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mittestatsionaarne ope

POHIOPINGUTE MOODULID

Moodul nr. 1 - TOIDUTOOSTUSE VALDKONNA ALUSED

Mooduli maht 1 EKAP 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev t00

8

18

Mooduli eesmiirk: Opetusega taotletakse, et dppija planeerib enda todalast arengut toiduainetddstuse valdkonnas lihtuvalt elukestva dppe pdhimdtetest

Nouded mooduli alustamiseks:

Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Sissejuhatus kutsedpingutesse Marika Kaska

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D

Opilane -

1. mdistab toidutdostuse
tahtsust Eesti
majanduses ning -
toidutoostuse valdkonna
ettevotete
mitmekesisust ldhtuvalt | -
toiduainete to6tlemise
tegevusaladest

seostab riithmatdona toiduainete tdnapdevast todtlemist
ja kasutamist ajaloolise traditsiooniga ldhtuvalt
toiduainete tootlemise ajalooliste viiside kirjeldustest

kirjeldab riithmatdona toidutdostuse kui majandusharu
sisu ja tdhtsust ldhtuvalt valdkonna peamistest
néitajatest ja suundumustest Eestis ning Euroopa Liidus

kirjeldab riihmatoona toidutoostuse valdkonna
ettevotete mitmekesisust ldhtuvalt erinevate toiduainete
tootlemise tegevusaladest, nagu liha-, kala-, piima, puu-
ja koogiviljade, pagaritoodete, jookide tootmine

kirjeldab rithmatdona juhendi alusel toidutodstuse
valdkonna ettevotete tahtsust toidu tootlemisel riigis

kirjeldab innovatsiooni toiduainete to6tlemisel ja selle
olulisust seoses inimkonna hiippelise kasvuga Maal

vordleb toiduainete tehnoloogia ja teaduse omavahelisi
seoseid

Loeng, vestlus,
iseseisev t00
erinevate
infoallikatega

10V

1 HU
Elektroonilise tilevaate

koostamine ja selle esitlemine:
aedviljatootlemise ajalooline
areng ja tdnapdev, ettekande
esitlus ja arutelu seminari vormis

2 HU
Elektroonilisi vahendeid

kasutades esitab essee teemal

Teadus ja innovatsioon
toiduainete tehnoloogias

Toiduvaldkond
Toiduainetddstuse arengusuunad maailmas

Auditoorne t60
2 tundi

1.0V

1. Iseseisev t60
4 tundi




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

2.

selgitab toidutdostuse
valdkonna ettevotete
toimimist ldhtuvalt
valdkonna
ettevotluskeskkonnast

kirjeldab rithmatdona vihemalt kolme erineva Eestis
tegutseva toidutdostuse ettevotte driideed ning toob
vilja nende olulisemad sarnasused ja erinevused

loetleb ja kirjeldab etteantud driidee jargi tootavate
ettevotete tooteid nende kodulehekiilgede pohjal.

kirjeldab riithmatoona Eesti toidutdostuse arengulugu ja
ettevotluskeskkonda ning vordleb Eesti, Euroopa ja
maailma toiduainetdostuse arengut

leiab juhendi alusel informatsiooni toidutodstuse kohta
asjakohastest teabeallikatest sh meediast, viitab
kirjalikes toodes kasutatud allikatele

Loeng, vestlus,
iseseisev too
erinevate
infoallikatega

20V

1.HU

Vastavalt iilesandele loetleb ja
kirjeldab etteantud driidee jargi
tootavate ettevotete tooteid nende
kodulehekiilgede pohjal

Eesti toiduainetoostuse arengulugu ja
ettevotluskeskkond

Auditoorne to0
2 tund

moistab valdkonna
tootajale esitatavaid
ndudeid ja kutse taotleja
hindamist ldhtuvalt
kutsestandardist ning
eesmargistab enda
Oppimist

kirjeldab kutsestandardi pohjal tddandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna todtajale, toob vilja
tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna
kutse-eetikat

leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja
kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja toimumist

loetleb riihmatdona elukestva dppimise voimalusi oma
valdkonnas

nimetab rithmatdona eriala dppekava alusel dppekava
eesmairgi ja moodulite eesmérgid

hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma
valmisolekut eriala dpinguteks

analiiiisib elukestva dppe vajadust ldhtuvalt to6alase
karjadri plaanist

Loeng, vestlus,
i1seseisev t00
erinevate
infoallikatega

3.0V:

1. HU. Iseseisev praktiline
riihmat66 juhendi alusel:
erinevaid infoallikaid kasutades
iilevaate koostamine erialal
tdiend- ja imberdppe voimaluste
ning kutseeksami eesmargi ja
Sisu ja tooturu voimaluste kohta

Kutsestandard ja kutsetasemed
Kutse omistamine
Eriala oppekava

Elukestva oppe vajadus Lihtuvalt tooalasest
karjairist

Auditoorne t60
2 tund

2.ja3.0V

1. Iseseisev t00
6 tundi

orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas
lahtudes enda kui
Opilane vajadustest ja
eesmarkidest

leiab juhendi abil kutsedppeasutuses ja lahipiirkonnast
eluks ja dpinguteks olulisemad objektid

leiab dppetooks vajaliku informatsiooni kasutades kooli
infosiisteemi

leiab juhendamisel iiles oma kooli erinevad
teenindusiiksused ja algaval perioodil opetavad
Opetajad

nimetab dpilase kohustused ja digused vastavalt
Oppetddd reguleerivatele dokumentidele

kasutab sobivat dppemeetodit etteantud dppeiilesande
lahendamiseks ldhtudes enda kui dppija eesmarkidest
jéargib autoridiguse kaitse noudeid t60s
Oppetilesannetega

vestlus,
vaatluspraktika,
iseseisev t60
erinevate
infoallikatega,
esitlus, seminar

3-4.0V:

1. HU. Iseseisev praktiline t6d
juhendi alusel: kompleksiilesanne
kutsestandardi 4 kutsetaseme
kohta, kooli 6ppekava
iilesehituse, oppe- ja
praktikakorralduse ning oppija
Oigusi ja kohustusi puudutava
dokumentatsiooni kohta.

Oppekorralduseeskiri

Auditoorne t60
2 tundi

3.ja4. OV

1. Iseseisev t00
8 tundi




Praktika

Moodulis praktika puudub.

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toodest, millega on hinnatud dpivéljundeid 1 — 4. Mooduli
opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Kooli dppekorralduseeskiri.
http://lwww.kutsekoda.ee/et/index
http://lwww.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/

http://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/pollumajandus-ja-toiduturg

http://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/pollumajandus-ja-toiduturg/ulevaated

VANKEeR programmi raames:

Toitumisopetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=5xdd#euni_repository 10895

Toiduvalmistamise tehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=8172#euni_repository 10895

Toiduainete sdilitamine ja margistamine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88x5#euni_repository 10895
Toiduainete to6tlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository 10895
Healthy nutrition - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77li#euni_repository 10895

Toiduainete tildtehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7una#euni_repository 10895

Aine-ja energiavahetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7saa#euni_repository 10895



http://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/pollumajandus-ja-toiduturg

Moodul nr. 2 - TOIDUOHUTUS

Mooduli maht 1IEKAP /26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to0

Iseseisev too

10

16

Mooduli eesmérk: : dpetusega taotletakse, et Oppija mdistab toiduohutuse jargimise téhtsust toidutoorme ja toodete ohutul kéitlemisel ja sdilitamisel

Noéuded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Toiduohutus Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
AP, D
Oppija - selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust | Loeng, vestlus, 1.0V: e Toiduhiigieeni pdhimotted. Auditoorne t66

1. modistab toiduhiigieeni
jargimise téhtsust
toidutoostuses

toiduohutuse tagamisel

- kirjeldab rithmatdona hiigieenindudeid ruumidele,
seadmetele, toovahenditele ja tehnoloogilistele
protsessidele

- kirjeldab rithmatdona kiitlemisndudeid
toidutoormele (toidu kéitlemisele) lahtuvalt toidutdodstuse
eriparast

- lahendab toidutddtlemisega seotud juhtumi
kasutades toiduhiigieeni puudutavaid digusakte

iseseisev to6
erinevate
infoallikatega,
rithmatdo,
juhtumid

1.HU:.T66leht

2.HU Rithmat56

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal

iseseisev Kirjalik t66

e Mikrobioloogilised, fiilisikalised ja
keemilised ohud, nende, véltimine.

e Toiduainetega levivad nakkushaigused,
toidumiirgistused, helmintoosid

3 tundi

Iseseisev t60
5 tundi

2. mdistab puhastustéode
olulisust toiduohutuse
tagamisel
toidukditlemisprotsessis

- valib sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained
koostisosade ja omaduste pohjal teatud mustuse liigi
eemaldamiseks

- koostab juhendi alusel etteantud tootmisruumi
puhastusplaani

- lahendab pesemis- ja desinfitseerimislahuste
valmistamise iilesandeid

- nimetab keemilise ja mikrobioloogilise
puhtusekontrolli meetodeid toiduainetetddstuses

- méiirab visuaalselt etteantud juhendi alusel toé6koha
puhtuse astme

Loeng, vestlus,
1seseisev t00
erinevate
infoallikatega,
praktiline t66
juhtumid

2.0V:

1. HU Praktiline t60

e Pesemine ja desinfitseerimine.

e Pesemis- ja desinfitseerimisvahendid,
toolahuste valmistamine — toiduhiigieeni ja
ohutuse tagamine. Kahjuritorje.

Auditoorne t60
4 tundi

Iseseisev tO0
5 tundi




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D)
3. moistab ettevotte - selgitab ettevdtte enesekontrollikohustust ja selle Loeng, vestlus, 30V: Toiduainete siilitamine ja realiseerimisajad. | Auditoorne t66

enesekontrollisiisteemi ja
selle jargimise téhtsust

rakendamise vajalikkust toiduseaduse alusel

- nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal
kriitilised punktid ja kriitilised kontrollpunktid

- kirjeldab etteantud toote kiitlemisel esinevaid
ohtusid ja nende véltimiseks vajalikke ennetavaid ja
korrigeerivaid tegevusi

iseseisev too
erinevate
infoallikatega

1.HU T60oleht

2. HU: Etteantud iilesande pdhjal
iseseisev kirjalik t66

Toidu mérgistamine. Kestvuskatsed.

3 tundi

Iseseisev too
6 tundi

Praktika

Moodulis praktika puudub.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud opiviljundeid 1 — 3. Mooduli
opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

1. . www.riigiteataja.ee
Puhastusainete ohutuskaardid

o~ W

www.vet.agri.ee

Roasto. M, Tamme. T, Juhkam. K. Toiduhiigieen ja ohutus. Tartu: Eesti PSllumajandusiilikool, 2004
Pérn, J. HACCP - kdsiraamat toidukéitlejale. Tallinn, 1998




Moodul nr. 3 - KARJAARI PLANEERIMISE JA ETTEVOTLUSE ALUSED

Mooduli maht 6 EKAP /156 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev too

40

116

Mooduli eesmiirk: Opetusega taotletakse, et Oppija tuleb toime oma karjééri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja tdokeskkonnas ldhtudes elukestva dppe pohimotetest

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

1. OV Karjairi planeerimine — Loore Kreem (4/12)

2. ja 3. OV Majanduse ja ettevdtluse alused — Liivi Komp (16/ 44)

4. OV Toodkeskkonnaohutus — Anne Kusma (4/12)

4. OV Tooseadusandlus ja asjaajamise alused — Miljan Kalmus (8/24)
5. Suhtlemise alused— Miljan Kalmus (8/24)

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(A, P, 1)
Oppija - analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda | Aktiivne loeng. 2.0V: 1. Karjaari planeerimine Auditoorne t606 4

1. mdistab oma vastutust
teadlike otsuste
langetamisel elukestvas
karjadriplaneerimise
protsessis

tugevusi ja norkusi

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid toturul rakendamise voimalustega

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt
tooturu, erialade ja dppimisvoimaluste kohta

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt
praktika- ja tookohtade kohta

- koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumente ldhtudes dokumentide
vormistamise heast tavast: CV, motivatsioonikiri,
sooviavaldus

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul

- koostab juhendamisel endale sh elektrooniliselt liihi- ja
pikaajalise karjdériplaani

Kogemusope.
Praktiline t60.

