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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Parnumaa Kutsehariduskeskus
Oppekava nimetus: Koka taienddpe - Eritoitumine

(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tdgiendus- Majutamine ja toitlustamine (kokandus)
koolituse standardi jargi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja dpivaljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning dppe alustamise nduded. Ara markida milliste
erialaoskuste, haridustaseme vOi vanusegrupi inimestele koolitus on méeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus; éara tuua kas ja millised on nduded dpingute alustamiseks.

Sihtrihm:

Kdigile eritoitumisest huvitunud ja toitlustusega tegelevatele ettevotete tootajatele.
Eelistatud on:

e erialase tasemehariduseta taiskasvanud,;

e keskhariduseta tdiskasvanud;

e aegunud oskustega elanikkond vanuses 50+.

[ J

Toitlustus- vBi majutusettevottes todtavad toodtajad, kellel on vaja tadiendada ennast
antud valdkonnas.

Grupi suurus: 13 inimest
Oppe alustamise nduded: puuduvad

Opivéljundid. Opivaljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tapsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab dppija omandama dppeprotsessi 16puks.

Oppija:
e Kkirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eripéra;

e kohandab toitlustusettevdtte tavapédrase mendiu ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks;

¢ valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke toite ja jooke.
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- Opivaljundite seos kutsestandardi véi tasemedppe 6ppekavaga. Tuua ara vastav
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Kutsestandard kokk, tase 4

Spetsialiseerumisega seotud kompetentsid
B.2.10 Eritoitlustus EKR tase 4

Tegevusnéitajad:

1) valmistab toite, arvestades mitmesuguste dieetidega vastavalt toitlustatava asutuse
spetsiifikale;

2) koostab ja kohandab menud lahtuvalt kliendi sihtriihmast

3) koostab ja kohandab mentud laktoosikutele, gluteenikutele, taimetoitlastele; valmistab
toite arvestades toitude valmistamisel enimlevinud toidutalumatustega.

Pdhjendus. Tuua pdhjendus koolituse sihtrihma ja dpivaljundite valiku osas.

Piirkonna toitlustus- majutusvaldkonna t66andjate tagasisidest on selgunud, et vajadus
kvalifitseeritud t66j6u jargi on vdga suur. Palju on Kliente, kellele on vajadus pakkuda
eritoitlustust.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 55
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 55
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 4
(6pe loengu, seminari vdi muus koolis maaratud vormis)
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 42

(Opitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva to0 maht akadeemilistes tundides: 9
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4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus ning Idpetamise nduded

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

Oppe sisu:

1. Auditoorse t66 maht kokku 4t
Sissejuhatus Gpingutesse
Menil koostamine erinevate toitumisvajadustega klientidele
Veganlus
2. Praktilise t66 maht kokku 42t
Toitude valmistamine erinevate toitumisvajadustega klientidele. Toitude serveerimine
Kilmad ja soojad eelroad, pearoad
Puhastustood
3. lIseseisev too 9t
Menui koostamine erinevate toitmisvajadustega klientidele

Oppekeskkonna kirjeldus:
Parnumaa Kutsehariduskeskuse ruumid, mis on varustatud Opetaja arvutiga, internetiga.
Olemas on videoprojektor, tahvel. Opilastele on tagatud igaks tunniks dppematerjal.

Oppe- ja praktikavarustus: kaasaegse sisustuse, metoodiliste materjalidega, valge tahvli ja
grafoprojektoriga 0ppeklassid. Kaasaegse riist- ja tarkvaraga arvutiklass.

Videoseadmete komplekt: teler, kaamera, videoprojektor, DVD-mangija.

Praktilist to6d viiakse labi kaasaegse sisustusega 6ppekodgis.

Oppematerjalid
1. Toitlustuse alused, Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosip6ld, Maire Merits, 2008
2. Kutsedpetajate Oppematerjalid
3. Tehnoloogilised kaardid

Nouded 6ppe I6petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Néutud on vahemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse @pivaljundite saavutamist.

Tunnistuse saamiseks on vajalik vahemalt 70% ulatuses Gppekava labimine ja pivaljundite
saavutamine. Oppija on analuisinud enda t66d, andnud tagasiside teemale.

Oppijale valjastatakse dppe I6petamise nduete taitmisel tunnistus.
1. Lopetaja saab vormikohase taiskasvanute koolituse osakonna poolt valjastatud
tunnistuse koos akadeemilise Giendiga kui :
e isik saavutas kdik 6ppekava lIdpetamiseks ndutud Gpivaljundid ja koolituse
kéigus hinnati dpivaljundite saavutatust.
2. Lopetaja saab vormikohase tdiskasvanute koolituse osakonna poolt véljastatud tdendi
koos akadeemilise diendiga kui:

e isik ei saavutanud koiki dppekava I6petamiseks ndutud dpivaljundeid ja koolituse
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kéigus ei hinnatud dpivaljundite saavutatust
Praktiline t66: Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi roogi ja jooke,
kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke
to6tlusvotteid ja maitsestust.
Mitteeristav hindamine (A, arvestatud; MA, mittearvestatud)
Iseseisev t66: Oppija koostab meniiii lahtuvalt kliendi toitumise eriparadest

Oppemeetodid
Interaktiivne loeng, rihmatdo, praktiline t60, iseseisev t6o.

Oppijale viljastatakse 6ppe I8petamise nduete taitmisel tunnistus.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua ara koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks
vajalikku kompetentsust naitav kvalifikatsioon voi vastav dpi- voi tookogemuse Kirjeldus.

Taisi Talviste — PKHK koka eriala kutsedpetaja, Tallinna Kommertskool, toitlustuse eriala,
Tallinna Ulikool kutsepedagoogika bakalaureusedpe, Taiendkoolitusi teinud aastast 2007.
Marina Madisson — PKHK koka eriala kutseGpetaja, Tallinna kooperatiiv ja kaubandus
tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloog, Tallinna Ulikool, kutsepedagoogika, Taiendkoolitusi
teinud aastast 2007.

Oppekava koostaja:
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/

Heleri Heinla, Parnumaa Kutsehariduskeskuse tdiendus- ja imberdppe teenistuse koolitusjuht,
heleri.heinla@hariduskeskus.ee



