse:
o teoreetilisi teadmisi aedviljatoodete tehnoloogiadmise kohta — 50 %
e osalemist praktilistel toodel, aktiivsust, juherditugemise oskust, juhendaja
korralduste taitmist, hiigieeni- ning ohutusnduéatgimist — 50 %
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2.10. KALATOODETE TEHNOLOOGIA ALGOPETUS
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab esmasedhited ja oskused kalatoodete
valmistamisest. Oppija omandab teadmised toodeteoteogiliste operatsioonide

jarjekorrast, olulistest parameetritest tehnolasegil protsessi kaigus, valmistoodetele
esitatavatest nduetest. Oskab valmistada lihtsakadadooteid

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. KALATOODETE TEHNOLOOGIA

Kalade klassifikatsioon ja morfoloogia. Kalade ké&iine ja sigimine. Kalade liigiline
levik mere- ja magevees. Levinumad toonduskaladadeeiseloomustus. Kalade
vastuvotmine ja sorteerimine. Kalade rookimine @ppimine. Kalade fileerimine ja
tukeldamine. Kalade soolamine, suitsutamine, kaivehie ja marineerimine.
Kalapasteetide ja hakk-kalatoodete tehnoloogilisteperatsioonide jarjekord.
Kalakonservide ja preservide tehnoloogiliste ooanide jarjekord.

3.2. TEHNOOGIA PRAKTILISED TOOD

Kala rookimine ja rappimine. Kala fileerimine jakg&ldamine. Kala paneerimine ja
praadimine. Kastmete valmistamine. Kala pakkimim®sidesse. Steriliseerimine ja
jahutamine. Sensoorne hindamine tehnoloogilisespssi kaigus.

4. Hinnatavad &pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
o kalade klassifikatsiooni ja morfoloogiat;

kaladele iseloomulikke omadusi;
kalade rookimist ja rappimist;
kalade fileerimist ja tukeldamist;
kalade soolamist, suitsutamist ja kuivatamist;
kalatoodete valmistamist;

ja oskab:
rappida, rookida ja fileerida kala;
valmistada juhendaja juhendamisel kalakonserve;
valmistada lihtsamaid kulinaariatooteid kalast;
valmistada lihtsamaid kastmeid ja marinaade;
teostada sensoorset hindamist;

Op

o o o 0 0 T o o o o o

Hinnatakse:
e teoreetilisi teadmisi kalatoodete tehnoloogia tursgnkohta — 50 %
e osalemist praktilistel toodel, aktiivsust, juherditugemise oskust, juhendaja
korralduste taitmist, hiigieeni- ning ohutusnduétgimist — 50 %
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3. SPETSIALISEERUMINE PIIMATOODETE VALMISTAMISELE

3.1. PIIMA ERIALA KEEMIA
1 6n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadrijaseskused piima keemilise koostise
ja fuusikalis-keemiliste omaduste kohta. Omandalrtesed sellest, kuidas biokeemiliste
protsesside suunamise labi saab mdjutada tootketwiny konsistentsi ja muid omadusi.
Omandab teadmised piima tooraine koostisosadesutaitest muutustest mehaanilisel
tootlemisel, kilmumisel, kuumutamisel, kuivatamjs&larimisel, laagerdumisel.

2. NOuded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. PIMATEHNOLOOGIA FUUSIKALIS-KEEMILISED JA BIOKEEMILISED
PROTSESID

Piima keemilised ja fuusikalised omadused. Piimankéste ja fulsikaliste omaduste
sOltuvus laktatsiooniperioodist, looma tervislikustisundist, looma tdust ja sOd0dast.
Piima bakteritsiidsed omadused, selle mdju tehrglistele protsessidele. Bakteritsiidse
faasi pikendamise ja lUhendamise vb6imalused. Pkitaumistemperatuur, selle téhtsus.
Biokeemilise paritoluga piima vead, nende tekkejydd. Piima koostisosades toimuvad
fuusikalis-keemilised ja biokeemilised muutused maii mehaanilisel t66tlemisel,
kilmumisel, kuumutamisel ja kuivatamisel. Laktok&érimist ja kaseiini koaguleerumist
mojutavad tegurid. Vdikoore fuisikaline valmimingi moodustumine, riknemise viisid.
Juustude valmistamisel ja valmimisel toimuvad beykédised protsessid. Juustude
augustuse kujunemine. Juustude mikrostruktuur. ikélis-keemilised protsessid piima
kondenseerimisel ja kuivatamisel.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e piima keemilisi, fulsikalisi ja bakteritsiidseid antusi;
e kuidas mojutab piima omadusi laktatsiooniperioodnha tervislik seisund, tdug ja
SOOt;
e piimaga toimuvaid muutusi tehnoloogiliste protsdedidigus;
tegureid, mis mdjutavad laktoosi kdarimist ja keséioaguleerumist;
vOi ja jaatise valmistamisel toimuvaid fldsikalisgmilisi ja biokeemilisi
protsesse;
e juustude valmistamisel toimuvaid biokeemilisi pesse;
e piimakonservide ja pulbrite valmistamisel toimuvaidkeemilisi protsesse.

Oppija oskab:
e pobhjendada erinevate piimatoodete valmistamiselgikoostisainetega toimuvaid
muutusi ning hinnata tulemusi;
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e teostada juhendi jargi teemakohaseid laboratootéeid
e kasutada Oigesti ja ohutult laboratooriumi seadrjeeidventari;
Hinnatakse:
e teadmiste test (60 %) - piima omaduste ning piimadébe valmistamisel toimuvate
fuusikalis-keemiliste ja biokeemiliste protsesdidiedmine;

e praktiliste oskuste test (40 %) — teemakohastertdborsete t00de teostamise
oskus, laboririistade kasutamise oskus.
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3.2. PIIMATOODTE TEHNOLOOGIA |
4 6n (2T/2P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadnisedkused piima mehaanilise ja
termilise tootlemine kohta. Oppija omandab teadchisende protsesside |&biviimise
vBimalikest meetoditest ja omandab oskuse, neidsesse digesti juhtida. Oppija
omandab teadmised hapupiimatoodete valmistamisdakohoodete valmistamiseks
vajaminevate tehnoloogiliste seadmete kohta jar&borsete analltside kohta, mida on
vaja teostada toodete kvaliteedi hindamiseks. @ppipandab teadmised selle kohta,
kuidas tekivad tootevead, kuidas neid &ra hoidérgaldada. Omandab oskused teostada
digesti tehnoloogilisi arvutusi.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: toiduainete tehnoloogia algépetasraine- ja materjalidpetus

3. Oppesisu

3.1. PlIMA MEHAANILINE JA TERMILINE TOOTLEMINE

Piima mehaanilise tootlemisega seotud tehnoloegilisperatsioonid, nagu pumpamine,
koguse mdodtmine, puhastamine, separeerimine ja genmeeerimine. Operatsioonide
kirjeldus. Protsesse mogjutavad tegurid. Operatsit®on labiviimise optimaalsed
parameetrid.

Piima termilise to6tlemise vajadus. Termiseerimipastdriseerimine, steriliseerimine.
Termilise to6tlemise reziimid. Piima koostisosadesmperatuuri toimel toimuvad
muutused. Termilise td6tlemise kontroll.

3.2. HAPUPIIMATOODETE TEHNOLOOGIA

Hapupiima, hapendatud peti, keefiri, jogurti liigig tehnoloogia. Tehnoloogilised
isearasused erinevate hapupiimajookide valmistamigsidofiiltoodete iseloomustus ja
tehnoloogia. Hapukoore liigid ja tehnoloogia. Koha klassifikatsioon ja valmistamise
meetodid. Kohupiimatoodete Kklassifikatsioon, vatamsiseks kasutatav tooraine.
Kohupiimatoodete tehnoloogia. Hapupiimatoodete \&thmisel kasutatavad juuretised ja
muud koostisained. NOuded valmistoodangule. Toodet®d, nende tekke pdhjused,
kdrvaldamise vdimalused. Tehnoloogilised arvutusgoupiimatoodete valmistamisel.

3.3. PIMATOOSTUSE ULDSEADMED

Piima vastuvftuseadmed. Kulumdodturite klassifikaiai Komplekti kuuluvad seadmed.
Seadmed piima puhastamiseks mehaanilistest ligmtdihitus, t66pdhimbte. Separaator-
koorelahutaja ehitus ja toopdhimote. Baktofuugtehja t66pohimdte. Homogenisaatorite
liigid, ehitus ja t66pOhimdte. Termilise todtlemiseadmete ehitus ja t6opdhimote.
Komplekti  kuuluvad lisaseadmed, nende iseloomustum  kasutamine.
Kestevpastoriseerimise seadmed. Piimatoodete 1glirja pakendamise seadmed. Ehitus
ja toopobhimote. Seadmete ekspluateerimise ja otaltoika pShinduded.

3.4. LABORATOORNE KONTROLL

Piima puhtuse kontrollimine. Koore, |18ssi rasvasisae maaramine. Kuivaine maaramine
piimas ja piimatoodetes. Homogeniseerimisefektinad@ine. Termilise tdotlemise taseme
maaramine. Hapupiimatoodete valmistamisega seotaboratoorsete anallitside
teostamine. Nouded valmistoodete kvaliteedile. N@udalmistootele. Laboratoorsed
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sid valmistoodetest. Toodete sensoorne hingafioodete mahu ja kaalu kontroll.

natavad dpitulemused

teab ja tunneb:

piima mehaanilise to6tlemise protsesse, neid mgidetegureid;

piima termilise t66tlemise pdhimdotteid,;

termilise téotlemisega soovitud tulemusi;

hapupiima, hapendatud peti, keefiri ja jogurtidiiking tehnoloogiat;
atsidofiiltoodete ja hapukoore liike ning tehnolaaig

erinevatel meetoditel kohupiima valmistamise tebaoglat;
kohupiimatoodete tehnoloogiat;

piima vastuvotuseadmete ehitust ja tddpdhimabtet;

piima mehaanilistest lisanditest ja bakteritest gatéimise seadmete ehitust ja
t66poOhimotet;

separaator-koorelahutaja ehitust ja toopohimotet;

homogenisaatori ehitust ja toopdhimotet;

termilise tootlemise seadmete ehitust ja toopdhetn ot

piimatoodete villimise ja pakendamise seadmetaushja t66pShimotet;
ohutustehnika ndudeid seadmete ekspluateerimisel,

oskab:

teostada tehnoloogilisi arvutusi;

lugeda tehnoloogiliste seadmete jooniseid,;

Uhendada piimatorustikku, pumpasid, kraane;

separaatorit tooks ette valmistada;

hinnata piima ja piimatoodete omadusi laboratobjaedensoorselt;
teha vahet homogeniseeritud ja homogeniseerimatelpi
teostada analliise piimast, koorest ja |8ssist.

teostada anallitise hapupiimatoodete valmistamigekai

Hinnatakse:

suuline teadmiste kontroll piima mehaanilise janié#se tootlemise protsesside
tundmise kohta — (30 %);

suuline teadmiste kontroll hapupiimatoodete tehogi® tundmise kohta — (30 %)
suuline teadmiste kontroll piimatddstuse tldseadrhatdmise kohta (30 %);
laboratoorsete todde dpiprotsessi hindamine (10 %).
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3.3. VOITEHNOLOOGIA
26n (1,5T/0,5)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadrjaseskused v6i valmistamise kohta.
Oppija omandab (levaate vdi valmistamiseks kasudatatoorainest, tehnoloogilisest
protsessist ja valmistoote omadustest. Oluline kehholoogia tundmadppimisel on voi
valmistamise seadmete tundmisel ja protsessi kdejiavatel laboratoorsetel téodel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: toiduainete tehnoloogia algdpetusoraine- ja materjalibpetus,
piimatoodete tehnoloogia |

3. Oppesisu

3.1.vOI TEHNOLOOGIA

Voi klassifikatsioon. Nouded voi valmistamiseks mmle piimale ja koorele. Tooraine
vigade parandamine. Koore termiline to6tlemine. kodlusikaline valmimine, seda
mojutavad tegurid. Koore kokkul6oémine, seda mojathvegurid. Peti eraldamine, voi
pressimine. Veesisalduse reguleerimine vo0is. Hapugkd®i valmistamine koore
hapendamise meetodil. Piimhappebakterite kultuukidek. Juuretise valmistamine ja
kasutamine. VO0i valmistamine pidev- ja tsikkeltega vGéimasinas. Tehnoloogilised
arvutused vOi valmistamisel. V6i vead, nende tekidhjused. Peti iseloomustus ja
kasutamine.

