TARTU RAKENDUSLIK KOLLEDZ

Oppekavariihm Toiduainete t66tlemine

Oppekava nimetus Lihat6otleja

Processor of fresh meat and meat products

OBpaboTumnk CBEXErO Msica U MSICOMPOAYKTOB

Direktori kaskkiri nr. 347, 17.04.2023
Oppekava kood EHIS-es 243982
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutsestandard Toiduttétleja, tase 4, mis kinnitatud Toiduainetddstuse ja Pdllumajanduse Kutsendukogu otsusega nr 24/ 02.11.2022.
Kutsestandard kehtib 17.04.2023 - 16.04.2028.

Vabariigi Valitsuse 26.08.2013. a maarus nr 130 Kutseharidusstandard

Oppekava opiviljundid:

Opetusega taotletakse, et 6ppijal on teadmised, oskused ja hoiakud, mis vimaldavad t66tada ettevdttes lihatddtlejana, meistrina voi
seadmete operaatorina ja jatkata dpinguid ning osaleda elukestvas &ppes.

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid lihatooteid, lahtudes toidu- ja tédohutuse nduetest;

2. korraldab oma t66d ratsionaalselt, to6tab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisaastlikult;

3. analiiusib, hindab, teeb ettepanekuid enda ning meeskonna t66 parendamiseks lihatooteid valmistavas ettevottes;

4. vaartustab enda kutse- ja tooalast arengut ja edasist dpiteed lahtuvalt lihatoétluse valdkonna arengust.

Oppekava rakendamine:

Oppekava rakendatakse nii statsionaarse 8ppe koolipdhises kui tdkohapdhises vormis ja mittestatsionaarne dppe vormis.
Statsionaarse &ppe koolipdhise dppe korral toimub &ppetdd mahust kuni pool iseseisva téona. Opingute mahust vahemalt pool
moodustavad praktika ja praktiline t66.

Statsionaarse 6ppe to6kohapdhise dppe korral toimub dppetdd mahust kuni pool iseseisva tééna ning moodulite dpivaljundite
saavutamisel on suurem rohk praktika kaudu dppimisel (vahemalt 2/3 dppekava mahust moodustab praktika dppija tddkohal).
Mittestatsionaarse dppe korral Iabitakse 6ppekava mahust rohkem kui pool iseseisva té0na, kusjuures vahemalt poole dppetéo
mahust moodustavad praktika ja praktiline t60.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima véib asuda pdhiharidusega isik.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud loetakse 18petatuks, kui dpilane on omandanud kooli 8ppekavas satestatud épivaljundid vahemalt lavendi tasemel ja
sooritanud kutseeksami. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus sooritada dpingute I6petamiseks erialane
I6pueksam. Haridusliku erivajadusega 6pilase puhul hinnatakse 6pivaljundite saavutatust erialase I6pueksamiga, mille vdib asendada
kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava labimisel omandatakse Toidutdétleja, tase 4 kutsestandardile vastavad kompetentsid.

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Kooli I6putunnistus koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (51 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP kavandab oma 6&pitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja t66alaseid voimalusi
ning piiranguid;
mdistab Uhiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni valjakutseid,
probleeme ning vdimalusi;
kavandab omapoolse panuse vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises tahenduses;
mdistab enda vastutust oma t6dalase karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama

Lihavalmististe valmistamine 4 EKAP maoistab toorainele esitatavaid néudeid
valmistab lihavalmistisi vastavalt retseptile
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Siiltide, tarrendtoodete ja
pasteetide valmistamine

Praetud ja kiipsetatud lihatoodete
valmistamine

Vorstide valmistamine

Sinkide valmistamine

Lihatdotlemise praktika

Toiduohutus

Juhendamine

Varske liha kaitlemine

Valiképingute moodulid (9 EKAP)
Nimetus

Grillime ja BBQ

Mugavustoidud

Erialane eesti keel
toiduainetoostuse erialadel

E-portfoolio koostamine

Rahvaste kupsetised

Teenindus ja mldigitéo

Kulinaarne lihaldikus

4 EKAP

4 EKAP

4 EKAP

4 EKAP

15 EKAP

4 EKAP

2 EKAP

5 EKAP

Maht

2 EKAP

2 EKAP

3 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

kontrollib toote vastavust ette antud nduetele ja pakendab lihavalmistised

valib ja valmistab ette toorained
valmistab siilte, tarrendtooteid ja pasteete vastavalt retseptile

