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KUTSESTANDARD

Lihatootleja, tase 4

Lihatodtleja, tase 4 kutsestandard on aluseks kutsehariduse ja tdiendusdppe dppekavade koostamisele ning esmase
kutse andmisele. Esmase kutse nimetus margitakse koolildputunnistusele/ akadeemilisele Giendile.

Esmane kutse saadakse riiklikult tunnustatud, k&esolevale kutsestandardile vastava 6ppekava taitmisel.
Koolildputunnistusele/akadeemilisele diendile kantud mérge esmase kutse saamise kohta tdendab, et isik on saanud
ettevalmistuse ja omab valmisolekut vastaval tasemel kutsealal tegutsema asumiseks.

Kutsenimetus Eesti kvalifikatsiooniraamistiku
(EKR) tase
LihatOotleja, tase 4 4

Voimalikud spetsialiseerumised ja nimetused kutsetunnistusel

Spetsialiseerumine

Nimetus kutsetunnistusel

Lihavalmististe valmistamine

Lihavalmististe valmistaja, tase 4 esmane kutse

Vorstide valmistamine

Vorstide valmistaja, tase 4 esmane kutse

Sinkide valmistamine Sinkide valmistaja, tase 4 esmane kutse

Praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamine Praetud ja kiipsetatud lihatoodete

valmistaja, tase 4 esmane kutse

Sdltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine Sdltide, tarrendtoodete ja pasteetide

valmistaja, tase 4 esmane kutse

A-osa
KUTSEKIRJELDUS

A.1 T66 kirjeldus

Lihatdotleja, tase 4 on oskustddtaja, kes tddtab enamasti lihatdbtlemise voi jackaubandusettevottes.

Lihatdotleja voib spetsialiseeruda véarske liha kaitlemisele vai lihatoodete valmistamisele.

Lihatddtleja tagab toiduohutuse kdigi tédoperatsioonide kéigus.

Varske liha kaitleja pohilisteks tddulesanneteks vbivad olla lihariimpade tikeldamine ja konditustamine, liha siirimine,
sorteerimine, standardiseeriming, lihavalmististe valmistamine, vajadusel pakendamine ja/vdi pakkimine ning
madmine.

Lihatoodete valmistaja pohilisteks tédulesanneteks voivad olla segude koostamine, toodete vormimine, vorsttoodete,
sinkide, praetud ja kipsetatud toodete pohi- ja abitooraine ning abivahendite ettevalmistamine, lihatoodete termiline
t6étlemine (kuum- ja kllmtédtlemine), lihatoodete viilutamine, pakendamine ja pakkimine.

A.2 Tooosad

A.2.1 Pesemine ja desinfitseerimine lihat66stuses

1.1 Pesu- ja desinfitseerimislahuste valmistamine tsentraalstisteemiks ja kasitsi pesemiseks

1.2 Jadtmete kditlemine ja kogumine

1.3 Tankide, torustike ja pakkemasinate pesuks pesumarsruudi koostamine ja digete pesuainete ja pesureziimi
valimine

1.4 Kasitsi pestavate liiniosade pesemine ning desinfitseerimine

1.5 Pesutulemuste puhtuse hindamine enne t66 algust ja vaatlustulemuste fikseerimine

1.6 Tootmisruumide igapaevane hooldamine, pesemine ja desinfitseerimine

A.2.2 Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine lihatoodete valmistamisel
2.1 Seadmete 160 ja tootejarjestuse kavandamine
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2.2 Segamis-, t66tlemis-, villimis-, pakkimis- ja muude liinide kontrollimine
2.3 Seadme kaivitamine ja seadistamine