3.2.VOI VALMISTAMISE SEADMED

TslUkkeltoimega vdimasinate liigid. Koonusekujulisedilindrilised ja erikujuga
vOimasinad. Ehitus ja to6pohimdte. Tunni taitmiriega. Koore kokkulddmine ja peti
eraldamise vodimalused masinast. Komplekti kuuluvighseadmed. Pidevtoimega
vOimasinate liigid, ehitus ja t66pohimote. Kokkuhdigsilindrite ehitus ja t66pdhimote.
Eraldussilindri ehitus ja t66pohimdte. Teksturaathitus ja t00pohimobte. VoOimasina
komplekti kuuluvad lisaseadmed. Ohutustehnika setelya tootamisel.
3.3.LABORATOORNE KONTROLL

Laboratoorsete analliliside teostamine voi valmistaksi minevast piimast ja koorest. VOi
veesisalduse ja teiste nditajate maaramine. Pstassalduse maaramine. Voi ja peti
sensoorne hindamine.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:

¢ ndudeid vdi valmistamiseks minevale piimale ja leb@yr
vOi valmistamise meetodeid,
vOi valmistamise tehnoloogilist protsessi;
tsiikkeltoimega vdimasinate ehitust ja t66pohimdtet;
pidevtoimega vbimasinate ehitust ja todpdhimotet;
vOimasinate lisaseadmeid;

e VvOi valmistamisel teostatavaid anallilse.
Oppija oskab:

e eristada voiseadmeid nende t66pohimotte jargi;
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e teostada tehnoloogilisi arvutusi;
e teostada laboratoorseid analiiiise koorest, vopsttjat;
¢ hinnata sensoorselt voi ja peti omadusi.

Hinnatakse:
¢ suuline teadmiste kontroll vdi tehnoloogilise pestsi kohta — 40 %

e suuline teadmiste kontroll v8i valmistamise seadmehituse ja t66pdhimotte
kohta — 40 %

e laboratoorsete t60de teostamine vOi valmistamis¥) %
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3.4. JUUSTUTEHNOLOOGIA
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadnasedkused erinevate juustuliikide
valmistamisest, dpib pdhjalikult tundma eestis elomaletevate juustude tehnoloogiat,
juustude tehnoloogilisi erinevusi, juustude val@msisel kasutatavaid erinevaid kultuure,
nende mdju juustude valmimisprotsessile. Opib tumdi@udeid juustupiimale ja valmis
juustudele. Oppija omandab oskused teostada Viegaldhnoloogilisi arvutusi ja kasutada
pohilisi juustuseadmeid. Oppija omandab teadmisedskused laboratoorsest kontrollist
juustude valmistamisel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: toiduainete tehnoloogia algdpetusoraine- ja materjalibpetus,
piimatoodete tehnoloogia |

3. Oppesisu

3.1.LAABIJUUSTUDE TEHNOLOOGIA. Laabijuustude uldtebloogia. Juustupiima
laapumiseks ettevalmistamine. Piima termiline &rthe. Lisandite ettevalmistamine ja
lisamine juustupiimale. Juustupiima kalgendaminelgkndi t66tlemine. Tera vormimine
ja pressimine. Juustude soolamine. Juustude valmimi  Kdrge
jarelsoojendustemperatuuriga  juustude tehnoloegilis isearasused. Madala
jarelsoojendustemperatuuriga kinnise tekstuurigastjude valmistamise isearasused.
Madala jarelsoojendustemperatuuriga lahtise tekigfau juustude valmistamise
isearasused. Poolpehmete juustude valmistaminemdéeh juustude valmistamine.
Laabijuustude vead, nende tekke pdhjused. Tehnibked) arvutused juustude
valmistamisel.

3.2 JUUSTUDE VALMISTAMISE SEADMED. Seadmete klagis#tsioon. Juustutera
valmistamise ja to6tlemise seadmed. Juustuteraressipise ja vormimise seadmed.
Juustude pressimise seadmed. Juustude soolam@ena katmise seadmed. juustude
valmitamise seadmed. Seadmete ehitus ja toopohinifieanentaarsed ohutusnduded
seadmetega tootamisel.

3.3. LABORATOORNE KONTROLL

Laboratoorsete analliliside teostamine juustpiimdsiustupiima laapumisomaduste
maaramine. Analliliside teostamine kalgendist, vaslajwstuterast. Juustude sensoorne
hindamine. AnalliUsid juustust.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
¢ laabijuustude Uldtehnoloogiat;
e korge jarelsoojendustemperatuuriga juustude telogdist protsessi;
e madala jarelsoojendustemperatuuriga kinnise tekgmyuustude tehnoloogilist
protsessi;
e madala jarelsoojendustemperatuuriga lahtise tekgmyuustude tehnoloogilist
protsessi;
e poolpehmete juustude tehnoloogilist protsessi;
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pehmete juustude tehnoloogilist protsessi;

juustutera valmistamise ja tootlemise seadmeteigthja t66pohimdtet;

juustutera eelpressimise ja vormimise seadmetesth# toopohimatet;

juustude pressimise seadmete ehitust ja toopohimote

juustude soolamise, pinna katmise ja valmitamiseadsete ehitust ja
t66pOhimotet.

e Juustu valmistamise laboratoorsete analliiisideadidat

Oppija oskab:
¢ kirjeldada juustude valmistamise operatsioonide;sis
tunda &ra ja kirjeldada laabijuustude vigu;
teostada tehnoloogilisi arvutusi;
seostada tehnoloogilisi operatsioone sobivate seteda;
teostada analllse juustupiimast, kalgendist, jterstst, vadakust ja juustust

Hinnatakse:
e teadmiste kontroll juustude valmistamise kohta 960
e teadmiste kontroll juustude valmistamise seadmeatdrise kohta — 20 %
o praktilised oskused laboratoorsete anallilisidedsosé kohta - 30 %
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3.5. PIIMADESSERTIDE TEHNOLOOGIA
2 0n (1,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadmjaedskused piimadessertide
valmistamise alal. Oppija omandab Ulevaate desisevialmistamiseks kasutatava tooraine
ettevalmistamisest ja 0Oigest kasutamisest, et Uustdtla toote kvaliteet. Omandab
teadmised ja oskused dessertide valmistamisekstaétagate tehnoloogiliste seadmete
ehitusest ja todpohimottest.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. JAATISE TEHNOLOOGIA JA SEADMED. Jaatise valtaisiseks kasutatav
tooraine. Segu koostamine. Maitse- ja I6hnaairtetste koostisosade ettevalmistamine ja
segule lisamine. Jaatise valmistamise tehnoloagiirotsess. Nouded valmistoodangule.
Jaatise vead, nende tekke pdhjused. Tehnoloogilsedtused jaatise valmistamisel.
Jaatise valmistamiseks kasutatavad tehnoloogiisadmed, nende ehitus ja t66pShimote.
3.2. KOHUPIIMATOODETE TEHNOLOOGIA JA SEADMED. Kohtimatoodete
valmistamiseks kasutatava tooraine iseloomustudle Settevalmistamine ja segu
koostamine. Tehnoloogilised arvutused kohupiima¢bed  valmistamisel.
Kohupiimatoodete  valmistamine.  NOuded valmistodéete Kohupiimatoodete
valmistamiseks kasutatavad tehnoloogilised seadrmesdje ehitus ja tdopdhimdte.

3.3. PIIMAPOHISTE DESSERTIDE TEHNOLOOGIA. Muude miapdhiste dessertide
liigid ja iseloomustus. Kasutatav tooraine ja seteevalmistamine segu koostamiseks.
Tehnoloogilised arvutused dessertide valmistamiBelssertide tehnoloogiline protsess.
Dessertide valmistamiseks kasutatavad tehnoloediliseadmed, nende ehitus ja
t66pdhimote. Funktsionaalsed piimapdhised tooted.

4. Hinnatavad Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e jadtise toorainet ja tehnoloogiat;
e ndudeid jaatisele, jaatises esinevaid vigu ja neeklee pohjusi;
e jadtise valmistamiseks kasutatavaid tehnoloogilisteadmete ehitust ja
to6pOhimotet;
¢ kohupiimatoodete valmistamiseks kasutatavat toetaatehnoloogiat;
e kohupiimatoodete valmistamiseks kasutatavate set@desduse ja toopdhimotet;
e muude piimapdhiste dessertide toorainet, tehnokdgaiseadmeid.

Oppija oskab:
e teostada tehnoloogilisi arvutusi;
¢ koostada segusid jaatise, kohupiimatoodete ja mdadgertide valmistamiseks;
¢ hinnata sensoorselt jaatise, kohupiimatoodete jadeaessertide omadusi.
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Hinnatakse:
o teadmiste kontroll teoreetilise materjali kohtaG-98
¢ tehnoloogiliste arvutuste teostamine — 20 %
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3.6. PIIMATOOSTUSE SISSESEADE
1 8n (0,5T/0,5P))

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija omandab teadmisellitvostuse kaasaegsetest
tootmisliinidest, nende komplekteerimise p&him&ete Omandab teadmised uksikute
seadmete ehituse ja t6opdhimdtte kohta ja selletakokuidas kasutada seadet
tootmisliinis. Omandab teadmised villimis- ja pakiksliinide t66pdhimdtte kohta.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOOTMISLIINID PIIMATOOSTSES

Tootmisliinide t66 pdhimbtted. Kaasaegsed tootimigli piimatoostuses. Uksikute
seadmete komplekteerimine liini. Piima vastuvotudie t66pdhimate. Piima mehhaanilise
ja termilise to6tlemise liinide t66pdhimbte. Tehomgilised liinid hapupiimatoodete, vai,
juustu, piimakonservide, jaatise valmistamiseks.kkitaise ja villimise liinide
toopbhimote. Automaatliinid toodete ladustamiselooffisliinide t60 juhtimise
pdhimdtted. Ohutusnduded tootmisliinidel to6tamisel

3.2. TEHNOLOOGILISTE LIINIDE KOMPLEKTEERIMINE

Seadmete tehniliste andmete tundmadppimine. Otlinggtajad liini komplekteerimisel.
Tehnoloogiliselt digete seadmete leidmine. Seadrtigiaegade leidmine ja vordlemine
liini tbbajaga. Seadmete kasutamise graafiku koosia

4. Hinnatavad Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
tootmisliinide t60 pdhimotet;

e piima vastuvotuliini, mehaanilise ja termilise ti@snise liinide t00pdhimotet;

e piimatoodete valmistamise liinide t66pdhimabtet;

e piima pakkimise ja villimise liinide t66p&himotet;

e tootmisliinide reguleerimise ja juhtimise t60pohiteid
Oppija oskab:
[ ]
[ ]
[ ]

valida seadmeid tehnoloogiliste liinide komplekti;
koostada seadmete kasutamise graafikut;
hinnata liini toimimist.

Hinnatakse:
e tehnoloogiliste seadmete tundmist — 30 %
e liinide komplekteerimise p&himdtete tundmist — 30 %
e seadmete kasutamise graafiku koostamise oskus®s 40
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3.7. JUURETISED
1 8n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark
Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadnjsedskused piimatehnoloogias
kasutatavate juuretiste kohta. Oppija omandab ailiev juuretiste mikrobioloogilisest
koostisest, siimbioosist, omadustest ning optimeessekasvutingimustest. Oppija
omandab teadmised juuretiste valiku pdhimdtetessutamisest erinevate piimatoodete
valmistamisel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1.JUURETISE KLASSIFIKATSIOON JA OMADUSED. Juursti olemus ning
otstarve. Juuretiste mikrobioloogiline koostis. ¥kl ja kuivjuuretised. Stiigavkilmutatud
ja luofiliseeritud juuretised. Mesofilsed ja terfilged juuretised. Probiootilised
mikroorganismid piimatoodete valmistamisel. Hapgensistentsi ja aroomi tekitajad.
Muud piimatoodete valmistamsel kasutatavad mikraoigmid.

3.2. JUURETISTE VALMISTAMINE JA KASUTAMINE. Laboratorsete juuretiste
valmistamine. Tarbejuuretiste valmistamise tehngilote protsess. Juuretisepiima voi
|6ssi  steriliseerimine. Juuretiste  mikroskopeemneni Mikroobide identifitseerimine
juuretises. Nouded juuretisele ja selle kvalitdeddamine.

4. Hinnatavad 0pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e juuretise olemust;
juuretise mikrobioloogilist koostist;
erinevatel meetoditel valmistatud juuretisi;
juuretiste klassifikatsiooni optimaalse kasvuterapauri jargi;
laboratoorsete juuretiste valmistamist;
tarbejuuretise valmistamise tehnoloogilist protsess

Oppija oskab:
¢ valmistada laboratoorset juuretist;
e valmistada tarbejuuretist;
o mikroskoopilise pildi jargi teha kindlaks juuretisi.