valmistab segud praetud ja kupsetatud toodete valmistamiseks
valmistab praetud ja kiipsetatud tooteid vastavalt thnoloogiale

valmistab vorstitoodete segusid vastavalt retseptile
valmistab vorstitooteid vastavalt tehnoloogiale

maoistab sinkide toorainele esitatavaid ndudeid
valmistab sinke vastavalt tehnoloogiale
kontrollib toote vastavust nduetele

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke

to6tab praktikaettevottes, jargides ettevotte todkorraldust ja osaledes
meeskonnattds

koostab praktikaaruande lahtuvalt praktikajuhendist

moistab toiduhlgieeni jargimise tahtsust liha téétlemisel;

modistab puhastustédde olulisust toiduohutuse tagamisel;

mdistab ettevotte enesekontrollisiisteemi ja selle jargimise tahtsust;
teab lihatoodete pakendamise, margistamise ja ladustamise ndudeid.

juhendab vaiksema kogemusega kolleege ning pakub tuge tekkinud
probleemide ja kisimuste lahendamisel;

aitab tdsta juhendatava t66 kvaliteeti dpetades vajalikke ja kasulikke
toovotteid;

jalgib juhendatava t66 kvaliteeti ja kehtestatud nduetest kinnipidamist;

annab juhendatavale selgesdnaliselt ja digeaegselt tagasisidet tema tegevuse
kohta.

maoistan toorainele esitatavaid néudeid;
konditustab, siirib, sorteerib ja pakendab liha;
kasutab erinevaid to6tlemisviise lihatoodete valmistamiseks.

Opivéljundid
tunneb ja valmistab ette grillimiseks ja BBQ-meetodil kiipsetamiseks erinevaid

tooraineid
grillib ja kiipsetab BBQ-meetodil erinevad kulinaariatooteid

kirjeldab erinevate mugavustoitude valmistamise tehnoloogiat ning tooraineid
pdhjendab mugavustoidu valmistamise idee ning kirjeldab antud toidu
eesmarki ja funktsionaalsust

suhtleb igapaevases kooli ja praktilise keskkonna suhtluses kdnes ja kirjas
vahemalt A2 tasemel

moistab erialast teksti, tdlgib erinevaid erialaseid retsepte, tdokasklusi ning
tehnoloogiaid

kasutab erialatermineid ning paigutab neid lausesse, suheldes igapaevases
todkeskkonnas

mdistab erialase e-portfoolio olulisust kutsealase arengu tdendamisel;
kasutab infotehnoloogilisi vahendeid e-portfoolio koostamisel;
hindab ja analldsib erialast e-portfooliot

kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste kipsetisi juhendi alusel;
valmistab eri rahvaste kupsetisi, jargides toiduhtgieeni- ja ohutusndudeid

teab ja kasutab erinevaid muligikanaleid ning mitgivéimalusi, kasutades
asjakohaseid tooriistu ja IT véimalusi;

teenindab kliente ja peab klientidega labiraakimisi, s.h praktikal, lahtudes
kliendikeskse teeninduse pdhimétetest, kliendi vajadustest ning ettevétte
voimalustest;

kirjeldab konflikti tekkimise ja kujunemise seadusparasusi analiitsib konflikti
pakkudes vélja erinevaid lahendusstrateegiaid konflikti positiivseks
lahendamiseks.

moistab kulinaarsele lihaldikusele etteantud I16ikusskeeme;
valmistab tooted Idigatud ja siiritud lihast jargides toiduhtigieeni ja - ohutuse
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noudeid.

Opioskused 2 EKAP mdistab Oppimise isearasusi Tartu Rakenduslikus Kolledzis;
planeerib aega vbimalustele ja eesmarkidele vastavalt;
anallisib ennast 6ppijana ning lahendab ettetulevaid probleeme.

Toidufotograafia 2 EKAP teab fotograafia kompositsiooni pdhimétteid;
seadistab kaamera vastavalt toidufoto otstarbele;
kujundab vétteplatsi vastavalt toidufoto otstarbele;
teab fototodtluse pohimétteid ja kasutab neid.

