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KUTSESTANDARD

Piimatootleja, tase 4

Piimatddtleja, tase 4 kutsestandard on aluseks kutsehariduse ja tdiendusdppe 6ppekavade koostamisele ning esmase
kutse andmisele. Esmase kutse nimetus mérgitakse koolildputunnistusele/akadeemilisele diendile.

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
Piimatootleja, tase 4 4

Voimalikud spetsialiseerumised ja nimetused kutsetunnistusel

Spetsialiseerumine Nimetus kutsetunnistusel
Hapendatud (fermenteeritud) piimatoodete valmistamine Hapendatud (fermenteeritud) piimatoodete
valmistaja, tase 4 esmane kutse
Juustude valmistamine Juustuvalmistaja, tase 4 esmane kutse
Vai ja voitoodete valmistamine Voi ja vbitoodete valmistaja, tase 4 esmane kutse
Kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamine Kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete
valmistaja, tase 4 esmane kutse
Jaatise valmistamine Jadtisevalmistaja, tase 4 esmane kutse
Piimatédstuse laborant Piimatddstuse laborant, tase 4 esmane kutse

Voimalikud osakutsed ja nimetused kutsetunnistusel

Osakutse nimetus Eesti kvalifikatsiooniraamistiku
(EKR) tase
Piimat6dstuse liinioperaator, tase 4 4
A-osa

KUTSEKIRJELDUS

A.1 T66 kirjeldus

Piimatdotleja, tase 4 on oskustéotaja, kes leiab t6dd erinevates piimatdotiemise ettevotetes. Tema pbhilised
tédullesanded voivad olla tooraine vastuvotmine ja tdétlemine, toodete - juustude, voi, hapukoore, jaatise

jm - valmistamine tehnoloogiliste juhendite jargi ja toodete pakendamine ning toiduohutuse tagamine koigi
t6doperatsioonide kaigus.

Piimatdotleja, tase 4 mdistab piima ja piimatoodete tdhtsust toiduna. Ta té6tab iseseisvalt, jargides etteantud
juhiseid, ja juhendab vajadusel kaastdbtajaid oma padevuse piires.

A.2 Tooosad

A.2.1 Toorpiima téotlemine ja toodete valmistamine
1.1 Piima puhastamine ja separeerimine

1.2 Piimasegu normaliseerimine

1.3 Piima homogeniseerimine

1.4 Piima termiline to66tlemine

A.2.2 Pesemine ja desinfitseerimine piimatédstuses
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2.1 Pesu- ja desinfitseerimislahuste valmistamine tsentraalsiisteemiks ja késitsi pesemiseks

2.2 Jaatmete kaitlemine ja kogumine

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

2.4 Kasitsi pestavate liiniosade pesemine ning desinfitseerimine

2.5 Pesutulemuste puhtuse hindamine enne 160 algust ja vaatlustulemuste fikseerimine

2.6 Tootmisruumide igapdevane hooldamine, pesemine ja desinfitseerimine

A.2.3 Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine piimatoodete valmistamisel
3.1 Seadmete 160 ja tootejarjestuse kavandamine

3.2 Segamis-, t66tlemis-, villimis-, pakkimis- ja muude liinide kontrollimine
3.3 Seadme kéivitamine ja seadistamine

3.4 Seadme t606 kvaliteedi hindamine

3.5 Seadme veateadete eristamine

3.6 Veateadete salvestamine ja dokumenteerimine

3.7 Seadme seiskamine

3.8 Seadme igapaevane hooldamine

Spetsialiseerumisega seotud té6osad

A.2.4 Hapendatud (fermenteeritud) piimatoodete valmistamine

4.1 Piima ettevalmistamine hapendatud toodete valmistamiseks

4.2 Segu kuumtdoétlemine ja jahutamine ning selleks kasutatavate seadmete seadistamine
4.3 Segupiima ja koore vastuvétmine hapendustankidesse ning juuretise lisamine