Hinnatakse:
¢ teadmiste kontroll teoreetilise materjali kohtaG-98
e |aboratoorsete analililiside teostamise oskus — 20 %



52

3.8. PIIMATEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD |
83n (8P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadijaiseskused piimatoodete valmistamise
kohta. Oppija omandab tooraine ratsionaalse kassgamprotsessi jarjepidevuse
hindamise, digete ja ohutute t6ovotete, tehnol@sigiljuhendite ja retseptide kasutamise
oskused. Omandab tehnoloogiliste seadmete kasw@ajmigparameetrite reguleerimise
oskused.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: piimatoodete tehnoloogia algdpettiooraine- ja materjalidpetus,
sanitatsioon

3. Oppesisu

3.1. PIIMATOODETE VALMISTAMINE

ToO planeerimine ja tooulesannete jaotamine. OTtruesrimine. Pesemislahuste
valmistamine. Pastdriseeritud piima ja koore valamsne. Jaatise valmistamine.
Juuretiste valik ja tarbejuuretiste valmistamine.aphpiimajookide valmistamine.
Hapukoore valmistamine. Kohupiima ja kohupiimatdedevalmistamine. Vi
valmistamine. Erinevat liiki juustude valmistaminBiimakonservide ja piimapohiste
pulbrite valmistamine. Piimadessertide valmistaminkaboratoorsete anallilside
teostamine piimast ja piimatoodetest. Tehnolodgilis arvutuste teostamine.
Tootmiskulude ja toodete hinna arvutamine. Seadnretemide ja kaitlemisvahendite
pesemine ning desinfitseerimine.

4. Hinnatavad 0pitulemused

Oppija teab ja tunneb:
e ohutustehnika reegleid tehnoloogiliste seadmetégtamisel;
e piimatoodete valmistamise tehnoloogiat;
e ndudeid toorainele.

Oppija oskab:

e valmistada pesemis- ja desinfitseerimislahuseid,

e valmistada pastériseeritud piima, koort, jaatishpipiimatooteid, void, juustu,
desserte;
teostada laboratoorseid anallilise;
tootada tehnoloogiliste seadmetega ja vajadusalegedda parameetreid;
teostada tehnoloogilisi ja toote hinna arvutusi;
pesta ja desinfitseerida tehnoloogilisi seadmeidt|/dmisvahendeid ja ruume.

Hinnatakse:
¢ Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine toodetaistamisel — 60 %;
e Oppija tdhelepanelikkus, aktiivsus, tapsus téodpeanide teostamisel — 30 %;
¢ isikliku hiigieeni ja ohutustehnika reeglitest kipidiamine ning pesemise ja
desinfitseerimise kvaliteet — 10 % ;
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4. SPETSIALISEERUMINE LIHATOODETE VALMISTAMISELE

4.1. LIHA ERIALA KEEMIA
1 8n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadijaisestused liha morfoloogilise ja
keemilise koostise, rupside koostise ja kasutakob¢a. Omandab teadmised liha
valmimise kohta ja selle mdjust toodete kvaliteeddmandab teadmised soojuslike ning
kulmtootlemise protsesside mojust toorainele jalébele.

2. Nouded mooduli alustamiseks
puuduvad

3. Oppesisu

3.1. LIHATEHNOLOOGIA FUUSIKALIS-KEEMILISED JA BIOKEEMILISED
PROTSESSID

Liha mdiste ja jaotus. Liha morfoloogia: lihaskudejekude, luukude, veri ja lumf. Liha
keemiline koostis: lihaskude, sidekude, rasvkudaklide, veri. Tapasaaduste koostis ja
kasutamine. Elusliha muutumine toidulihaks. Lihaalkeeti mdjutavad tegurid. Liha
kiimtootlemine. Kuumtddtlemine. Soolamine. Suitsuitee. Kuivatamine.
Fermenteerimine. Vorstiliha mehaaniline to6tlemimeemakohaste laboratoorsete té6de
teostamine.

4. Hinnatavad &pitulemused

Oppija teab ja tunneb:
o liha morfoloogilist ja keemilist koostist;
rupside koostist ja kasutamist;
liha autoltlsi;
liha ja lihatoodete kilm- ja kuumtdotlemist;
teisi liha té6tlemise viise (soolamine, suitsutaenjine);
e vorstiliha mehaanilist tootlemist.
Oppija oskab:
¢ leida seoseid tooraine ja valmistoodangu kvaliteadel;
e analliisida voimalikke pdhjusi ebakvaliteetsete év@ddi praagi tekkimisel.

Hinnatakse:
e teadmiste test (60 %) - liha omaduste ning lihatd@dsalmistamisel toimuvate
fuusikalis-keemiliste ja biokeemiliste protsesdidiedmine;
e praktiliste oskuste test (40 %) — teemakohaster#borsete t00de teostamise
oskus, laboririistade kasutamise oskus.



4.2. LIHATEHNOLOOGIA
2 6n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadijaisekused koduloomade anatoomiast,
varske liha Kkaitlusest ja kaitlusega seotud kilhts@st ning lihavalmististe
tehnoloogiast, mis loob baasi edasisteks Gpingutie&odete tehnoloogias.

Oppija omandab teadmised péllumajandusloomadeifjaude peamiste elundite, lihaste
ja luustiku nimetustest ja paiknemisest. Oppija odad teadmised rimba ja liha
kvaliteedi kujunemisest ning hindamisest; lihal@&u etappidest, lihavalmististe
tehnoloogiatest, liha kilmto6tlemise viisidest.

Antud mooduli dpetusega pannakse alus nii edasesieria kui ka praktiliste osade
Opinguteks.

2. N6uded mooduli alustamiseks
On labitud jargmised moodulid: tookeskkond, toidutnis, tooraine- ja materjalidpetus

3. Oppesisu

3.1. POLLUMAJANDUSLOOMADE ANATOOMIA

Anatoomia mdiste, ajalugu, elusorganismide koosnentlundkonnad, peamised elundid
ja nende funktsioonid, elundi mdiste. Pdllumajatdimmade ja -lindude vere- ja
narvistusteem. Pdllumajandusloomade ja —lindudesditigja skelett, lihasgrupid. Naha
ehitus, nahamoodustised.

3.2. VARSKE LIHA KAITLEMINE

Rumba ja liha kvaliteet ning neid mdjutavad tegutima liik, tdug, vanus, tapasaagis,
konformatsioon, liha varvus, liha I6hn. Rimpadedaimise teooria. RUmpade tikeldamise
eesmark, skeemid. Rimba jaotustikid. Konditustareesamark, meetodid. Siirimine ja
sorteerimine, standardiseerimine ja nende aluse@kské liha pakendamise Vviisid,
meetodid. Nouded varske liha kaitlemisel. Isikusavahendid varske liha kaitlemisel.

3.3. LIHAVALMISTISTE TEHNOLOOGIA

Lihaldikusskeemid lihavalmististe tootmiseks, lialik. Valjatulekute arvutus erinevate
lihaldikusskeemide alusel.

Maitsestatud lihad. Liha valik. Liha maitsestamine. Lihavalmististe otimisel
kasutatavad lisaained ja lisandid.

Tehnoloogia: liha tikeldamine, pritsimine soolvebgalmine soola
lahuses/tumbleerimine, segamine maitseainetegatsj@ukaalumine, pakendamine,
kaalumine, etikettimine, pakkimine, sailitamine.

Marineeritud lihad. Liha valik. Marinaadide liigid, marinaadide vali@mine.

Hakklihast tooted. Nouded tootmishiigieenile. Frikadellid, lihakroketidakk-kotletid,
hakkbiifsteek, hakksnitsel, hakkliharullid. Hakldittaignatooted (pelmeenid).

3.4. LIHA KULMTOOTLEMINE

Liha termilised seisundid. Liha kilmtddtlemise eésgid. Liha jahutamine, kilmutamine
ja sulatamine. Lihaga toimuvad protsessid kilmusainja sulatamisel. Kilmtddtlemise
mo&ju mikroorganismidele ja nende arengule. Erinevégrmiliste seisunditega liha
to0stuslik kasutamine.
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4. Hinnatavad Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:

Pdllumajandusloomade peamisi elundeid;
Pdllumajandusloomade ja-lindude luid ja liigeseid;
Peamiseid pdllumajandusloomade ja-lindude lihagaeup
Naha ehitust ja nahamoodustisi;

Varske liha kvaliteeti mojutavaid tegureid,;

Rumpade hindamise metoodikaid,;

LihalBikuse etappe, todkorraldust ja hiigieeniraegle
Rumpade tukeldamise skeeme;

Konditustamise eesmarki;

Siirimise vajalikkust;

Sorteerimise ja standardiseerimise eesmarke jaidtus
Liha kilmtdotlemist;

Varske liha pakendamise meetodeid ja selle mépudimadustele;
Noudeid varske liha kaitlemisel.

Oppija oskab:

Nimetada suuremaid lihasgruppe ja riimba jaotustiikke

Nimetada ja naidata pohilisi pollumajandusloomadsegi osi;

Naidata joonisel ja rimbal loomade erinevaid keihlegdi, tdhtsamaid luid,
ligeseid ja lihaseid.

Hinnatakse:

Kirjalikud teadmiste testid, kontrollt66d (60 %);
praktiliste toode hinne (40 %).
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4.3. LIHATOODETE TEHNOLOOGIA |
3 6n (2T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6Oppija omandab teadmisedoskused vorsttoodete

(keeduvorstid, roavalmistusvorstid, suitsuvorsteretooted) ja sinkide (keedusingid,
suitsu-keedusingid, kuumsuitsusingid) tootmise tédwgias. Oppija omandab teadmised
lihatdostuses kasutatavatest lisaainetest, lisestditing maitseainetest. Oppija omandab
teadmised tooraine valikust, tooraine ja matenrglidrvutustest, toorainele ning

valmistootele esitatud nduetest, vorstiretseptideskamise pdhimétetest. Oppija oskab
lugeda tehnoloogilisi skeeme. Oppija omandab osklisatoodete tehnoloogiliste

protsesside Uksikutes I6ikudes tootamiseks.

Antud mooduli dpetusega pannakse alus edasistetilptak osade soorituseks ja on
eelduseks moodulile lihatoodete tehnoloogia Il.

2. Nouded mooduli alustamiseks

On labitud jargmised moodulid: t66keskkond, toiduinis, tooraine- ja materjalibpetus,
lihatehnoloogia.

3. Oppesisu

3.1. VORSTTOODETE TEHNOLOOGIA

Lihavorstide klassifikatsioon. Tooraine ja abimgkd: Liha valik ja ettevalmistamine,
maitseained, lisaained, lisandid, vorstikestade ikyal kiitus  suitsutamiseks,
suitsutuspreparaadid; sidumis- ja pakkematerjtdiala. Retseptide koostamise llesehitus.
Vorstisegu koostamine segistis ja kutris. Vorstiide ettevalmistamine. Vorstisegu
pritsimine kesta ja kestade sulgemine. Vorstideggdadamine. Vorstide kuumutamine.
Vorstide keetmine. Vorstide jahutamine. Vajaduseitstide Il suitsutamine ja vorstide
kuivatamine. Pakendi valik ja pakendamine. Etiké@jastuv informatsioon. Toodete
sdilivusajad. Lihavorstide defekte ja nende tekikgpsi.

3.2. SUITSULIHATOODETE TEHNOLOOGIA

Suitsulihatoodete klassifikatsioon. Suitsulihatdedé&oraine valik ja ettevalmistamine

erinevate toodete tarbeks. Soolamismeetodid. Seokantsentratsioon. Materjalid ja

abivahendid suitsutussaaduste tootmiseks. Liha ikeema mehhaaniline mdjutamine.

Suitsulihatoodete tootmise tehnoloogilised skeent@dkendi valik ja pakendamine.

Etiketil kajastuv informatsioon. Toodete sdiliviedj Suitsulihatoodete defekte ja nende
tekkepdhjusi.

4. Hinnatavad dpitulemused

Oppija teab ja tunneb:
¢ ndudeid toorainele ja valmistoodangule;
lihatdOstuses kasutatavaid lisaaineid, lisandealts@aineid;
vorsti- ja singikesti;
pohi- ja abitooraine ettevalmistamist;
vorsttoodete ja suitsulihatoodete termilise toottEmeziime;
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liha soolamise klassikalisi ja kaasaegseid meetiodei

Oppija oskab:

teostada tehnoloogilisi arvutusi;
lugeda tehnoloogilist skeemi;

ette valmistada po6hi- ja abitoorainet;
koostada vorstisegu kutris ja segistis;
ette valmistada vorsti- ja singikestasid;
pritsida, siduda/klipsida vorsttooteid;
soolata ja vormida singiliha;

teostada toodete termilist to6tlemist.

