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TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Valgamaa Kutsedppekeskus
Oppekava nimetus: Keskkonnasobraliku toitlustamise pdhialused ja praktilised

(venekeelsetel kursustel nii rohelahendused kddgis
eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tdiendus- Majutamine ja toitlustamine
koolituse standardi jargi)

Oppekeel: eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja dpivaljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning dppe alustamise nduded. Ara markida milliste
erialaoskuste, haridustaseme vdi vanusegrupi inimestele koolitus on mdeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus; ara tuua kas ja millised on nduded Gpingute alustamiseks.

Koolitus on mdeldud toitlustusvaldkonnas tootavatele taiskasvanutele, kelle igapéevatoo
hdlmab toidu ja roogade valmistamist professionaalses kddgikeskkonnas ning kes soovivad
arendada oma oskusi keskkonnasdbralike ja ressursitbhusate t6ovotete rakendamisel.
Sihtrihma kuuluvad:

« restoranide, kohvikute ja toitlustusettevotete koogitootajad;

o kokad ja abikokad,;

 toitlustusettevotete tootajad, kelle to6 hdlmab mendiiide koostamist ja toidu

valmistamist;
« vdikeettevotjad ja to6tajad, kes tegutsevad toitlustusvaldkonnas ning soovivad
vahendada toidukadu, energiakulu ja koogitod keskkonnamdju.

Optimaalne grupi suurus: 10 Oppijat.
Vanus ja haridus:
Koolitus on suunatud vahemalt 18-aastastele taiskasvanutele. Haridustaseme ndudeid ei ole.
Erialaoskused:
Oppijal peab olema varasem tédkogemus v6i elementaarsed baasteadmised ko6gitdost voi
toidu valmistamise protsessidest, mis v8imaldavad ohutut osalemist praktilistes ko6git6o ja
toiduvalmistamise tegevustes.
Oppe alustamise nduded:

« valmisolek osaleda praktilises kd6gitoos ja jargida tdohutusndudeid;

o soovituslik varasem kokkupuude toitlustus- v8i k66git6dga;

o tasemedppes Oppijad sihtriithma ei kuulu.

Opivéljundid. Opivaljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tapsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab dppija omandama dppeprotsessi 18puks.

Koolituse 16puks dppija:
1. Selgitab keskkonnasdbraliku ja s&éstva toitlustamise pohimdtteid ning nende moju
koogitoole ja toitlustusettevotte igapdevasele tookorraldusele.
2. Koostab rohe- ja jatkusuutlikkuse pdhiméotteid jargiva menud, kasutades kohalikku ja
hooajalist toorainet ning arvestades tooraine saastlikku kasutamist.
3. Rakendab energiatohusaid toiduvalmistamise votteid ning kasutab toorainet
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séastlikult ja maksimaalselt roogade valmistamisel.

4. Valmistab roogasid viisil, mis vahendab toidujdatmete teket ning vdimaldab j&é&kide
teadlikku ja ohutut taaskasutamist uute toitude loomisel.

5. AnallUusib kodgi jadgtmekaitlust, energiakasutust ja ldist keskkonnamdju ning teeb
pbhjendatud ettepanekuid nende parendamiseks.

6. Koostab oma tookoha vo6i praktikabaasi jaoks lihtsa ja rakendatava roheplaani, mis
toetab keskkonnas@bralikku ja ressursitdhusat toitlustust.

7. Analldsib ja parendab toidu valmistamise ja kdogitoo protsessi (sh energiakasutus,
materjalikulu ja jaatmeteke), rakendades meetmeid toitlustusettevotte tookorralduse
keskkonnam@ju vahendamiseks.

Opivéljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe dppekavaga. Tuua dra vastav
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Koolitus toetab Kokk, tase 4 kutsestandardi kompetentsusnduete omandamist ning laiendab
tasemedppes kasitletavaid oskusi, keskendudes eriti keskkonnas@bralikele ja saédstvatele
toovotetele.