2.4 Seadme t66 kvaliteedi hindamine

2.5 Seadme veateadete eristamine

2.6 Veateadete salvestamine ja dokumenteerimine

2.7 Seadme seiskamine

2.8 Seadme igapaevane hooldamine

A.2.3 Véarske liha I6ikamine

3.1 Liharimpade sorteerimine ja transportimine
3.2 Liharimpade tikeldamine

3.3 Liharimpade konditustamine ja siirimine
3.4 Liha sorteerimine ja standardiseerimine

3.5 Vérske liha kiilmutamine

3.6 Varske liha transportimine

Spetsialiseerumisega seotud té6osad

A.2.4 Lihavalmististe valmistamine

4.1 Tooraine kvaliteedi kontrollimine ja hindamine

4.2 TUkilihast lihavalmististe valmistamine

4.3 Hakkliha ja hakklihavalmististe valmistamine

4.4 Lihavalmististe ja hakkliha kiilmutamine

4.5 Liha ja lihavalmististe pakendamine ja/v6i pakkimine ja markeerimine
4.6 Varske liha ja lihavalmististe transportimine

A.2.5 Vorstide valmistamine

5.1 Tooraine valimine ja ettevalmistamine

5.2 Vorstisegu valmistamine vastavalt retseptile

5.3 Vorsti kestade ja soolte ettevalmistamine ja vorstide vormimine
5.4 Vorstide sidumine ja/v6i klipsimine

5.5 Vorstide kvaliteedi kontrollimine ja vajadusel mittestandardse toote eemaldamine

5.6 Vorstide ettevalmistamine kuumtdétlemiseks

5.7 Vorstide kuumtoétlemine ja jahutamine

5.8 Vorstide tikeldamine ja viilutamine

5.9 Vorstide pakendamine ja/v6i pakkimine ja markeerimine
5.10 Vorstide transportimine

A.2.6 Sinkide valmistamine

6.1 Tooraine valimine ja ettevalmistamine

6.2 Singiliha soolamine

6.3 Singiliha tumbleerimine/masseerimine

6.4 Singikestade ja -vorkude ettevalmistamine

6.5 Singiliha vormimine

6.6 Sinkide termiline t6&tlemine

6.7 Sinkide tiikeldamine ja viilutamine

6.8 Sinkide pakendamine ja/voi pakkimine ja markeerimine
6.9 Sinkide transportimine

A.2.7 Praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamine

7.1 Tooraine valimine ja ettevalmistamine

7.2 Segu koostamine ja vormimine

7.3 Toote termiline t&6tlemine

7.4 Toote pakendamine ja/v6i pakkimine ja markeerimine
7.5 Toote transportimine

A.2.8 Sililtide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine
8.1 Tooraine valimine ja ettevalmistamine
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8.2 Toorainete keetmine, jahutamine ja sorteerimine

8.3 Segu koostamine ja kuumutamine

8.4 Segu vormimine ja jahutamine

8.5 Toote pakendamine ja/v6i pakkimine ja markeerimine
8.6 Toote transportimine

Valitavad t66osad

A.2 9 Teenindamine ja miligit6d

9.1 Positiivse kliendikontakti loomine
9.2 Kliendi vajaduste véljaselgitamine
9.3 Toodete tutvustamine kliendile
9.4 Teenindussituatsiooni [6petamine
9.5 Miiligitdo ja arveldamine

Spetsialiseerumisel

lihavalmististe valmistaja, tase 4, mis moodustub t6dosadest A.2.1 - A.2.4,

vorstide valmistaja, tase 4, mis moodustub t66osadest A.2.1-A.2.3 ja A.2.5,

sinkide valmistaja, tase 4, mis moodustub t60osadest A.2.1-A.2.3 ja A.2.6,

praetud ja kipsetatud lihatoodete valmistaja, tase 4, mis moodustub t66osadest A.2.1-A.2.3 ja A.2.7,
sliltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistaja, tase 4, mis moodustub t66osadest A.2.1-A.2.3 ja A.2.8,
lihatoodete valmistaja-mdiija, tase 4, mis moodustub té6osadest A.2.3, A.2.4 ja A.2.7-A.2.9.

A.3 T66 keskkond ja eripara

Lihatddtleja t66 on flusiliselt raske, mis eeldab head tervislikku seisundit, kohanemisvéimet ja fulsilise koormuse
taluvust. T60s esinevate ohufaktorite téttu (teravad noad, kuumad vormid, jm) on ndutav vaga range hlgieeni- ja
t66ohutusnduete taitmine.

