Õppeasutus                OLUSTVERE TEENINDUS- JA MAAMAJANDUSKOOL
Aadress                      Müüri t. 4  Olustvere alevik Põhja- Sakala vald, 70401 Viljandimaa


Telefon                     4374290 

e-post                        kool@olustvere.edu.ee


Õppekavarühm          
                                  Toiduainete töötlemine
Õppekava                Vinnutatud/kuivatatud ja fermenteeritud toodete valmistamise koolitus
                                                                            nimetus eesti keeles

Õppekava maht tundides               24 tundi
Õppekeel                                        eesti keel 

Kinnitan                        Arnold Pastak
kooli direktori  nimi, allkiri

käskkirja nr         
pitsat

1. ÕPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Olustvere TMK õppekavad Toiduainetöötleja, tase 4 kutsekeskharidusõpe 180 EKAP ning Lihatoodete tehnoloogia, tase 4, kutseõppe esmaõpe 90 EKAP
2. NÕUDED ÕPINGUTE ALUSTAMISEKS

Sihtgrupp: lihatooteid valmistavad väikeettevõtete töötajad, lihatooteid valmistavate suuettevõtete töötajad, kellel ei ole erialast haridust või kes soovivad ennast erialaselt täiendada. 

Vajalik töötamine lihatooteid tootvas ettevõttes.
3. ÕPPE SISU
Koolituse eesmärk on arendada väiketootjate teadlikkust lihatoodete valmistamisel ning suunata neid kasutama kohalikku toorainet ning läbi selle tõsta ettevõtete konkurentsivõimet.

Teemad ja alateemad:



· Liha kui tooraine. Eestist pärit tooraine.
· Toidu riistsaastumine ja selle mõju toiduainetele. 

· Kuivatatud ja fermenteeritud vorstide tehnoloogia.

· Liha kuivatamise tehnoloogia.
Kokku 24 õppetundi millest 16 tundi on praktiline toodete valmistamine kooli õppetööstuses

4. ÕPPEKESKKONNA KIRJELDUS

Õppetöö toimub kontaktõppe tundidena. Koolil on praktiliste õppetundide läbiviimiseks lihatoodete valmistamist võimaldav õppetööstus. 

Teoreetilise õppetöö läbiviimiseks on esitlustehnikaga õppeklass. 

Kasutatakse koolitaja poolt valmistatud õppematerjale.

5. ÕPIVÄLJUNDID

Õpingud läbinud õppija: 

· oskab vältida toidu riistsaastumist

· valmistab vinnutatud/kuivatatud ja fermenteeritud tooteid
· kirjeldab oma ettevõtte seisukohalt, kuidas saab suurendada tootevalikut läbi omandatu

Koolituse tulemusena on  osalejad õppinud valmistama vinnutatud/kuivatatud ja fermenteeritud lihatooteid ning läbi selle suurendanud oma ettevõtte tootevalikut. Lisaks kasutatakse senisest enam toodete valmistamisel kohalikku toorainet toetades nii kohalike ettevõtjate jätkusuutlikkust.
6. NÕUDED ÕPINGUTE LÕPETAMISEKS

Omandatud õpiväljundid. Ühe vinnutatud/kuivatatud, fermenteeritud toote valmistamine nõuetekohaselt
Koolituse läbinutele väljastatakse tunnistus.

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