Valikdpingute valimise voimalused:

Valiképingute moodulid toetavad ja laiendavad kutseoskusi voi toetavad vétmepadevuste omandamist. Valikmoodulid m&aratakse
kindlaks kooli 8ppekavaga. Opilasel on digus valida valikmooduleid kooli teistest 8ppekavadest véi teiste Sppeasutuste dppekavadest
kooli ppekorralduseeskirjas satestatud korras. Oppija peab &ppekava taitmiseks valima valikdpingute mooduleid vihemalt 9 EKAPI
ulatuses. Valikdpingute moodulite valik toimub hiliemalt dppeaasta kahe esimese nadala jooksul.

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 15.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Merle Truupdld

toiduainete tehnoloogia osakonna juhataja
Telefon 53437010, merle.truupold@voco.ee

Markused:
Rakenduskavad on kattesaadavad Tartu Rakendusliku Kolledzi kodulehel, aadressil https://voco.ee/oppetoo/oppekavad/
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Tartu Rakenduslik Kolledz Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Lihatéotleja

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta

P6hidépingute moodulid 51 51

Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas

Lihavalmististe valmistamine

Siltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine

Vorstide valmistamine

N B B BN RN

5
4
4
Praetud ja kiupsetatud lihatoodete valmistamine 4
4
4

Sinkide valmistamine

Lihatoodtlemise praktika 15 15

Toiduohutus

Juhendamine

Varske liha kaitlemine

ojloa|IN] >

Valiképingute moodulid

Grillime ja BBQ

Mugavustoidud

Erialane eesti keel toiduainetddstuse erialadel

E-portfoolio koostamine

Rahvaste kiipsetised

Teenindus ja mulgitéo

Kulinaarne lihaldikus

Opioskused
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Toidufotograafia
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LISA 2: Lihatootlegaldpueksami juhend %
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Lihatootleja, tase 4
Erialane 16pueksam

Opivaljundite saavutatust hinnatakse erialase 16pueksamiga kuna erialal ei ole
kutseeksami sooritamine voimalik.

Eesmark: Erialase 16pueksamiga taotletakse, et dppija kinnistab omandatud
teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse t66tamiseks lihatooteid
tootvates vai lihakulinaariatooteid pakkuvates ettevotetes.

Oppekava &pivaljundid:

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid lihatooteid, l[ahtudes toidu- ja
tooohutuse nduetest;

2. korraldab oma t66d ratsionaalselt, tootab iseseisvalt, tulemuslikult ja
ressursisaastlikult;

3. analuusib, hindab, teeb ettepanekuid enda ning meeskonna t66 parendamiseks
lihatooteid valmistavas ettevéttes;

4. vaartustab enda kutse- ja td0alast arengut ja edasist opiteed lahtuvalt lihatddtluse
valdkonna arengust.

Eksamitlesanne
1. E-portfoolio

Praktilise t60 eelsel eksamipaeval presenteeritakse dppija poolt koostatud
nduetekohast portfooliot, mis on struktureeritud vastavalt dppekavale ja sisaldab
iseseisvaid toid.

2. Praktiline t06

Lépueksami praktilises osas toimub piletite loosimise teel paaristdona lihatoodete
valmistamine vastavalt etteantud juhendile. Kui piletis sisaldub lihal6ikuse osa, siis
I6ikavad liha mélemad paarilised. Igal eksamipiletil on kaks erineva raskusastme ning
tehnoloogiaga toodet, kummagi toote valmistamiseks on eksamineeritavatel aega
150 minutit, millele lisandub taiendavad 60 minutit mélema toote kuumtootlemiseks
(juhul kui toode vajab taiendavat kuumtddotiemist) ning komisjonile esitlemiseks.
Tooteid hinnatakse valmistamise kaigus, peale valmimist ning enne kuumtdotlemist
ning samuti peale kuumtootiemist.

Hindamine: Mitteeristav
Lavend: dpilane esitleb nduetele vastava e-portfoolio;

opilane sooritab ettenahtud praktilised t66d.





LISA 2: Lihatöötleja lõpueksami juhend
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