SWOT-analiiis.

Reflektsioon.
Rolliméng.
Karjaériplaani
koostamine.

1. HU. Iseseisev praktiline t66
juhendi alusel: dpimapi
koostamine

Opimapp:

*J. Hollandi kutse-eelistuse test
(isiksusetiiiipide test)
*Temperamenditiilibi to6leht
*Enesehinnang
iseloomuomaduste pdhjal (
tooleht)

*SWOT -analiiiis
*Eneseteadlikkus (EQ) (t66leht)
*Viaiartused (tooleht)
*Toomotiivid ( todleht)
*Iseenda motiveerimine-tee
edule (t66leht)

*Voimed (todleht)

*Kokkuvodte eneseanaliitisist
(tdoleht)

1.1 Enesetundmine klaasipuhuja karjdéri
planeerimisel. Isiksuseomadused. Vairtused,
motivatsioon, hoiak, voimed, oskused.
Eneseanaliiiisi 1dbiviimine oma tugevate ja
ndrkade kiilgede viljaselgitamise kaudu.

1.2 Oppimisvdimaluste ja todjouturu tundmine
klaasipuhuja karjadri planeerimisel.

Haridustee: klaasipuhuja eriala, dpimotivatsioon
ja elukestev Ope.

To6jouturg ja selle muutumine. Kutsestandardid,
kutse ja kutseoskused, klaasipuhuja eriala néitel.
Todmotivatsioon.

1.3 Planeerimine ja karjdériotsuste tegemine

Karjdériplaneerimine kui elukestev protsess.
Karjadriteenused ja karjadrindustamine.
Muutustega toimetulek. Elukestev dpe.
Toootsimise sh praktikakoha leidmise viisid:
allikad ja t66info otsimine,
kandideerimisdokumendid, tédintervjuu. Isikliku

karjadriplaani koostamine, eesmérkide seadmine.

Liihiajaline karjddriplaan.

tundi.

10V

1. Iseseisev
praktiline t60 4
tundi

2. Iseseisev
praktiline t66 2
tundi

3. Iseseisev
praktiline t606 2
tundi

5. Iseseisev
praktiline t606 4
tundi




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

2. HU. Karjériinfoallikatega
tutvumine ja analiitis. Kogutud
info pdhjal todlehe ,,Minu
voimalused* tditmine. (lisab
Opimappi)

3. HU. Juhendi p&hjal
elektrooniliste
kandideerimisdokumentide
koostamine

(lisab dpimappi).

4. HU. Rolliménguna
niidistoointervjuul osalemine.

5. HU. Isikliku karjddriplaani
koostamine to6juhendi alusel
(lisab dpimappi).

2. moistab majanduse
olemust ja
majanduskeskkonna
toimimist

- kirjeldab juhendi alusel oma majanduslikke
vajadusi, ldhtudes ressursside piiratusest

- selgitab juhendi alusel ndudluse ja pakkumise ning
turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust

- koostab elektrooniliselt juhendi alusel enda
leibkonna  {ihe kuu eelarve

- loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid ja
kaudseid makse

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise ndidistuludeklaratsiooni

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt
finantsasutuste poolt pakutavate pohiliste teenuste ja
nendega kaasnevate voimaluste ning kohustuste kohta

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks
juhendi alusel riiklikku infosiisteemi e-riik

Aktiivne loeng.
Praktiline t60.
Juhtumi analiiis.
Simulatsioon.

2.Majandus
2.1 Mina ja majandus.

Majanduslikud otsused. Turg. Raha, selle
funktsioonid ja omadused.

2.2 Piiratud ressursid ja piiramatud vajadused

Ressursid majanduses. Majanduse pdhivalikud.

Alternatiivkulu. Erinevad majandussiisteemid.
2.3 Turumajanduse olemus.

2.4 Pakkumine ja ndudlus disaini ja kisit6o
valdkonnas.

Noudlus. Pakkumine. Turu tasakaal. Turuhind.
Omahind.

2.5 Maksud. Riigi roll majanduses. Otsesed ja
kaudsed maksud. Riigieelarve tulud ja kulud.

2.6 Finantsasutused Eestis.
Pangateenused. E-riik.

Auditoorne
5 tundi

too




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D)
3. motestab oma rolli - kirjeldab meeskonnatdona ettevotluskeskkonda Eestis | Aktiivne loeng. 2.ja3.0V: 3. Ettevotluse alused Auditoorne t66

ettevotluskeskkonnas

lahtudes dpitavast valdkonnast

- vordleb iseseisvalt 1dhtuvalt ettevotluskeskkonnast oma
voimalusi todturule sisenemisel palgatdodtajana ja
ettevotjana

- kirjeldab meeskonnatdona vastutustundliku ettevotluse
pohimotteid

- tutvustab meeskonnatdona tihe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevOtluskeskkonda

- kirjeldab meeskonnatdona juhendi alusel
kultuuridevaheliste erinevuste moju ettevotte
majandustegevusele

kirjeldab ja analiiiisib ettevotte driideed Opitava
valdkonna nditel ja koostab elektrooniliselt
meeskonnatdona juhendi alusel lihtsustatud &riplaani

Praktiline t60.
Juhtumi analiiiis.
Kogemusope.
Simulatsioon.

1. HU. Iseseisev praktiline t66
juhendi alusel: vordlustabel
ettevotlusvormidest ja nende
erisustest.

2. HU. Iseseisev riihmatoo
juhendi alusel: kodukoha
ettevotluskeskkond, turu analiiiis
ja konkurendid.

3. HU. Iseseisev praktiline t66
juhendi alusel: ettevotjatel
ariidee elluviimiseks toetuste
taotlemise voimalused.

4. HU. Iseseisev praktiline too:
finantsprognooside koostamine ,
ettevote riskid ja ohud

3.1 Eesti ja kohalik ettevotlus.

Ettevotluse olemus. Ettevotluse areng ja olukord
Eestis. Ettevote, ettevotja. Ettevotluse vormid.

3.2 Ettevotja ja tootaja.

Ettevotja omadused. Ettevotlusega kaasnevad
viljakutsed. Ariidee ja driplaani koostamise
pohimdtted. Ettevotja ja palgatootaja erinevused.
Ettevotte loomine ja juhtimine.

3.3 Ettevotluskeskkond.

Poliitiline, majanduslik, sotsiaalne,
tehnoloogiline keskkond.

3.4 Ettevotte finantsaruandlus. Ettevotte varad.
Piisiv ja muutuvkulud, kasum, kéive.

11 tundi

2ja3.0v
1. iseseisev t60
30 tundi

2. iseseisev t00
14 tundi

4. moistab oma digusi ja
kohustusi
tookeskkonnas
toimimisel

- loetleb ja selgitab iseseisvalt tootervishoiu ja
téoohutuse pohilisi suundumisi 1dhtudes riiklikust
strateegiast

- loetleb ja selgitab iseseisvalt todandja ja todtajate
pohilisi digusi ning kohustusi ohutu téokeskkonna
tagamisel ja kirjeldab riskianaliiiisi olemust

- tunneb &ra ja kirjeldab meeskonnatoona tookeskkonna
ildist flitisikalisi, keemilisi, bioloogilisi,
psiihhosotsiaalseid ja fiisioloogilisi ohutegureid ja
meetmeid nende vihendamiseks

- tunneb &ra tdodnnetuse ja loetleb meeskonnatodna
lahtuvalt seadustes sétestatust tootaja digusi ja
kohustusi seoses tod0nnetusega

- kirjeldab meeskonnatdona tulekahju ennetamise
voimalusi ja kirjeldab iseseisvalt enda tegevust
tulekahju puhkemisel to6keskkonnas

Suhtluspdhine loeng.

Aktiivne loeng.
Praktiline t60.
Rithmat66
Juhtumi analtiis

4.0V:

1. HU. Iseseisev praktiline
tilesanne juhendi pohjal: to6andja
ja tootaja pdhidigused ja
kohustused ohutu to6keskkonna
tagamisel, tooonnetuse ja
kutsehaiguste vallas.

2. HU. Iseseisev praktiline
tilesanne juhendi pohjal:
ohutegurite analiiiisimine,
riskianaliilisi pohimadtted.

3. HU. Iseseisev praktiline t66
juhendi pohjal: infootsing
erinevatest to6tervishoiu- ja
tooohutusega tegelevatest
struktuuridest

4.1. Tootervishoid ja tooohutus
4.1.1. Sissejuhatus tookeskkonda

4.1.2 Tookeskkonnaga tegelevad struktuurid.
To6ohutuse ja -tervishoiu tagamise meetmed.
Erinevad teabeallikad.

4.1.3 Tookeskkonnaalane t66 korraldus.
Toodandja ja todtaja digused ja kohustused.

4.1.4 Tookeskkonna ohutegurid ja
ohutusjuhendid.

4.1.5 Riskianaliiiis ja selle olemus. Sisekontroll.
Tervisekontroll.

4.1.6 Tooonnetus ja kutsehaigus. To60nnetuse ja
kutsehaiguse mdiste. Oigused ja kohustused
seoses tooonnetusega.

4.1.7 Tule- ja elektriohutus. Kéitumine
klaasikojas ohuolukorras.

4.1.8 Esmaabi tookohal.

Tootervishoid ja
todohutus
Auditoorne t60
4 tundi

4.0V

1. iseseisev
ulesanne 3 tundi

2. iseseisev

praktiline t60
6 tundi

3. iseseisev t00
3 tundi

Tooseadusandlus ja

asjaajamine
Auditoorne t60
8 tundi




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, 1)
leiab iseseisvalt tootervishoiu ja tddohutusealast 4. HU. Iseseisev praktiline t66: | 4.2.Tootamise diguslikud alused 4. OV-
informatsiooni erinevatest allikatest juhtumi niitel etteant'ud iilesande alus.el 4.2.1. Lepingulised suhted t66 tegemisel. 4, |se§§|sev
L ) . ) toolepingu, toovotulepingu, ) B ) o ] praktiline t60
|('3‘Ifib |§eselsvalt ja elgktroonlllgelt j'uh.(?rldl glusel ksunduslepingu vérdlemine. Lep}ngu maiste. Le_:plngute"sc_)lmlmlne, muutmine | 10 tundi
toolepinguseadusest informatsiooni todlepingu, ja lopetamine. Lepingute liigid.
tooajakorralduse ja pubkuse kohta 5. HU. Iseseisev praktiline Toolepingu moiste ja sisu. Varalise vastutuse 5. iseseisev

vordleb iseseisvalt todlepingu, tdovotulepingu ja
kisunduslepingu pohilisi erinevusi

loetleb ja kirjeldab liihidalt to6taja digusi, kohustusi ja
vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid dokumente

arvestab juhendi abil iseseisvalt ajatdo, tiikitoo ja
majandustulemustelt makstava tasu bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist

kirjeldab meeskonnatdona asjaajamise ja
dokumendihalduse tihtsust organisatsioonis

koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel
elektroonilise algatus- ja vastuskirja ning e-Kirja sh
allkirjastab digitaalselt

kirjeldab iseseisvalt dokumentide sdilitamise vajadust
organisatsioonis ja seostab seda isiklike dokumentide
sdilitamisega

iilesanne juhendi pohjal to6tasu
arvestamise kohta.

