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Vorstitoostuse tooala.

A. Oppinud tsélise eksami kava.

I. Pikemaajalised katset6od — jidivad ira.
II. Lithemaajalised katsetsdd.
1. Veise, sea ja vasika tapmine, verelaskmine,

niilgimine, karvavotmine, karvapuhastus, kohu- ja
rinnakoopa elundite viljavotmine.

2. Veise ja sea soolte puhastamine.

3. Lamba soolte puhastamine, hapendamine,
limakesta korvaldamine (schleimimine)ja soolamine.

4. Veise mao puhastamine ja kisitsemine kuni
rupskiteks loikamiseni.

5. Veise jalgade ja hiirjasuu  kupatamine ja
puhastamine.

6. Keelte konserveerimine.

7. Suitsuvorsti valmistamine : tarvismineva sea-

ja loomaliha valimine, riivsoolas hoidmine (laager-
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damine), tiitmine (pritsimine), kuivatamine ja
suitsetamine.

8. Mitmesuguste lihavorstide valmistamine eksa-
mikomisjoni médramisel.

IIl. Toovotted.

Toooskusameti midramisel tuleb kutsetaotlejal
niitldata neid toovotteid, mis ei esinenud lithema-
ajaliste katsetoode juures.

IV. Seletused katsetoode kohta.

Katsetoode arutamine materjali ja selle valiku,
tookiigu ning tooaja suhtes.

V. Teoreetilised teadmised.

a) Kutsetaotlejaile, kes on lopetanud toos-
tusopilaste-kooli Haridusministeeriumi
poolt vastavaks tunnustatud haru.

1. Vorstide valmistamiseks tarvitatavate lihalii-
kide ja siseelundite tundmine. Uksikute loomalii-
kide liha fiiiisikalised ja keemilised omadused. Liha
konserveerimise viisid ja alalhoidmine. Liha ja
lihasaaduste rikkiminek ja roiskumine. Vorstide
alalhoidmine.

2. Vorstikestadeks tarvitatavate siseelundite
tundmine. Eriloomaliikide soolestiku tundmine ;



soolesortide tundmine ja nende kasutatavus vorsti-
toOstuses.

Kiisimusi vorstiretseptide ja vorsti valmis-
tamise kohta.

3. Tahtsamad lihaga ja lihasaadustega inimes-
tele iilekantavad haigused. Vorstimiirgitus.

4. Liha ja lihasaaduste transport.

5. Vorstitdostuses tarvitatavad tooriistad, masi-
nad ja seadeldised. Nende otstarve, kisitsemine ja
nende eest hoolitsemine.

6. Kehtivad seadused, miirused ning tervishoiu-
nouded vorstitoostuste ja lihatimbertootamisasu-
tuste kohta.

7. Lihakvaliteedi tundmine mitmesuguste liha-
omaduste ja loomasoo Jargi.

8. Lihatemplite tundmine.

b) Kutsetaotlejaile, kes ei ole lopetanud
toostusopilaste-kooli  Haridusministee-
riumi poolt vastavaks tunnustatud haru.

Vaata eelmine punkt V a.
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9. Eesti keel ja iriline kirjavahetus Vastavalt
10. Joonistamine ja joonestamine, | todstusopilaste-
e s . . kooli oppe-

11. Tehniline fiisika ja keemia. s L
kavadele,

12. Arvepidamine ja kalkulatsioon. L

13. Kodaniku- ja kiitisopetus. v

B. Meistrieksami kava.

I. Pikemaajalised katsetéod — jiivad dra.
II. Lithemaajalised katsetood.

Poole sea jaotamine ja ettevalmistamine soola-
miseks. Paremate vorstisortide valmistamine. Elus-
hirja voi -sea hindamine elus- ja tapakaalu voi
tootlemiseks otstarbekohase kasutamise voimaluse
Jirgi.

Soolte ja keelte valmistamine miiiigivalmis ja
villjaveokaupadeks. Toorete soolekaupade tmber-
téotamine tiinnidesse soolamiseks. Soolte sorteeri-
mine ja alalhoidmine.