4.4 Hapendamine, kalgendi segamine ja jahutamine

4.5 Lisandite lisamine ja toote pakendamine

A.2.5 Kohupiima ja kohupiimatoodete valmistamine

5.1 Piima ettevalmistamine kohupiima ja kohupiimapasta valmistamiseks
5.2 Piima kuumt&otlemine ja jahutamine

5.3 Kohupiima hapendamine happe meetodil

5.4 Kohupiima hapendamine happe-laabi meetodil

5.5 Traditsioonilise kohupiima valmistamine nérutusmeetodil

5.6 Kohupiimapasta valmistamine separaatoriga

5.7 Kohupiimatoodete valmistamine

A.2.6 Juustu valmistamine

6.1 Piima ettevalmistamine juustu valmistamiseks

6.2 Juustukatla t66 parameetrite seadistamine

6.3 Piimasegu kalgendamine, I6ikamine, tera t66tlemine ja jarelsoojendamine
6.4 Juustusegu eelpressimine, -vormimine, pressimine ja soolamine

6.5 Juustu pinna katmine (sh kilestamine)

6.6 Juustu valmimine ja omaduste jélgimine valmimisel

6.7 Juustude tiikeldamine, viilutamine, riivimine jne ning pakendamine

6.8 Sulatatud juustu valmistamine

A.2.7 Vbi ja vbitoodete valmistamine

7.1 Piima ettevalmistamine ja separeerimine

7.2 Koore termiline té6tlemine ja valmimise jalgimine

7.3 Koore hapendamine vdi juuretise lisamine t66tlemise kaigus
7.4 Koore kokkuldémine vbiteraks ja peti eemaldamine

7.5 Voitera pesemine ja td66tlemine

7.6 VGi ja vbitoodete pressimine ja pakendamine

7.7 V6i ja vditoodete valmistamine pidevtoimega vdimasinas

A.2.8 Kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamine
8.1 Piima konserveerimine
8.2 Piima kondenseerimine steriliseeritud kondenspiima v6i suhkruga kondenspiima valmistamiseks
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8.3 Kuivatatud piimatoodete (téispiima-, 16ssi-, peti- ja vadakupulber jm) valmistamine
8.4 Kiirestilahustuvate piimapdhiste pulbrite valmistamine

A.2.9 Jaatise valmistamine

9.1 Tooraine sdilitamine ja ettevalmistamine jaatisesegu valmistamiseks

9.2 Jaatisesegu valmistamine

9.3 Jaatisesegu pastdriseerimine, homogeniseerimine, jahutamine ja séilitamine
9.4 Jaatisesegu friisimine

9.5 Jaatisesegu doseerimine ja lisandite lisamine

9.6 Jaatise kalestamine

9.7 Jaétise pakkimine ja séilitamine

Valitavad t66osad

A.2.10 Proovide votmine ja analliiiside tegemine

10.1 Proovide vétmine toorainest, lisamaterjalidest ja valmistoodetest
10.2 Proovide votmine tehnoloogilise protsessi kdigus

10.3 Sensoorne, flilisikalis-keemiline ja mikrobioloogiline anallits

10.4 AnallUsitulemuste tdlgendamine ja edasise tegevuse kavandamine
10.5 AnalliUsitulemuste registreerimine ja dokumentatsiooni taitmine

Piimatodtleja, tase 4 kutse sisaldab jargmisi spetsialiseerumisi:

fermenteeritud piimatoodete valmistaja, mis moodustub t66osadest A.2.1-A.2.5,

juustuvalmistaja, mis moodustub té6osadest A.2.1-A.2.3 ja A.2.6,

vOi ja voitoodete valmistaja, mis moodustub t6dosadest A.2.1-A.2.3 ja A.2.7,

kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistaja, mis moodustub té6osadest A.2.1- A.2.3 ja A.2.8,
jaatisevalmistaja, mis moodustub to6osadest A.2.1- A.2.3 ja A.2.9.

piimatéostuse laborant, mis moodustub té6osast A.2.10.

Piimatodtleja, tase 4 kutse sisaldab jargmist osakutset:
piimatddstuse liinioperaator, mis moodustub té6osadest A.2.3.

A.3 T66 keskkond ja eripara

To6 eeldab head tervist ja fuUsilist vastupidavust ning mitteallergilisust piima, piimatoodete, toiduainetédstuses
kasutatavate lisandite, piimatédstuses kasutatavate pesu- ja desinfitseerimisainete suhtes. Té6taja peab arvestama
piimatédstusele omaste spetsiifiliste td6tingimustega (niiskus, pesu- ja desinfitseerimisained, vahelduv temperatuur,
seadmetest tingitud mira ja vibratsioon, réhk/aur, t66 kilma-ainetega (naditeks ammoniaak, freoon jne)).