6. HU. Rithmato6: juhendi pdhjal
raport dokumendihalduse
vajalikkusest

organisatsioonis.

7. HU. Iseseisev praktiline t66
juhendi pohjal: kirjastandardile
vastava infopéringu ja

vastuse koostamine; e-Kirja
koostamine.

kokkulepe. Toovaidluste lahendamine. Teenuste
osutamine kdsunduslepingu ja t66votulepinguga.
Tootamine avalikus teenistuses. To6tamine
viélisriigis: vélisriigi seaduste kohaldamine
tootajale, maksude arvestus ja tasumine.
Kollektiivsed toosuhted ja kollektiivleping.
Tootajate usaldusisik. Kollektiivne tootiili.

4.2.2. Tookorraldus

Tooandja kehtestatud reeglid tookorraldusele.
Ametijuhend.

Tooaeg ja selle korraldus: toonorm, tiletunnitdo,
00t60, riigipiihal tehtav t60, valveaeg, t66
tegemise aja ja 60to0 piirang, todpaevasisene
vaheaeg, igapdevane puhkeaeg, iganddalane
puhkeaeg. Lahetus.

Puhkuse korraldamine, puhkuse liigid:
pohipuhkus, vanemapuhkused, dppepuhkus.
Puhkuse tasustamine ja kasutamata puhkuse
hiivitamine.

4.2.3. To0 tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

Tootasus kokkuleppimine, tootasu alammaar.
Tootasu arvutamise viisid (ajatoo, tiikitoo,
tulemustasu). T60 tasustamine liletunnitoo,
00t60, riigipiihal tehtava t60 ja valveaja korral.
Tootasu maksmise kord. Todtasult kinnipeetavad
maksud ja maksed. Ajutise toovoimetuse liigid.

4.3. Asjaajamine ja dokumendihaldus

4.3.1. Asjaajamine ja dokumendihaldus
organisatsioonis.

Dokumentide haldamise vajalikkus.
Organisatsiooni sisemist tookorraldust
reglementeerivad alusdokumendid (niiteks
asjaajamiskord, dokumentide loetelu.

praktiline iilesanne
1 tund

6. rihmatoo
2 tundi

7. iseseisev

praktiline t60
11 tundi
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

4.3.2. Dokumentide loomine.

Uldnduded dokumentidele. Dokumendi
elemendid. Dokumentide liigid.

Dokumendiplank.
Dokumendiplankide liigid. Kiri.

Kirja elemendid. Kirja loomine.
Tekstitodtlusprogrammi kasutamine dokumentide
vormistamisel. E-kiri. E-kirja elemendid. E-kirja
esitusvorm. E-kirja loomine. E-posti haldamine.

4.3.3. Dokumentide, sh digitaaldokumentide
sdilitamine
(Dokumentide hoidmise ja

sdilitamise vajalikkus, séilitustdhtajad).

5. Kkditub vastastikust
suhtlemist toetaval viisil

kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist

kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava

selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides
tildtunnustatud kaitumistavasid

kasutab tulemusliku meeskonnat6o pohimatteid

kirjeldab juhendi alusel meeskonnatdona kultuurilisi
erinevusi suhtlemisel

loetleb ja kirjeldab meeskonnatdona kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

lahendab juhendi alusel tavaparaseid
teenindussituatsioone

Aktiivne loeng.
Juhtumi analiiis.
Simulatsioon.

5.0V:

1. Iseseisev praktiline t66 juhendi
pohjal: telefoniteeninduse
standardi koostamine.

2. Iseseisev praktiline t60
juhendi pohjal: Videoanaliiiis
klienditeeninduse situatsiooni
kohta

5. Suhtlemise alused
5.1 Suhtlemine.

Suhtlemisvajadused ja —iilesanded. Verbaalne ja
mitteverbaalne suhtlemine. Ametlik ja
mitteametlik suhtlemine. Telefonisuhtlus.
Internetisuhtlus ja suhtlusvorgustikud.
Kultuuridevahelised erinevused ja nende
arvestamine suhtlemissituatsioonides.

5.2 Kaitumine suhtlemissituatsioonides.

Tooalase kditumise etikett. Positiivse mulje
loomine.

Konfliktid ja veaolukorrad, nende ennetamine ja
juhtimine.

5.3 Klienditeenindus.

Teeninduslik mottekultuur. Klient ja teenindaja.
Kliendikeskse teeninduse pohimdtted.
Teeninduseks vajalikud hoiakud ja oskused.
Teenindusprotsess. Erinevad
teenindussituatsioonid ja nende lahendamine.

Auditoorne t60
8 tundi

5.0V -

1. iseseisev
praktiline t66
14 tundi

2. iseseisev

praktiline t66
10 tundi
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Praktika

Moodulis praktika puudub.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toodest, millega on hinnatud Spivéaljundeid 1 — 5. Mooduli
opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kédigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Opilasele iseseisvaks tooks vajalik materjal:

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Suppi, K. Ettevotlusopik- kdsiraamat. Atlex, 2013

Portfoolio kursuse ajaveeb (http://portfooliokursus.wordpress.com/lugemismaterjal-1/erinevad-e-portfoolio-tarkvarad-tuubid-standardid/).
Tooinspektsiooni kodulehekiilg (http://www.ti.ee).

Teeninduse Aabits (e-kdsiraamat, http://heateenindus.ce/kasiraamat)

Karjéadriinfoportaal www.rajaleidja.ee

Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

www.hyppelaud.ee

www.kutseharidus.ee;

www.cvkeskus.ee

Rahandusministeerium www.fin.ee

Maksu- ja tolliamet www.emta.ee

Valdkonnaalased digusaktid

Millised t66d mulle sobivad? - http://moodle.ut.ee/opiobjektid/mkursus/karjaar

Karjadriope - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7xb2#euni_repository 10895

Tookeskkond ja tootingimused - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=670d#euni_repository 10895
Tooseadusandlus ja tookeskkond - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7r0r#euni_repository 10895 -
T66- ja palgakorraldus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7k3y#euni_repository 10895

Riski- ja ohutusdpetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6zic#euni_repository 10895 -
Tooseadusandlus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7xkf#euni_repository_10895 -

Suhtlemine ja asjaajamise alused - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=66y2#euni_repository 10895

Majandusdpik, Junior Achievement Eesti, Tallinn, 2011, IT triikk
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Moodul nr. 4 - LABORATOORNE KONTROLL

Mooduli maht 3 EKAP/ 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00

Iseseisev too

32 46

Mooduli eesméirk: Opetusega taotletakse, et dppija votab proovid laboratoorseteks analiitisideks toorainest, lisanditest ja valmistoodetest ning analiilisib neid keemiliselt, mikrobioloogiliselt ja sensoorselt. Tdlgendab ja

registreerib analiilisitulemused

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):
Laboratoorne kontroll Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev to60
(A, P, 1)
Oppija - kirjeldab noudeid laboratoorse analiiiisi tegemisel interaktiivne loeng | 1 OV: Laboratoorse kontrolli eesmérk ja lilesanded | Auditoorne t66:

1. vdtab proovid
toorainest, lisanditest ja
valmistoodetest

- kirjeldab ndudeid proovide votmisel toorainetest,
lisanditest ja valmistoodetest

- votab juhendi alusel digete vahendite ja seadmetega
proovid toorainest, lisanditest ja valmistoodetest

- arvutab ja esitab juhendi alusel vajalikud laboratoorse
analiiiisi 10pptulemused

iseseisev t00
arvutis,

rihmatG60,
arutelu
praktiline t60

arvutusiilesannete
lahendamine

1 HU: Tooleht

2. HU: Praktiline t66

Ohutustehnika

Noud ja reaktiivid

Proovide votmine

Kaalud ja kaalumine

Oppetodstuse labori tookorraldus, sisustus ja
ohutusnduded.

e Tutvumine klassikaliste keemilise analiiiisi
meetoditega.

e Laboratoorse kontrolli vajalikkus
toiduainetdostuses

4 tundi
Praktiline t606:
4 tundi

Iseseisev t00
12 tundi

2. votab proovid
tehnoloogilise protsessi
kdigus

-kirjeldab ndudeid proovide votmisel tehnoloogilise
protsessi kdigus

-valib diged proovivotu vahendid

-votab juhendi alusel proovid tehnoloogilise protsessi
kdigus

interaktiivne loeng

iseseisev t00
arvutis,

rithmato6o,
praktiline t66

arvutusiilesannete
lahendamine

2.0V:
1. HU: Praktiline t66

2. HU: Praktiline t66

e proovide votmise metoodika

e erinevate meetodite kasutatamine erinevate
toodete ning protsesside kontrollimisel;

e proovivotu vahendid

Auditoorne to0:
2 tundi

Praktiline t00:
6 tundi

Iseseisev t00
12 tundi

3. analiiiisib proove
sensoorselt, keemiliselt
ja mikrobioloogiliselt

-kirjeldab iildsonaliselt laboratoorsete seadmete ja
vahendite t06pShimotet

-kirjeldab analiiiiside teostamisele kehtestatud tildiseid
ndudeid

interaktiivne loeng

iseseisev t60
arvutis,

rithmato0,

oppevideod, nende

e Proovide votmine fliiisikalis-keemiliseks
analiilisiks ja mikrobioloogiliseks uuringuks.

e Tooraine, tootmisprotsessi ja valmistoote
kontrolli meetodid.

e Fiiiisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
analiiiisid piima-, liha -, kala-, jookide ja
aedviljakonservide tootmisel.

Auditoorne to0:
2 tundi

Praktiline t66:
6 tundi
Iseseisev too
10 tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP, 1)
-nimetab laboratoorsed seadmed ja vahendid, mis on e praktiline t66
maératud analiiiiside teostamiseks etteantud e arvutusiilesannete
- e - e : lahendamine
-valib 0ige analiilisimeetodi méératava néitaja hindamiseks
-hindab juhendi alusel proove sensoorselt jargides
kehtestatud noudeid
-teostab juhendi alusel proovide keemilist analiiiisi jargides
kehtestatud ndudeid
-teostab juhendi alusel proovide mikrobioloogilist analiiiisi
jargides kehtestatud noudeid
-teostab vajalikud arvutused analiitisitulemuste hindamisel
4. tolgendab ja registreerib | -hindab toorainete, lisaainete ja valmistoodangu e « interaktiivne |3.-4.0V: proovivotunduded, Auditoorne to0:
analiilisitulemusi analiilisitulemuste vastavust seadusega kehtestatud loeng 1. HU: Té6leht proovide siilitamine, 2 tundi

normidele

-selgitab antud tooraine, lisaaine v4i valmistoote
analiiiisitulemuste sisu ja tdhendust

-registreerib analiiiisitulemused ja tdidab dokumentatsiooni

*  iseseisev t00
arvutis,

e rithmat6o,
* arutelu
*  praktiline t60

arvutusiilesannete
lahendamine

2. HU: Praktiline t66

3. HU: Praktiline t66

proovide ettevalmistamine analiiiisiks,
Proovide teostamine

rasvasisalduse madramine,
valgusisalduse méidramine,

pH miéramine,

laboratoorse analiiiisi plaan

Praktiline t606:
6 tundi

Iseseisev t60
12 tundi
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Praktika

Moodulis praktika puudub.