T66 on rutiinne, toimub pbhiliselt seistes ja sundasendis ning voib toimuda vahetustega, puhkepéevadel, riiklikel
plUhadel ning vajadusel disel ajal. Téid teostatakse Uldjuhul niisketes ja reguleeritud temperatuuriga ruumides (O -
+12°C). Arvestada tuleb tooraine ja téokeskkonna spetsiifiliste tingimustega (temperatuurikdikumised, tuuletdmme,
masinamra, vibratsioon jm). Masinate kiire t66ritm eeldab kontsentreerumisvdimet ja head koordinatsiooni.

A.4 Toovahendid

Lihatodtleja pohilisteks tddvahenditeks on toidutddstuses kasutatavad masinad ja seadmed (sh infotehnoloogiline
riist- ja tarkvara) ning terariistad.

A.5 T6oks vajalikud isikuomadused

Kutse eeldab lihatd6tlemise keskkonna- ja rutiinitaluvust, koost66- ja kontsentreerumisvéimet.

A.6 Kutsealane ettevalmistus

Tavapéraselt t66tavad lihatéétlejatena inimesed, kellel on erialane kutseharidus véi kelle kutseoskused on
omandatud praktilise t66 kaigus.

A.7 Enamlevinud ametinimetused

Lihatodtleja, varske liha kaitleja, lihatoodete valmistaja, kuterdaja, ahjuoperaator ja lihaldikaja, pakendaja,
komplekteerija, kaaluja, transport t66line

A.8 Regulatsioonid kutsealal tegutsemiseks

Tootamine toidu kaitlemises nduab tervisetdendit vastavalt toiduseadusele.

B-osa
KOMPETENTSUSNOUDED

B.1 Kutse struktuur

Lihatodtleja, tase 4 kutse taotlemisel on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.10 (I&biv kompetents) tdendamine.
Spetsialiseerumiseks peab tdendama vahemalt kaks spetsialiseerumisega seotud kompetentsi B.2.4-B.2.8.
Téiendavalt on voimalik valida ja tbendada kompetents B.2.9.
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Spetsialiseerumisel:

lihavalmististe valmistajaks on lisaks néutav kompetentsi B.2.4t6endamine.

vorstide valmistajaks on lisaks ndutav kompetentsi B.2.5 tdendamine.

sinkide valmistajaks on lisaks néutav kompetentsi B.2.6 tdendamine.

praetud ja kipsetatud lihatoodete valmistajaks on lisaks ndutav kompetentsi B.2.7 tdendamine.
sUltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistajaks on lisaks néutav kompetentsi B.2.8 tdendamine.
lihatoodete valmistaja-miijaks on lisaks néutav kompetentside B.2.4 ja B.2.7-B.2.9 téendamine.

B.2 Kompetentsid

KOHUSTUSLIKUD KOMPETENTSID

B.2.1 Pesemine ja desinfitseerimine lihatédstuses EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

arvestades ettevotte téokorda ja tootmishiigieeni néudeid:

1) valmistab pesemis- ja desinfitseerimislahused tsentraalpesusisteemidele ja kasitsi pesemiseks, kasutades
kontsentreeritud pesuained;

2) kéitleb ja kogub jaatmed, arvestades sorteerimise néudeid (loomsed voi taimsed jadtmed);

3) koostab tankide, torustike ja pakkemasinate pesuks pesumarsruudi ja valib dige pesureziimi (ringlemise aeg ja
temperatuur);

4) peseb ja desinfitseerib kasitsi pestavad liiniosad (tankide médduklaasid, proovikraanid, tddpinnad, torutihendused
jt);

5) hindab pesutulemust visuaalset enne 166 algust ja fikseerib vaatlustulemuse;

6) hooldab, peseb ja desinfitseerib igapdevaselt tootmisruume, tagades nende puhtuse.

Teadmised:

1) toiduhlgieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ning HACCP pbhimbtted ja nende rakendamine;
ohutuskaardi néuded;

tsentraalpesustisteemide pdhimdtted;

fllsikalise, keemilise ja mikrobioloogilise saastumise pdhjused ja tagajarjed;

2)
3)
4)
5) tootmishiigieeni nduded, pesemis- ja desinfitseerimisvahendite liigid, omadused ja meetodid.

