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ESFi VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Tallinna Teeninduskool

Oppekava nimetus: Taiendkoolitus HoReCa (hotellid, restoranid, catering)
sektorile - eritoitumine ja eritoidu valmistamine

Oppekavariihm: Kokandus

Oppekeel: Eesti/ vene keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid
Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded

Sihtriihm:
e HoReCa sektori tootajad, kes igapdevatoos puutuvad kokku eritoitumist vajavate
klientidega

e erialase hariduseta tdiskasvanud, keskhariduseta tdiskasvanud, aegunud oskustega
elanikkond vanuses 50+

Oppe alustamise néuded:

Kursusele kandideerijal peab olema vdhemalt pohiharidus ja olema madala v&i aegunud
kvalifikatsiooniga HoReCa sektori todtaja. Koolitused on moeldud tdiskasvanutele, kes ei opi
kutsedppeasutuses, rakenduskorgkoolis ega tilikoolis tasemedppes.

Opiviljundid

Oppija:

e teab eritoitumise pohitddesid

e valib eritoitumiseks sobivad toorained, ldhtudes toiduainete koostisest ja sihtgrupi
vajadusest

e koostab ja kohandab meniiii laktoosi- ja kaseiinimittetalujale, diabeetikule,
tsoliaakiahaigele, allergikule, taimetoitlasele jpt

e valmistab eritoite, ldhtudes sihtgrupi toitumise eripérast ja eritoidu valmistamise
nduetest

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemeéppe oppekavaga

Kokk, kutsestandard, tase 4:
A.2.3 Menui koostamine:

e mMmeniill planeerimine
e eritoitumise meniiii planeerimine
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Pohjendus

Viimastel aastatel on suurenenud eritoitu vajavate klientide hulk toitlustusasutustes. HoReCa
sektori tootajatel on madal teadlikkus erinevate toitumisvajadustega inimeste dieetidest
(haiguse olemus, dieedi eripdra, ristsaastumine). Eksimused eritoite vajavate inimeste
toitlustamisel aga voivad pdhjustada raskeid tervisehddasid.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 26
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 26
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 8

(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)

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

Koolitaja tagasisidestatava iseseisva t66 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja 0ppekeskkonna Kkirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna Kirjeldus
Oppe sisu:
Auditoorne to6:
e tsOliaakia, allergia, laktoosi- ning kaseiinitalumatus — toiduainete tundmine ja
erinevad toidud tsoliaakiahaigetele (4 tundi)
e taimetoitlus ning diabeetikute toitlustamine — diabeedi olemus, tervislik toiduvalik,
Gl-dieet, toiduainete tundmine ning erineva toiduainete tdhtsus diabeetikutel (4 tundi)
Praktiline t66:
e gluteenivaba toidu valmistamine oppekodogis (6 tundi)
e laktoosi- ja kaseiinimittetalujatele ning diabeetikutele sobiva toidu valmistamine
oppekoogis (6 tundi)
e taimetoitlastele tdisvaartusliku toidu valmistamine dppekodgis (6 tundi)

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolituse dppebaas on Tallinna Teeninduskooli dppekorpused aadressil Majaka 2, kus asuvad
oppeklassid ja dppekoogid, kus toimuvad teoreetilised ja praktilised tunnid. Lisaks sellele on
koolil pagar-kondiitritsehh ning arvutiklassid, kus vastavalt dppekavale toimub oppetdd (nt
meniili koostamine, tehnoloogilise kaardi koostamine jne).

Majaka 2 B-korpuse dppehoones on kuus tdnapdevastele nduetele vastavat dppekooki ja kaks
dppeklassi, kus toimuvad tdiendusdppe teoreetilised tunnid. Oppekava libimiseks tundides,
kus on vajadus kasutada erinevaid arvutitprogramme, on koolitusasutusel histi varustatud
arvutiklass.
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Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja -kriteeriumid.
Hindamismeetodid: praktilised t66d.

Hindamiskriteeriumid:
e selgitab eritoite vajavate inimeste vajadusi ldhtudes sihtgrupi spetsiifikast
e eristab toorained vastavalt eritoite vajavate inimeste sihtgrupile
e analiilisib eritoite vajavate inimeste mentiiisid

e valib eritoidu valmistamiseks sobivad toorained ning valmistab toidud ldahtudes eritoidu
valmistamise nouetele.

Nouded oppe lopetamiseks:

Opiviljundite saavutamine ja vdihemalt 70% ulatuses kontakttundides osalemine. Oppijale
véljastatakse koolituse 10pus nduete tiitmisel tunnistus.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed

Tallinna Teeninduskooli majutamise- toitlustamise valdkonna kutsedpetajad, kellel on

Opetajakutse voi kutsedpetaja kvalifikatsioon, soovitavalt tdiskasvanute koolitamise kogemus
vOi erialase toGtamise kogemus.

Oppekava koostaja:

Moonika Aedmaa

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