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud opivéljundeid 1 — 4. Mooduli
opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Soidla ,R., Elias, P., Mahla, T. Toiduainete konserveerimise ja séilitamise alused.Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004.

pen. PoraueB B. 1. CipaBo4yHUK TEXHOJIOTA MJI0JI00OBOIIHOTO KOHCEPBHOIO Mpou3BoicTa MockBa, Jlerkas u nuiiesast npoM-cTb, 1983
Mendel, L., Tanner, E., Tiirk, K. Piimatddstuse laborandi kdsiraamat. Tallinn: Eesti Liha- ja Piimatdostuse Arenduskeskus, 1993
Dreyersdorft, S. Toiduainete sensoorse analiiiisi alused. Tartu :Eesti Pollumajandusiilikooli kirjastus, 2002

Toidusedus. https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12817050

Kikas, H., Koger, E. Toidukaubad. Kaubadpetuse kdsiraamat. Tallinn: Ilo, 2004

Kodulehekiiljed: www.agri.ee, www.vet.agri.ce , www. tarbijakaitse.ce ja www.tervisekaitse.ee

Roasto M., Tamme T., Juhkam K. Toiduhiigieen ja -ohutus. Tartu: Halo, 2004
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Moodul nr. 5 - AEDVILJADE TOORME TOOTLEMINE SH PRKTILINE TOO

Mooduli maht 6EKAP/ 156 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00

Iseseisev t00

40 116

Mooduli eesmiirk: : Opetusega taotletakse, et dppija puhastab ja to6tleb erinevaid aedvilju lihtuvalt tehnoloogilistest nduetest, kasutades todtlemisel otstarbekalt ja ohutult tddvahendeid ja seadmeid ning tootades
iseseisvalt ja ressursisdastlikult.

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):
Aedviljade tootlemine sh praktiline t66

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,

praktiline ja
iseseisev t60
(AP,

Oppija -tunneb &ra ja nimetab toidutodstuses kasutatavaid aedvilju | Loeng, vestlus, 10V Aedviljade klassifikatsioon ja 10V

1. votab vastu ja sorteerib | lihtudes aedviljade klassifikatsioonist praktiline t66, kadude kvaliteedinouded Auditoorne 2 tundi

aedvilju, maarab arvutamine, iseseisev | 1HU

aedviljade kvaliteedi ja
sailitab neid vastavalt
nduetele.

-votab aedviljad vastu 1dhtuvalt juhendist ning jérgides
toiduohutuse ndudeid

-mairab aedvilja kvaliteedi ldhtuvalt kvaliteedinduetest

-sorteerib aedvilju vastavalt juhendile suuruse, vérvi, sordi
voi kiipsusastme alusel eraldades defektse tooraine

-arvutab suhtarvudest ldhtuvalt toodete, valmistamiseks
vajaminevaid toorainete koguseid

-arvutab tooraine ja toodete kiilm-, kuumtodtlemise ja
jahtumise kaod protsentuaalselt ja koguseliselt

-sdilitab erinevaid aedvilju liigiti vastavalt sdilitusnduetele

t00 erinevate
infoallikatega

Praktiline kompleksiilesanne:
aedviljade vastuvotmine,
sorteerimine, kvaliteedi
hindamine ja defektsete tooraine
eraldamine, sdilitamine

2HU

Arvutab tooraine ja toodete
kadusid arvestades toote
valmistamiseks vajaminevad
toorainete kogused

Aedviljade inspekteerimine ja kalibreerimine

Praktiline 6 tundi

Iseseisev 20 tundi

esmatootleb aedvilju
lahtuvalt vastavalt
aedvilja liigile
esmatOotlus- ja
sdilitusnduetest

-peseb, sulatab, desulfiteerib voi sulfiteerib aedvilja tooret
lahtuvalt kasutatava meetodi nduetest ning arvestades
aedviljade séilitusndudeid ja tehnoloogilise juhendi
noudeid

-valib ja kasutab eesmargipéraselt aedviljade
esmatodtlemisel sobivaid toovahendeid ja seadmeid
lahtuvalt kasutatavast esmatdotlusmeetodist ja jargides
ohutusndudeid

-korraldab oma tookoha otstarbekalt ja tootab sddstlikult,
jargides tooohutuse noudeid

Loeng, vestlus,
praktiline t60,
iseseisev t00
erinevate
infoallikatega

20V

1 HU

Aedviljade esmatddtlemine
vastavalt aedvilja liigile jargides
tooohutusndudeid

Aedviljade tootmiseks ettevalmistus

Aedviljade esmatootlemise seadmed ja
toovahendid ja nende kasutamise
ohutusnouded

20V
Auditoorne 2 tundi

Praktiline 4 tundi

Iseseisev 12 tundi
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vastavalt aedvilja liigile

-valib aedviljade puhastamiseks, koorimiseks ja
jarelpuhastamiseks sobivaid toovahendeid ja ldhtuvalt
aedviljaliigist ning kasutatavast meetodist

-kasutab seadmeid eesmirgipdraselt, kasutades nende
erinevaid reziime ja jargides ohutusndudeid

-korraldab koogivilja puhastamisel oma téokoha
otstarbekalt ja tootab sadstlikult, 1ahtudes tdoohutuse
nouetest

erinevate
infoallikatega,
esitlus, seminar

Puhastab, koorib ja jarelpuhastab
aedvilju kasutades sobivaid
toovahendeid ldhtuvalt
aedviljaliigist.

2HU
Tookoha korraldus ja seadmete
kasutamine

3HU

Etteantud iilesande pohjal
iseseisvalt esitluse
ettevalmistamine, ettekande
esitlus ja arutelu seminari vormis

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, 1)
puhastab, koorib ja -puhastab, koorib ja jirelpuhastab aedvilju arvestades Loeng, vestlus, 30V Aedvilja puhastamine, koorimine, 30V
jarelpuhastab aedvilju | tehnoloogilise juhendi ning toiduohutuse ndudeid praktiline t60, ) jarelpuhastamine ja selleks sobivad Auditoorne 2 tundi
Iseseisev too 1HU toovahendid

Praktiline 4 tundi

Iseseisev 20 tundi

eraldab aedviljade
seemnekojad,
siidamikud, kivid ja -
kambrid lahtuvalt

tehnoloogilise juhendi

nouetest

-eraldab kdrvitsate seemnekojad, dunviljaliste
seemnekambrid, kapsaste siidamikud ning luuviljaliste
kivid ldhtuvalt tehnoloogilise juhendist ning toiduohutuse
nouetest

-valib aedviljade seemnekodade, siidamike, kivide ja —
kambrite eraldamiseks sobivaid toovahendeid ja seadmeid
ldhtuvalt aedviljaliigist ning kasutatavast meetodist

-kasutab seadmeid eesmirgiparaselt, kasutades nende
erinevaid reziime ja jargides ohutusnoudeid

-korraldab oma tookoha otstarbekalt ja tootab sddstlikult,
lahtudes todohutuse nduetest

vestlus, praktika,
iseseisev t66
erinevate
infoallikatega

40V

1HU
Eemaldab praktiliselt
mittekdlblikud tooraine osad

Mittekolblike tooraine osade eemaldamine

40V
Praktiline 4 tundi

Iseseisev 20 tundi

peenestab, tiikeldab ja

16ikab aedvilju

arvestades aedvilja liiki
ja tehnoloogilise juhendi

noudeid

-peenestab, tiikeldab ja 10ikab aedvilju 1dhtuvalt aedvilja
liigist ja tehnoloogilise juhendi nduetest ning jargides
toiduohutuse ndudeid

-valib aedviljade peenestamiseks, tiikeldamiseks ja
16ikamiseks sobivaid toovahendeid ja seadmeid l&dhtuvalt
aedvilja liigist, kasutatavast meetodist ja tehnoloogilise
juhendi nduetest

Loeng, vestlus,
praktiline t60,
eneseanaliiiis

50V

1 HU

Lahtuvalt tehnoloogilisest
juhendist peenestab, tiikeldab,
16ikab aedvilju

Aedviljade peenestamine, 10ikamine
tilkkeldamine

Tehnoloogiliseks operatsiooniks kasutatavad
toovahendid ja seadmed

50V
Auditoorne 2 tundi

Praktiline 6 tundi

Iseseisev 20 tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, 1)
-kasutab ja puhastab seadmeid ldhtudes nende kasutamise 2 HU
ja puhastamise nduetest annab oma t66 tulemuslikkusele
sh tehnoloogia jargimine, toote
-korraldab oma tookoha otstarbekalt, 1dhtuvalt kasutatavast kvaliteet, toidu- ja
tehnoloogiast ja to6tab arvestades tooohutuse noudeid tooohutusnduete jargimine,
ressursisadstlikkus, suulise
-annab oma t66 tulemuslikkusele sh tehnoloogia jargimine, hinnangu
toote kvaliteet, toidu- ja tooohutusnduete jargimine,
ressursisddstlikkus, suulise hinnangu
6. piireestab aedviljad ja -piireestab aedviljad ja valmistab mahlameski, arvestades | Loeng, praktiline t66 | 1 HU Aedviljade piireestamine 6 OV

valmistab mahlameski,
arvestades aedvilja liiki
ja tehnoloogilise juhendi
noudeid

aedvilja liiki ning toiduohutuse ndudeid

-valib aedviljade piireestamiseks ja mahlameski
valmistamiseks sobivaid tddvahendeid ja seadmeid
ldhtuvalt kasutatavast meetodist ja a tehnoloogilise juhendi
nouetest

-asutab seadmeid ja toovahendeid eesmérgipiraselt
jérgides ohutusnoudeid

-korraldab oma to6koha lahtuvalt kasutatavast
tehnoloogiast ja tootab iseseisvalt ja sddstlikult, jargides
tooohutuse ndudeid

Piireestab aedviljad 1dhtudes
tehnoloogilisest juhendist ning
tootades ohutult ja sdastlikult

Auditoorne 2 tundi

Praktiline 6 tundi

Iseseisev 16 tundi
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Praktika

Moodulis on ettendhtud aedviljade toorme to6tlemise praktilised t66d mahus 30 tundi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud praktilistest ja iseseisvatest toodest, millega on hinnatud dpivaljundeid 1 — 6.
Mooduli dpivéljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse Oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Soidla R., Elias P., Mahla T. Toiduainete konserveerimise ja sdilitamise alused. Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004

Gabriele Lehari Toiduainete séilitamine, Sinisukk, 2010

WWW.evs.ee

Aedviljade kvaliteedinduded ja ettevalmistamine tootmiseks http://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7unb#euni_repository 10895
Aedviljade e-t6ovihik http://web.zone.ee/lipesilla/aedvili2/Aedvili/index.html

Joogivee puhastamise tehnoloogiline skeem - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7bir#euni_repository 10895
Pakendiseadus ja toiduainete margistus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=89kh#euni_repository 10895

Pakendid ja taara - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6g5n#euni_repository 10895

Toiduainete keemia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88bu#euni_repository 10895

Toiduhiigieeni algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6uSi#euni_repository 10895

Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository 10895

Toidulisandid ja lisaained toidus- https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77lj#euni_repository 10895
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Moodul nr 6 - KUUMTOODELDUD AEDVILJAKONSERVIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 6 EKAP/ 156 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00

Iseseisev t00

40

116

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija kuumtdotleb spetsiaalsete seadmete abil aedvilju ja aedviljatooteid, valmistab ja pakendab aedviljakonserve vastavalt tehnoloogilisele juhendile, pidades kinni
toiduohutuse ja - kvaliteedinduetest, korraldab oma t66d ratsionaalselt ja tootab ressursisaastlikult.