Hindamismeetod(id):
kirjalik Glesanne, praktiline t66 ja intervjuu

B.2.2 Tehnoloogiliste seadmete kédsitsemine lihatoodete valmistamisel EKR tase 4

Tegevusnditajad

1) planeerib seadme 166 aja ja toodete jarjestuse, arvestades konkreetse t6616igu tehnoloogilise juhendi ja muude
etteantud juhistega;

2) kontrollib segamis-, t66tlemis-, villimis-, pakkimis- jm liinide tdkorrasolekut ja vastavust tédoperatsioonile,
arvestades etteantud juhiste ndudeid;

3) seadistab seadme t6dkorda vastavalt konkreetse t6616igu tehnoloogilise juhendi nduetele ning kéivitab selle
vastavalt etteantud juhiste ndudeid;

4) hindab seadme t606 kvaliteeti, kontrollides toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinbuetele;

5) haldab seadme veateateid ja reageerib nendele oma padevuse piires;

6) salvestab ja dokumenteerib veateated ja parandustédd, arvestades ettevétte tddkorraldust ja téites ettendhtud
dokumendid;

7) seiskab seadme vastavalt etteantud juhistele;

8) korrastab ja puhastab seadet igapdevaselt, arvestades ettevétte tédkorda ning toiduhlgieeni ja -ohutuse ndudeid.

Teadmised:

1) toidutoorme, -materjalide liigid ja omadused;

2) erineva toidutoorme tehnoloogilised protsessid;

3) toiduhdgieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ning HACCP pdhimdtted ja nende rakendamine;

4) biokeemia ja mikrobioloogia alused;

5) toiduainetddstuses kasutatavate seadmete (sh elektroonsed kaalud, réhu all olevad seadmed, kilmaseadmed jt)
t66- ja igapaevase hooldamise pohimbtted ning tehnoloogilised vdimalused;
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6) toiduainetddstuses kasutatavate pakkematerjalide ja pakendite liigid;
7) energeetiliste ressursside (elekter, vesi, kiilm, heitveed jm) majandamise pohialused;
8) mb6tmis- ja kontrollimisvahendite tldbid ja kasutamise pdhimdtted.

Hindamismeetod(id):
kirjalik Glesanne, praktiline t66 ja intervjuu

B.2.3 Varske liha loikamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) sorteerib liharimbad kvaliteediklassidesse, mdarab/mdddab rasvasisalduse ja lihaskoe protsendi nendes;
transpordib rimbad I6ikajatele, jargides ettevotte tddkorda ja kasutades ettendhtud seadmeid;

2) tikeldab liharimba vastavalt tikeldusskeemile, kasutades vajalikke l16ikeseadmeid ja/véi -vahendeid;

3) konditustab (eraldab liha kontidelt), kasutades vajalikke I16ikevahendeid v6i -seadmeid;

4) sorteerib liha ja standardiseerib erinevatesse kvaliteediklassidesse, I1&htudes tehnoloogilise juhendi nduetest;
5) kiilmutab vérske liha, arvestades kilmutusseadmete eripéra ja reziime;

6) transpordib varske liha jargmise té6operatsioonini véi jahutuskambrisse, jargides hlgieenireegleid.

Teadmised:

1) liharimpade kvaliteediklassid - liharimpade rasva- ja lihaskoe sisaldus;
varske liha I6ikeskeem ja rimba tikeldamisskeem ning nende pdhimétted;
lihatdétlemise pdhimobtted:;

vérske liha konditustamise votted;

2)
3)
4)
5) lihatédstuses kasutatavad masinate ja seadmete tldbid ning kasutamise pdhimétted.

Hindamismeetod(id): praktiline t66

SPETSIALISEERUMISEGA SEOTUD KOMPETENTSID

Spetsialiseerumisel:

lihavalmististe valmistajaks on lisaks ndutav kompetentsi B.2.4t6endamine.

vorstide valmistajaks on lisaks ndutav kompetentsi B.2.5 téendamine.

sinkide valmistajaks on lisaks néutav kompetentsi B.2.6 tdendamine.

praetud ja kipsetatud lihatoodete valmistajaks on lisaks ndutav kompetentsi B.2.7 tbendamine.
slltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistajaks on lisaks néutav kompetentsi B.2.8 tdendamine.
lihatoodete valmistaja-midjaks on lisaks ndutav kompetentside B.2.4 ja B.2.7-B.2.9 téendamine.