To6 toimub graafiku alusel vahetustega, mis eeldab té6tamist ka disel ajal, nddalavahetustel ja riiklikel ptihadel.

A.4 Toovahendid

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

A.5 T66ks vajalikud isikuomadused

Kutse eeldab piimatédtlemise keskkonna- ja rutiinitaluvust ning kontsentreerumisvéimet.

A.6 Kutsealane ettevalmistus

Tavapéraselt tddtavad piimatdétlejatena inimesed, kellel on kutseharidus voi kelle kutseoskused on omandatud
praktilise t66 kaigus

A.7 Enamlevinud ametinimetused

Piimatddtleja, keetja, liinioperaator, friseerija, meister, laborant, pakkija

A.8 Regulatsioonid kutsealal tegutsemiseks

Tootamine toidu kaitlemises nduab tervisetdendit vastavalt toiduseadusele.
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B-osa
KOMPETENTSUSNOUDED

B.1 Kutse struktuur

Piimatdotleja, tase 4 kutse taotlemisel on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.11 téendamine.
Spetsialiseerumiseks peab tdendama vahemalt kaks spetsialiseerumisega seotud kompetentsi B.2.4-B.2.9.
Té&iendavalt on véimalik valida ja tdendada kompetents B.2.10.

Kompetentside tdendamine toimub vastavalt spetsialiseerumise valdkonnale.

Spetsialiseerumisel:

fermenteeritud piimatoodete valmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.5 tdendamine,

juustuvalmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.6 tdendamine,

vOi valmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1 - B.2.3 ja B.2.7 tdendamine,

kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.8 tdendamine,
jaatisevalmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.9 téendamine.

piimatédstuse laborant, tase 4 on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.10 téendamine.

Osakutse:
piimatéostuse liinioperaator, tase 4 on vajalik kompetentsi B.2.3 téendamine.

B.2 Kompetentsid

KOHUSTUSLIKUD KOMPETENTSID

B.2.1 Toorpiima t66tlemine ja toodete valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) puhastab ja separeerib piima, kasutades vajalikke seadmeid ja arvestades puhastamise ja separeerimise téhtsust
ja vajalikkust;

2) normaliseerib piimasegu, juhindudes toote tehnoloogiast;

3) homogeniseerib, kasutades vajalikke seadmeid ja arvestades homogeniseerimise tahtsust ja vajalikkust;

4) t66tleb piima termiliselt (kuumtédtleb (pastériseerib ja steriliseerib) ja jahutamine) kasutades vajalikke seadmeid ja
juhindudes toote tehnoloogiast.

Teadmised:

1) piima koostis ja omadused, nduded nendele ja neid mdjutavad tegurid;

2) valmistamiseks kasutatavate toorainete koostised ja omadused;

3) nduded toorpiimale (organoleptilised, fllsikalis-keemilised, mikrobioloogilised, pidurdusainete sisaldus ja
somaatiliste rakkude hulk, kilmumistépp jm);

4) piimapuhastamisseadmete (sh baktofuugi) t66pohimétted;

5) piimaseparaatori, normalisaatori ja homogenisaatori ehitus ja t66p&himbtted;

6) piima termilise t66tlemise eesmargid ja reziimid;

7) pastérisaatorite ehitus ja t66pdhimdtted (plaat- ja torupastdrisaatorid);

8) koérgtemperatuuril kestevpastériseerimise (piima kdrgkuumutamine ehk UHT-t66tlemine) viisid;
9) kuumutusseadmete ehitus ja t66pdhimdte, nende steriliseerimine;

10) jahutamisseadmete tltbid ja té66pohimbtted.

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

B.2.2 Pesemine ja desinfitseerimine piimatééstuses EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

Arvestades ettevdtte tdokorda ja tootmishlgieeni néudeid:

1) valmistab pesemis- ja desinfitseerimislahused tsentraalpesusisteemidele ja késitsi pesemiseks, kasutades
kontsentreeritud pesuained;
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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, toruihendused
jt);

5) hindab pesutulemust visuaalset enne t66 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;

flusikalise, 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.2.3 Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine piimatoodete valmistamisel EKR tase 4

Tegevusnaitajad

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 tddkorrasolekut ja vastavust té6operatsioonile,
arvestades etteantud juhiste ndudeid;

