1. Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Rakenduslik Kolledz

2. Oppekava nimetus
Uuendtoidu valmistamise v8imalused toitlustusasutustes

3. Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise stisteemile ISCED-F 2013)
Toiduainete to6tlemine

4. Oppekeel
Eesti keel

5. 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.
EL 6igusaktid ja loa andmise kord (EL 2015/2283; EL 2017/2470; EFSA). Euroopa
Liidus turule lubatud uuendtoitude loetelu on kehtestatud méaruses (EL) 2017/2470
(lubatud uuendtoitude loetelu taiendatakse jooksvalt).
Euroopa Liidus lubatud uuendtoitude nimekiri https://pta.agri.ee/uued-toidud-ehk-
uuendtoit

6. Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe Ulesehitus
Oppe kogumaht on 40 tundi, millest kdik on kontaktdpe sh praktiline 6pe
Oppekeskkonnas 30 tundi.

7. Oppekeskkond
Jérvamaa Rakendusliku Kolledzi auditoorium, teenindusklass, dppekdok ja suurkdok.
Oppekdogis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade, seadmed, téévahendid,
ndud, puhastus- ja hlgieenitarbed. Kdik vahendid ja ruumid vastavad to6tervishoiu- ja
tdoohutusnduetele.

8. Sihtgrupp
Toitlustus-, majutus- ja turismiettevotete kokad, peakokad, teenindus- ja toitlustusjuhid,
menuide koostajad, toitlustajad, vastutavad teenindajad, toitlustusteenuse madgijuhid jne,
kes soovivad taiendada ja stiivendada teadmisi ja praktilisi oskusi uuendtoidu
regulatsioonidest, ohutusest ja praktilisest rakendamisest mendtarenduses.
Ettevotete tootajad, spetsialistid ja juhid, kelle t60 on seotud kestlike ja
keskkonnasaéastlike praktikate rakendamisega ning ettevotte rohepdorde eesmérkide
saavutamisega.

9. Oppe alustamise tingimused
Toitlustusalased pdhiteadmised ja -oskused.
Praktilises dppet6ds on vajalik isiklik tooriietus ja -jalatsid. Soovi korral isiklik kokanuga.

10. Eesmark



Koolituse tulemusel 6ppija kavandab ja valmistab uuendtoitu sisaldavaid roogasid
vastavalt kehtivatele digusaktidele, regulatsioonidele ja toitumisnduetele, valdab
uuendtoitude valmistamise tehnikaid ning tagab toiduohutuse ja hiigieeni. Oppija toetab
uuendtoidu rakendamist menttarenduses ja igapéevases toiduvalmistamises.

11. Opivéljundid
Koolituse labinu:

selgitab uuendtoidu maistet ja liike vastavalt EL digusaktidele;

rakendab uuendtoidu kasutamisel asjakohaseid EL mé&arusi ning
maérgistamisnéudeid;

hindab uuendtoidu ohutusriske ja rakendab HACCP pdhimdtteid:;

valib teadlikke ja eetilisi uuendtoidu koostisosi vastavalt menul eesmaérgile;
koostab ja valmistab uuendtoitu sisaldavaid roogasid tehnoloogiliste kaartide
alusel,

rakendab meetmeid toidujaddtmete tekke vahendamiseks;

anallisib sensoorseid omadusi ja pdhjendab tehtud valikuid;

to6tab ohutult ja saastlikult ja jargib higieenindudeid.

12. Oppe sisu
Kontaktdpe 40 tundi, millest praktiline 6ppe dppekeskkonnas 30 tundi (toimub
integreeritud dppe vormis)

Uuendtoidu alused ja digusruum (2 t)
- uuendtoidu mdiste ja kujunemine;
uuendtoidu liigid:
o mikroorganismidest, vetikatest ja seentest saadud toidud;
o taimset ja loomset péritolu uuendtoidud,;
o muudetud molekulaarstruktuuriga toidud,;
o uued tootmisprotsessid;
o rakukultuuridest toodetud toidud.
- traditsiooniline toit kolmandatest riikidest.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- uuendtoidu néidiste tutvustus;
- margistuste ja tootelehtede analliis;
- sensoorne hindamine.
Oigusruum (2 t)
- EL digusaktid ja loa andmise kord (EL 2015/2283; EL 2017/2470; EFSA);
- uuendtoidu kasutamise regulatsioonid toitlustusasutustes.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- uuendtoidu sobivuse hindamine menuds;
- praktiline toiduvalmistamine (eelroad);
- tehnoloogiliste kaartide kasutamine;
- degusteerimine ja juhendatud analids;
- Koristus- ja puhastustoéd.
Toiduohutus ja praktiline rakendamine (2 t)
- toiduohutus ja HACCP uuendtoidu kasutamisel;



13.

14.

15.

16.

- allergeenid ja ristsaastumine;
- sdilitamine ja jélgitavus.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- praktiline toiduvalmistamine (eel- ja pearoad), arvestades jatkusuutlikkuse
pdhimaotteid;
- ohutute t60vOtete rakendamine;
- degusteerimine ja juhendatud analids;
- Koristus- ja puhastustoéd.
e Men(uarendus ja loominguline kasutus (2 t)
- uuendtoidu trendid ja jatkusuutlikkus;
- menduinnovatsioon ja kliendikommunikatsioon.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- meeskonnatfdna menuu planeerimine;
- uuendtoitu sisaldavate roogade kavandamine;
- tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine;
- retseptide kontrollimine valmistamisel.
e Uuendtoidu vastutustundlik kasutamine kddgis (2 t)
- toidujaatmete tekke véhendamine;
- uuendtoidu eetilised ja keskkonnamdjud;
- juhendatud eneseanaluds.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (6 t)
- juhendatud suuline eneseanalliiis/tagasisidestamine;
- praktiline toiduvalmistamine (eelroad, pearoad, lisandid), arvestades
jatkusuutlikkuse pdhimdtteid;
- serveerimine ja tutvustamine;
- I6pudegusteerimine ja juhendatud eneseanalliiis/tagasisidestamine;
- Koristus- ja puhastustood.
Oppemeetodid
Loeng, arutelu, rihmat66d, praktilised tlesanded juhendamisel, demonstratsioon,
analuds.
Iseseisev Gpe
Puudub
Oppematerjalid
Koolitaja jaotusmaterjalid
Tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid
EL digusaktide kokkuvotted
Nouded Gpingute I6petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute I8petamiseks on vajalik sooritada praktilise ppe t66d ja I8pudegusteerimine
ning esitada juhendatud suuline eneseanaliiis. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilise 6ppe t66d Positiivseks soorituseks on vaja teostada praktilised t66d
vOttes arvesse jargmist:
e jargib tehnoloogilisi, hiigieeni- ja tddohutusndudeid




¢ valmistab uuendtoidud vastavalt mendile, juhendile
ja keskkonnasdbralikule tehnoloogiale

e kasutab uuendtoidu koostisosi sihiparaselt

e serveerib valmistatud toidud hindamiseks

e poOhjendab tehtud valikuid

e osaleb koristus- ja puhastustéddes

LApudegusteerimine ja
juhendatud suuline
eneseanallius

Degusteerib, hindab ja analiilisib oma t66 tulemust vestluse
kaigus koolitajaga

17. Koolituse labimisel véljastatav dokument

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

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

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni vdi 6pi —v8i tookogemuse Kirjeldus
Koolitajal on koolitatavas valdkonnas kérg- vdi eriharidus vdi ja vahemalt 4. taseme koka
kutse, erialane tookogemus ning taiskasvanute toitlustusalase koolitamise kogemus.

18.

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.




