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Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Rakenduslik Kolledz
Oppekava nimetus
Taimetoit ja veganmenud toitlustuses
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
B.3.4 Puhastamine ja koristamine
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 40 tundi, millest kdik on kontakt®pe sh praktiline 6pe
Oppekeskkonnas 26 tundi.
Oppekeskkond
Jarvamaa Rakendusliku Kolledzi auditoorium, teenindusklass, dppekdok ja suurkook.
Oppekdogis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade, seadmed, toévahendid,
ndud, puhastus- ja hugieenitarbed. Kdik vahendid ja ruumid vastavad t66tervishoiu- ja
tdoohutusnduetele.
Sihtgrupp
Toitlustus-, majutus- ja turismiettevotete kokad, peakokad, teenindus- ja toitlustusjuhid,
men(ude koostajad, toitlustajad, vastutavad teenindajad, toitlustusteenuse madgijuhid jne,
kes soovivad téiendada ja stivendada teadmisi ja praktilisi oskusi taimetoitude ja
veganmeniiude koostamisel ja valmistamisel.
Ettevotete tootajad, spetsialistid ja juhid, kelle t60 on seotud kestlike ja
keskkonnasaéastlike praktikate rakendamisega ning ettevotte rohepddrde eesmarkide
saavutamisega.
Oppe alustamise tingimused
Toitlustusalased pdhiteadmised ja -oskused.
Praktilises dppetdos on vajalik isiklik tooriietus ja -jalatsid. Soovi korral isiklik kokanuga.
Eesmark
Koolituse tulemusel 6ppija kavandab tasakaalustatud ja toitumisnduetele vastavad
taimetoidud ja veganmeniiud, valdab erinevad taimetoitude valmistamise tehnikaid ja
maoistab taimse toitumise tervislikku ja keskkonnahoidlikku mdju.
Opivéljundid
Koolituse l&binu:

e selgitab taimetoitluse ja veganluse mdisteid, sarnasusi ja erinevusi;



