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Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Rakenduslik Kolledz
Oppekava nimetus
Jatkusuutlik toitlustamine: toidukadude vahendamine ja ohutu toidu tmberjagamine
Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise stisteemile ISCED-F 2013)
Majutamine ja toitlustamine
Oppekeel
Eesti keel
Oppekava koostamise alus
Kokk, tase 4
B.3.1 Toitude valmistamine
B.3.2 Mentil koostamine
Vanemkokk, tase 5
B.3.1 Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine
Jarvamaa Rakendusliku Kolledzi koka eriala dppekava
Roheoskuste arendamise vajadusest lahtuv roheteadlik toitlustuse valdkonna arendamine
Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja 6ppe llesehitus
Oppe kogumaht on 24 tundi, millest kdik on kontaktdpe sh praktiline 6pe
Oppekeskkonnas 18 tundi.
Oppekeskkond
Jarvamaa Rakendusliku Kolledzi auditoorium, teenindusklass, dppekdok ja suurkook.
Oppekdogis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade, seadmed, toévahendid,
ndud, puhastus- ja hlgieenitarbed. Kdik vahendid ja ruumid vastavad to6tervishoiu- ja
tdoohutusnduetele.
Sihtgrupp
Toitlustus-, majutus- ja turismiettevtete juhid, teenindusjuhid, kokad, peakokad,
vastutavad teenindajad, toitlustusteenuse muugijuhid jne, kes vajavad téiendavaid
teadmisi toitlustamise planeerimisel lahtudes toidujdatmete vahendamise pohimaotetest ja
jargides toiduohutuse ndudeid toidu tmberjagamisel.
Koolitus on mdeldud ka ettevotete ronepdorde eest vastutavatele isikutele.
Oppe alustamise tingimused
Toitlustusalased pdhiteadmised ja -oskused.
Praktilises dppetdos on vajalik isiklik toriietus ja -jalatsid. Soovi korral isiklik kokanuga.
Eesmark
Koolituse tulemusel dppija véldib tooraine- ja toidukadusid, rakendab jatkusuutlikke
t06votteid ning tagab ohutu ja tdhusa toidu mberjagamise.
Opivaljundid
Koolituse labinu:
e Teab toidujaatmete vdhendamise pohimdtteid ja nende tahtsust toitlustamisel,
e Koostab toitlustusplaani, arvestades toidujadtmete vahendamise p6himotteid,;
e Véhendab ja valdib tooraine- ja toidukadusid;
e Tagab ohutu ja thusa toidu imberjagamise.
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Oppe sisu
Kontaktdpe 24 tundi, millest praktiline 6ppe dppekeskkonnas 18 tundi (toimub
integreeritud dppe vormis)
e Sissejuhatus toidujadatmete vdhendamisse.
e Toiduohutuse pdhimatted.
e Planeerimine ja ettevalmistus.
e Menlu koostamine, arvestades jatkusuutlikkuse pohimdtteid.
e Toidu Umberjagamise vBimalused. Toiduohutuse tagamine Umberjagamisel.
e Jadtmete vahendamise rakendamine praktikas.
e Degusteerimine ja kokkuvote: toode esitlemine, ihine maitsmine, analuds,
tagasiside; puhastustood integreeritult.
Oppemeetodid
Loeng, arutelu, rihmat66d, praktilised tlesanded juhendamisel, demonstratsioon,
analuds.
Iseseisev Gpe
Puudub
Oppematerjalid
Koolitaja jaotusmaterjalid
Nouded Gpingute I6petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute I8petamiseks on vajalik sooritada praktilise dppe t6dd ja esitada suuline
eneseanaliius. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilise Gppe t66d Positiivseks soorituseks on vaja teostada praktilised t66d
vOttes arvesse jargmist:
¢ valmistab road vastavalt enda arendatud menudile ja
juhendile
¢ valdib tooraine- ja toidukadusid
e serveerib valmistatud toidud hindamiseks

Suuline eneseanalliis Hindab ja anallitisib oma t66 tulemust vestluse kéigus
koolitajaga

Koolituse labimisel valjastatav dokument

Koolituse 16pus valjastatakse tunnistus, kui I6petamise nduded on taidetud.

Hindamisel mitteosalenud vdi hindamist mitte 1&binud Gppijale valjastatakse tdend
koolitusel kasitletud ja 6ppija poolt l&bitud teemade kohta.

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi dpi —vOi tdokogemuse kirjeldus
Koolitajal on koolitatavas valdkonnas korg- voi eriharidus voi vahemalt 4. taseme koka
kutse, erialane téokogemus ning taiskasvanute koolitamise kogemus.

Marika Kasvand

Pdltsamaa Ametikool 1990.a. kokk tase 4.

Jarvamaa Rakendusliku Kolledzi majutus- ja teenindusdppe kutsedpetaja, tdiskasvanute
koolitamise kogemus alates 2014.a.

Vanemkokk, tase 5.



