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Lihatoodete vaiketootlemine

Oppekava iildiseloomustus

Oppekava Lihatoodete viiketootlemine
nimetus

Oppekavarithm | 0721 Toiduainete tootlemise dppekavarithm

Oppekava Toiduainetddtleja tase 4 kompetentsid A.2.3 (toodete valmistamine) ja
koostamise alus | A-2.4. (tehnoloogiliste seadmete késitlemine)

Oppe maht 16 akadeemilist tundi (sh viahemalt " praktikat)

Sihtgrupp ja|Sihtgrupp: koolituse sihtgrupiks on véiketalunikud, soovitavalt
oppe alustamise | loomakasvatajad, kes soovivad saada teadmisi liha to6tlemisest.
tingimused

Oppe Téienduskoolituse eesmérk on anda iilevaade lihatoodete véiketootlemise
eesmirk voimalustest ja praktikatest kujul, mis vOimaldaks osalejal hinnata vastava
tootmise sobivust viikese ja keskmise suurusega ettevdtjale, hinnata
peamisi riske.

Opiviljund

Koolituse lébinu teab:
- peamisi toodete tiilipe ning tootearenduse voimalusi lihatoodete viiketdotlemises;
- millised on peamised tehnoloogilised protsessid ning vajadused ruumide, seadmete,
materjalide ja t06j0u osas;
- millised on tootmise alustamiseks vajalikud teadmised ja praktilised oskused ning allikad ja
voimalused nende teadmiste ja kogemuste omandamiseks;
- peamisi riskifaktoreid, mis on nt seotud toorainega, toiduohutusega, todohutusega jm.

Oppe sisu

Koolituse teemad on:

Liha kui tooraine ja seda mdjutavad tegurid;
Lihatoodete klassifikatsioon sh tootearenduse pohimotted;

Nouded viiketootjatele liha kéitlemisel, sh tapahiigieen;

Lihatoodete valmistamise tehnoloogilised protsessid;
Virske liha kéitlemine (seadmed, lihavalmistised, lihaldikus, pakendamine jne);
Lihaldikus. Liha hinna kalkulatsioon ja hinda mdjutavad tegurid, lihavalmistised;

Lihatoodete retsept ja selle koostamise alused;
Vorstide ja sinkide ning lihavalmististe praktilised t66d;
Lihatoodete sensoorne analiiiis

Koolitaja Koolitaja kvalifikatsiooni kirjeldusele vastav koolitaja.




Koolitaja
kvalifikatsiooni
kirjeldus

Omab vastavaid teadmisi ja/voi dppejouna tootamise kogemust ja/voi
praktilist tookogemust antud valdkonnas.

Koolituse korraldaja

Maaelu Edendamise Sihtasutus (majandustegevusteate nr 180137)

Oppeto6 korraldus ja 6pingute alustamine

Uldp6himatted Oppetdd toimub viihemalt 10 osavdtja suuruse grupi tiitumisel

Oppekeel Eesti keel

Oppemeetod Loeng, esitlus, vestlus, rithmat6d, individuaalne t60.

Oppekeskkond Kaasaegne dpperuum, dpetaja arvuti ja dataprojektor.
Praktikum: Liha to6tlemiseks sobilikud ruumid ja koolituse
labiviimiseks vajalikud liha tootlemise seadmed. Ruumid peavad
vastama tervisekaitse- ja ohutusnduetele.

Opingute Oppegrupid komplekteerib koolituse korraldaja. Opingute alustamise

alustamine eelduseks on dppegrupi tiitumine.

Opingute I6petamine ja hindamine

Hindamine Mitteeristav hindamine.
Koolituse 10petamise eelduseks on tdies mahus ja aktiivne osalemine
molema koolituspdeva Oppetdds ning koolituse 16pus sooritatud
arvestust00 (toodete sensoorne hindamine).
Viljast . s e N e
ayastav Koolituse ldbinutele viljastab Maaelu Edendamise Sihtasutus tdendi.
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