Hindamine:

Teoreetiline teadmiste kontroll (60 %)
Praktilised oskused (40 %).



58

4.4, LIHATOOSTUSE SEADMED
2 6n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark
Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadniiisadtddtiemise ning lihatoodete

valmistamise seadmete, aparaatide, liinide Uldist&gpdhimotetest, pohilistest sélmedest
ja tobohutuse pdhinduetest.

2. N6uded mooduli alustamiseks
On labitud jargmised moodulid: to6keskkond, toiduinis, tooraine- ja materjalibpetus.

3. Oppesisu

3.1. LIHA TOOTLEMISE SEADMED

Ripptee. Lihaldikuslauad ja -liinid. Liha transponise vahendid. Saed: lintsaed,
ketassaed, kasisaed. Noad, ja nende tiibid. Nugamdusvahendid: teritusvahendid ja
sterilisaatorid. Seadmed lihasaaduste tooraine nkisgks- ja peenpeenestamiseks.
Seadmed vorstide pritsimiseks. Klipsaatorid. Lijnigoolautomaatsed seadeldised.
Suitsulihatoodete valmistamise seadmed: paljun8elhl soolvee pritsid, tumblerid,
massaaserid, tenderisaatorid. Seadmed liha jaotidate termiliseks tootlemiseks.
Lihatéostusseadmete ja toboperatsioonide ohutukeepdhinbuded. Seadmete, vahendite
hooldamine.

3.2. PAKENDAMISE SEADMED

Pakendamisseadmed, pakendamise  universaalliinid. aluda Seadmete ja
t6ooperatsioonide ohutustehnika pohinduded. Seadnoetidamine.

4. Hinnatavad dpitulemused

Oppija teab ja tunneb:
¢ lihatdOstuses kasutatavate seadmete ehitust jautiise ndudeid;
e erinevate seadmetitpide konstruktsioonilisi erisevu
e seadmete kasutamise eesmarke.

Oppija oskab:

e joonise pdhjal aru saada ja seletusi anda tehniistegseadmete ehituse ja
t66pOhimotte kohta;
otsustada erinevate seadmetitpide sobivuse Uleltalgilisteks protsessideks;
koostada sobivatest seadmetest tehnoloogilisi skeem
kasutada isikukaitsevahendeid,
oskab seadmete puhastamist ja esmast hooldust.

Hindamine:
e Teoreetiline teadmiste kontroll (60 %)
o Praktilised oskused (40 %).
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4.5. LIHAKULINAARIA
16n (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadrjsseskused siltide jt tarrendtoodete,
pasteetide ja rulaadide valmistamiseks. Omandaldntsad ja oskused praetoodete
tehnoloogiast.

2. Néuded mooduli alustamiseks
On labitud jargmised moodulid: tookeskkond, toiduknis, tooraine- ja materjalidpetus

3. Oppesisu

3.1. TARRENDTOODETE TEHNOLOOGIA

3.1.1. Siltide tootmise tehnoloogia. N6uded toai@n Tooraine ettevalmistamine.
Tooraine lahutamine ja jahutamine. Tooraine peanadse. Suldi keetmine. Sdldi
pakendamine ja jahutamine. NOuded sultidele.

3.1.2. Tarrendtooted. Zeleerivate ainete ettevadmige. Mustrimassi ettevalmistamine.
Kestade/vormide ettevalmistamine, kestade/vorméatenine. Toote tarrendamine. Ohud
tarrendtoodete tootmisel. Nouded valmistoodangule.

3.2. PASTEETIDE TEHNOLOOGIA

Tooraine ettevalmistamine. Tooraine peenestamineasteBdisegu koostamine,
kuumutamine, pakendamine, jahutamine. Nouded pattée

3.3. RULAADIDE TEHNOLOOGIA

Tooraine valik. Segu koostamine. Rulaadide valmigta, kuumttétlemine, jahutamine,
pakendamine. Néuded rulaadidele.

3.4. PRAETOODETE TEHNOLOOGIA

Tooraine valik praetoodete valmistamiseks. Toorttevalmistamine, peenestamine, segu
valmistamine. Toodete vormimine, termiline tootlemi Pakendamine, kaalumine,
etikettimine, pakkimine. Néuded valmistoodangule.

4. Hinnatavad Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:
e Toodete valmistamise tehnoloogilisi etappe;
¢ Noudeid toorainele ja valmistoodetele;
e Toodete sailitamisndudeid.

Oppija oskab:
e Valmistada ette zeleerivaid aineid;
e Valmistada sulti; tarrendtooteid, pasteeti, rulaade
e Tooteid pakendada ja pakkida.

Hinnatakse:
e Teoreetiline teadmiste kontroll (60 %)
o Praktilised oskused (40 %).



4.6. HUGIEEN JA VETERINAARKONTROLL LIHATOOSTUSES
16n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et &ppija omandab teadmijsedoskused lihatddstuste
tootmishiigieenist ning heade higieeni- ja tootraéle printsiipidest. Oppija oskab
hinnata ettevdtte higieeni tervikuna ning moisteereaarkontrolli pdhimotteid ja selle
vajalikkust ettevottes.

2. Nouded mooduli alustamiseks
On labitud jargmised moodulid: to6keskkond, toiduknis, tooraine- ja materjalidpetus

3. Oppesisu

3.1. LIHATOOSTUSTE TOOTMISHUGIEEN.

Loomset paritolu toidu hiigieeni erinduded, EU n8/2B04. Toidukaitlejate kohustused.
Moisted. NOuded tapamajadele ja tapahugieen. Nolid@dikuse ettevitetele ja hligieen
I6ikamisel ning konditustamisel. Liha ladustamiadrpnsport. Kilmutatud toidu nduded.
Hakkliha, lihavalmistised ja lihamass- nduded ditate, toorainele ning higieen
tootmise ajal ja jarel. Nouded liha, hakkliha jealvalmististe mérgistamisel.

3.2. VETERINAARNOUDED LIHALOOMADELE.

Tapaeelne kontroll. Tapajargne kontroll.

4. Hinnatavad &pitulemused

Oppija teab ja tunneb:
e antud valdkonda reguleerivaid seadusandlikke akte;
e kuidas

e veterinaarkontrolli p6himatteid.

Oppija oskab:
e jargida personali ja tootmishiigieeni reegleid;
¢ leida vajalikku Gigusakti ning suudab digusaktesté vastuseid erinevatele
kisimustele;
¢ leida kehtestatud normative.

Hinnatakse:
o Kirjalik test Gigusaktide kasutamisega



4.7. TAPATEHNOLOOGIA
2 6n (1,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadrjaseskused: pdllumajandusloomade
anatoomiast ja fusioloogiast; loomade veo, tapabmemalgtottlemise, tapasaaduste
tootlemise protsessidest; tapamajade tehnilisggsisest.

2. N6uded mooduli alustamiseks
On labitud jargmised moodulid: té6keskkond, toiduinis, toiduainete tehnoloogia
algOpetus, tooraine- ja materjalidpetus.

3. Oppesisu

3.1. POLLUMAJANDUSLOOMADE ANATOOMIA JA FUSIOLOOGIA

Anatoomia ja fuisioloogia mdisted, pdllumajanduslaoie kehapiirkonnad, skeleti ehitus
ja funktsioonid, lihaskudede jagunemine, talitleeniming erinevate lihaste paiknemine ja
nimetused, siseelundite- ja elundkondade ehitlifusaja paiknemine, kesknarvististeemi
ehitus ja talitlus ning sisesekretsioonindarmetkngamine, ehitus ja talitlus.

3.2. TAPALOOMADE VEDU JA ALGTOOTLEMINE

Ulevaade elusloomade ja liha kaitlemist reguleetis@adusandlusest. Eesti lihatdostuste
(tapamajade) ajaloost. Lihatbostuste tlldbid. Tapabe kaitumine. Nouded
veovahendile, veole. Loomade Uleandmine-vastuvi@miihatoostustes, tapaeelne
pidamine. Tapmine ja algtodtlemine: uimastamineettesstamine, lihakehade tootlemine.
Rumpade klassifitseerimine. Tapasaaduste to6tleminere td6tlemine, rupside
tootlemine, sulatatud toidurasva tootmine, soolté&dtlemine. Toornahkade
konserveerimine.

3.3. TAPAMAJA SEADMED

Ettevottesisesed transportseadmed. Uimastamissdadimemade fikseerimise seadmed.
Toiduvere ja tehnilise vere kogumise ning to6tleamseadmed ja tehnoloogilised liinid.
Nahkade eraldamise seadmed. Seadmed harjaste jekattar eraldamiseks —
kupatusseadmed, kaapmasinad, korvetusahjud, puoisseadmed. Tdodplatvormid.
Rupside tdo6tlemise seadmed ja tehnoloogiliseddliifioidurasva t66tlemise seadmed ja
tehnoloogilised liinid. Soolte to6tlemise seadmadipiversaalliinid. Nahkade to6tlemise
seadmed.

4. Hinnatavad dpitulemused

Oppija teab ja tunneb
¢ Anatoomia ja fusioloogia mdisteid
Skeleti ehitust ja funktsioone;
Lihaskudede jagunemist, talitlemist ja erinevatadte paiknemist;
Vaagna-, kbhu- ja rinnaddne elundeid;
Loomade veo korda;
Loomade tapaeelset pidamist;
Tapaloomade uimastamist;
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Lihakehade tootlemist;

Rimpade klassifitseerimist;

Tapasaaduste tootlemist;

Seadmete t60pdhimotteid ning ohutut kasitlemist;
Seadmete olulisemaid detaile.

Oppija oskab:
o Naidata joonisel loomade erinevaid kehapiirkondid | ligeseid, lihaseid, kdiki
siseelundeid,;

Leida Ules lihakehal erinevaid luid ja liigesei@htsamaid lihaseid;

Kirjeldada lihase ja lihaseraku ehitust;

Kirjeldada rinna-, khu- ja vaagnadont;

Leida Ules lahangul erinevad siseelundid;

Kirjeldada erinevaid tehnoloogilisi operatsioongddiinil;

Nimetada erinevateks td0operatsioonideks vajalgdadmeid ja todvahendeid.

Hindamine:
e Teoreetiline teadmiste kontroll (80 %)
o Praktilised oskused (20 %)
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4.8. LOOMSED KORVALSAADUSED
16n (1T)

1. Eesmark
Opetusega taotletakse, te Oppija omandab teadmisednsete kdrvalsaaduste
klassifitseerimise, kogumise, ettevottes sdilitaniseo ning tootlemismeetodite kohta.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

Inimtoiduks mittekasutatavate loomsete korvalsagduisgitus: | kategooria loomsed
kdrvalsaadused, maaratletud riskiteguriga matdij&itegooria loomsed kdrvalsaadused;
[l kategooria loomsed kdrvalsaadused. Loomsetevdt8aaduste kogumiskonteinerite
margistamine. Loomsete koOrvalsaaduste séilitamitteva@tes. Ettevottes tekkinud
kdrvalsaaduste koguste registreerimine. Saateléhdean. Loomsete kbrvalsaaduste vedu.
Loomsete kdrvalsaaduste todtlemismeetodid.

4. Hinnatavad Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e seadusandluses esitatud ndudeid loomsete korvalsaddassifitseerimise,
kogumise, séilitamise ja veo kohta;
e erinevatesse kategooriatesse kuuluvate loomsetalk@aduste kaitlemise,
tootlemise ning kasutamise voimalusi;
¢ kogumiskonteinerite margistust.

Oppija oskab:
e lihatdOstuses Oigesti koguda inimtoiduks mittekatavaid loomseid
kdrvalsaadusi.

Hinnatakse:
e teoreetiline teadmiste kontroll (100 %)
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4.9. LIHATEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD |
8 6n (8P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab oskusedbikuses, rakendab teoreetilisi
teadmisi oma praktilises t60s, Opib planeerimagardtidama t66d, jargib tdotervishoiu
ndudeid, omandab praktilise t66 kaigus diged jatwhuocovotted ning tehnoloogiliste
juhendite ja retseptide kasutamise oskused. Ompijandab Gppetddstuses kasutatavate
liha tootlemise seadmete kasutamise ja nende patdtee reguleerimise oskused.
Eesmaérgiks on saavutada valmisolek praktikaks #kkannas ning kujundada
toiduainete to0stusesse sobivat hoiakut.