Noéuded mooduli alustamiseks: Toiduohutuse ja aedvilja toorme to6tlemise moodulite Opiviljundite omandamine lavendi tasemel

Aine(d) ja opetaja(d):

Kuumtéodeldud aedviljakonservide valmistamine

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev to60
(AP,
Oppija loetleb aedviljatooteid ja kirjeldab nende valmistamise | Loeng, vestlus, 10V Aedviljatoodete kuumtéotlemise meetodid ja | 1 OV
1. mdistab aedviljatoodete meetodeid ldhtuvalt pohitehnoloogiatest sh - keetmine, | riihmat6o, praktiline nende pohitehnoloogiad: Auditoorne
kuumtootlemise praadimine ja kiipsetamine tegevus, iseseisev t66 | 1 HU - blanSeerimine 10 tundi
pohitehnoloogiaid ja selgitab paneerimis-, blanseerimis- ja erinevate - passeerimine
kvaliteedindudeid praadimisseadmete toopdhimétteid lahtuvalt seadme | infoallikatega - keetmine Iseseisev 40 tundi
tiitibist - praadimine
selgitab autoklaavi to6pohimotet toote ) kups“et'amlr?e )
pastoriseerimine, steriliseerimine. - Pastoriseerimine
. . TR - tiindallimine
selgl.tab apdyﬂwtoodete kvaliteedinditajaid 1dhtuvalt - steriliseerimine
kvaliteedinduetest - .
ondenseerimine
- kuivatamine
Aedviljade kuumtéotlemise seadmed
2. esmakuumtootleb keedab, praeb, passeerib, blanSeerib, pastoriseerib ja Praktiline t60, 20V Aedviljade ja aedviljatoodete 20V
aedviljad ja kiipsetab aedvilju ja aedviljatooteid, jargides 1seseisev to0 esmakuumtootlemine Praktiline t66
temperatuuri- ja teisi tehnoloogilise juhendi ndudeid 1 HU 4 tundi

aedviljatooted ldhtuvalt
tehnoloogiliste juhendite
nouetest

ning tootades ressursisddstlikult.

maitsestab tooteid arvestades toorainete kvaliteeti,
lisatavaid maitseaineid ja nende koguseid ning toodete
valmistusviisi.

korraldab aedviljade kuumté6tlemisel oma téokoha
lahtuvalt kasutatavast tehnoloogiast ja ohutusnduetest.

valib, kasutab ja puhastab aedviljade ja aedviljatoodete
kuumt6otlemisel sobivaid tootlemisseadmeid, 1dhtudes
nende kasutamise ja puhastamise nduetest

Praktiline komplekstilesanne
hindamiskriteeriumite
omandamise kohta

Iseseisev t00
16 tundi

21



juhendite nduetest

zeleesid, kompotte 1dhtuvalt retseptuurist, arvestades
tehnoloogilise juhendi ndudeid, toote tehnilist
kirjeldust ja sdilitusndudeid;

iseseisev too

Praktiline toote valmistamine ja
pakendamine tehnoloogilise

valmistamiseks

Tooraine koguste arvutamine

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, )
kirjeldab hiigieenindudeid aedviljade kuumtdotlemisel
ning selgitab kuidas hiigieeninduete tditmine aitab
viltida toidu bioloogilist saastumist.
3. valmistab valmistab aedviljamahlu ja mahlatooted, Praktiline t60, 30V Aedviljakonservide valmistamine 30V
aedviljakonserve 16unakonserve, lihaga 1dunakonserve, salateid, imiku- | tehnoloogiliste _ _ Praktiline t60
lihtuvalt tehnoloogiliste ja lastekonserve, moose, dzemme, marmelaade, arvutuste teostamine, | 1 HU Koostisosade arvutamine lahuste 20 tundi

Iseseisev t60

juhendi alusel 50 tundi
arvutab Ighuste yalmistamiseks vajalike koostisosade Pastériseerimine ja steriliseerimine
kogused juhendi alusel 2 HU
arvutab suhtarvudest ldhtuvalt toodete, valmistamiseks Juhen_di alusel lahuste _
vajaminevaid toorainete koguseid koostisosade koguste, toorainete
arvutab tooraine ja toodete kiilm-, kuumtootlemise ja Ja Foﬁ?eté ku}(m(;, lguumtototle_mlse
jahtumise kaod protsentuaalselt ja koguseliselt Ja jahtumise Kadude arvutamine
valib, kasutab ja puhastab aedviljakonservide
valmistamiseks ja pakendamiseks sobivaid seadmeid,
lahtudes nende kasutamise ja puhastamise nduetest
kontrollib konservide valmistamisel ja
vaakumpakendamisel pakendite hermeetilisust
arvestades kvaliteedinoudeid
pastoriseerib ja steriliseerib konservid toonduslikult,
jargides tehnoloogilist juhendit ja ohutusnoudeid
4. pakendab kirjeldab aedviljatoodete aedviljakonservide Loeng, praktiline t66, | 40V Aedviljakonservide pakendamine 40V
aedviljakonservid nduetekohast pakkimist klaaspurkidesse, iilesannete N . o o Auditoorne 2 tundi
poliimeersetest materjalidest pakenditesse, lahendamine, hinna | 1 HU Aedyviljakonservide mérgistamise nouded

miitigipakenditesse,
margistab ja siilitab

aedviljakonservid
arvestades
kvaliteedindudeid

kilepakenditesse, vaakumpakenditesse

pakib aedviljakonservid miiligipakenditesse, nagu
klaaspurkidesse, poliimeersetest materjalidest
pakenditesse, kilepakenditesse, vaakumpakenditesse
arvestades kvaliteedindudeid

kontrollib konservide valmistamisel pakendite
hermeetilisust arvestades kvaliteedindudeid

pastoriseerib ja steriliseerib konservid to6stuslikult,
jargides tehnoloogilist juhendit ja ohutusndudeid

valib, kasutab ja puhastab miiligipakenditesse
pakkimiseks sobivaid seadmeid, l1dhtudes nende
kasutamise ja puhastamise nduetest

kalkulatsiooni
koostamine, iseseisev
too

Koostab esitluse aedviljatoodete
pakendamiseks kasutatavatest
pakkematerjalidest ja
margistusele esitatavatest
nouetest, teeb ettekande ja osaleb
arutelus

2HU

Praktiline lilesanne:
aedviljakonservide
miiligipakendisse pakkimine ja
mérgistamine

Toote oma- ja miiiigihinna ning tooraine
maksumuse arvutamine

Praktiline t60
4 tundi

Iseseisev t00
10 tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D)
- madrgistab, sdilitab ja ladustab aedviljakonservid
miiligi- ja veopakenditesse (rithmapakendid,
kaubaalused jm), arvestades kvaliteedindudeid.
- arvutab toote valmistamiseks kasutatud tooraine
maksumuse tehnoloogilise juhendi alusel
- arvutab juhendi alusel toote oma- ja miitigihinna
arvestades piisi- ja muutuvkulusid
- arvutab juhendi alusel toote tasuvuse
Praktika Moodulis on kuumtéddeldud aedviljakonservide valmistamise praktilised t66d mahus 28 tundi.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toodest, millega on hinnatud opivéljundeid 1 — 4. Mooduli

Opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kédigus kujundavat hindamist.

Kasutatav déppekirjandus
/oppematerjal

Soidla R., Elias P., Mahla T. Toiduainete konserveerimise ja sdilitamise alused. Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004

Gabriele Lehari Toiduainete sdilitamine, Sinisukk, 2010

WWW.evs.ee

Aedviljade kvaliteedinduded ja ettevalmistamine tootmiseks http://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7unb#euni_repository 10895

Aedviljade e-t6ovihik http://web.zone.ee/lipesilla/aedvili2/Aedvili/index.html

Joogivee puhastamise tehnoloogiline skeem - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7bir#euni_repository 10895

Pakendiseadus ja toiduainete margistus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=89kh#euni_repository 10895

Pakendid ja taara - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6g5n#euni_repository 10895

Toiduainete keemia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88bu#euni_repository 10895

Toiduhiigieeni algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6u5i#euni_repository 10895

Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository 10895

23



Moodul nr 7 - KULMTOODELDUD AEDVILJATOODETE VALMISTAMINE

Mooduli maht 6 EKAP/ 156 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00

Iseseisev t00

40 116

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija kiilmtdotleb aedvilju ja aedviljatooteid, valmistab ja pakendab aedviljatooteid ldhtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja kvaliteedinduetest, korraldades oma t66d ja

kasutades sobilikke seadmeid ning jargides ohutundudeid

Noéuded mooduli alustamiseks Toiduohutuse ja aedvilja toorme to6tlemise moodulite Opiviljundite omandamine ldvendi tasemel

Aine(d) ja opetaja(d):

Kiilmtoodeldud aedviljatoodete valmistamine

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
Oppija Loetleb kiirkiilmutamiseks sobivaid aedviljatooteid ja | Loeng, vestlus, 10V Aedviljade ja aedviljatoodete kiirkiilmutamine | Auditoorne 4 tundi
1. kiirkiilmutab aedviljad ja kirjeldab kiirkiilmutamise meetodeid léhtuvalt praktiline t66, - Kiirkiilmutamiseks sobivad aedviljatooted
aedviljatooted lahtuvalt pdhitehnoloogiast iseseisev too 1HU - Kiirkiilmutuse meetodid Praktiline 8 tundi

tehnoloogiliste juhendite
nouetest

Selgitab kiirkiilmutusseadmete t66pShimotteid
lahtuvalt seadme tiitibist

Valmistab aedviljad ette kiirkiilmutamiseks, jérgides
temperatuuri- ja teisi tehnoloogilise juhendi ndudeid
ning tootades ressursisddstlikult

Kiirkiilmutab aedvilju ja aedviljatooteid , reguleerides
reziime ldhtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja
ohutusnouetest.

Valib, kasutab ja puhastab aedviljatoodete
kiilmtootlemisel sobivaid seadmeid, 1dhtudes nende
kasutamise ja puhastamise nduetest

Pakendab kiilmutatud aedviljatooteid selleks sobivate
seadmetega, jargides tehnoloogilist juhendit, toodete
kvaliteedindudeid ja sdilitamistingimusi

erinevate
infoallikatega

Praktiline kompleksiilesanne:
Valida kiirkiilmutamiseks
sobivad aedviljad, valmistada
aedviljad ette kiirkiilmutamiseks
ning teostada kiirkiilmutamine,
reguleerides vajadusel reziime.

