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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Tallinna Teeninduskool

Oppekava nimetus: Toidujdédtmete ja toidukao vihendamine
toitlustusasutustes

Oppekavariihm: Majutamise ja toitlustamise dppekavarithma kokanduse
alarithm
Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded

Sihtrithm:
Toitlustusettevotte tootajad, kes puutuvad igapdevatoos kokku toidukaoga ning selle
voimaliku vihendamisega.

Grupi suurus:14
Oppe alustamise néuded:

Kursusele kandideerijal peab olema vdhemalt pdhiharidus ja to6tama toitlustusettevottes.
Kursusest ei saa osa votta tasemedppes riigieelarvelisel dppekohal dppijad.

Opiviljundid

Kursuse ldbinu:
e ccltoitleb toiduaineid, valtides liigseid kadusid
e Kkasutab toidujaatmeid toiduvalmistamisel, arvestab toiduhiigieenindudeid, kasutades
asjakohaseid k66git60 tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid
e kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sddstes, oskab vihendada ja viltida
tooraine- ja toidukadusid toitlustusasutuses

Opiviljundite seos kutsestandardi v6i tasemeéppe dppekavaga

Kutsestandard "Kokk, tase 4" 09.11.2017
http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10465773/pdf/kokk-tase-4.8.et.pdf
Teko dppekava Kokk nr 210237

Pohjendus

Toiduvalmistamisel on oluline jilgida, et ressursse kasutataks otstarbekalt ja keskkonda
sadstes. Kokkadel on puudulikud teadmised kuidas viahendada toidujddtmete tekkimist ning
seeldbi suurendada toidutoorme kui ressursi efektiivset kasutamist toitlustusettevottes. Antud
kursus voimaldab saada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi ning neid tulevikus
toitlustusettevottes rakendada.
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3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 28
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 26
sh auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides: 6

(ope loengu, seminari voi Muus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 18
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides: 2

4. Koolituse sisu ja 0ppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise néuded

Oppe sisu ja ppekeskkonna Kirjeldus.

Auditoorse oppe sisu 18 tundi

Toiduvalmistamisel tekkinud toidujadkide kasutamine

Teemad:

1. Puu- ja kdogiviljade valmistamise jadgid

2. Piimatoodete, muna- ja leivatoitude valmistamisel jarelejaanud jaagid.
3. Liha, kala ja mereandide valmistamine.

4. Kaunviljade, juustu ja tainastoodete valmistamine.

Auditoorse oppe sisu 6 tundi

Toiduvalmistamisel tekkinud toidujddkide kasutamine
Teemad:

1. Puu- ja koogiviljade valmistamise jadgid

2. Piimatoodete, muna- ja leivatoitude valmistamisel jarelejaanud jaagid.
3. Liha, kala ja mereandide valmistamine.

4. Kaunviljade, juustu ja tainastoodete valmistamine.

Iseseisva t66 sisu 2 tundi

Koostada kirjalik t66 vastavalt juhendile, ldhtudes meniiii koostamise ja keskkonnasdastlikuse
pOhimotetest.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolituse dppebaasiks on Tallinna Teeninduskooli dppekorpused aadressil Majaka 2, kus
asuvad Oppeklassid ja oppekoogid teoreetiliste ja praktiliste Oppuste ldbiviimiseks. Lisaks
sellele on koolil avar pagar-kondiitritsehh ning arvutiklassid, kus vastavalt dppekavale
toimub Oppetdd (nt meniiii koostamine, tehnoloogilise kaardi koostamine jne).

Majaka 2 B-korpuse dppehoones on kuus tidnapaevastele nduetele vastavat dppekooki ja 2
dppeklassi tidiendusdppe teoreetiliste tundide lébiviimiseks. Oppekava libimiseks tundides,
kus on vajadus kasutada erinevaid arvutitprogramme, on koolitusasutusel hésti varustatud
arvutiklass.
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Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —Kriteeriumid..

Osalemine on kohustuslik vahemalt 70% kontakttundidest ja dppija esitab kirjaliku t66
vastavalt juhendile.

Hindamismeetod: komplekseksam
Hindamiskriteeriumid:

e Oppija koostab nouetekohased tehnoloogilised kaardid, 1dhtudes etteantud iilesandest
e Oppija sooritab praktilise t60, mille kdigus valmistab toidud enda arendatud meniiiist,
viltides tooraine ja toidukadusid ning serveerib valmistatud toidud hindamiseks

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed.

Tallinna Teeninduskooli majutuse- ja toitlustuse Oppekavarithma kutsedpetajad, kellel on

Opetajakutse voi1 kutsedpetaja kvalifikatsioon, soovitavalt tdiskasvanute koolitamise kogemus
vOi erialane to6kogemus.

Oppekava koostaja:

Moonika Aedmaa

Koolitus- ja ndustamiskeskuse juht
moonika.aedmaa@teeninduskool.ee
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