Lihavalmististe valmistamine

B.2.4 Lihavalmististe valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) kontrollib ja hindab tooraine omadusi, I&htudes véarske liha hindamisalustest ja organoleptilistest omadustest,
sulatab liha;

2) valmistab tikilihast lihavalmistised, Iahtudes tehnoloogilise juhendi nduetest;

3) valmistab hakkliha ja hakklihavalmistised, 1&htudes tehnoloogilise juhendi nduetest;

4) kilmutab lihavalmistised ja hakkliha, I&htudes tehnoloogilise juhendi nduetest;

5) pakendab ja/vdi pakib ning markeerib liha ja lihavalmistised, valides tootele omase pakendi ja I&htudes
lihamarkeeringu té6korraldusest ettevottes;

6) transpordib véarske liha ja lihavalmistised jahutus/sailituskambrisse, jargides higieenindudeid.

Teadmised:
1) lihavalmististe valmistamise pdhimétted.

Hindamismeetod(id): praktiline t66

Vorstide valmistamine

B.2.5 Vorstide valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:
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1) kontrollib ja hindab tooraine omadusi ja valib ning valmistab ette toorained vorsti valmistamiseks, jargides
valmistatava toote eripédra ja kasutades tehnoloogilist juhendit;

2) valmistab vorstisegu vastavalt retseptile, kasutades vajalikke seadmeid ja kaalusid;

3) valmistab ette vorstikestad ja pritsib vorstisegu kesta, kasutades vajalikke seadmeid ja arvestades valmistatava
toote eripéra;

4) seob ja/voi klipsib vorstid, kasutades vajalikke vahendeid voi seadmeid;

5) kontrollib vorstide kvaliteeti, eemaldab mittestandardse toote, I&htudes tootele esitatavatest nduetest;

6) valmistab vorstid ette kuumtddtlemiseks, korrastades neid ning riputades keppidele ja seejarel vorstiraamidele;
7) kuumtdétleb ja jahutab vorstid, kasutades vajalikke seadmeid ja I&htudes tehnoloogilise juhendi nduetest;

8) tlkeldab ja viilutab vorstid, kasutades vajalikke l16ikeseadmeid;

9) pakendab ja/vdi pakib ning markeerib vorstid, kasutades vajalikke pakkeseadmeid ja pakendeid;

10) transpordib vorstid jahutuskambrisse, jargides hlgieenindudeid.

Teadmised:

1) vorstide klassifikatsioon;

2) vorstide valmistamise tehnoloogiad;

3) vorstidele esitatavad kvaliteedi- ja séilitusnéuded.

Hindamismeetod(id): praktiline t66

Sinkide valmistamine

B.2.6 Sinkide valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valib tooraine ja valmistab selle tootmiseks ette vastavalt tehnoloogilise juhendi nuetele;

2) soolab singiliha, valmistades retsepti alusel vastava soolvee;
tumbleerib voi masseerib singiliha, kasutades vajalikke seadmeid;
valmistab ette singikestad, -vorgud ja -vormid, kasutades vajalikke seadmeid véi vahendeid;
vormib singiliha, arvestades valmistatavale tootele esitatavaid néudeid;

tikeldab ja viilutab singid, kasutades vajalikke I16ikeseadmeid;
pakendab ja/vdi pakib ning markeerib singid, kasutades vastavaid seadmeid ja pakendeid;
transpordib singid jahutuskambrisse, jargides hligieeninéudeid.

)
3)
4)
5)
6) kuumtdotleb ja jahutab sinke, kasutades vajalikke seadmeid;
7)
8)
9)
e

Teadmised:
1) sinkide valmistamise tehnoloogiad;
2) sinkidele esitatavad kvaliteedi- ja séilitusnéuded.