- Aedviljade ettevalmistamine
kiirkiilmutamiseks

Kiirkiilmutusseadmete toopohimaote

Iseseisev t00
40 tundi

2. valmistab ja pakendab
toorsalateid lahtuvalt
tehnoloogiliste juhendite
nouetest

Eeltootleb toorsalatite toorained l1dhtuvalt toodeldavast
toorainest ja tehnoloogilise juhendi nouetest

Tiikeldab toorained ja segab salatid vastavalt retseptile
jargides toiduohutundudeid

Maitsestab toorsalateid arvestades toorainete
kvaliteeti, lisatavaid maitseaineid ja nende koguseid
ning toodete valmistusviisi.

Praktiline t60 ,
sensoorne hindamine
iseseisev t00
erinevate
infoallikatega

20V

1 HU

Praktiline to6 toorsalati
valmistamine vastavalt toote
tehnoloogilisele juhendile
jargides toiduohutuse ja
ohutustehnika noudeid

Toorsalatite valmistamine ja pakendamine

Praktiline 12 tundi

Iseseisev t00
30 tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t00
(AP, D)
- Valib, kasutab ja puhastab toorsalatite valmistamiseks
ja pakendamiseks sobivaid seadmeid, 1dhtudes nende
kasutamise ja puhastamise nduetest
- Korraldab toorsalatite valmistamisel oma t66koha ja
tootleb toorainet ressursisaastlikult.
- Pakendab toorsalatid, jargides toorsalatite
kvaliteedindudeid ja séilitamistingimusi.
3. valmistab soolatud, - Valmistab aedviljade soolamiseks ja marineerimiseks | Praktiline t60, 30V Aedviljade soolamine Praktiline 12 tundi
hapendatud ja ette toorained ja sobivad lahused l&htuvalt sensoorne hindamine, N _
marineeritud retseptuurist, tehnoloogilisest juhendist iseseisev 166 1HU Aedviljade hapendamine Iseseisev 66

aedviljatooteid 1dhtuvalt
tehnoloogiliste juhendite
nouetest

- Valmistab kastmeid ja marinaade, kattelahusega
koogiviljakonserve 1dhtuvalt retseptuurist, arvestades
tehnoloogilise juhendi ndudeid, toote tehnilist
kirjeldust ja sdilitusnoudeid;

- Soolab ja hapendab aedviljatooteid késitsi ldhtuvalt
retseptist, arvestades tehnoloogilise juhendi ndudeid,
jargides fermenteerimis- ja hoiustamistingimusi ja -
temperatuure

- Soolab ja hapendab aedviljatooteid mehhaniseeritult
lahtuvalt retseptuurist, arvestades tehnoloogilise
juhendi ndudeid, jargides fermenteerimis- ja
hoiustamistingimusi ja -temperatuure

- Valib, kasutab ja puhastab aedviljatoodete
valmistamiseks ja pakendamiseks sobivaid seadmeid,
lahtudes nende kasutamise ja puhastamise nouetest

- Kontrollib aedviljatoodete valmistamisel pakendite
hermeetilisust arvestades kvaliteedindudeid

- Pastoriseerib ja steriliseerib aedviljatooted , jargides
tehnoloogilist juhendit ja ohutusndoudeid

erinevate
infoallikatega

Praktilne t66
Aedvilja soolamine

2HU
Praktiline t60
Aedvilja hapendamine

3HU
Praktiline t66
Aedvilja marineerimine

Aedviljade marineerimine

36 tundi

4. pakendab aedviljatooteid
miitigipakenditesse,
margistab ja siilitab
aedviljatooteid
arvestades
kvaliteedindudeid

- Kirjeldab aedviljatoodete nduetekohast pakkimist
klaaspurkidesse, poliimeersetest materjalidest
pakenditesse, kilepakenditesse.

- Pakib aedviljatooted vastavalt juhendile
miitigipakenditesse, nagu klaaspurkidesse,
poliimeersetest materjalidest pakenditesse,
poliimeerpakendisse (tavarohul ja gaasikeskkonda),
tiinni voi plastdmbrisse ning vaakumpakenditesse
arvestades kvaliteedindudeid

- Valib, kasutab ja puhastab miiligipakenditesse
pakkimise seadmed vastavalt juhenditele

Loeng, vestlus,
praktiline t60,
iseseisev t66
erinevate
infoallikatega,
esitlus, seminar

40V

1HU
Valib tootegrupile sobiva
pakendi ning teostab

pakendamise ning margistamise

Soolatud, hapendatud ja marineeritud toodete
pakendamine

Praktiline 4 tundi

Iseseisev t00
10 tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded auditoorne,
(HU) praktiline ja
iseseisev t60
(AP,
- Margistab, siilitab ja ladustab aedviljatooted miiiigi- ja
veopakenditesse, arvestades kvaliteedindudeid
Praktika Moodulis on praktilised t66d mahus 36 tundi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud opivéljundeid 1 — 4. Mooduli

opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav dppekirjandus
/oppematerjal

Soidla R., Elias P., Mahla T. Toiduainete konserveerimise ja sdilitamise alused. Tartu: Eesti P6llumajandusiilikool, 2004
Eelmée, E. Toiduainete kiilmutamine. Tallinn: Valgus, 1985

T. Niiberg, T. Kotsar Kiilmutamine. Maalehe Raamat, 1999

L. Remmelgas Hoidistaja ABC, Huma 2006

M. Suitsu, L. Virkus, A .Kang. Hoidised. TIn: Ajakirjade Kirjastus 2005

M. Suitsu, L. Virkus, A. Kang Koogiviljaraamat, Tallinn: Ajakirjade Kirjastus, 2006

Reeder, E. Kodgiviljasalatid ja hoidised. Tallinn: Valgus.1995

Gabriele Lehari Toiduainete sdilitamine, Sinisukk, 2010

WWW.EVS.ee

Aedviljade kvaliteedinduded ja ettevalmistamine tootmiseks http://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7unb#euni_repository 10895
Aedviljade e-toovihik http://web.zone.ee/lipesilla/aedvili2/Aedvili/index.html

Joogivee puhastamise tehnoloogiline skeem - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7bir#euni_repository 10895
Pakendiseadus ja toiduainete margistus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=89kh#euni_repository 10895
Pakendid ja taara - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6g5n#euni_repository 10895

Toiduainete keemia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88bu#euni_repository 10895

Toiduhiigieeni algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6u5i#euni_repository_10895

Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository 10895
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Moodul nr 8 - TEENINDAMINE JA MUUGITOO

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00

Iseseisev too

20 32

Mooduli eesméirk: Opetusega taotletakse, et dppija rakendab aedviljatoodete miiligi- ja teenindusprotsessis kliendikeskse teenindamise pdhimotteid

Noéuded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):
Teenindamine ja miiligit6o

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)
Oppija - selgitab riithmat6na teeninduse, teeninduskultuuri, Interaktiivne loeng, | 1. OV: Suhtlemine ja klienditeenindus Auditoorne t66:

1. modistab ostja vajadustele
ja soovidele orienteeritud
toodete ja teenindamise
olemust

teenindusliku mottelaadi, teenindusvalmiduse, teenuse
ja teenindamise sisu ja tdhtsust ettevotte
konkurentsivoimele

- esitleb aedviljatooteid pakkuvate ettevotete teenuseid
lahtuvalt driideest ja ostja vajadustest ja soovidest

- selgitab meeskonnatdona kliendikeskse teenindamise
pShimdtteid etteantud miitigi- ja teenindussituatsiooni
pohjal

- lahendab meeskonnatéona kliendi teenuse
kasutamisega seotud probleeme etteantud miitigi- ja
teenindussituatsiooni pohjal

teemakohased
juhtumipdhised
iilesanded,
probleemiilesannete
lahendamine,
iseseisev t60 arvutis,
rithmato6o,
Oppevideod, nende
analius,

1.HU:.T60leht
2.HU: Rithmat66

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal
iseseisev kirjalik t66

Klienditeeninduse iillesanded
Kliendi ootused ja vajadused
Kliendi teekond ettevottes
Kliendikeskne teenindus

Positiivne kliendikontakt

4 Tundi

Iseseisev t00
10 tundi

2. moistab teenindaja
erinevaid rolle ja
vastutust
teenindusprotsessis

- nimetab ostja/kliendi peamised ootused teenindajale
teenindusprotsessis

- nimetab td6andja peamised ootused teenindajale
lahtudes kliendikesksest teenindamisest ja kutse-
eetikast

- selgitab rithmatdona teenindaja rolli ettevotte maine
kujundamisel

- kirjeldab juhtumi niitel meeskonnatdo tahtsust ostjale
teenuse ja toodete pakkumisel

- selgitab teenindaja vastutust teenindusprotsessi
toimimise eest vastavalt etteantud ettevotte
teenindusstandardile/juhendi alusel

- annab hinnangu juhendi alusel enda valmisolekuks
miiligi- ja teenindustdoks /aedviljatooteid tootvas
ettevottes

Interaktiivne loeng,
teemakohased
juhtumipdhised
iilesanded,
probleemiilesannete
lahendamine,
iseseisev t60 arvutis,
rithmato0,
oppevideod, nende
analiilis,

2.0V:
1.HU:.T66leht
2.HU: Rithmat66

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal
iseseisev kirjalik t60

Miiiigisuhtlemine ja klientide teenindamine

Aedviljatoodete vastuvott, sdilitamine ja
miitigiks ettevalmistamine.

Kaupade villjapanek. Kaubavalik ja selle
kujundamine.

Taara ja pakend.

Auditoorne t60: 6
tundi

Iseseisev t60 10
tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iillesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D)

3. rakendab teenindus ja - Lahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest Interaktiivne loeng, | 3. OV: Suhtlusviisid- tehnikad ja oskused Auditoorne t66: 10
miiligiprotsessis sobivat | - alustab ja 1dpetab teenindusolukorra kasutades teemakohased ) . ) _ tundi
suhtlemis-, sobivaid viisakusviljendeid luues positiivse dhkkonna | juhtumipdhised 1.HU:.To6leht Teenus, teenindus, teenindamine.
teenindustehnikaid ja - kaitub kehtestavalt efine\‘/a‘te.:s tee':ningluso.lqkordades ﬁlesandedj . N Kliendi vajaduste viljaselgitamine. Isese_isev t66 12
kiitumist kasutades sobivaid sdnalisi ja mittesdnalisi probleemiilesannete | 2.HU: Rithmatdo tundi

suhtlusvahendeid !aheqdamine, . ) | Kauba tutvustamine

- teenindab ostjat ldhtuvalt tema vajadustest, soovidest | iseseisev td06 arvutis, | 3. HU: Etteantud iilesande pShjal N _ _
ja ootustest ning jirgides ettevotte teenindusstandardit | riihmatoo, iseseisev kirjalik t66 Aedviljatoodete terminoloogia.
ja kasutades sobivat suhtlus- ja teenindustehnikaid oppevideod, nende ) o
ning erinevaid telefoni ja infotehnoloogiavahendeid | analiiis, Arveldamine kliendiga

- tutvustab toodete sortimenti, kvaliteedinditajaid,
koostist, toitevadrtust, maitseomadusi,
kasutamisvoimalusi, sdilitamistingimusi ja
realiseerimisaegu, kasutades eestikeelset erialast
terminoloogiat

- Kasutab korrektset ja diget erialast terminoloogiat
toodete tutvustamisel

- pakib ostjale kaasa aedviljatooteid, jirgides ettevotte
teenindusstandardit, toodete kvaliteedindudeid ja
sdilitamistingimusi

- arveldab kliendiga, kasutades sularaha ja maksekaarte

Praktika Moodulis praktika puudub.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest tdddest, millega on hinnatud dpivéljundeid 1 — 3. Mooduli
opivédljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst Argo 2013