e mOoistab taimetoidu véartust tervisliku toitumise ja keskkonnas@braliku
toitlustamise toetamisel,
e teeb teadlikke valikuid tooraine valimisel ja toiduvalmistamisel;
e planeerib tasakaalustatud taimetoidud ja veganmenuud, mis katavad k&ik
vajalikud toitainete vajadused;
e asendab loomsed toorained samavééarsete sobivate taimsete alternatiividega,
e valmistab loovalt mitmekesiseid taimetoite ja veganroogasid, kasutades erinevaid
tehnikaid ja koostisosi;
e tO6tab ohutult ja saastlikult ja jargib higieenindudeid.
12. Oppe sisu
Kontaktdpe 40 tundi, millest praktiline 6ppe dppekeskkonnas 26 tundi (toimub
integreeritud dppe vormis)
e Taimetoitluse ja veganluse alused (5 t)
- Taimetoitluse ja veganluse mdisted, arengusuunad;
- Taimetoitluse peamised vormid ja nende rakendamine toitlustuses;
- Veganlus kui elustiil ja selle mdju menutvalikutele;
- Taimse toitumise tervise- ja keskkonnaaspektid;
- Peamised toitainelised riskid taimsel toitumisel;
- Toitlustusasutuste vastutus ja regulatsioonid taimsete menttde pakkumisel.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (5 t)
- Taimse tooraine ja alternatiivsete toodete tutvustus;
- Taimsete valguallikate (kaunviljad, teraviljad, péhklid, seemned) praktiline
kasutamine;
- Taimetoitude ja veganroogade valmistamine, arvestades jatkusuutlikkuse
pdhimatteid;
- Degusteerimine ja sensoorne anallis;
- Koo6gitod korraldus ja todjaamade ettevalmistus;
- Kaoristus- ja puhastustood.
e Tasakaalustatud mendl ja toitaineline planeerimine (4 t)
- Tasakaalustatud taimse menul koostamine eri sihtriihmadele;
- Loomsete toodete asendamine ja rikastatud toodete kasutamine;
- Energiatiheduse ja toitainetiheduse arvestamine menuds;
- Allergiate, talumatuste ja erivajaduste arvestamine taimsetes menutdes.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- Taimetoitude ja veganroogade valmistamine (eel- ja pearoad), arvestades
jatkusuutlikkuse pdhimdtteid,;
- Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide taitmine ja kasutamine;
- Portsjoni suuruse ja kuluefektiivsuse arvestamine;
- Serveering ja toitude visuaalne kujundus;
- Degusteerimine ja juhendatud anallius;
- Kaoristus- ja puhastust6od.
e Taimsed toorainegrupid ja valmistustehnikad (3 t)
- Kaunviljade, teraviljade ja kdogiviljade tehnoloogilised omadused;
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- Fermenteerimine, idandamine ja leotamine taimse k6gi osana;
- Rasvaallikad ja maitsestamine taimsetes roogades.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (7 t)
- Erinevate valmistustehnikate rakendamine (hautamine, kiipsetamine,
praadimine);
- Taimsete kastmete ja lisandite valmistamine;
- Veganmagustoitude valmistamine;
- Sensoorne hindamine ja tagasiside;
- K0oo6gi korrashoid ja tédohutus.
e Men(uarendus ja praktiline stivatéo (2 t)
- Taimse toidu trendid ja jatkusuutlikkus;
- Kohaliku ja hooajalise tooraine kasutamine;
- Taimsete roogade tutvustamine ja kliendikommunikatsioon.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (8 t)
- Meeskonnatdona meniu planeerimine;
- Praktiline toiduvalmistamine (eelroad, pearoad, lisandid, magustoidud),
arvestades jatkusuutlikkuse pohimotteid,;
- Serveerimine ja roogade tutvustamine;
- LOpudegusteerimine ja juhendatud eneseanaliilis: toode esitlemine, Ghine
maitsmine, analuls, tagasiside; puhastustodd integreeritult.
Oppemeetodid
Loeng, arutelu, rihmat6dd, praktilised tlesanded juhendamisel, demonstratsioon,
analuds.
Iseseisev Ope
Puudub
Oppematerjalid
Koolitaja jaotusmaterjalid
- Taimetoitluse ja veganluse toitumisjuhendid
- Tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid
No6uded Gpingute I6petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute 18petamiseks on vajalik sooritada praktilise 8ppe tdd ja I18pudegusteerimine
ning esitada juhendatud suuline eneseanaliius. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilise Gppe t66d Positiivseks soorituseks on vaja teostada praktilised t66d
vOttes arvesse jargmist:

e jargib tehnoloogilisi, hiigieeni- ja td6ohutusndudeid

e valmistab road vastavalt mendile, juhendile ja

keskkonnas6bralikule tehnoloogiale

e tagab meniu toitevaartuse

e kasutab taimseid tooraineid sihipéraselt

e serveerib valmistatud toidud hindamiseks

e pobhjendab tehtud valikuid

e osaleb koristus- ja puhastustéddes
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Ldpudegusteerimine ja | Degusteerib, hindab ja analttsib oma t66 tulemust vestluse
juhendatud suuline kaigus koolitajaga
eneseanaliius

Koolituse labimisel valjastatav dokument

Koolituse I6pus véljastatakse tunnistus, kui I6petamise nduded on taidetud.

Hindamisel mitteosalenud v&i hindamist mitte labinud Gppijale valjastatakse tdend
koolitusel kasitletud ja 6ppija poolt labitud teemade kohta.

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni vdi 6pi —v0i téokogemuse Kirjeldus
Koolitajal on koolitatavas valdkonnas kérg- vai eriharidus voi ja vahemalt 4. taseme koka
kutse, erialane tdokogemus ning taiskasvanute toitlustusalase koolitamise kogemus.
Eveli Volmre

Kokk tase 4.

Kutsedpetaja tase 6 (Tallinna Ulikool 2023.a).

Jarvamaa Rakendusliku Kolledzi majutus- ja teenindusGppe kutsedpetaja, tdiskasvanute
koolitamise kogemus alates 2015.a. Kogemustega taimetoitude valmistaja.



