10.

11.

Taienduskoolitusasutuse nimi

Jarvamaa Rakenduslik Kolledz

Oppekava nimetus

Zero Waste koogitoo ja jatkusuutlik toiduvalmistamine

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.3.3 Kaupade kéaitlemine

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 ulesehitus

Oppe kogumaht on 30 tundi, millest kdik on kontaktdpe sh praktiline 6pe
Oppekeskkonnas 20 tundi.

Oppekeskkond

Jarvamaa Rakendusliku Kolledzi auditoorium, teenindusklass, dppekdok ja suurkook.
Oppekoddgis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade, seadmed, téévahendid,
ndud, puhastus- ja hugieenitarbed. Kdik vahendid ja ruumid vastavad to6tervishoiu- ja
tdoohutusnduetele.

Sihtgrupp

Toitlustus-, majutus- ja turismiettevotete kokad, peakokad, teenindus- ja toitlustusjuhid,
men(ude koostajad, toitlustajad, vastutavad teenindajad, toitlustusteenuse madgijuhid jne,
kes soovivad téiendada oma oskusi toidujdatmete vahendamisel, Zero Waste pdhimdtete
rakendamisel ja jatkusuutlikul k66gitdo korraldusel.

EttevOtete tootajad, spetsialistid ja juhid, kelle t66 on seotud kestlike ja
keskkonnasaéastlike praktikate rakendamisega ning ettevotte rohepddrde eesmarkide
saavutamisega.

Oppe alustamise tingimused

Toitlustusalased pohiteadmised ja -oskused.

Praktilises dppetdos on vajalik isiklik tooriietus ja -jalatsid. Soovi korral isiklik kokanuga.
Eesmark

Koolituse tulemusel Gppija rakendab igapéevases toiduvalmistamises toidujadkide
vadrindamise tehnikaid, koostab Zero Waste retsepte, kasutab ohutuid sdilitamistehnikaid
ning valmistab loovalt mitmekesiseid Zero Waste pohimétete toite ja tagab sééstliku
tookorralduse koogis.

Opivéljundid



Koolituse labinu:

teostab kddgis toidujaatmete auditi ning analtiisib tekkepdhjuseid;

planeerib portsjonid ja menddd jatkusuutlikkuse pdhimdtete jargi;

rakendab jaé&kide vaarindamist (nt root-to-stem, nose-to-tail);

koostab Zero Waste retsepte;

kasutab ohutuid sailitamistehnikaid: fermentatsioon, kiilmutamine, marineerimine;
valmistab loovalt mitmekesiseid Zero Waste toitusid, kasutades erinevaid
tehnikaid;

rakendab koristustoodel jaatmete liigiti kogumise ja kéitlemise pdhimotteid;
to6tab ohutult ja saastlikult ja jargib higieenindudeid.

12. Oppe sisu
Kontaktdpe 30 tundi, millest praktiline 6ppe dppekeskkonnas 20 tundi (toimub
integreeritud dppe vormis)

Sissejuhatus ja toidujadtmete audit (2 t)
- Zero Waste pdhimotted ja jatkusuutlik k66git6o;
- Too6ohutus ja hiigieen (EU 852/2004, Eesti Toiduseadus);
- Materjali jalgitavus ja jadtmete liigitamine.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (4 t)
- Toidujaatmete audit koogis ja sindmusel: kaalumine, liigistamine,
pdhjendamine;
- Tuvastatud probleemide analiius ja diskussioon.
Portsjonite planeerimine ja mendtarendus (2 t)
- Portsjonite planeerimine;
- Hooajalise ja kohaliku tooraine kasutamine;
- Sundmuste toitlustuse vajaduste analliis.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (4 t)
- Menii kavandamine ja koguste kalkuleerimine;
- Portsjonite optimeerimine ja serveerimise planeerimine.
Jaédkide vaarindamine ja Zero Waste retseptid (2 t)
- Jaakide vaarindamise strateegiad (root-to-stem, nose-to-tail);
- Sdilitamnistehnikad.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (4 t)
- RUhmat6d6: Zero Waste retseptide valmistamine;
- Jaakide tootlemine;
- Séilitamistehnikate praktika: fermentatsioon, kiilmutamine, marineerimine;
- Degusteerimine ja kollektiivne eneseanaliius;
- Kaoristus- ja puhastust6od.
Toiduohutus ja HACCP jaaktoidu kaitlemisel (2 t)
- Toiduohutus, temperatuuride jalgimine, margistamine, séilitamisaeg;
- HACCP pdhimdtted jadktoidu kaitlemisel
Praktiline dpe dppekeskkonnas (4 t)
- Ja&kide ohutu timbertootlemine eelroogadeks, pearoogadeks ja
magustoitudeks;



- Serveerimine ja visuaalne lahendus;
- Kaoristus- ja puhastust6od.
e Meeskonnatdd, looming ja Zero Waste mendi realiseerimine (2 t)
- Sundmuste toitlustuse trendid ja jatkusuutlikkus;
- Kohaliku tooraine kasutamine;
- Kliendikommunikatsioon ja jatkusuutlik toitumine.
Praktiline dpe dppekeskkonnas (4 t)
- Meeskonnat66: 3-kdiguline Zero Waste menili planeerimine ja valmistamine;
- Serveerimine ja toitude tutvustamine;
- Toojargne koristus ja ressursside saastlik kasutamine;
- L&pudegusteerimine ja juhendatud eneseanaliilis: toode esitlemine, Ghine
maitsmine, analuls, tagasiside; puhastustodd integreeritult.
13. Oppemeetodid
Loeng, arutelu, rihmat6dd, praktilised tlesanded juhendamisel, demonstratsioon,
analuds.
14. Iseseisev Ope
Puudub
15. Oppematerjalid
Koolitaja jaotusmaterjalid
- Retsepti- ja kalkulatsioonikaardid
- Jéatmeauditi tabel
- Zero Waste retseptilehed
16. Nduded dpingute I6petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute I8petamiseks on vajalik sooritada praktilise ppe 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 tddohutusndudeid

e valmistab road Zero Waste pohimdttel vastavalt

retseptkaartidele

e rakendab ja&kide vaarindamise tehnikaid

e kasutab tooraineid saastlikult

e serveerib valmistatud toidud hindamiseks

e pdbhjendab tehtud valikuid

o osaleb koristustéodes ja jaatmete liigiti kéitlemisel

LOpudegusteerimine ja | Degusteerib, hindab ja analiiisib oma t66 tulemust vestluse
juhendatud suuline kaigus koolitajaga
eneseanaliius

17. Koolituse labimisel valjastatav dokument
Koolituse I6pus valjastatakse tunnistus, kui I6petamise nduded on taidetud.



18.

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

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