Hindamismeetod(id): praktiline t66

Praetud ja kipsetatud lihatoodete valmistamine

B.2.7 Praetud ja kiipsetatud lihatoodete valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valib ja valmistab toorained ette vastavalt tehnoloogilise juhendi néuetele;

2) koostab ja vormib toodete segud, kasutades vajalikke seadmeid vastavalt tehnoloogilise juhendi nduetele;
3) kuumtdétleb ja jahutab tooted vastavalt tehnoloogilise juhendi néuetele;

4) pakendab ja/vdi pakib ning markeerib tooted, kasutades vajalikke pakkeseadmeid ja pakendeid;

5) transpordib tooted jahutuskambrisse, jargides higieenindudeid.

Teadmised:
1) lihatoodete valmistamise tehnoloogiad;
2) praetud ja kupsetatud lihatoodetele esitatavad kvaliteedi- ja séilitusnéuded.

Hindamismeetod(id): praktiline t66

Siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine
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B.2.8 Siiltide, tarrendtoodete ja pasteetide valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:
1) valib ja valmistab toorained tootmiseks ette vastavalt tehnoloogilise juhendi nduetele;
2) kuumtdotleb, jahutab ja sorteerib toorained, eraldades tootesse mittesobivad osad;
koostab ja kuumutab tootesegu vastavalt tehnoloogilise juhendi nduetele;
vormib ja jahutab toote vastavalt tehnoloogilise juhendi nbuetele;

transpordib tooted jahutuskambrisse, jargides higieenindudeid.

)
3)
4)
5) pakendab ja/vdi pakib ning markeerib toote, kasutades vajalikke pakkeseadmeid ja pakendeid;
6)
e

Teadmised:
1) siltide ja tarrendtoodete valmistamise tehnoloogiad;
2) slltidele ja tarrendtoodetele esitatavad kvaliteedi- ja séilitusnduded.

Hindamismeetod(id): praktiline t66

VALITAVAD KOMPETENTSID

Taiendavalt on voimalik valida ja tdendada kompetents B.2.9.

B.2.9 Teenindamine ja miiligit66 EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) loob positiivse kliendikontakti, on teenindusvalmis ja suhtleb aktiivselt kliendiga otse ja kasutades
kommunikatsioonivahendeid;

2) selgitab valja kliendi vajadused ja ndustab klienti, lahendab iseseisvalt kliendi teenuse kasutamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires;

3) tutvustab kliendile tooteid, kasutades asjakohaseid teenindusviise ja -tehnikaid, lahtudes kliendi vajadustest ja
ettevotte teeninduse korraldusest;

4) I6petab teenindussituatsiooni positiivselt, eesmargiga jatkata kliendikontakti;

5) arveldab kliendiga, kasutades erinevaid maksevahendeid ja -liike (sularaha, maksekaardid, arved).

Teadmised:

1) klienditeeninduse ja mulgitd6 alused;

2) teeninduspsihholoogia pdhimdtted;

3) teenindusviiside ja -tehnikate pdhimétted;

4) toodete sortiment, kvaliteedinduded, koostised, toitevaartused, maitseomadused, kasutamisvéimalused,
séilitamistingimused ja realiseerimisajad;

5) teeninduse ja milgit6d korralduse péhimdtted:;
6) kassatod alused;

7) ettevétluse, majanduse, turunduse alused;

8) toitude kaasapakkimise pdhiméotted;

9) teksti- ja tabeltdétlusprogrammide vdimalused.

—_— — —

Hindamismeetod(id): praktiline t66 ja intervjuu

KUTSET LABIVAD KOMPETENTSID

B.2.10 Lihatoétleja, tase 4 kutset labiv kompetents EKR tase 4

Tegevusnditajad:

1) jélgib ja hoiab oma t63s kvaliteeti ja tootlikkust, taidab ja jargib toiduhigieeni ja mikrobioloogilisi ndudeid (kate,
riietuse, inventari jm puhastamine ja desinfektsioon);

2) kasutab oma t66pinda eesmargipédraselt ja hoiab selle korras;

3) arvestab ja jalgib tooraine ja lisamaterjalide kulu, korraldades oma t66d ratsionaalselt, kasutades t6évahendeid, -
materjale, aega, energiat jm vahendeid saastlikult ning praaki minimeerides;

4) jargib retsepte ja kasutab tehnoloogilist dokumentatsiooni sihiparaselt;

