
1. Täienduskoolitusasutuse nimi 

Järvamaa Rakenduslik Kolledž 

2. Õppekava nimetus  

Uuendtoidu valmistamise võimalused toitlustusasutustes 

3. Õppekavarühm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade 

klassifitseerimise süsteemile ISCED-F 2013) 

Toiduainete töötlemine 

4. Õppekeel  

Eesti keel 

5. Õppekava koostamise alus  

Kokk, tase 4 

B.3.1 Toitude valmistamine 

B.3.2 Menüü koostamine 

B.3.4 Puhastamine ja koristamine 

Vanemkokk, tase 5 

B.3.1 Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine 

Järvamaa Rakendusliku Kolledži koka eriala õppekava 

Roheoskuste arendamise vajadusest lähtuv roheteadlik toitlustuse valdkonna arendamine. 

EL õigusaktid ja loa andmise kord (EL 2015/2283; EL 2017/2470; EFSA). Euroopa 

Liidus turule lubatud uuendtoitude loetelu on kehtestatud määruses (EL) 2017/2470 

(lubatud uuendtoitude loetelu täiendatakse jooksvalt). 

Euroopa Liidus lubatud uuendtoitude nimekiri https://pta.agri.ee/uued-toidud-ehk-

uuendtoit 

6. Õppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja õppe ülesehitus  

Õppe kogumaht on 40 tundi, millest kõik on kontaktõpe sh praktiline õpe 

õppekeskkonnas 30 tundi. 

7. Õppekeskkond  

Järvamaa Rakendusliku Kolledži auditoorium, teenindusklass, õppeköök ja suurköök. 

Õppeköögis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade, seadmed, töövahendid, 

nõud, puhastus- ja hügieenitarbed. Kõik vahendid ja ruumid vastavad töötervishoiu- ja 

tööohutusnõuetele. 

8. Sihtgrupp  

Toitlustus-, majutus- ja turismiettevõtete kokad, peakokad, teenindus- ja toitlustusjuhid, 

menüüde koostajad, toitlustajad, vastutavad teenindajad, toitlustusteenuse müügijuhid jne, 

kes soovivad täiendada ja süvendada teadmisi ja praktilisi oskusi uuendtoidu 

regulatsioonidest, ohutusest ja praktilisest rakendamisest menüüarenduses. 

Ettevõtete töötajad, spetsialistid ja juhid, kelle töö on seotud kestlike ja 

keskkonnasäästlike praktikate rakendamisega ning ettevõtte rohepöörde eesmärkide 

saavutamisega. 

9. Õppe alustamise tingimused  

Toitlustusalased põhiteadmised ja -oskused. 

Praktilises õppetöös on vajalik isiklik tööriietus ja -jalatsid. Soovi korral isiklik kokanuga. 

10. Eesmärk  



Koolituse tulemusel õppija kavandab ja valmistab uuendtoitu sisaldavaid roogasid 

vastavalt kehtivatele õigusaktidele, regulatsioonidele ja toitumisnõuetele, valdab 

uuendtoitude valmistamise tehnikaid ning tagab toiduohutuse ja hügieeni. Õppija toetab 

uuendtoidu rakendamist menüüarenduses ja igapäevases toiduvalmistamises. 

11. Õpiväljundid  

Koolituse läbinu: 

• selgitab uuendtoidu mõistet ja liike vastavalt EL õigusaktidele; 

• rakendab uuendtoidu kasutamisel asjakohaseid EL määrusi ning 

märgistamisnõudeid; 

• hindab uuendtoidu ohutusriske ja rakendab HACCP põhimõtteid; 

• valib teadlikke ja eetilisi uuendtoidu koostisosi vastavalt menüü eesmärgile; 

• koostab ja valmistab uuendtoitu sisaldavaid roogasid tehnoloogiliste kaartide 

alusel; 

• rakendab meetmeid toidujäätmete tekke vähendamiseks; 

• analüüsib sensoorseid omadusi ja põhjendab tehtud valikuid; 

• töötab ohutult ja säästlikult ja järgib hügieeninõudeid. 

12. Õppe sisu  

Kontaktõpe 40 tundi, millest praktiline õppe õppekeskkonnas 30 tundi (toimub 

integreeritud õppe vormis) 

• Uuendtoidu alused ja õigusruum (2 t) 

- uuendtoidu mõiste ja kujunemine; 

- uuendtoidu liigid: 

o mikroorganismidest, vetikatest ja seentest saadud toidud; 

o taimset ja loomset päritolu uuendtoidud; 

o muudetud molekulaarstruktuuriga toidud; 

o uued tootmisprotsessid; 

o rakukultuuridest toodetud toidud. 

- traditsiooniline toit kolmandatest riikidest. 