2. Noduded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: tooraine- ja materjalidpetusalihnoloogia

3. Oppesisu

3.1 LIHALOIKUS

Sea- ja veiserimpade vastuvott ning hindamine.(Bgaade tikeldamise meetodid ja -
skeemid. Konditustamine, siirimine ja liha sorteene ning standardiseerimine.
LihalBikuse véljatulekud.

3.2. LIHAVALMISTISTE TOOTMINE

Liha valik maitsestatud, marineeritud ja hakklihdsbdetele, toodete valmistamine.
Toodete valjatulekud, vastavad arvutused, omahkupanemine ja arvutamine, liha- ja
lihavalmististe pakendamine (vaakumpakendamine, Mpdkendamine), pakendatud
toodangu markeerimine, pakkimine.

4. Hinnatavad opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e sea- ja veiserimpade hindamise pohimdétteid;
e seariUmpade tikeldamise skeeme ja meetodeid;
e konditustamise meetodeid, siirimise olemust, sort@se pdhimotteid, standardi-
seerimise vajalikkust;
o tehnoloogilisi etappe lihavalmististe tootmisel.

Oppija oskab:

e tukeldada searimpa vastavalt etteantud skeemile;
konditustada seariimpa,;
sealiha siirida, sorteerida;
valida erinevate toodete valmistamiseks lihato@tin
valmistada tooteid etteantud retsepti alusel;
tooted vastavalt etteantud nduetele pakendadarjeesrida;
teha tehnoloogilisi arvutusi;
jargida digeid hugieeni ja ohutusndudeid lihaldgss
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Hindamine:
¢ Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine toodetaistamisel — 60 %;
e Oppija tdhelepanelikkus, aktiivsus, tapsus téodpeanide teostamisel — 30 %;
o isikliku higieeni ja ohutustehnika reeglitest kipidamine ning pesemise ja
desinfitseerimise kvaliteet — 10 % ;
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5. SPETSIALISEERUMINE JOOKIDE VALMISTAMISELE

5.1. JOOKIDE ERIALA KEEMIA
16n (0,5T/0,5P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadijaiseskused jookide keemilise koostise
ja fuusikalis-keemiliste omaduste kohta. Omandalrtesed sellest, kuidas biokeemiliste
protsesside suunamisega saab mdjutada toote strijkkonsistentsi ja muid omadusi.
Omandab teadmised jookide tooraine koostisosad@sivatest muutustest mehhaanilisel
tootlemisel, kilmumisel, kuumutamisel, kuivatamisgarimisel, laagerdumisel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

Olleodra keemiline koostis ja omadused. Linnasevddasnisel toimuvad biokeemilised
protsessid- tarklise hidroltus, valkude I6hustumiimokide valmistamiseks kasutatava
vee keemiline koostis ja mdju tehnoloogilistele tpessidele. Humala keemiline koostis,
moju Olle kvaliteedile. Meski valmistamise biokaam tarklise hudroluus,
suhkrustumine.. Valkude denatureerumine ja koagumeme virde keemisel. Virde
kaarimise biokeemia. Olleparmi osa k&arimisel. lkaggimisel toimuvad biokeemilised
muutused, &lle valmimine. Pastoriseerimise mdje 8hilivusele. Olle keemiline koostis.
Olle sailivust mdjutavad biokeemilised tegurid. Meja siidri valmistamisel toimuvad
biokeemilised protsessid, nende kvaliteeti mojudavaegurid. Karastusjookide
valmistamisel toimuvad fulsikalis-keemilised mueidis ja nende moju jookide
stabiilsusele. Piirituse ja piiritusjookide valnaistisel toimuvad biokeemilised protsessid.

4. Hinnatavad &pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
¢ linnaste kasvatamise biokeemilisi protsesse;
meskimise ja virde keetmise biokeemilisi protsesse;
kaarimisel toimuvaid biokeemilisi ja mikrobiolooil protsesse;
Olle sailivust mojutavaid biokeemilisi tegureid;
veini ja siidri valmistamise biokeemilisi protsesse
piirituse ja piiritusjookide biokeemilisi protsesse

Oppija oskab:
e pdhjendada erinevate jookide valmistamisel koosttaga toimuvaid muutusi
ning hinnata tulemusi;
e teostada juhendi jargi teemakohaseid laboratootéeigl
o kasutada Gigesti ja ohutult laboratooriumi seadrjeeidventari.
Hinnatakse:
e joogitdostuse tooraine omaduste ning jookide vabmigsel toimuvate fuusikalis-
keemiliste ja biokeemiliste protsesside tundmirg®-%5;
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e teemakohaste laboratoorsete t60de teostamise ,dskugiseadmete kasutamise
oskus — 40 %.
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5.2. KARASTUS- JA MAHLAJOOKIDE TEHNOLOOGIA
3 6n/ ( 2T/ 1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadpististe mittealkohoolsete jookide —
karastusjookide, mahla ja mahlajookide tootmisedtnoloogiliste protsesside sisust ja
parameetritest. Opilane omandab oskuse hinnatatkiajaokide, mahla ja mahlajookide
kvaliteedinaitajaid nii sensoorselt kui laboratmit.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. KARASTUSJOOKIDE TEHNOLOOGIA

Karastusjookide tootmise tehnoloogiline skeem. \é&evalmistamine. Suhkrusiirupi
valmistamine. Siirupi jahutamine ja filtreeriminénvertsiirupi valmistamine. Toorainete
ettevalmistamine enne kupazeerimist. Kupazeerimiiee deaereerimine ja gaseerimine.
Gaseeritud vee ja kupaazi kokkusegamine joogiksnekad taara liigid, taara
ettevalmistamine villimiseks. Karastusjookide willne erinevasse taarasse, korkimine,
etikettimine. Valmistoodangu pakkimine ja ladustaei Karastusjookide séilitamise
tingimused.

3.2. MAHLAJOOKIDE TEHNOLOOGIA

Mahla tooraine ja sellele esitatavad nduded. Mahlanahlajookide klassifikatsioon.
Mahlajookide valmistamise tehnoloogiline skeem. fBamete ettevalmistamine. Mahlade
selitamise meetodid. Mahla konserveerimise tehmp#oo Lisaainete kasutamine.
Erinevate mabhlaliikide (toormahl, kontsentreeritndhl, mahlapulber, nektar, mahlajook,
smuuti) valmistamise tehnoloogia. Mahla villimige pakendamise seadmed. Mahlade ja
mahlajookide sailitamise tingimused.

3.3. LABORATOORNE KONTROLL

Ohutustehnika laboratoorsete t66de teostamisel.orisgadmete t66pShimdte, nende
kasutamine. Lahuste valmistamine, lahuste kontsesibion, lahjendused.

Analtiisid karastusjookidest: susihappegaasi, s&géida, happesuse, suhkrusisalduse,
siirupi kontsentratsiooni maaramine.

Mahlade ja mahlajookide hindamine, kdrvalmaitsatadtnine. Anallitisid mahlast ja
mahlajookidest: happesuse, suhkrusisalduse, hdjatidaramine.

4. Hinnatavad dpitulemused
Opilane teab ja tunneb:

e karastusjookide tehnoloogilisi protsesse;
suhkrusiirupi valmistamise kaiku;
kupazeerimise kaiku;
vee deaereerimise ja gaseerimise protsessi;
erinevaid taara lilke karastusjookidele;
karastusjookide sailitamise tingimusi;
erinevaid mahla liike;
erinevaid taara liike mahladele ja nende ettevahmsst;
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mabhlade villimise kaiku;

ohutustehnika ndudeid laboris t66tamisel;
laboriseadmete t66pohimotet;

jookide laboratoorse hindamise metoodikat.

Opilane oskab:

kirjeldada karastusjookide tehnoloogilisi operatsie;
kirjeldada mahlade ja mahlajookide tehnoloogilisematsioone;
kasutada ohutuid toovotteid laboris;

kasutada ja hooldada laboriseadmeid;

teostada pohilisi analtitise karastusjookidest jaanalst.

Hinnatakse:

karastusjookide tehnoloogia tundmist — 40 %;
mahlade ja mahlajookide tehnoloogia tundmist - 40 %
karastusjookide laboratoorne kontroll — 20 %.
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5.3. LINNASE KASVATAMINE
26N (1T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et opilane omandab teadmisethse toorainest, selle
kvaliteedinaitajatest. Opib tundma linnase kasvaartehnoloogilist protsessi,

selle parameetreid. Omandab teadmised linnase tkasis® seadmete ehitusest ja
t6OpOhimdtetest.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu.

3.1 LINNASE TOORE

Olleodra ehitus ja keemiline koostis. Olleodra eviad liigid ja sordid. Nduded 6lleodra
kasvatamisele, koristamisele, séilitamisele.. @ltao kvaliteedinitajad ja nende
hindamine laboratoorselt.

3.2LINNASE TEHNOLOOGIA

Linnase kasvatamise tehnoloogiline skeem. Olledmristusjargne jarelvalmimine, seal
toimuvad biokeemilised protsessid, valmimise tingsed. Olleodra puhastamine.
Olleodra leotamine, leotamise tingimused ja pratisesdanemine, idanemise tingimused,
muutused idanemisel. Linnaste kuivatamine, kuivéamtingimused ja protsessid.
Linnaste puhastamine. Linnaste sailitamine ja vaime. Linnaste erinevad liigid, nende
valmistamise isearasused.

3.3 LINNASE KASVATAMISE SEADMED

Olleodra puhastamise seadmed, nende t6pdhimoleoddd leotamise ja kasvatamise
seadmed, nende t66pbhimdte. Linnase kuivatamiskrssh nende toopbhimate.

4. Hinnatavad &pitulemused
Opilane teab ja tunneb:
o Olleodra ehitust ja keemilist koostist;
Olleodra erinevaid liike ja sorte;
linnase kasvatamise tingimusi ja parameetreid;
Olleodra leotamise eesmarki;
linnaste kuivatamise ja sdilitamise tingimusi;
erinevaid linnase liike;
linnase kasvatamise seadmete t66pdhimotet.

Opilane oskab:
¢ selgitada joonise pdhjal dlleodra keemilist kodstis
kirjeldada linnaste kasvatamise tehnoloogilist skiee
selgitada ja pdhjendada biokeemilisi muutusi jdg@sse linnase kasvatamisel,
vorrelda erinevaid linnase liike;
selgitada joonise pdhjal linnase kasvatamise se@did@pohimdtet.
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Hinnatakse:
e linnase tooraine ja seadmete tundmist — 30 %;
e linnase tehnoloogia tundmist — 40 %;
o Olleodra laboratoorset analiiiisi — 30 %;
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5.4. ALKOHOOLSETE JOOKIDE TEHNOLOOGIA |
46n (3T/1P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadmpiaitiste alkohoolsete jookide- 6lle,

veini, piirituse ja piiritusejookide tootmisest, hteloogiliste protsesside sisust ja
parameetritest. Opilane &pib tundma jookide valamsse erinevaid tehnoloogilisi

meetodeid ja vBtteid ning nende kasutamist toosnis®pilane saab oskused hinnata
jookide todstuse tooraine, pooltoodete ja valmidate kvaliteedinéitajaid laboratoorsel
teel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1.0LLE TEHNOLOOGIA

Olle tootmise tehnoloogiline skeem. Linnase jahwét@. . Meski valmistamine.. Meski
filtreerimine, raba eraldamine. Virde keetmine hilatega. Virde selitamine ja
jahutamine.

Virde k&arimine, selleks vajalikud tingimused, pBemi kasutamine, roheline olu.
Jarelkdarimine, selleks vajalikud tingimused, &#¢mimine. Valmisolle ettevalmistamine
villimiseks. Olle filtreerimine, pastériseerimin®lle villimine. Erinevad taara liigid,
nende ettevalmistamine villimiseks. Villimine. Kamkine. Etikettimine. Valmistoodangu
pakendamine, ladustamine ning sailitamine.

3.2 VEINI TEHNOLOOGIA

Veini tootmise Uldine tehnoloogiline skeem. Puwp marjaveini valmistamise
tehnoloogia. Toorainete ettevalmistamine- pres®murustamine, jne. Kaaritamine
(fermenteerimine), selleks vajalikud tingimused, omovein. Veini selitamine voi
filtreerimine. Veini laagerdumine (jarelk&arimineselleks vajalikud tingimused. Veini
villimine. Erinevad taara liigid, nende ettevalmaistine villimiseks. Villimine.
Korkimine. Etikettimine. Valmistoodangu pakendaminadustamine ning sdilitamine.
Punase ja valge veini valmistamise tehnoloogia,deeerinevus. Veinipudeli sildi
lugemine, veinide serveerimistemperatuurid, sobivt@duga. Veinide pohilised
kvaliteediklassid tootjamaades.