Opivéljundid on otseselt seotud jargmiste Koka, tase 4 kutsestandardi kompetentsidega:

o B.3.1 Toitude valmistamine — tegevusnaitajad 1, 2, 5, 7 ja 13 (t66koha
ettevalmistamine, tehnoloogiliste kaartide jargimine, tooraine séastlik kasutamine,
energiatdhusad t6ovotted, toiduportsjonite ajastamine).

e B.3.2 Menil koostamine — tegevusnditajad 1 ja 2 (menttde koostamine vastavalt
sihtrihmale, toidusoovitustele ja erivajadustele).

o B.3.4 Puhastamine ja koristamine — tegevusnaitaja 3 (prigi kéitlemine juhendite
jargi, sh jaatmete sorteerimine).

o B.2 lldoskused — punkt 5 (ressursside otstarbekas ja keskkonda sééstev kasutamine).

Koolitus tdiendab kutsedppe dppekava eesmarke, toetades toiduvalmistamise, meniude
koostamise, tddohutuse, hlgieeninbuete ja jatkusuutliku kdogi korraldamise oskuste arengut
ning pakkudes tdiendavaid rohep6orde-alaseid teadmisi ja praktilisi lahendusi.

P6hjendus. Tuua pdhjendus koolituse sihtrihma ja dpivaljundite valiku osas.

Koolitus on suunatud toitlustusvaldkonna tootajatele, kelle igapéevane t66 mojutab otseselt
kookide keskkonnajalajalge ning kellel on kasvav vajadus omandada saéstva ja
keskkonnas6braliku toitlustamisega seotud teadmisi ja oskusi. Toitlustusettevotetes on tiha
olulisem keskkonnahoidlik tegutsemine, tooraine sééstlik kasutamine, toidujaatmete
vahendamine ning energiatbhusate t6dvotete rakendamine, mida kinnitavad nii OSKA
prognoosid kui ka to6andjate ootused.

Opivaljundid on valitud selliselt, et need arendaksid &ppija praktilisi oskusi ja teadlikkust
rohepdorde rakendamiseks kdogitoos. Koolitus keskendub séastva menti koostamisele,
kohaliku ja hooajalise tooraine kasutamisele, toidujadtmete vahendamisele, energiatéhusale
toiduvalmistamisele ning roheplaani koostamisele oma té6koha jaoks. Need oskused on
tooandjate poolt kdrgelt hinnatud ning toetavad nii dppija kutsealast arengut kui ka
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toitlustusettevotete jatkusuutliku ja keskkonnateadliku toékorralduse kujundamist.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 60
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 60
sh auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides: 10

(6pe loengu, seminari v8i muus koolis maaratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 50
(Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna Kirjeldus ning I6petamise nduded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada dppekeskkonna lihikirjeldus, mis on opivaljundite
saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud dppematerjalid (nt dpikud vmt) kui
need on olemas. Kui dppijalt ndutakse mingeid isiklikke 6ppevahendeid, tuua ka need vélja.

Oppe sisu
Auditoorne osa (10 akadeemilist tundi)
o Keskkonnasobraliku ja sééstva toitlustamise péhimdtted
e Ringmajandus kodgitdos ja toidujadtmete vahendamise strateegiad
« Kohaliku ja hooajalise tooraine kasutamine meniiides
o Pakendite keskkonnamdju ning séastlikud ja korduskasutatavad alternatiivid
« Energiatdhusate toiduvalmistamise ja ko0ogitod meetodite pdhimotted
Meniiide planeerimine rohepdhimdtteid ja ressursisaastu arvestades
Praktlllne osa (50 akadeemilist tundi)
o Energiakulu vordlemine erinevate toiduvalmistamise meetodite vahel
« Hooajalise ja kohaliku tooraine ettevalmistamine ning kasutamine kdogitoos
o Séastlike ja energiathusate to0votete rakendamine toidu valmistamise ja ko0gitoo
protsessis
e Tooraine maksimaalne drakasutamine (sh varred, pealsed, kondid, koored)
o Jadktoodete valmistamine ja taaskasutuslahenduste rakendamine k6dogis
o Portsjonite kaalumine ja toidujaatmete vahendamise praktilised harjutused
o Jadtmete sorteerimise ja kogumise praktiline harjutus
e Roheplaani koostamine oma todkoha vGi praktikabaasi jaoks