5) vastutab oma t66 tulemuste eest;
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6) saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/t6d16ikude t0dst ja funktsioonidest, mbistab oma osa tootmise
ahelas; néitab Ules arusaamist kuidas Uks probleem on suurema siisteemi osa;

7) teavitab vastutavat isikut tookorralduslikest puudustest vo6i t66d segavatest asjaoludest, esitab asjakohaseid
kisimusi ja teeb parendusettepanekuid oma padevuse piires; teeb koostédd;

8) hindab ohufaktoreid tootmises ja votab kasutusele abindud riskide maandamiseks ja ohtude kdrvaldamiseks,
jargides tédkeskkonna ja -ohutusndudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid t66votteid;

9) annab dnnetusjuhtumi korral valtimatut abi, kutsub professionaalse abi ja teatab dnnetusjuhtumist tootmisjuhile voi
tédandjale;

10) kasutab oma t66s eesti keelt tasemel B2 ja inglise vbi vene keelt tasemel A2 (vt lisa 1 ,Keelte oskustasemete
kirjeldused®);

11) kasutab oma t66s arvutit tasemel AO1-AO4 ja AO7 (vt lisa 2 ,Arvuti kasutamise oskused AO®).

Teadmised:
1) kutsealaga seonduvate 6igusaktide nduded - digusaktidest tulenevad nduded toidule ja toidu katlemisele;

lihatoodete sailitamis-, pakendamis- ja transporditingimused;

toodete sailitusnduded ja markeerimise pohimbtted;

liha kokkuostuhinna ja omahinna kujunemise alused;
) toiduhdigieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ja HACCP pdhimétted ning nende rakendamine;
10) ergonoomika pohimétted;
11) klienditeeninduse pdhimétted.

)
|
) 6konoomika (kuluarvestuse alused);
)
)
)

Hindamismeetod(id):
Labivat kompetentsi hinnatakse teiste kutsestandardis toodud kompetentsidega integreeritult.

C-osa
ULDTEAVE JA LISAD

C.1 Teave kutsestandardi koostamise ja kinnitamise kohta ning viide ametite klassifikaatorile

1. Kutsestandardi téhis kutseregistris 11-16052013-3.10/5k

2. Kutsestandardi koostajad Juri Kuuskaru, Rakvere Lihakombinaat AS
Silja Sillakivi, AS Maag Lihatddstus

Merle Truupdld, Tartu Kutsehariduskeskus
Marek Tepper, Tartu Kutsehariduskeskus
Kristi Luht, Tartu Kutsehariduskeskus

Olev Kalda, ekspert, Veterinaar- ja Toiduamet
Ulo Kivine, ekspert, Tere AS

Tarmo Laht, ekspert, AS A.Le.Coq

Helgi Lunina, ekspert, MTU Eesti Kalurite Liit
Veiko Pak, ekspert, Ants Paki Kadarbiku talu
Ulle Parbo, ekspert, SA Innove

Sirje Potisepp, ekspert, Eesti Toiduainetodstuse Liit
Helgi Zukovits, ekspert, AS Péltsamaa Felix
Tarmo Tappo, ekspert, Saku Olletehase AS

3. Kutsestandardi kinnitaja Toiduainetédstuse ja Pdllumajanduse Kutsenbdukogu
4. Kutsendukogu otsuse number 19

5. Kutsendukogu otsuse kuupéev 16.05.2013

6. Kutsestandard kehtib kuni 15.05.2018

7. Kutsestandardi versiooni number 5

8. Viide Ametite Klassifikaatorile (ISCO 08) 7511 Lihatodtlejad, kalakaitlejad jms t&6lised
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9. Viide Euroopa kvalifikatsiooniraamistikule (EQF) 4

C.2 Kutsenimetus voorkeeles

Inglise keeles Processor of fresh meat and meat products, level 4
Vene keeles O6paboTymK CBEXEr0 MSca 1 MACONPOLYKTOB

C.3 Lisad

Lisa 1 Keelte oskustasemete kirjeldused

Lisa 2 Arvuti kasutamise oskused



https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid_Lisa/downloadFile/10468389
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid_Lisa/downloadFile/10468390