3) seadistab seadme tdé6korda vastavalt konkreetse t16616igu tehnoloogilise juhendi nbuetele ning kaivitab selle
vastavalt etteantud juhiste néudeid;

4) hindab seadme t66 kvaliteeti, kontrollides toote vastavust tehnoloogilise juhendi kvaliteedinbuetele;

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

6) salvestab ja dokumenteerib veateated ja parandustddd, arvestades ettevotte todkorraldust ja taites ettendhtud
dokumendid;

7) seiskab seadme vastavalt etteantud juhistele;

8) korrastab ja puhastab seadet igapéevaselt, arvestades ettevétte tddkorda ning toiduhlgieeni ja -ohutuse ndudeid.

Teadmised:

1) toidutoorme, -materjalide liigid ja omadused;

2) erineva toidutoorme tehnoloogilised protsessid;

3) toiduhiigieeni 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;

6) toiduainetddstuses kasutatavate pakkematerjalide ja pakendite liigid;

7) energeetiliste ressursside (elekter, vesi, kilm, heitveed jm) majandamise pohialused;

8) mbo6tmis- ja kontrollimisvahendite tldbid ja kasutamise pdhimdtted.

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

SPETSIALISEERUMISEGA SEOTUD KOMPETENTSID

Spetsialiseerumisel:

fermenteeritud piimatoodete valmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.5 téendamine,

juustuvalmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.6 tdendamine,

vOi valmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1 - B.2.3 ja B.2.7 téendamine,

kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.8 tbendamine,
jaétisevalmistajaks on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.9 téendamine.

piimatddstuse laborant, tase 4 on vajalik kompetentside B.2.1-B.2.3 ja B.2.10 tdendamine.

Hapendatud (fermenteeritud) piimatoodete valmistamine
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B.2.4 Hapendatud (fermenteeritud) piimatoodete valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valmistab piima hapendatud toodete valmistamiseks ette, arvestades etteantud retsepti ja paevaplaani;

2) kuumtdétleb ja jahutab segu ning seadistab selleks kasutatavad seadmed, vastavalt tehnoloogilises juhendis
etteantud parameetritele;

3) votab hapendustankidesse vastu segupiima ja koore ning vastavalt retseptile lisab juuretise;

4) hapendab, segab ja jahutab kalgendi, vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis etteantud parameetritele;
5) lisab lisandid, vastavalt retseptile ja pakendab toote, tehnoloogilises juhendis etteantud parameetritele.

Teadmised:

1) hapendatud (fermenteeritud) piimatoodete liigid (hapupiimad, hapukoor, keefir, jogurtid) ja omadused;

2) juuretiste, juuretisekultuuride liigid ja omadused ning nende koostises kasutatavad piimhappebakterite liigid ja
omadused;

3) hapendamise meetodid.

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

B.2.5 Kohupiima ja kohupiimatoodete valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valmistab piima kohupiima ja kohupiimapasta valmistamiseks ette, arvestades etteantud retsepti ja paevaplaani;
2) kuumtoétleb ja jahutab piima ning seadistab selleks kasutatavad seadmed, vastavalt tehnoloogilises juhendis
etteantud parameetritele;

3) valmistab kohupiima happe meetodil vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis etteantud parameetritele;

4) valmistab kohupiima happe-laabi meetodil, vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis etteantud
parameetritele;

5) valmistab traditsioonilise kohupiima nérutusmeetodil, vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis etteantud
parameetritele;

6) valmistab kohupiima ja kohupiimapasta kohupiimaseparaatoriga, vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis
etteantud parameetritele;

7) valmistab kohupiimatooted (kohupiimakreemid, desserdid, vahustatud kohupiimatooted, glasuuritud
kohupiimatooted jm), vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis etteantud parameetritele.

Teadmised:
1) kohupiima ja kohupiimatoodete valmistamise tehnoloogia ja meetodid;
2) kasutatava tooraine koostised ja omadused.