Oppekeskkonna kirjeldus

Ope toimub Valgamaa Kutsedppekeskuse taisvarustusega dppekodgis, kus on olemas:
« professionaalne kddgitehnika (pliidid, ahjud, kodgikombainid, kiilmikud, tédpinnad);
o koogitarvikud ja toovahendid praktiliste Glesannete labiviimiseks;
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o energiamd@dturid, kaalud, mdoteriistad ja jaatmete sorteerimisjaamad,;

e piisav arv tookohti rihmapdhiseks praktiliseks tooks.
Oppekeskkond v@imaldab 6ppijatel 14bi viia toidu valmistamise ja kd6gitdd protsesse
professionaalses kodgikeskkonnas, hinnata energiakasutust ning rakendada ressursithusaid
ja keskkonnasdbralikke to6votteid.

Kohustuslikud éppematerjalid
« koolitaja koostatud to6lehed ja praktiliste tilesannete juhendid;
o sééstva ja keskkonnasdbraliku toitlustamise luhijuhend,;
« tehnoloogiliste kaartide naidised.

Oppijalt ndutavad isiklikud vahendid
o toojalatsid ja mugavad kdogitooks sobivad riided,;
e vajadusel oma kddginuga (mitte kohustuslik);
 isiklik markmik v@i digitaalne seade markmete tegemiseks.

Nouded 6ppe I6petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Kirjeldada, kuidas
hinnatakse dpivaljundite saavutamist.

Oppe I8petamise eelduseks on aktiivne osalus dppetdds ja kdigi praktiliste lilesannete
sooritamine. Opivéljundite saavutamist hinnatakse praktilise t66 ja miniprojekti
pohjal, mis on seotud toidu valmistamise ja kdogitoo protsessi analtitisi ning
parendusettepanekutega.

Hindamismeetodid ja -kriteeriumid:

e Praktiline t06 — Oppija valmistab sééstvate ja keskkonnasdbralike t06votete jargi
roogade komplekti.
Hindamiskriteeriumid:
— energiatGhusate toovotete rakendamine toidu valmistamise ja kodgitdo protsessis;
— tooraine séastlik ja otstarbekas kasutamine;
—tehnoloogilise kaardi jargimine;
— toiduohutuse ja hiigieeninduete taitmine.

o Roheplaani esitlus — 6ppija koostab oma tédkoha vai praktikabaasi jaoks lihikese ja
rakendatava roheplaani.
Hindamiskriteeriumid:
— planeeringu realistlikkus ja rakendatavus;
— toidujaatmete ja ressursside raiskamise véhendamise lahendused;
— saastlike ja keskkonnasobralike t60ovotete rakendusvdimalused.

o Osalemine aruteludes ja praktilistes Ulesannetes — hinnatakse Oppija aktiivsust,
koostodoskust ja juhiste jargimist.

Koolituse I6petamise kohta valjastatakse tunnistus, kui dppija on taitnud I6petamise
tingimused ja saavutanud dpivaljundid.
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5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua &ra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks
vajalikku kompetentsust naitav kvalifikatsioon vdi vastav Opi- voi tdokogemuse kirjeldus.

Koolitaja andmed

Klaire Vaher

Kdrgharidusega kokandusvaldkonna spetsialist ja Valgamaa Kutsedppekeskuse kokanduse
Opetaja. Omab pikaajalist kogemust toiduvalmistamise, meniude koostamise,
koogiprotsesside korraldamise ning saastlike ja keskkonnasdbralike to6vdtete rakendamisel
Oppekoogis.

Evelyn Tamm

Kadrgharidusega kokandusvaldkonna spetsialist ja Valgamaa Kutsedppekeskuse kokanduse
Opetaja. Valdab kaasaegseid toiduvalmistamise tehnikaid, tooraine sééstlikku kasutamist,
rohep6himdtteid ja energiatdhusat kdogitodd ning rakendab neid igapéevases Gpetamises.

Oppekava koostaja:

/ees- ja perenimi, amet, e-mail/
Kaidi Loos

Opetaja / taiendkoolituse spetsialist
Kaidi.loos@vkok.ee



