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Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Rakenduslik Kolledz
Oppekava nimetus
Toitlustamisega sindmusel toidujdatmete vahendamine ja toiduohutuse tagamine
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 Meniil 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 30 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 to6tervishoiu- ja
tdoohutusnduetele.
Sihtgrupp
Toitlustus-, majutus- ja turismiettevotete kokad, peakokad, teenindus- ja toitlustusjuhid, ,
vastutavad teenindajad jne, kes korraldavad Urituste toitlustust ja soovivad tdiendada ja
stivendada teadmisi ja praktilisi oskusi siindmuste toitlustuse planeerimiseks,
toidujadtmete vahendamiseks ja jaaktoidu ohutuks Umbert66tlemiseks.
Ettevotete tootajad, spetsialistid ja juhid, kelle t66 on seotud kestlike ja
keskkonnasaéastlike praktikate rakendamisega ning ettevotte rohepodrde 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 planeerib ja korraldab Grituste toitlustamise viisil, mis
vahendab toidujaatmete teket ja vdimaldab ja&ktoidu ohutut ning nduetekohast kéitlemist
ja Umberjagamist.
Opivéljundid
Koolituse l&binu:

e selgitab toidu imberjagamise ohutuse pdhimdtteid ja Gigusakte;



e rakendab jaaktoidu kaitlemisel HACCP néudeid,;
e analliusib siindmuste toitlustamise vajadusi ja planeerib kogused vastavalt
suindmuse iseloomule ja sihtrihmale;
e rakendab Urituste menul planeerimisel jatkusuutlikkuse ja toidujaatmete
vahendamise pohimdtteid;
e kasutab asjakohaseid meetodeid portsjonite, jadkide ja valikute optimeerimiseks;
e valmistab ja serveerib jadkidest imbert6odeldud toitu ohutult;
e tO6tab ohutult ja saastlikult ja jargib higieenindudeid.
12. Oppe sisu
Kontaktdpe 40 tundi, millest praktiline 6ppe dppekeskkonnas 30 tundi (toimub
integreeritud dppe vormis)
e Slindmuste toitlustuse alused (2 t)
- Urituse toitlustamise pohimétted: kiilaliste arv, profiil ja tarbimismustrid;
- Buffet vs portsjonid;
- Toidujaatmete vahendamise pdhimdtted: planeerimine, Uletootmise valtimine,
portsjonite suurus ja serveerimislahendused.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- Stindmuse menul kavandamine;
- Koguste kalkuleerimine;
- Portsjonite suuruse ja serveerimisviisi planeerimine;
e Sundmuste toitlustuse planeerimine, riskide maandamine ja dokumenteerimine (2
t)
- Ladustamine ja jadkide jalgitavus;
- Eeltellimise ststeemid;
- Menuude riskianalts;
- Allergikute ja eritarbimiste arvestamine.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- Jaakide prognoosimine;
- Jalgitavuse pdhimotete rakendamine;
- Dokumenteerimise harjutamine;
e Toiduohutus ja diguslik raamistik (2 t)
- Toiduohutus ja digusaktid (Toiduseadus, tldhiigieeninduded 852/2004, EFSA
juhised);
- Temperatuuride jalgimine;
- Séilitamisaeg;
- Margistamine.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- Toiduohutuse nduete rakendamine praktikas;
- Jaakide ohutu kasitlemine;
- Temperatuuride ja séilitustingimuste jalgimine;
- Koristus- ja puhastust6od.
e Jadkide ohutu imbert66tlus ja HACCP rakendamine (2 t)
- HACCP pdhimotted jaéktoidu kaitlemisel,
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- Riskipunktide tuvastamine;
- Umberjagamise dokumenteerimine ja jalgitavus.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- Jaakidest ohutult uute roogade valmistamine:
o eelroad (salatid, kiillmad road),
o pearoad (kuumtéoddeldud jaaktoit)
o magustoidud
- Serveering ja visuaalne lahendus;
- Degusteerimine ja juhendatud anal(ius;
- Koristus- ja puhastust6od.
e Men(uarendus ja jatkusuutlik teenusedisain stindmustel (2 t)
- Sundmuste toitlustuse trendid ja jatkusuutlikkus;
- Kohaliku ja hooajalise tooraine kasutamine;
- Kliendikommunikatsioon ja tagasiside rakendamine.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- Meeskonnatdona meniu planeerimine;
- Praktiline toiduvalmistamine jaakidest;
- Serveerimine ja roogade tutvustamine;
- LOpudegusteerimine ja juhendatud eneseanaliis.
- Koristus- ja puhastust6dd;
- Kokkuvote ja tagasiside.
Oppemeetodid
Loeng, arutelu, rihmat6dd, praktilised tlesanded juhendamisel, demonstratsioon,
analuds.
Iseseisev Ope
Puudub
Oppematerjalid
Koolitaja jaotusmaterjalid
Kalkulatsioonikaardid
HACCP ohutuskontrolli ndidislehed
No6uded Gpingute I6petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute I8petamiseks on vajalik sooritada praktilise Sppe t66d ja I8pudegusteerimine
ning esitada juhendatud suuline eneseanaliius. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

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

e jargib hugieeni- ja toédohutusndudeid

o planeerib menul lahtudes jaadtmete vahendamisest

e valmistab roogasid ohutult ja majanduslikult

e rakendab ohutusndudeid imberjagamisel

e serveerib ja tutvustab oma t66 tulemusi

e pobhjendab tehtud valikuid

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

Koolituse labimisel valjastatav dokument

Koolituse I6pus véljastatakse tunnistus, kui I6petamise nduded on taidetud.

Hindamisel mitteosalenud vdi hindamist mitte labinud 6ppijale valjastatakse tdend
koolitusel kasitletud ja 6ppija poolt labitud teemade kohta.

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni vdi 6pi —v0i téokogemuse Kirjeldus
Koolitajal on koolitatavas valdkonnas korg- voi eriharidus voi ja vdhemalt 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.