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

Juustude valmistamine

B.2.6 Juustu valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valmistab piima ette juustu valmistamiseks;

2) seadistab juustukatla t66 parameetrid séltuvalt piimasegu omadustest, reguleerides etappide ajad, temperatuuri
reziimid ning eraldatava vadaku ja lisatava vee kogused jne;

3) kalgendab, I6ikab, tédtleb tera ja jarel-soojendab piimasegu, arvestades etteantud juhiste ndudeid ja valmistatava
juustu tldpi;

4) eelpressib juustusegu (vormib, pressib ja soolab), arvestades juustu tlupi;

5) katab (sh kilestab) juustu pinna, arvestades juustu tiupi;

6) jalgib juustu valmimist ja omadusi valmimisel, arvestades valmistatavale juustule ettendhtud omadusi ja ettevétte
t66korda;

7) tikeldab, viilutab, riivib jne ning pakendab juustu, kasutades vastavaid seadmeid ja vahendeid, reguleerides
seadmete t66 parameetreid vastavalt ettevotte téokorraldusele;

8) valmistab sulatatud juustu, kasutades selleks ettendhtud seadmeid ja tehnoloogiat.

Teadmised:
1) juustude ja juustutoodete liigid, omadused ja valmistamise tehnoloogia;
2) vadaku omadused ja kasutamise vdimalused;
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3) juustukatla t66pohimdte ja tdétamise reziimid;
4) sulatatud juustu seadmete t66pBShimdte ja tddreziimid;
5) toodete sailitusnéuded ja markeerimise péhimétted.

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

Vo6i ja voitoodete valmistamine

B.2.7 Voi ja voitoodete valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) valmistab piima ette ja separeerib vastavalt valmistava toote omadustele;

2) t66tleb koort termiliselt ja jalgib valmimist, kasutades etteantud tehnoloogilisi reziime ja seadmeid;

3) hapendab koore véi lisab té6tlemise kaigus juuretise, arvestades valmistatava voi voi voitoote liiki;

4) 166b koore kokku vditeraks ja eemaldab peti, reguleerides ja kontrollides véimasina té6reziime;

5) peseb ja té6tleb voitera , arvestades valmistatava vai liiki (soolavdi, lisanditega voi, taimedlidega vaéid,
véimaarded, vadakuvdi, sulatatud vi, piimarasv jm);

6) pressib ja pakendab véi ja vbitooted, arvestades vdile esitatud kvaliteedinbudeid;

7) valmistab voi ja voitooted pidevtoimega vdimasinas, jargides tehnoloogiat ja masina reziime.

Teadmised:

1) piima- ja piimatoodete mikrobioloogilised nduded: piimas sagedamini esinevad mikroobid, piimhappebakterid,
kolilaadsed bakterid ning parm- ja hallitusseened;

2) vdi ja voitoodete kvaliteediklassid ja hindamise alused;

3) vbimasina t66pohiméte ja téétamise reziimid.

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

Kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamine

B.2.8 Kondenseeritud ja kuivatatud piimatoodete valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) konserveerib piima, lahtudes kondenseerimise alustest ja meetoditest;

2) kondenseerib piima steriliseeritud kondenspiima voi suhkruga kondenspiima valmistamiseks, arvestades toote
tehnoloogiat ja tagades valimistootele esitatud néuded;

3) valmistab kuivatatud piimatooted (taispiima-, |6ssi-, peti- ja vadakupulber jm), arvestades toote tehnoloogiat ja
tagades valimistootele esitatud nduded;

4) valmistab kiirestilahustuvad piimap6&hised pulbrid, arvestades toote tehnoloogiat ja tagades valimistootele esitatud
nduded.

Teadmised:
1) piima konserveerimise alused.

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

Jaatise valmistamine

B.2.9 Jaatise valmistamine EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) séilitab tooraine, vastavalt juhistele ja valmistab selle jaatisesegu valmistamiseks ette, arvestades etteantud
retsepti ja padevaplaani;

2) valmistab jaatisesegu, vastavalt retseptile ja tehnoloogilises juhendis etteantud parameetritele;

3) pastoriseerib, homogeniseerib, jahutab (166tleb termiliselt) ja sailitab jaatisesegu, kasutades selleks vajalikke
seadmeid, jélgib protsesse, arvestades pastoriseerimise ja homogeniseerimise tdhtsust ning vajalikkust;

4) friisib jaatisesegu, kasutades friiserit vastavalt etteantud reziimile;

5) doseerib jaatisesegu ja lisab lisandid, vastavalt retsepitile ja tehnoloogilises juhendis etteantud parameetritele,
arvestades toote mahtu, kaalu ja lisamaterjalide kulu, vastavalt etteantud nduetele;
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6) kalestab jaatise ja seadistab selleks kasutatavad seadmed (klilmatunneli), vastavalt tehnoloogilises juhendis
etteantud parameetritele;

7) pakib ja sdilitab jaatised -18 °C vdi madalamal temperatuuril, kasutades pakkemasinat ja arvestades ettevotte
tédkorda.