Mallene, U. Miiiik ja miitigikorraldus kaupluses. Tallinn: Koolibri, 2005

Aripdeva Teeninduskésiraamat
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Moodul nr 9 - PRAKTIKA AEDVILJATOODETE VALMISTAMINE Mooduli maht 13 EKAP /338 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00 Iseseisev t00

8 18

Mooduli eesméirk: dpetusega taotletakse, et dppija planeerib isiklikke praktikacesmérke, tootab aedviljatoodete ja/voi lihakonservide ja/vai kalakonservide tootmisettevottes, korraldab juhendamisel oma t66d ning
valmistab vastavalt ettevottele kas kiilm- ja kuumtéodeldud, soolatud, hapendatud ja marineeritud aedvilja-, kala- ja lihakonserve, kasutades sobivaid seadmeid ning téotades hiigieeniliselt, ergonoomiliselt ja
ressursisadstlikult

Noéuded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)
Oppija - vormistab korrektses eesti keeles materjalid praktikale | Tohustatud 10V 1.Praktika kavandamine ja praktika Auditoorne t606
1. Planeerib isiklikud asumiseks (CV, avaldus, praktikaleping, enne loeng.Seminar. dokumentatsioon 2 tundi
praktikaeesmargid praktikale mmek_ut 0 mand_a tud dpiviljundite loetelu) Individuaalne 1 HU 1.1. Praktika iildise sisu tutvustamine.
arvestades praktikajuhendit | arenguvestlus. Vormistab materjalid praktikale | praktikajuhend. Praktikaleping, selle Iseseisev to0
- koostab praktikapdevikusse praktikaecesmérkide loetelu | Praktilised iilesanded. | asumiseks CV, avaldus, vormistamine 6 tundi
ja kalenderplaani, arvestades praktikajuhendit i 56 i i i .
J P p J Iseseisev t60 prgktlkaleplng, enne Prgk.y'kale. 1.2. Uldised ja individuaalsed praktika
Imlrtlelkut omandatud Opivéljundite eesmirgid.
oetelu

1.3. Individuaalne praktikakava, selle sisu ja
etteantud vormi tiditmine

1.4. Praktikapidevik, selle sisu ja vormistamine
1.5. Praktika juhendaja koolis ja ettevottes

1.6. Praktika aruanne, selle koostamise ndouded,
sisu ja vormistamine

1.7.Praktika hindamissiisteemi pohimotete ja
eesméirkide tutvustamine

2. Moistab - kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte driideed, Vaatluspraktika. 2. Praktikaettevottega tutvumine, selle
praktikaettevotet, kui suurust ja struktuuri Iseseisev to0 tookorraldus, tooohutusnouded
organisatsiooni ning selle| - nimetab ettevotte tootmisiiksused ja ametikohad ning | erinevate 2.1. Ettevotte sisckorraceskirjad ja tookorraldus

S5 nende peamised tooiilesanded praktikaettevotte infoallikatega )
tootmistdd korraldust oo P . P 2 2.2. Tooohutusnduded ja todohutusalane esmane
lihtuvalt tookorraldusest 1dhtuvalt ) 5
dhtuva juhendamine

- kirjeldab juhendi alusel enda, kui praktikandi rolli

raktikajuhendist : s
P : praktikaettevotte tootmisprotsessis 2.3. Praktikandi to6tilesanded




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

3. Planeerib juhendamisel
enda t60d ning to6tab
meeskonnaliikmena
ettevotte
tootmisosakonnas

- valmistab juhendamisel ette oma t66koha voi
tooruumi, hoiab selle todajal korras ja korrastab selle
pérast t66 16ppu vastavalt kehtestatud tootmis- ja
hiigieeninduetele

- koostab juhendamisel tooplaani lahtudes etteantud
tootmisplaanist

- tootab hiigieeniliselt, ergonoomiliselt kasutades
ettendhtud tooriietust ja isikukaitsevahendeid

- tootab meeskonnalitkmena arvestades teiste
tootmisosakonna tootajatega

Juhendamisel
toOtamine
meeskonnas

3. 1.Tookoha ettevalmistus ja tootamine
3.1.1.T60koha ettevalmistamine

3.1.2. To6vahendite, toorainete, abimaterjalide
jms. valik vastavalt teostatavale tehnoloogilisele
operatsioonile. Seadmete korrasoleku kontroll.

3.1.3.Juhendamisel tootamine. Ergonoomika ja
téoohutus.

3.1.4. Tookoha korrashoid.
3.2.Meeskonnatoo

3.2.1. Praktikandi roll meeskonnas, t66iilesannete
jagamine

3.2.2. Suhtlemine meeskonnas. Viisakas
suhtlemine kaastootajatega

3.2.3. Kutse-eetika pohimotete jargimine
tookeskkonnas

4, Tootab praktikaettevottes
kiilmtoodeldud
aedviljatoodete tootmisel
juhendamisel ja
meeskonnas

- valmistab juhendamisel aedviljad ette
kiirkiilmutamiseks, jargides temperatuuri- ja teisi
tehnoloogilise juhendi ndudeid ning t66tades
ressursisddstlikult

- tootab juhendamisel kiirkiilmutusliinil, andes ette
aedvilju, jélgides liini t66d ja reguleerides reziime
ldhtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja ohutusnduetest.

- valib, kasutab ja puhastab juhendamisel
aedviljatoodete kiilmto6tlemisel sobivaid seadmeid,
ldhtudes nende kasutamise ja puhastamise nduetest

- pakendab kiilmutatud aedviljatooteid selleks sobivate
seadmetega, jargides tehnoloogilist juhendit, toodete
kvaliteedindudeid ja sdilitamistingimusi

- eeltdotleb toorsalatite toorained ldhtuvalt toodeldavast
toorainest ja tehnoloogilise juhendi nouetest

- tiikeldab toorained ja segab salatid vastavalt retseptile
jargides toiduohutundudeid

- valib, kasutab ja puhastab toorsalatite valmistamiseks
ja pakendamiseks sobivaid seadmeid, 1dhtudes nende
kasutamise ja puhastamise nduetest

- korraldab toorsalatite valmistamisel oma tookoha ja
tootleb toorainet ressursisédastlikult.

Juhendamisel
toOtamine

praktikaettevottes,

meeskonnatoo
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

pakendab juhendamisel toorsalatid, jargides
toorsalatite kvaliteedindudeid ja sdilitamistingimusi.

teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit

Tootab praktikaettevottes
soolatud, hapendatud ja
marineeritud
aedviljatoodete tootmisel
juhendamisel ja
meeskonnas

valmistab juhendamisel aedviljade soolamiseks ja
marineerimiseks ette toorained ja sobivad lahused
lahtuvalt retseptuurist, tehnoloogilisest juhendist

valmistab juhendamisel kastmeid ja marinaade,
kattelahusega kodgiviljakonserve ldhtuvalt
retseptuurist, arvestades tehnoloogilise juhendi
ndudeid, toote tehnilist kirjeldust ja sdilitusndudeid;

soolab ja hapendab juhendamisel aedviljatooteid
mehhaniseeritult l1dhtuvalt retseptuurist, arvestades
tehnoloogilise juhendi ndudeid, jargides
fermenteerimis- ja hoiustamistingimusi ja -
temperatuure ning arvestades aedvilja sorti

valib, kasutab ja puhastab juhendamisel
aedviljakonservide valmistamiseks ja pakendamiseks
sobivaid seadmeid, 1dhtudes nende kasutamise ja
puhastamise nduetest

kontrollib juhendamisel konservide valmistamisel
pakendite hermeetilisust arvestades kvaliteedinoudeid

pastoriseerib ja steriliseerib juhendamisel konservid
toonduslikult, jargides tehnoloogilist juhendit ja
ohutusnoudeid

margistab, sdilitab ja ladustab juhendamisel
aedviljatooted miiligi- ja veopakenditesse, arvestades
kvaliteedindudeid.

kontrollib juhendamisel to6tlemisliinide
tookorrasolekut ja vastavust tddoperatsioonile,
arvestades etteantud juhiste noudeid

hooldab, peseb ja desinfitseerib igapédevaselt kasitsi

pestavad liiniosad ja tootmisruumid, arvestades
toiduohutust

Juhendamisel
tootamine
praktikaettevottes,
meeskonnatoo

Tootab praktikaettevottes
kuumtdodeldud
aedvilja/liha/kalakonserv
ide valmistamisel,
juhendamisel ja
meeskonnas

kuumt6otleb juhendamisel aedvilju ja aedviljatooteid,
jargides temperatuuri- ja teisi tehnoloogilise juhendi
nodudeid ning téotades ressursisddstlikult.

valmistab juhendamisel aedviljamahlu ja mahlatooted,
1dunakonserve, lihaga Idunakonserve, salateid, imiku-
ja lastekonserve, moose, dZzemme, marmelaade,
zeleesid, kompotte 1dhtuvalt retseptuurist, arvestades

Juhendamisel
toOtamine
praktikaettevottes,
meeskonnatod
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(AP, D)
tehnoloogilise juhendi ndudeid, toote tehnilist
kirjeldust ja sdilitusnoudeid
- pastoriseerib ja steriliseerib juhendamisel konservid
toonduslikult, jargides tehnoloogilist juhendit ja
ohutusnoudeid
- korraldab aedviljade kuumtodtlemisel oma todkoha
lahtuvalt kasutatavast tehnoloogiast ja ohutusnduetest.
- valib, kasutab ja puhastab juhendamisel aedviljade ja
aedviljatoodete kuumtodtlemisel sobivaid
tootlemisseadmeid, 1dhtudes nende kasutamise ja
puhastamise nduetest
7. Analiisib ennast kui - loetleb tegevusi, mis praktikaprotsessis Onnestusid Iseseisev to0, esitlus, | 1-7 OV 7. Praktikaaruanne, selle sisu ja vormistamine | Auditoorne t66
praktikanti ettevdttes ja hasti eneseanaliitis } 7.1. Praktika juhendile vastava aruande 6 tundi
oma praktikaeesmirkide | - nimetab erialased oskused, mida on vaja arendada 1 HU koostamine
saavutamist - annab hinnangu praktikaeesmirkide saavutatusele Is~es.eis.ev praktiline téf? juhendi 72 Aruande suuline esitamine Iseseise_v t00
- koostab kirjalikult korrektses eesti keeles pohjal: korrektses eesti keeles 12 tundi
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile erialast terminoloogiat kasutades
- annab suulisel praktikaaruande esitlemisel edasi praktikapdeviku ja _
erialast infot praktikaaruande koostamine,
elektrooniline vormistamine ning
praktikaaruande esitlus

Praktika

To6 praktikaettevottes 312 tundi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb védhemalt ldveni tasemel sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud
opivéljundeid 1 — 7:

- Esitatud individuaalne praktikakava ja praktikapdevik
- Esitatud praktika aruanne
- Praktikaaruande suuline esitlus

Ettevottepoolse juhendaja hinnang dppija praktiliste todde sooritamisele ja meeskonnatdole

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Kooli dppekorralduseeskiri

http://www.rajaleidja.ee/public/Suunaja/Partnerkoolid/ope/Karjaarioppe sidumine praktikaga Soovituslikud abimaterjalid VALMIS.pdf

Praktika alased ndidisdokumendid ja juhendmaterjalid:http://www.innove.ce/et/kutseharidus/kutsehariduse-rok/praktika
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VALIKOPINGUTE MOODULID