III. Toovotted.

Toooskusameti  miiaramisel tuleb kutsetaotlejal
niitdata neid téévotteid, mis ei esinenud lithema-
ajaliste katsetdode juures.

IV. Seletused katseiﬁﬁde kohta.

Katsetoode arutamine materjali ja selle valiku,
tookiigu ning todaja suhtes iihes tipse kalkulat-
siooniga valmistatud esemete kohta.



V. Teoreetilised teadmised.

Vastavalt punkt A Va 1, 2, 3, 4, 5, 6 ja 7 all
toodud kavale, kuid siigavamas ja laiemas ulatu-
ses, ning peale selle:

1. Mitmesuguste vorstikaupade valmistamine ja
omadused.

2. Sea oige jaotamise kirjeldamine ning eeltood
soolamiseks.

3. Soolamis- ja suitsetamistoode kirjeldamine.

4. Veise ja sea tapakaalu arvutamine eluskaalu
Jargi.

5. Mitmesuguste tapalooma-liikide erinevuste

kirjeldamine, ning nende kasutamise voimaluse
médramine.

6. Avalikud haigusniihted elus- ja tapaloomade
juures.

7. Tooreste ja keedetud vorstikaupade valmista-
mine ja nende kisitsemine.

8. Soolte kiisitsemine kuni tarvitamiskolblik-
kuseni.

9. Keelte kisitsemine kuni miiiigini, viirskes voi
soolatud seisukorras. :

10. Kaalukadu tooreste rupskikaupade kupatami-

sel voi keetmisel.

11. Uksikute soolte pikkus ja jimedus ja nende
kasutamise viisid.



12. Sisikonna haigused.

13. Tervishoidlikud miirused. Tapamaja miii-
rused. Linna sundmaiirused.

14. Kalkulatsioon.

15. Joonistused ja joonestused.| (s5stuskooli oppeka-

16. Kﬁitisapetus. vadele, ametiala tar-

17. Arve- ja raamatupidamine.| viduste kohaselt.

Vastavalt avaliku

Seletuskiri eksamikavadele.

1. ()ppinud toolise voi meistri kutse taotlejaile
midratakse todoskusameti poolt katsetood p. A Il
voi B II all toodud nimestikust.

2. Toode hindamisel tuleb eriti arvestada t66
valmistamiseks kulutatud aega, oigeid ja otstarbe-
kohaseid tdovotteid ja -korralikkust, kusjuures eriti
rohutatakse neid teadmisi, mis moodustavad tiht-
sama ja kandvama osa kutsetaotleja tooalast.

3. éppinud toolise kutse taotlejate teoreetiliste
teadmiste kontrollimisel tuleb neilt kutse taotle-
jailt, kes on lopetanud to6stusopilaste-kooli Hari-
dusministeeriumi  poolt vastavaks tunnustatud
haru, nouda iildisi teadmisi ja piirduda iiksikute
kiisimustega punkt A Va all toodud kava piiri-
des, kuna see aine on koolis juba hinnatud ja
opitud. Neilt kutsetaotlejailt, kes ei ole lopetanud
kooli, tuleb eksamil nouda pohjalikumaid teadmisi
eriainetes (A Va) ja peale selle iildises ulatuses
ildainetes (A Vb) téostusopilaste-koolide Gppe-
kavade alusel.



Meistrikutse taotlejailt tuleb nouda B V all
nimetatud ainete pohjalikku tundmist, samuti ka
punktides B V 14, 15, 16 ja 17 all nimetatud
teadmisi ja oskusi vastavalt toostuskoolide Gppe-
kavade ulatusele, lihtudes ametiala tarvidusest,
nagu néiteks miiiigivalmis vorstikaupade kulude
ja tulude arve koostamine; iihe kilogrammi miiii-
gihinna arvutamine jne.

Kodaniku- ja kiitisopetuses, samuti ka eriala
teoreetilisi teadmisi hinnatakse suuliste vastuste

kaudu.

Teiste teoreetiliste ainete iile, kuivord neid
tuleb hinnata suuliselt ja kuivord kirjalikult, otsus-
tab to6oskusamet.
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