Teadmised:

1) toorpiima ja piimapdhiste toodete kasutamise néuded;
jaétiste liigid, koostised ja valmistamise tehnoloogiad;
jaétisesegu tdétlemise pohimotted;

jaétisemasina ja friiseri té6pohimaote ja tddtamise reziimid;

2)
3)
4)
5) kalestamisseadmete (sh kilmatunneli) kasutamise pdhimdtted.

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

VALITAVAD KOMPETENTSID

Téaiendavalt on véimalik valida ja tbendada kompetents B.2.10.

B.2.10 Proovide votmine ja -analiiliside tegemine EKR tase 4

Tegevusnditajad:

1) votab proovid toorainest, lisanditest ja valmistoodetest, jargides proovivétu ndudeid ja arvestades ettevotte
tookorraldust;

2) votab proovid tehnoloogilise protsessi kdigus, jargides proovivotu ndudeid ja analllsib, vastavalt toote liigile;
3) analliisib proove sensoorselt, fllsikalis-keemiliselt ja mikrobioloogiliselt, jargides anallilsi teostamisele
kehtestatud ndudeid;

4) tdlgendab analtitsitulemusi ja kavandab edasise tegevuse vastavalt ettevotte tddkorrale;

5) registreerib analluUsitulemused ja tdidab dokumentatsiooni, vastavalt ettevétte téokorrale.

Teadmised:

1) anallilisimise meetodid;

2) piima ja piimatoodete mikrobioloogilised nduded (piimhappebakterid, kolilaadsed bakterid ning parm- ja
hallitusseened, bakterite tldarv jm);

3) nduded toorpiimale (organoleptilised, fllsikalis-keemilised, mikrobioloogilised, pidurdusainete sisaldus ja
somaatiliste rakkude hulk, kilmumistépp jm);

4) laboratoorsete vahendite ja seadmete tllbid ja t66pdhimdtted.

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

KUTSET LABIVAD KOMPETENTSID

B.2.11 Piimato6dtleja, tase 4 kutset labiv kompetents |EKR tase 4

Tegevusnaitajad:

1) jéalgib ja hoiab oma t68s kvaliteeti ja tootlikkust, tdidab ja jargib toiduhigieeni ndudeid (kéate, riietuse, inventari jm
puhastamine ja desinfektsioon);

2) kasutab oma t66pinda eesmargipéaraselt ja hoiab selle korras;

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

4) jargib retsepte ja kasutab tehnoloogilist dokumentatsiooni sihiparasel;

5) vastutab oma t66 tulemuste eest;

6) saab aru organisatsiooni erinevate osakondade/t66l6ikude t66st ja funktsioonidest, mdistab oma osa tootmise
ahelas; néitab Ules arusaamist kuidas ks probleem on suurema siisteemi 0sa;

7) teavitab vastutavat isikut tdokorralduslikest puudustest voi t66d segavatest asjaoludest, esitab asjakohaseid
kiisimusi ja teeb parendusettepanekuid oma padevuse piires; teeb koostéod;

8) hindab ohufaktoreid tootmises ja vbtab kasutusele abindud riskide maandamiseks ja ohtude kdrvaldamiseks,
jargides todkeskkonna ja -ohutusndudeid ning kasutades isikukaitsevahendeid ja ohutuid t66votteid;
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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 B1 (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;

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

10) ergonoomika pohimétted;
11) klienditeeninduse pdhimétted.

piimatddstusele kehtestatud normdokumentatsiooni néuded;

piimaoodete sailitamis-, pakendamis- ja transporditingimused;
toodete sailitusnduded ja markeerimise pohimbtted;
piima kokkuostuhinna ja omahinna kujunemise alused;
) toiduhdigieeni ja -ohutuse alused, enesekontrolli ja HACCP pdhimétted ning nende rakendamine;

Hindamismeetod(id):

Labivat kompetentsi hinnatakse teiste kutsestandardis toodud kompetentsidega integreeritult.

C-osa

ULDTEAVE JA LISAD
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Inglise keeles

‘ Dairy products maker, level 4
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