3.3 PIRITUSJOOKIDE TEHNOLOOGIA

Nouded piiritusjookidele ja nende valmistamiseléhifste piiritusjookide- viina, konjaki
ja likoori valmistamise tehnoloogilised skeemid. eeé/ ja teiste toorainete
ettevalmistamine. Filtreerimine ja joogi kanguserrimerimine. Kupazeeerimine.
Laagerdumine. Taara ettevalmistamine villimisekdlirkine pudelitesse. Korkimine ja
etikettimine. Pakendamine, ladustamine ning séilite.

3.4 LABORATOORNE KONTROLL

Ohutustehnika laboritb6de teostamisel. Laboriseadmende t66pdhimdte ja kasutamine.
Lahuste valmistamine, lahuste kontsentratsioomiduste lahjendamine. Noéuded linnase
ja olleparmi kvaliteedile. Analtisid Ollest: @Osisalduse maaramine, pH ja tiitritava
happesuse méaaramine, hagususe maaramine, kuigaidese maaramine.
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4. Hinnatavad &pitulemused
Opilane teab ja tunneb:

¢ linnase jahvatamise erinevaid viise;
meski valmistamise kaiku ja parameetreid;
virde keetmise, selitamise ja jahutamise kaiku;
kaarimise ja laagerdumise protsessi ja tingimusi;
olle villimise protsessi;
puuvilja- ja marjaveini valmistamise tehnoloogifsotsesse;
veini kdarimise ja jarelkdarimise tingimusi;
erinevate piiritusejookide valmistamise aluseid;
ohutustehnika ndudeid laboris;
laboriseadmete t66pShimotet;
Olle anallUside teostamise tingimusi ja metoodikat.

Oppija oskab:

¢ kirjeldada 0Olle valmistamise protsessi;
vorrelda punase ja valge veini valmistamise praises
selgitada piiritusjookide valmistamise protsessi;
kasutada laboriseadmeid;
valmistada ja lahjendada lahuseid;
teostada pohilisi analtitise Ollest.

Hinnatakse:
o Olle tehnoloogia tundmist — 40 %;
e veini ja piiritusjookide tehnoloogia tundmist — %€
e laboratoorsete anallitiside teostamine — 20 %.
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5.5. JOOGITOOSTUSE SEADMED
26n (2T)

1. Eesmark

Joogitdostuse sisseseade mooduliga taotletaképpga omandab teadmised dlle-, veini-,
piirituse- ja piiritusjookide ning mittealkohoolgejookide valmistamisel kasutatavatest
seadmetest ja aparaatidest. Oppija 6pib tundmauchiwovotteid seadmete kasutamisel.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1.VEE ETTEVALMISTAMISE SEADMED

Vee tootlemise seadmete ehitus ja toopohimbte. Mesegiussisteemid.
3.2.OLLETOOSTUSE SISSESEADE

Linnase puhastus- ja jahvatusseadmed. Olle keekinimsa seadmed. Kaar-laagri
seadmed. Filtreerimisseadmed. Pudelipesumasinatimigseadmed. Pastoérisaatorid.
Parmikasvatusseadmed. CIP pesusisteemid. Ollesédstseadmete  tildehitus,
t6O6pdhimote ja ohutustehnika nduded nendega tosithm

3.3. VEINITOOSTUSE SISSESEADE Naturaalsest tomtmmahla valmistamise
seadmed. Seadmed mahlakontsentraadi ettevalmistesnis Seadmed mahla
suhkrustamiseks ja parmi lisamiseks. Parmi kasviaeaseadmed. Kaar-laagri seadmed.
Filtreerimissedamed. Villimisseadmed. Veinitbostgsadmete uldehitus, to6pohimbte ja
ohutustehnika nduded nendega tb6tamisel.

3.4. PIIRITUSE- JA PIIRITUSJOOKIDE VALMISTAMISE S&EDMED Meski
valmistamise seadmed. Destilleerimisseadmed.itUBjookide valmistamise seadmed.
Villimis- ja pakkimisseadmed. Seadmete Uldehitdépbhimbte ja ohutusnduded nendega
tootamisel.

3.5. KARASTUSJOOKIDE VALMISTAMISE SEADMED

Kupaazi valmistamise seadmed. Gaseerimisseadmdtimi§4 ja pakkimisseadmed.
Seadmete Uldehitus, t66pdhimdte ja ohutud t6ovateediega todtamisel.

4. Hinnatavad dpitulemused
Opilane teab ja tunneb:
¢ linnase jahvatamise seadmeid ja nende t66pdhimdtet;
olle valmistamise seadmeid ja nende kasutamiseryiiht;
veinitoostuse seadmeid ja nende kasutamise poHimdte
piirituse— ja piiritusjookide valmistamise seadmgichende kasutamise p&himdtet;
karastusjookide valmistamise seadmeid ja nendeéStunbtet;
seadmete kasutamise ohutuid t66vatteid.

Opilane oskab:
e Kkirjeldada joonise pdhjal dlletbostuse seadmetipdbtiimotet;
¢ kirjeldada joonise pdhjal veinitootuse seadmet@diimotet;
e Kkirjeldada joonise pdhjal piirituse ja piiritusjodie seadmete t66p&himotet;
¢ kirjeldada joonise pdhjal karastusjookide seadrtigpdhimotet.
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Hinnatakse:

Olletdstuse seadmete tundmist — 25 %;
veinitoostuse seadmete tundmist — 25 %;
piirituse- ja piiritusjookide seadmete tundmists- 2;

karastusjookide seadmete tundmist — 25 %.
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5.6. MUUD MITTEALKOHOOLSED JOOGID
16n (0,5T/05P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmisedie erinevate mittealkohoolsete
jookide valmistamisest ja vastavatset parameetrit@ppija oskab hinnata jookide
kvaliteetin nii sensoorselt kui ka laboratoorseataléiiside pdhjal. Oppija saab teadmised
erinevatest rahvusjookidest, nende valmistamnjadatvitamise tradistsioonidest.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: mittealkohoolsete jookide tehraga |

3. Oppesisu

3.1. VEED

Joogivee klassifikatsioon. Gaseeritud veed. Gasega veed. Mineraalveed. Maitsestatud
veed. Lisaained vee valmistamisel. Tehnoloogilisd@demid vee tootmiseks. Vee
tootmise seadmed. Vee laboratoorsed analtiusid.

3.2. SIIRUPID

Siirupite kissifikatsioon. Naturaalsed siirupid.irGpi tootmiseks vajalikud materjalid.
Siirupi tootmise tehnoloogiline skeem. Siirupi tmise seadmed. Siirupi villimine.
Siirupi sailitamise tingimused. Siirupi laboratoedsanaltitsid.

3.3. ENARGIA- JA SPORDIJOOGID

Energia-ja spordijookide erinevus karastusjookidesEnergia-ja spordijookide
valmistamise tehnoloogiline skeem. Lisaainete kasute. Soovitused energia-ja
spordijookide kasutamiseks. Energia-ja spordijoekaboratoorsed analtitsid.
3.2.RAHVUSJOOGID

Kali, kui eestlaste rahvusjook. Kalja valmistamegsed materjalid. Kaasaegsed kalja
valmistamise viisid. Kaaritatud kali. Kalja labavatsed analiiiisid. Teiste maade
rahvusjoogid, nende valmistamise eriparad.

4. Hinnatavad &pitulemused
Opilane teab ja tunneb:

e erinevaid vee liike;
vee tootmiseks vajalikke seadmeid;
lisa-ja aroomainete kasutamist karastusjookidentosst;
siirupite liike;
siirupite tootmiseks vajalikke materjale ja seadimei
energia-ja spordijookide iseérasusi;
kalja valmistamiseks vajalikke materjale ja seadinei
teiste maade tuntumaid rahvusjooke.

Opilane oskab:
o kirjeldada erinevaid vee tehnoloogiaid;
e kirjeldada siirupi valmistamise tehnoloogiat;
o kirjeldada energia-ja spordijookide valmistamident@oogiat;
¢ kirjeldada erinevate rahvusjookide valmistamispdmasid ja tehnoloogiat.
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Hinnatakse:

¢ vee valmistamise tehnoloogia tundmist — 20 %;
siirupi tehnoloogia tundmist — 20 %;
energia-ja spordijookide tehnoloogia tundmist 920
kalja ja teiste rahvusjookide tehnoloogia tundmi0 %;
karastusjookide laboratoorne analliis — 20 %;
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5.7. JOOKIDE TEHNOLOOGIA PRAKTILISED TOOD |
86n(8P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadneseskused jookide valmistamise
kohta. Oppija omandab tooraine ratsionaalse kassgamprotsessi jarjepidevuse
hindamise, digete ja ohutute t6ovotete, tehnolosigiljuhendite ja retseptide kasutamise
oskused. Omandab tehnoloogiliste seadmete kasw@ajmigparameetrite reguleerimise
oskused.

2. N6uded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: toiduainete tehnoloogia algdpetusoraine- ja materjalidpetus,
tootmishigieen.

3. Oppesisu.

3.1. JOOKIDE VALMISTAMINE

TOO planeerimine ja to0 Ulesannete jaotamine. OStrueerimine. Pesemislahuste
valmistamine. Ruumide, seadmete ja vahendite pesemai desinfitseerimine. Mahla-
jookide valmistamine kontsentraatidest. Kalja jabGdon valmistamine. Siirupi
valmistamine. Limonaadi valmistamine. Vee filtie@ne, maitsestamine,
karboniseerimine. Olle valmistamine. Veini valmistae. Siidri valmistamine
Piiritusjookide valmistamine. Laboratoorsete ansidé teostamine tehnoloogiliste
protsesside kaigus. Tehnoloogiliste arvutuste &oste. Tootmiskulude ja toodete hinna
arvutamine.

4. Hinnatavad Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:
e ohutustehnika reegleid tehnoloogiliste seadmetagtamisel;
e erinevate jookide valmistamise tehnoloogiat.

Oppija oskab:

¢ valmistada pesemis- ja desinfitseerimislahuseid,;

e valmistada kalja, mddu, siirupit, mahla, limonaadiidrit, veini, Olut ja
piiritusjooke;
teostada laboratoorseid anallilise;
téotada tehnoloogiliste seadmetega ja vajadusaleegda parameetreid,;
teostada tehnoloogilisi ja toote hinna arvutusi;
pesta ja desinfitseerida tehnoloogilisi seadmeidt|/dmisvahendeid ja ruume.

Hinnatakse:
e Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine toodetristamisel — 60 % ;
o Oppija tdhelepanelikkus, aktiivsus, tdpsus toodperanide teostamisel — 30 % ;
o isikliku huigieeni ja ohutustehnika reeglitest kipidiamine ning pesemise ja
desinfitseerimise kvaliteet — 10 % ;
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6. VALIKOPINGUD

6.1. ERIALA INGLISE KEEL
2 8n (2P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadrjasedkused majandustegevusega ja
oma erialaga seotud sOnavara kohta. Omandab ariseaaeniala tekstide sisust,
tehnoloogiliste operatsioonide, seadmete Kkirjelsus®©mandab oskuse ametialaselt
suhelda ja taita tutpdokumente vastavalt Eesti Migb&eeleseaduse oskuskategooria C
ja D tasemele.

2. NoOuded mooduli alustamiseks
Labitud inglise keele moodul

3. Oppesisu

Majandustegevusega seotud tekstid. Ettevotte liigiEelarve  koostamine.
Finantskisimused, maksud, turustamine. Grammaigssiiv, modaalverbid, liitsihitis.
Erialatekstid piima-, lihatoodete ning alkohoolsgte karastusjookide tehnoloogia kohta.
Grammatika: should, would eessdnad, sOnade jagekauses. Mineviku kesksOna
taiendlause lUhendis.