Praktiline õpe õppekeskkonnas (6 t) 

- uuendtoidu näidiste tutvustus; 

- märgistuste ja tootelehtede analüüs; 

- sensoorne hindamine. 

• Õigusruum (2 t) 

- EL õigusaktid ja loa andmise kord (EL 2015/2283; EL 2017/2470; EFSA); 

- uuendtoidu kasutamise regulatsioonid toitlustusasutustes. 

Praktiline õpe õppekeskkonnas (6 t) 

- uuendtoidu sobivuse hindamine menüüs; 

- praktiline toiduvalmistamine (eelroad); 

- tehnoloogiliste kaartide kasutamine; 

- degusteerimine ja juhendatud analüüs; 

- koristus- ja puhastustööd. 

• Toiduohutus ja praktiline rakendamine (2 t) 

- toiduohutus ja HACCP uuendtoidu kasutamisel; 



- allergeenid ja ristsaastumine; 

- säilitamine ja jälgitavus. 

Praktiline õpe õppekeskkonnas (6 t) 

- praktiline toiduvalmistamine (eel- ja pearoad), arvestades jätkusuutlikkuse 

põhimõtteid; 

- ohutute töövõtete rakendamine; 

- degusteerimine ja juhendatud analüüs; 

- koristus- ja puhastustööd. 

• Menüüarendus ja loominguline kasutus (2 t) 

- uuendtoidu trendid ja jätkusuutlikkus; 

- menüüinnovatsioon ja kliendikommunikatsioon. 

Praktiline õpe õppekeskkonnas (6 t) 

- meeskonnatööna menüü planeerimine; 

- uuendtoitu sisaldavate roogade kavandamine; 

- tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine; 

- retseptide kontrollimine valmistamisel. 

• Uuendtoidu vastutustundlik kasutamine köögis (2 t) 

- toidujäätmete tekke vähendamine; 

- uuendtoidu eetilised ja keskkonnamõjud; 

- juhendatud eneseanalüüs. 

Praktiline õpe õppekeskkonnas (6 t) 

- juhendatud suuline eneseanalüüs/tagasisidestamine; 

- praktiline toiduvalmistamine (eelroad, pearoad, lisandid), arvestades 

jätkusuutlikkuse põhimõtteid; 

- serveerimine ja tutvustamine; 

- lõpudegusteerimine ja juhendatud eneseanalüüs/tagasisidestamine; 

- koristus- ja puhastustööd. 

13. Õppemeetodid  

Loeng, arutelu, rühmatööd, praktilised ülesanded juhendamisel, demonstratsioon, 

analüüs. 

14. Iseseisev õpe  

Puudub 

15. Õppematerjalid 

Koolitaja jaotusmaterjalid 

Tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid 

EL õigusaktide kokkuvõtted 

16. Nõuded õpingute lõpetamiseks sh hindamismeetodid ja –kriteeriumid  

Õpingute lõpetamiseks on vajalik sooritada praktilise õppe tööd ja lõpudegusteerimine 

ning esitada juhendatud suuline eneseanalüüs. Mitteeristav hindamine. 

Hindamismeetod  Hindamiskriteeriumid  

Praktilise õppe tööd Positiivseks soorituseks on vaja teostada praktilised tööd 

võttes arvesse järgmist: 

• järgib tehnoloogilisi, hügieeni- ja tööohutusnõudeid 



• valmistab uuendtoidud vastavalt menüüle, juhendile 

ja keskkonnasõbralikule tehnoloogiale 

• kasutab uuendtoidu koostisosi sihipäraselt  

• serveerib valmistatud toidud hindamiseks 

• põhjendab tehtud valikuid 

• osaleb koristus- ja puhastustöödes 

Lõpudegusteerimine ja 

juhendatud suuline 

eneseanalüüs 

Degusteerib, hindab ja analüüsib oma töö tulemust vestluse 

käigus koolitajaga 

 

17. Koolituse läbimisel väljastatav dokument  

Koolituse lõpus väljastatakse tunnistus, kui lõpetamise nõuded on täidetud.  

Hindamisel mitteosalenud või hindamist mitte läbinud õppijale väljastatakse tõend 

koolitusel käsitletud ja õppija poolt läbitud teemade kohta. 

18. Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni või õpi –või töökogemuse kirjeldus 

Koolitajal on koolitatavas valdkonnas kõrg- või eriharidus või ja vähemalt 4. taseme koka 

kutse, erialane töökogemus ning täiskasvanute toitlustusalase koolitamise kogemus. 

Eveli Volmre 

Kokk tase 4. 

Kutseõpetaja tase 6 (Tallinna Ülikool 2023.a). 

Järvamaa Rakendusliku Kolledži majutus- ja teenindusõppe kutseõpetaja, täiskasvanute 

koolitamise kogemus alates 2015.a. 


