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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Eritoitumisvajadustega klientidele meniiii koostamine ning toitude
(venekeelsetel kursustel nii | valmistamine
eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus- | Kokandus
koolituse standardi jdirgi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning 6ppe alustamise nouded. Ara mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moéeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus; dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtriihm:

Aegunud oskustega voi ilma keskhariduseta + 50 vanuses turismi- ja toitlustusettevotete
kokad, perenaised, toitlustusteenindajad

Sihtgrupi suurus: 15 inimest

Oppe alustamise néuded: hariduslikud nduded dppe alustamiseks puuduvad

Koolitus on mdeldud téiskasvanutele, kes ei 6pi kutsedppeasutuses, rakenduskdrgkoolis voi
iilikoolis tasemedppes ning tootavad turismi, majutuse- toitlustuse voi teeninduse valdkonnas

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis téipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab 6ppija omandama oppeprotsessi lopuks.

Oplngud libinud oOppija:

Kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eripéra ja neile
sobivaid toiduaineid

e Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi

e Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

. K%I_lanlc(lab tavapirase meniiii ja retseptuuri toitumisalaste isedrasustega klientidele
sobivaks

e Arvestab hommikus66gi ja kohvipausi valmistamisel enimlevinud toidutalumatustega
nt laktoositalumatus, gluteenitalumatus, allergia, valides sobilikud toiduained

e Koostab meniiiisid arvestades kliendiriihmade toitumisalaste isedrasuste ja
toitumissoovitustega (gluteeni-, laktoosi-, piima- ja munavaba, taimetoit, vihese
stisivesikute sisaldusega toitumine)

e Valmistab ja serveerib toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja
jooke, kasutades vastavalt sobivaid tooraineid ning kiilm- ja kuumto6tlusvotteid
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Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe oppekavaga. TUua dra vastav
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Kokk tase 4 kutsestandard
B.2.13.Eritoitlustus

Turismiettevotte teenindaja tase 4 kutsestandard

A.2.3 Toitlustusteenindus

1. hommikus6dgi ja kohvipausi valmistamine, serveerimine ja teenindamine;
2. 16una-, ohtu- ja pidusookide teenindamine;

3. vilitoitlustamine

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku 0sas

Eritoitumisega inimeste arv jarjest iihiskonnas kasvab. Seetdttu on ka turismi- ja
toitlustusettevotetes iiha levinum, et kiilastajate hulgas on toitumisalaste erivajadustega
inimesi. Sama ajal vairtustavad ka tavainimesed (kes ei pea tervislikust seisundist ldhtuvalt
sO0ma eritoitu) jarjest enam tervislikku toitumist. Seega on kdikide klientide ootus, et
meniiiis oleks mitmekiilgsed ja tervislikud toidud. Samas toitlustajate ettevalmistamisel
pooratakse alles viimasel viiel aastal nimetatud teemadele tdhelepanu. Paljudel toitlustuse ja
turismi valdkonnas tootajatel vastav ettevalmistus puudub. Kuid vajalik on, et
toiduvalmistajad teaksid, millist toorainet kasutada ja oskavad toitusid/jooke valmistada nii,
et leida sobivaid lahendusi erinevate eritoitumisvajadustega klientidele. Seetottu on kéesolev
koolitus vajalik.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 36
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 30
sh auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides: 12

(ope loengu, seminari, oppetunni voi koolis mddratud muus VOrmis)

sh praktilise t06 maht akadeemilistes tundides: 18
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t60 maht akadeemilistes tundides: 6

4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise nouded
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Oppe sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus. Tuua sisu peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada opivdiljundite saavutamiseks vajaliku éppekeskkonna
Lihikirjeldus. Loetleda kursuse kohustuslikud éppematerjalid (nt opikud vmt) kui need on
olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need vilja.

Oppe sisu:

e Erinevad toidutalumatused (laktoositalumatus, gluteenitalumatus, kaseiinitalumatus) ja
toitumisallergiad, taimtoitlus, tervislikust seisundist tulenevad toitumisalased erisused,
vihese siisivesikute sisaldusega toitumine

e Meniiii ja retseptuuri kohandamine toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks

¢ Eritoitumisvajadusi arvestav tooraine/toiduained

o Praktiline tegevus: toitumisalaste isedrasustega Klientidele sobilike roogade ja jookide
valmistamine ning serveerimine

Oppekeskkonna Kirjeldus:

Koolil on olemas kaasaegsed dppeklassid koos esitlustehnikaga teoreetilise dppetod

labiviimiseks. Praktilise Oppet6o labiviimiseks kasutatakse kooli sookla hoones asuvat

oppekodki, kus on olemas koik vajalik praktiliseks toiduvalmistamiseks.
Koolitusel kasutatakse Opetaja poolt koostatud dppematerjale.

Koolitus toimub 2 — 3 péevaste tsiiklitena.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nowuzay on vihemalt
70% kontakttundides osalemine ja épiviljundite saavutamise hindamine. Oppijale
viljastatakse oppe lopetamise nouete tditmisel tunnistus.

e Kohandab tavameniiii eritoitumisvajadustega kliendile ning esitleb seda
e Valmistab ja serveerib vihemalt iihe toidu eritoitumisvajadustega kliendile vastavalt
hiigieeni ja toiduvalmistamise nduetele

e [seseisev t00: oma ettevotte tavameniili kohandamine erinevate eritoitumisvajadustega
klientidele, sh toob vilja vajamineva tooraine ning kohandatud meniiii esitlemine

Koolitusel osaleja osaleb koolitusel vahemalt 70% ulatuses.
Koolituse ldbimise kohta viljastatakse tunnistus.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. 7uua dra koolitaja ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks vajalikku
kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi kompetentsi nditava opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Maire Vesingi - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli toitlustuse valdkonna
kutseOpetaja, funktsionaalse toitumise noustaja, mitmete toiduvalmistamise ja

retsepti raamatute autor

Oppekava koostaja:
Maire Vesingi, kutseopetaja maire.vesingi@olustvere.edu.ee