Koostatakse ja esitatakse dialooge ja luhiettekdndedidetakse mitmesuguseid
dokumente ja blankette. TO6tatakse iseseisvaltmdagtegevusega ja oma erialaga seotud
tekstidega kasutades sOnaraamatut ja teisi abijalater

4. Hinnatavad dpitulemused
Kuulamisel pilane:
e moistab erinevate koOnelejate teksti, mis on seotoha erialaga VOi
majandustegevusega,;
e suudab jalgida raadio- ja TV-uudiseid ja teateidsaada vajalikku infot;
e oskab tuletada tundmatute sdnade tdhendust kontekst temale tuntud
elementide kaudu;
e suudab jalgida erialast Iuhiloengut (5-10 min.)gharistada sellest olulist infot.
Lugemisel dpilane:
e suudab moista oma erialaga ja majandusega seotodarhaid tekste,
tehnoloogiliste protsesside kirjeldusi, seadmetitamise juhendeid;
o oskab teksti moistmiseks ara kasutada pealkitjistiatsioone, jooniseid, skeeme;
e oskab tuletada tundmatute s6nade tdhendust korabidst
¢ teab oma emakeeles kasutatavate rahvusvahelstiajaste sdnade tdhendusi ning
oskab neid teadmisi kasutada inglisekeelset teigtdes;
e oskab leida inglise keele vahendusel infot omdakiahta;
e oskab kasutada eriliigilisi sbnaraamatuid ja tedoseid.
Kdnelemisel dpilane:
e kasutab inglise keelele omast intonatsiooni, rjamdhku;
e oskab ametialaselt suhelda umbes 1500 sfnast kaodrsmssdnavara ja sellele
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lisanduva ametialase terminoloogia piires;
e oskab esitada ja pohjendada oma vaateid ja seisukoh
Kirjutamisel dpilane:
e oskab taita etteantud iseloomuga dokumente ja aeddekohaseid selgitusi;
e oskab kirjutada oma erialaga seotud referaate;
e tunneb digekirja ja lausemargistusi, vajadusel bskaid kontrollida teatmeteoste
abil.
Hinnatakse:
o verbaalsete oskuste hindamine ametialase suhtletafs®loogiliste protsesside ja
seadmete kirjeldamise ja lihiettekannete kohta %60
o kirjalike oskuste hindamine erialatektides kasw@atgrammatika ja sdnavara
kasutamise kohta, dokumentide taitmise kohta — 40 %
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6.2. TOIDUAINETE KEEMIA ALUSED
2 0n (1,0T/1,0P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadijaiseskused analiiitilisest, futisikalisest
ja kolloidkeemiast. Opib tundma toiduainete keeralaseid, et mdista protsesse ja
nahtusi, mis on seotud toidutédstuse tooraine g@dte valmistamise tehnoloogilise
protsessiga. Opetus aitab mdista seoseid toidutikosade vahel. Oluline koht on
laboratoorsete todde tehnika Gppimisel labi andisétkeemia.

2. NoOuded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. ANALUUTILINE KEEMIA

Analluutilise keemia ainevaldkond. Analidtilise keamtahtsus toiduainetdostuses.
Kvalitatiivne ja kvantitatiivne analliis. Katioonige anioonide maaramine. Kaalanallus,
selle meetodid ja nende rakendamine. Kaalanallilssafided. Mahtanaltus, selle
rakendamine analusil. Tiitrimine. Tiitrimiseks k#stavad vahendid. Lahused, lahuste
valmistamise teoreetilised alused. Protsendilinermaalne ja molaarne kontsentratsioon.
Ulesanded tiitrimise ja lahuste valmistamise kohfiksanaalid, nende kasutamine.
Refraktomeetria.  Refraktomeetrilise  analltsi kasiuta ainete  maaramisel.
Teemakohaste laboratoorsete t66de teostamine.

4.1. FUUSIKALINE JA KOLLOIDKEEMIA

Fuusikalise ja kolloidkeemia tundmise tahtsus tt@tlnoloogias. Molekulidevahelised
joud. Aine agregaatolekud, nende iseloomustus gstilagregaatolekust teise tlemineku
tingimused. Lahuste teooria. Ainete lahustuvusrjaegate lahusetttpide iseloomustus.
Termokeemia. Keemiline kineetika. Osmoos, difusiolinioskoopia ja ebullioskoopia.
Vee dissotsiatsioon ja vesinikueksponent. Adsasptsteooria ja teised sorptsioonilised
nahtused. Disperssed sisteemid ja nende jagunerdmitiddisperssete slsteemide
omadused, saamine ja puhastamine. Geelid ja tandedie omadused. Mitselli ehitus ja
isoelektriline olek. Valgud ja tarklis, nende isahoustus ja omadused. Suspensioonide,
emulsioonide liigid ja iseloomustus. Vahud ja asedid, nende liigid ja iseloomustus.
Teemakohaste laboratoorsete t60de teostamine.

4. Hinnatavad 6pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e analldtilise keemia tahtsust toiduainetdostuses;
kaalanallilisi meetodeid ja nende rakendamist;
mahtanaltisi pdhimatet;
refraktomeetria pohimdtet;
fuUsikalise ja kolloidkeemia tahtsust toiduainetiertoloogia 6petamisel;
aine agregaatolekuid, neid iseloomustavaid tegujeidihest olekust teise
tlemineku tingimusi;
¢ aine lahustumise tingimusi, erinevaid lahusetllpe;
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termokeemia, keemilise kineetika, osmoosi, difusipo kriioskoopia ja
ebullioskoopia aluseid;

adsorptsiooni ja teisi sorptsioonilisi néhtusi;

vee dissotsiatsiooni ja vesinikueksponenti;

dispersseid suisteeme, sh. kolloiddispersseid siisteeende omadusi, saamist ja
puhastamist;

suspensioonide, emulsioonide, vahtude ja aerosobike ja omadusi.

Oppija oskab:

valmistada erinevaid lahuseid;

maarata erinevaid elemente lahuses;

eristada kvalitatiivset ja kvantitatiivset anal{jusi
tiitrida;

leida lahuse pH;

teostada teemakohasid laboratoorseid toid;

Hinnatakse:

analtdtilise keemia tundmine — 40 %;
fulsikalise ja kolloidkeemia tundmine — 40 %;
laboratoorsete toode teostamise oskus ja tapsQ9s; 2
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6.3. JOONESTAMINE
16n (1P)

1. Eesmark
Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadnjsedskused tehniliste jooniste
koostamisest, lugemisest ja korrektsest vormistashis

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

3.1.
3.2.

3.3.
3.4.

Joonestamise alused

Joonestusvahendid. Joonte liigid ja kasutusaladndardkiri. Formaadid. Raamjoon.
Kirjanurk. Mddtkava. Mddtmete markimine.

Tehniline joonestamine

Geomeetrilised  konstruktsioonid.  Kujutised.  Kujutsen  uldp&himotted.
Tehnoloogiliste seadmete lihtsustatud kujutised. hnbéoogiliste  skeemide
kujutamine. Spetsifikatsioon.  Seadmete pdhipla&oostamine. Eplikatsioon.
Jooniste vormistamine.

4. Hinnatavad dpitultmused
Oppija teab ja tunneb:

Joonestamise Uldp&himdtteid:;

Kujutiste liike ja kujutamise pdhimdtteid;
Mdodtmestamise pohimbtteid ;

Tehnoloogiliste seadmete kujutamise pohimétteid;
Seadmete pohiplaani koostamise p&himdotteid.

Oppija oskab:

Kirjutada standardkirja;

Joonestada geomeetrilisi kujundeid;

Joonestada seadmete lihtsustatud kujutisi ja néitmmestada;
Joonestada tehnoloogilist skeemi;

Joonestada seadmete pohiplaani;

Koostada spetsifikatsiooni ja aplikatsiooni;

Joonist korrektselt vormistada.

Hinnatakse:

e Test (25 %) - joonestamise Uldaluste tundmist;
e Praktilised t66d (75 %) — kujutiste, tehnoloogdisseadmete ja skeemide
joonestamine ja  jooniste vormistamine.
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6.4. INFOTEHNOLOOGIA
16n (1 P)

1. Eesmark

Opetusega taotletakse et, Gppija omandab teadrjasedkused arvutil tekstitédtlemise
osas. Oppija omandab oskused tekstitotlusprograkamitamisel, s.h. MS Word, Word
Pad, MS Works, MS Exel. Oppija omandab teadmisedmabaaside (lesehitusest,
vajaliku informatsiooni véljaselekteerimisest jaletauste korrektsest vormistamisest.
Omandab oskused esitluse loomisest, info kandimisksdidele, tabelitdotlusest,
diagrammide loomisest,

2.Nouded mooduli alustamiseks
Labitud kommunikatsiooni moodul

3. Oppesisu

3.1. TEKSTITOOTLUS JA ANDMEBAASIDE KASUTAMINE

T60 olemasoleva dokumendiga. Uue dokumendi loomireksti Umberpaigutamine |,
valimuse muutmine, paigutamine veergudesse. Ladgemoodustamine. Wordi tabeli
koostamine. Arvutused tabelis. Lingi loomine. Leflgk kujundamine.

Uue andmebaasi loomine. Andmete sisestamine, éghitee, parandamine, sorteerimine,
indekseerimine. Paringu koostamine andmebaasilearte koostamine.

3.2. ARVUTIGRAAFIKA. INTERNETT

Olemasoleva esitluse avamine. Uue esitluse loomioenistusvahendite kasutamine.
Slaidide lisamine, sorteerimine, kopeerimine, ktsshine. Diagrammide, tabelite,
plokkskeemide lisamine slaidi.

Internett. Elektronkiri. Veebilehekiljed. Kodulelsmmine. Otsingute korraldamine jms.
tegevus.

4. Hinnatavad &pitulemused
Oppija teab ja tunneb:
¢ kuidas on ules ehitatud andmebaasid ja millisedi@eid sisaldavad,;
mis on tabel, paring, vorm ja aruanne;
andmebaasidega seoses kasutatavat terminoloogiat;
valja andmetuipe;
mis on slaidiesitlus;
kuids kasutada slaidiesitlust avaliku esinemisegsiu
tabelitootluse p&himotteid,;
milliseid andmeid ja kuidas saab kanda Exeli taiseli
kuidas koostada andmevahelisi seoseid,;
arvutigraafikat.
ja oskab:
avada andmebaasi tabeleid, lehitseda andmeidalig@dkustutada kirjeid;
filtreerida ja sorteerida andmeid;
koostada tabeleid ja teha lintsamate kriteeriunaldsel paringuid,;
koostada aruandeid ja neid valja trukkida;
koostada ja viia labi slaidiesitlust;

Op

.....g.........
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¢ luua slaididel diagramme ja tabeleid,;
e teastada tabelit6otlust MS Wordis ja MS Exelis;
¢ lisada tabeli juurde ridu ja veerge voi neid kuestiat.

Hinnatakse:
e teoreetiliste teadmiste hindamine — 10 %
e praktiliste todde hindamine — 90%
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Il PRAKTIKA
20 6n

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadijaseagemuse praktikaettevottest, kui
organisatsioonist, omandab kogemused ja oskusethvadts spetsialiseerumisele, kas
piima, liha voi jookide tdostuse t00 planeerimiséstrraldamisest, omandab kogemused
kokkupuutest tookeskkonnaga. Omandab motivatsikotsealaseks tooks valmistumisel,
rakendades teoreetilisi ja praktilisi teadmisi kagtses toosituatsioonis. Eesmark on
arendada Oppija Uhistéooskust ja suhtlemisoskadi@emide lahendamisel.

Omandada iseseisvalt t60 planeerimise, korraldamjge teostamise kogemusi
toboperatsioonide teostamisel. Pddrata sivendétuiepanu igapdevasele téohugieenile
ja tooohutusele, nende nduete taitmisele. Omandadaskonnattéé kogemusi. Saada
Ulevaade ettevotte juhtimis- ja tootmisstruktuur@mandada teoreetilised ja praktilised
oskused tootamiseks kutsealal.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud t66ohutus, sanitatsioon ja toiduhlgieemnaioodete-, lihatoodete tehnoloogia
ning jookide tehnoloogia algbpetus

3. Oppesisu

3.1. PRAKTIKA ULDALUSED

Tutvumine ettevbtte lldise tegevusega ja tootmik&iuriga. Lihtsamate
tbooperatsioonide teostamine oma todkohal ettesdt@igete toovotete kasutamine,
operatsiooni parameetrite tundmadppimine. Voimalilgade esinemine. Oma t66kohal
kasutatavate tehnoloogiliste seadmete tundmadppimin

3.1.1.PRAKTIKA PIIMATOOTLEMISETTEVOTTES

Ettevotte tookorraldus, pohitsehhid, abitsehhidotrtosjaoskonnad. Nende tegevuse
iseloomustus ja omavaheline seotus. Tutvumine @&fievkogu tootmisprotsessiga,
toodetavate toodete nomenklatuuriga, osalemine mélekolmes erinevas lihntsamas
tootmisprotsessiOlenevalt ettevotte tootmise spetsialiseerumissgtlemine kas piima
vastuvOtmisega, erinevate laboritd0dega, lihtsanét@ilesannete taitmisega toodete
valmistamisel, seadmete pesemisega, pesulahustéstahise ja kontrollimisega, toodete
villimise ja pakendamisega, taara ettevalmistansigag. Oma t60 tegemisel kasutatavate
seadmete ehitus ja to0pdhimobte. Hugieenindudedusés ja selle jargimine. Té6ohutus
omal tookohal ja selle jargimine. Aruandeks vajalikaterjali kogumine ja aruande
koostamine.