Valikopingute moodul nr 1 - LIHAKONSERVIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 8 EKAP/ 208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to0

Iseseisev too

84 128

ohutundudeid

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja pakendab lihakonserve ldhtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja kvaliteedinduetest, korraldades oma to66d ja kasutades sobilikke seadmeid ning jirgides

Noéuded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Lihakonservide valmistamine Eve Klettenberg

1. Vaétab vastu ja miirab
lihakonservide tooraine | -
kvaliteedi ja sidilitab
neid vastavalt nduetele -

toiduohutuse noudeid

Teab ja tdidab tooraine sdilitamise ndudeid vastavalt
etteantud juhendile

madrab tooraine kvaliteedi ldhtuvalt kvaliteedinGuetest

valib abitoorainet ja -materjale, mida kasutatakse
lihakonservide valmistamiseks

eiseseisev t00 arvutis,
erithmat6o,

sarutelu

*dppevideod, nende
analtis

epraktiline t66
earvutusiilesannete
lahendamine

1.HU:. Praktiline t66

2.HU Arvutusiilesanne

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal

iseseisev kirjalik t60

Liha morfoloogiline ja keemiline koostis
Liha kvaliteet
Liha siirimine ja sorteerimine

Viirtsid, maitsetaimed, maitse- ja lisaained

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)
Oppija - valib tooraine lihtuvalt juhendist ning jirgides sinteraktiivne loeng | 1. OV: Lihakonservide tooraine, Auditoorne t66:

8 tundi

Praktiline t606:
13 tunfi

Iseseisev t60
32 tundi

2. Valmistab lihakonserve | -
vastavalt tehnoloogiale

koostab lihakonservide valmistamise tehnoloogilise
skeemi vastavalt etteantud juhendile

valmistab tooraineid ette kasutades asjakohaseid
toovahendeid ja toovotteid juhendist ldhtuvalt
valmistab lihakonserve juhendist ldhtuvalt

valib, kasutab ja puhastab lihakonservide
valmistamiseks ja pakendamiseks sobivaid seadmeid,
lahtudes nende kasutamise ja puhastamise nouetest
kontrollib konservide valmistamisel ja pakendamisel
pakendite vastavust kvaliteedinduetele

kaitleb ja kogub jadtmed, arvestades sorteerimise
nodudeid ldhtuvalt etteantud juhendist

sinteraktiivne loeng
eiseseisev t00 arvutis,
erithmat60,

sarutelu

*0ppevideod, nende
analiiiis
*juhtumianaliiiis
spraktiline t60
earvutusiilesannete
lahendamine

2.0V:
1. HU: To6leht.

2. HU: Praktiline t66

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal

iseseisev kirjalik t66

Hakklihamasina ehitus ja toopohimaote,
keedukatla/autoklaavi ehitus ja toopohimote

Liha peenestamine, konservitooside tiitmine
ja sulgemine, termiline to6tlemine

Loomsed korvalsaadused

Auditoorne to0:
8 tundi

Praktiline t00:
13 tunfi

Iseseisev t00
32 tundi
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t60
(A, P, 1)
3. Valib javalmistabette | - nimetab lihakonservide valmistamiseks kasutatava sinteraktiivne loeng | 3. OV Klaas-, plekk, plastiktaara: iseloomustus, Auditoorne to0:

lihakonservide
valmistamiseks
kasutatava taara

taara erinevaid liike
- kirjeldab taaral esinevaid vigu

- valmistab taarat ette lihakonservide valmistamiseks
vastavalt etteantud juhendile

eiseseisev t00 arvutis,
srithmatdo,

earutelu

*oppevideod, nende
analiilis

epraktiline t66

1. HU: Too6leht.
2. HU: Praktiline t66

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal
iseseisev kirjalik t60

kasutusala, omadused

10 tundi

Praktiline t60:
20 tunfi

Iseseisev t00
32 tundi

4. tunneb biokeemilisi
ning mikrobioloogilisi

- kirjeldab liha laagerdumise protsessi koos
parameetritega (pH, temperatuur, aecg) ning moistab

interaktiivne loeng
eiseseisev t00 arvutis,

4 0V:

Liha virskus, liha laagerdumine vérvuse
muutumine, soola moju.

Auditoorne to0:

6 tundi

protsesse selle seost konservide valmistamisel eriihmatod, 1. HU: Té6leht o Praktiline t66:
lihakonservide - nimetab ja iseloomustab mikroorganismide liike «arutelu Aeroobid ja anaeroobsed mo 6 tundi
valmistamisel - nimetab kasulikke ja kahjulikke mikroorganisme epraktiline t60 2. HU: Etteantud iilesande pdhjal
toiduainete tehnoloogiast lahtuvalt sarvutusiilesannete iseseisev kirjalik t60 Iseseisev t60
lahendamine 32 tundi
Praktika Praktika puudub

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud dpivéljundeid 1 — 4. Mooduli
opivédljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus

/oppematerjal

Soidla, R., Elias, P., Mahla, T. Toiduainete konserveerimise ja sailitamise alused.Tartu: Eesti Pollumajandusiilikool, 2004.,

Soosaar, P., Rei, M. 1996. Lihatoodete valmistamise tehnoloogia. Tartu, ELU kirjastus, 126 lk.

Tikk, M. 2003. Lihatoostuse iild- ja eriseadmed. Eesti Pollumajandusiilikool. Tartu, 95 Ik.

Tikk, M. 2003. Lihatoostuse iild- ja eriseadmed. Joonised. Eesti Pollumajandusiilikool. Tartu.

Euroopa Parlamendi ja Noukogu méirus (EU) nr 1774/2002, 3. oktoober 2002, milles sitestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettenihtud loomsete
korvalsaaduste sanitaareeskirjad. (ELT L 273, 10.10.2002, 1k 0001-0095)
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Valikdpingute moodul nr 2 - KALAKONSERVIDE VALMISTAMINE

Mooduli maht 8 EKAP/ 208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t00

Iseseisev t6o

84 128

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja pakendab kalakonserve lihtuvalt tehnoloogilisest juhendist ja kvaliteedinduetest, korraldades oma t63d ja kasutades sobilikke seadmeid ning jirgides

ohutunodudeid

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d):

Kalakonservide valmistamine Eve Klettenberg

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(OM) iilesanded (HU) auditoorne,
praktiline ja
iseseisev to60
(A, P
Oppija - tunneb erinevaid Kkalaliike ja nende kasutamise interaktiivne loeng 1.0V: Eestis toodeldavad kalad Auditoorne t66:
1. Eeltootleb jahutatud ja vOimalusi siseseisev too arvutis, 8 tundi
kiilmutatud kala - teab ja mdistab jahutatud ja kiilmutatud kala erinevaid | *riihmatdo, 1.HU:. Praktiline t66 Kalade ehitus ja koostisosad
jirgides toidu- ja kvali.tee‘:dinf)udeid o -6pp.e'\./ideod, nende ) ) N Kalde jahutamine ja kiilmutamine Praktilir_le to0:
todohutust - roogib ja tlikeldab kalad, arvestades kalaliiki ja analtitis 2.HU Arvutusiilesanne/tddleht 20 tundi

tehnoloogilist juhendit

- eraldab kalamarja ja -maksa edasiseks to6tlemiseks,
arvestades tehnoloogilise juhendi ndudeid

- fileerib kala, 1dhtudes tehnoloogilise juhendi nduetest

spraktiline t66

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal

iseseisev kirjalik t60

Kade rookimine, tilkeldamine, fileerimine
Eeltootlemise seadmed ja vahendid

Jaatmete Kiitlemine

Iseseisev tO0:
40 tundi

2. Valmistab kastmetes ja
marinaadides
kalatooted

- Iseloomustab ja kirjeldab kastmetes ja marinaadides
valmistatavate kalatoodete tehnoloogiad

- valmistab kastme ja marinaadi 1dhtuvalt
tehnoloogilisele juhendile ja retseptile

- valmistab valmistoote ldhtudes valmistoote liigist ja
tuginedes juhendis toodud toote retseptile

- loetleb kastmetes ja marinaadides kalatoodete
kvaliteedinditajaid juhendist ldhtuvalt

- valib, kasutab ja puhastab kalatoodete valmistamiseks
ja pakendamiseks sobivaid seadmeid, lahtudes nende
kasutamise ja puhastamise nduetest

- pakendab, mirgistab, etiketeerib tooted vastavalt
toodangu iseloomule

- jahutab ja siilitab tooteid jargides toiduohutust ja
juhendi ndudeid

- kditleb ja kogub jadtmed, arvestades sorteerimise
noudeid

interaktiivne loeng
eiseseisev tO0 arvutis,
erithmat60,

sarutelu

epraktiline t60
earvutusiilesannete
lahendamine

2.0V:
1. HU: Praktiline t66

2. HU: Praktiline t66

3. HU: Etteantud iilesande pdhjal

iseseisev kirjalik t66

Kalade soolamine

Kastmete ja marinaadide valmistamine.
Kalade tootlemise ja pakendamise seadmed
Kalatoodete sensoorne hindamine

Tehnoloogilise skeemi koostamine

Auditoorne to0:
8 tundi

Praktiline t00:
20 tunfi

Iseseisev t00
46 tundi
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Opiviljundid (OV)

Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Hindamiskriteeriumid (HK)
(OM) iilesanded (HU)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t00
(AP, 1)

3. Kuumto6otleb kalad ja

- Iseloomustab ja kirjeldab kuumtéodeldavate interaktiivne loeng 3.0V: Kalade termiline tootlemine:

Auditoorne to0:

kalatooted kalatoodete tehnoloogiad siseseisev to0 arvutis, 8 tundi

- valmistab kuumtdddeldud kalatooteid lihtuvalt srithmats, 1. HU: Praktiline t66 (kuivatamine, kiilmsuitsutamine, Praktiline t66:
retseptist ja tehnoloogilisest juhendist «arutelu kuumsuitsutamine, jahutamine, sdilitamine) | 5 4

- valib, kasutab ja puhastab kuumtéddeldud kalatoodete | *praktiline t66 2. HU: Praktiline t56 Kuumtéétlemise seadmed
valmistamiseks ja pakendamiseks sobivaid seadmeid, | earvutusiilesannete Iseseisev tO0
lahtudes nende kasutamise ja puhastamise nduetest lahendamine 3. HU: Etteantud iilesande pdhjal | pakendamise seadmed 32 tundi

- jahutab ja sdilitab kuumtoddeldud tooteid jargides iseseisev kirjalik t06
toiduohutust ja juhendi ndudeid

- pakendab kuumtdddeldud kalatooted erinevatesse
miitigipakenditesse vastavalt etteantud juhendile

Praktika Moodulis praktika puudub.

Mooduli kokkuvoétva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest toddest, millega on hinnatud opivéljundeid 1 — 3. Mooduli
Opivaljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus

/oppematerjal

Rekkor S. Kulinaaria, Tallinn: Agro, 2006

http://kalatoodetevalmistamine.weebly.com/tehnoloogial.html

http://8371149.1a02.neti.ee/kool/vanker/kala/kalade lahkamine.html

Pollumajandusministeerium /Kala kvaliteedijuhis/ Tallinn: Pdllumajandusministeerium 2006

Soidla R., Elias P., Mahla T. Toiduainete konserveerimise ja sdilitamise alused. Tartu: Eesti PGllumajandusiilikool, 2004
Laanmaée S. Kalakulinaaria, Tallinn: Eesti Mereakadeemia, 2001
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