3.1.2. PRAKTIKA LIHATOOTLEMISETTEVOTTES

Praktika kaigus tutvutakse ettevotte ja selle tdkdtdusega ning tootmisprotsessiga.
Opilane vdtab osa tootmisprotsessist vahemalt kelerenevas t661digus, milleks véib
olla loomse ja muu tooraine vastuvitmine ning towakvaliteedi kontroll, osalemine
varske liha kaitlemisel, lihatoodete tootmine, Vibmististe tootmine, liha ja lihatoodete
pakendamine, materjalide-vahendite ettevalmistisslemine lihatoodete valjastamisel
jms. Oma t00I6igus kasutatavate seadmete ehitusdgadhimote. Higieeninbuded
toostuses ja selle jargimine. Té6ohutus oma todkghaselle jargimine. Aruandeks
vajaliku materjali kogumine ja aruande koostamine.
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3.1.3. PRAKTIKA JOOKIDE TOOSTUSES

Ettevotte tootmisstrukuuri ja téokorraldusega tatne. Ettevotte kogu tooteportfelliga
tutvumine. Vee ettevalmistusprotsessi tundmadpmmi@savott isiklikult vahemalt
kolmes tooprotsessis, soovitavalt toormaterjalitaéise ja ettevalmistamise jaoskonnas,
villimise ja pakendamise jaoskonnas ning laboraedontrolli l&biviimisel. Tutvumine
oma tbos kasutatavate seadmete ehituse ja tooptEhegad. Hugieeninbuded tootmises ja
nende tagamine. To6ohutuse nduded tbokohal ja ntagiamine. Tutvumine ettevotte
logistikasUsteemiga. Aruandeks vajalike materjakdgumine. Aruande koostamine.

4. Hinnatavad dpitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e ettevotte tookorraldust;
ettevotte tootmisstruktuuri;
toodete nomenklatuuri;
oma tédoperatsiooni sisu ja tehnoloogilisi parameset
oma to0 tegemisel kasutatavate tehnoloogilistersetalehitust ja todpdhimotet;
praagi tekkimise ja ennetamise v8imalusi.

Oppija oskab:

teostada lihtsamaid t6ooperatsioone;
tagada tooteohutus oma tegevusega;
kinni pidada hugieeninbuetest;
jargida td6ohutusndudeid;

koostada ja vormistada aruannet.

Hinnatakse:
e ettevottepoolne hinnang dpilasele - 40 %
e praktikaaruanne — 30 %
e aruande kaitsmine — 30 %
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IV LOPUEKSAM
16n

1. Eesmark

Eksamiga taotletakse, et Oppija on omandanud toidteatdotleja kutsetdooks vajalikud
teadmised ja oskused, mis vOimaldavad todtada pjangokide voi liha tootlemise
erialadel.

2. Nouded eksamile lubamiseks
Toiduainete tootlemise dppekava taitmine taies rmgusitiivsetele hinnetele

3. Eksami sisu

3.1. TEOREETILINE OSA

Uld- ja p&hiGpingute moodulites labitud teemadesiaaiala eksam

3.2. PRAKTILINE OSA

Praktilise t60 teostamine Oppekeskkonnas. Tooteniggdmine Oppija poolt eelnevalt
valitud retsepti ja tehnoloogilise skeemi aluséidates skeemil protsesside parameetrid ja
kasutatavad seadmed. Vajadusel tdiendada skeetsegsale kirjeldusega.

4. Hindamine

Oppija:
e omab teoreetilisi teadmisi Oppeperioodil moodslitEitud teemade ulatuses;
e oskab rakendada teoreetilisi teadmisi praktiligetgbstamisel,
e oskab valmistada toodet.

Hindamine toimub kooli kaskkirjaga kinnitatud ekskomisjoni poolt. Komisjoni liikmed
hindavad vastajat Uksteisest sdltumatult. Hinnataksaldi eriala teoreetilist osa ja
praktilist osa, mille alusel kujuneb komisjoniliilete Uhise otsusena eksami I6plik hinne:
e teoreetilise osa hinne moodustab 40 %;
e praktilise osa hinne moodustab 60 %.
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Lisa 1

Toiduainete toodtlemise dppekava I6pueksami [&biviim ise juhend
spetsialiseerumisega piimatoodete, lihatoodete ja | ookide valmistamisele

LOpueksam koosneb 2 osast:
- teoreetiline osa
- praktiline osa

LOpueksami teoreetilise osa sooritamiseks moodastat igale erialasuunale
eksamikomisjon, mille esimeesteks on kas eriél@é voi ettevdtete juhtivspetsialistid.
Peale eksamikomisjoni esimehe kuuluvad komisjorgel v kaks erialadpetajat.
Eksamikomisjoni koosseisu kinnitab direktor kasjdgda.

LOpueksami praktiline osa toimub kooli 6ppetddssusais the paeva jooksul
vaadeldakse Oppija praktilist tegevust toote Uloénesetapi véltel. Eksamil osalevad
kdik Uhe eriala Opilased korraga, kusjuures Ulesdrah erinevad.

Piimatoodete valmistamise |6pueksam
Teoreetiline osa hdlmab jargmisi mooduleid:
Piimatoodete tehnoloogia |
Voitehnoloogia
Juustutehnoloogia
Piima eriala keemia
Juuretised
Toiduohutus
. Tookeskkond
Praktiline osa voimaldab dppuril ndidata piimatdedealmistamise oskust.
Valikuks toodete grupid:

1. Hapupiimatoodete valmistamine

2. V0i valmistamine

3. Juustude valmistamine

NogAWNE

Lihatoodete valmistamise |6pueksam

Teoreetiline osa hdlmab jargmisi mooduleid:

Lihatehnoloogia

Lihatoodete tehnoloogia |

Lihakulinaaria

Lihat6ostuse seadmed

Liha eriala keemia

Toiduohutus

. Tookeskkond

Praktiline osa vdimaldab dppuril ndidata lihatoedetlmistamise oskust.

NoghkowbE
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Valikuks toodete grupid:
1. Lihavorstid
2. Lihakulinaariatooted
3. Lihalbikus

Jookide valmistamise I6pueksam

Teoreetiline osa hdlmab jargmisi mooduleid:

2. Alkohoolsete jookide tehnoloogia |

3. Karastus- ja mahlajookide tehnoloogia

4. Joogitdostuse seadmed

5. Jookide eriala keemia

6. Toiduohutus

7. Tookeskkond
Praktiline osa v6imaldab &ppuril nédidata lahjadehbolsete jookide v6i karastusjookide
valmistamise oskust vOi jookidest laboratoorsetdidiside teostamise oskust.
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Lisa 2

Oppekavaga seonduva 6ppebaasi kirjeldus

Koolil on olemas alljargnevad voimalused dpetanmssek

e Vvastava eriala kabinetid
Oppekabinettides tédkohti 20 - 25 Gpilasele, todkigetajale, 40 tolline kuvar, lauaarvuti
ja vajadusel dataprojektori ja sllearvuti kasutamisdimalus. Igas kabinetis
internetiihendus. Kabinetis kapid erialase Oppenaditpaigutamiseks.

e laboratoorium anallitiside teostamiseks
Toiduainete tehnoloogia laboratooriumis tddkohti @pilasele. Ruum on sisustatud
laboratooriumile vastava moobliga. Tookohad valagwst, ruumis nduetekohane
valgustus, ventilatsioon, vesi ja kanalisatsioorabdratooriumi aparatuur ja riistad
vOimaldavad teostada Oppekavas ettenahtud keerbiligieemilisi ja kvaliteedi analtitise.

e raamatukogu, avalik internetipunkt

e piimatehnoloogia dppetdostus
Piimatehnoloogia dppetddstuses on voimlik teostadatilist erialadpet. Oppetddstusesse
on paigutatud seadmed ja tehnoloogilised liinidllega on vdimalik piima eeltdddelda,
valmistada juustu, void, jaatist, piimadesserte gnihapupiimatooteid. Sisseseade
vOimaldab tooteid pakendada erinevatel meetodid¥¢mas nduetekohased hoiuruumid
toodetele. Oppetddstuse juurde kuuluvad laborid &nsvdimalik teostada vajalikke
fuUsikalis-keemilisi ning mikrobioloogilisi analliés

¢ lihatehnoloogia dppetoostus
Lihatehnoloogia dppetddstuses on vaimlik teostadktjtist erialadpet. Oppetddstusesse
on paigutatud seadmed, millega on vdimalik teostédmdddikust, valmistada vorsttooteid,
suitsulihatooteid, lihakulinaariatooteid, lihavastisi. Sisseseade vdimaldab tooteid
pakendada erinevatel meetoditel. Olemas nduetekdhabkoiuruumid toodetele.
Oppetoddstuse juurde kuuluvad laborid kus on voknadiostada vajalikke fiilisikalis-
keemilisi ning mikrobioloogilisi analtise.

e jookide tehnoloogia Oppetbostus
Jookide tehnoloogia dppetddstuses on vdimlik te@staraktilist erialadpet. Oppetdostus
on sisustatud seadmete ja tehnoloogiliste liinidegallega on vdimalik teostada
tehnoloogilise vee eeltddtlemist, valmistada makéaastus- ja mahlajooke, alkohoolseid
jooke ja muid alkohoolseid jooke. Liinide komplekirinevad villimise ja pakendamise
seadmed ja ndutetekohased hoiuruumid. Oppetddgiusee kuuluvad laborid kus on
vOimalik teostada vajalikke fuusikalis-keemilisngi mikrobioloogilisi analtitse.

e koostoOpartnerid erinevate toidutddstuse ettevatétd, kus dppijal on vdimalik

sooritada ettevottepraktikat

o Opilaskodud, kulaliskorter

e sOoOkla, kauplus

e vdimla, ujula
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Oppekavaga seotud dpetajad

Lisa 3

Jrk. | Opetaja | Pedagoogilinel Haridus Opetatav aine Kvalifikatsioon
nr. staaz
1. Imre Annus | 5 kdrgem kommunikatsioon, noorempedagoog
suhtlemistreening
2. Heli 20 kdrgem | matemaatika pedagoog
Alliksaar
3. Elviira 46 kdrgem | vene keel, pedagoog
Grosberg soome keel,
kehaline kasvatus
4. Virgo 10 kdrgem | arvutidpetus, pedagoog
Oitspuu poiste kehaline
kasvatus
5. Mall Mitt 25 kdrgem | arvutidpetus, pedagoog
arvuti kasutamine
tootmisprotsessis
6. Oskar 33 kdrgem | fldsika pedagoog
Noorkdiv
7. Reet Parna| 29 kérgem | inglise keel vanempedagoog
8. Anne 26 kdrgem | matemaatika, Pedagoog-
Saarva majandusmatemaatikametoodik
9. Aino 26 kdrgem | saksa keel, vanempedagoog
Saavaste giidindus,
valissuhete
koordinaator
10. | llme Tamm| 45 kdrgem | inglise keel pedagoog
11. | Vello Saask 38 kesk-eri| tookeskkond pedagoog
12. | Tonis Tiit | 3 kérgem| majandudpetuse aingedagoog
Tiiu Viisut | 33 kérgem | vene keel vanempedagopg
13. | Paavo 16 kdrgem | kutse-eetika, vanempedagoog
Matsin eesti keel,
Kirjandus
kultuuridpetus
14. | Eda Raev 22 kdrgem toorainedpetus; pedagoog
tehnoloogia;
seadmed,;
laboratoorne kontroll;
biokeemia ja
mikrobioloogia
alused
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15.

Vilma
Tatar

25

kdrgem

toorainedpetus;
tehnoloogia;
seadmed,;
laboratoorne kontroll;
biokeemia ja
mikrobioloogia
alused
toidukaitlemise
higieen;

vanempedagoog

16.

Marika
Kaska

27

kdrgem

toorainedpetus;
tehnoloogia;
seadmed;
laboratoorne kontroll;
biokeemia ja
mikrobioloogia
alused;
toodete pakendamin
ja margistamine;

vanempedagoog

17.

Eve
Klettenberg

kesk-eri

toorainedpetus;
tehnoloogia;
seadmed;
laboratoorne kontroll;
biokeemia ja
mikrobioloogia
alused

noorempedagoo




