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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Olustvere TMK

Oppekava nimetus: ,Tervislikud kiipsetised
(venekeelsetel kursustel nii
eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus- | Kokandus
koolituse standardi jdirgi)
Oppekeel: eesti

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle Kirjeldus ning oppe alustamise nouded. Ara mdrkida milliste erialaoskuste,
haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on optimaalne grupi suurus, dra
tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtrithm:

Ilma erialase hariduseta inimesed voi aegunud oskustega vanuses 50+ inimesed, kes tootavad toitlustust
pakkuvas voi pagari- ja kondiitriettevotetes voi haiglas, koolis, lasteaias koka voi abikokana.

Sihtgrupi suurus: 15 inimest

Oppe alustamise néuded:

Koolitused on moeldud tdiskasvanutele, kes ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskdrgkoolis vai iilikoolis
tasemeoppes.

Opiviljundid. Opivdljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised teadmised, oskused ja
hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.

Opingud ldbinud oppija:

(:)ppija teab tervislike kiipsetiste valmistamise pohimadtteid ja vajalikkust.

Oppija oskab arvutada tervisliku kiipsetise toitevadrtust.

Oppija koostab tervisliku kiipsetise tehnoloogilise kaardi ning kasutab seda toote valmistamisel.
Oppija moistab tahendusi GI (gliikkeemiline indeks) ja GK (gliikeemiline koormus).

Oppija valmistab tervislikke kiipsetisi, 1dhtudes klientide vajadusest ja soovidest.

Oppija teab ja kasutab tervislike kiipsetiste valmistamiseks mdeldud toorainet.
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Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemeoppe oppekavaga. Tuwua dra vastav kutsestandard ning viide
konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Koka riiklik 6ppekava, mis on kinnitatud Haridus- ja teadusministri 19.06.2014.a nr. 38 ,,Majutuse ja
toitlustuse erialade riiklik oppekava“. Olustvere TMK koka eriala oppekava, 4.tase, kutsedpe, kutsestandard
kokk tase 4

Kutsestandard Kokk. tase 4

A.2.1 T66 planeerimine

1. Toé0koha ettevalmistamine ja korras hoidmine.
2. T60 planeerimine.

A.2.3 Meniiii koostamine

3. Toitevairtuste arvutamine.

5. Tehnolooailiste kaartide koostamine.

A.2.5 Toitude valmistamine

1. Toiduainete eeltdodtlemine.

6. Aed- ia teraviliatoodetest ning metsaandidest toitude ja lisandite valmistamine.
7. Maaustoitude valmistamine.

8. Taianatoodete valmistamine.

12. Portsjonite ja vaagnate vormistamine

Pdhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtrithma ja opiviljundite valiku 0sas

Kiipsetised on eestlaste seas populaarsed. Neid kasutatakse palju lasteaedade, koolide, haiglate meniiiides ning
loomulikult ka toitlustus- ja turismiettevotetes. Kuid statistika néitab, et jarjest suureneb inimeste arv, kes
eelistavad tervislikku toitu sh. kiipsetisi oma tervisliku seisundi poolest.

Iga aastaga suureneb nende inimeste arv Eestis, kellel on kas lakotoosi, gluteeni voi mingi muu aine talumatus.
Seetottu on kiesoleva koolituse ldbiviimine tootavatele kokkadele voi abikokkadele viga oluline, sest nende
ettevalmistamisel on alles viimasel viiel aastal hakatud tdhelepanu pédrama vastavate teemade késitlemisele
taseme- voi tdiendoppes.

3. Kaoolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 20
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 20
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 4

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

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 16
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva to6 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus ning 1opetamise nouded
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Oppe sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus. Tuua sisu peamised teemad ja alateemad sh eristada auditoorne ja
praktiline osa. Esitada opivdljundite saavutamiseks vajaliku oppekeskkonna lihikirjeldus. Loetleda kursuse
kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui need on olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke
oppevahendeid, tuua ka need vdlja.

Oppe sisu:

Toitevaartuse arvutamine. Tehnoloogilise kaardi koostamine. Tooraine tundmine ja nende kasutamise
voimalused kiipsetamisel lahtudes tervisliku toitumise pdhimdtetest — puu- ja kodgiviljade ning kaunviljade
kasutamine kiipsetamisel; gluteenivabad jahud; muna asendamine; tervislikumad suhkrud; oliivi- ja kookosdli
kasutamine; taimsed ,,piimatooted.

GI (gliikeemiline indeks) ja GK (gliikeemiline koormus).

Tervisliku toitumise juhised.

Tervislike kiipsetiste valmistamine ning serveerimine.

Kokku 20 dppetundi

Oppekeskkonna Kirjeldus:
Koolil on kaasaegsed seadmed ning ruumid praktilise ja teoreetilise Sppetdd ldbiviimiseks kooli dppekdogis.
Tunnustatud EHRL-i poolt Kutseeksamikeskusena.

Nouded oppe 16petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Noutav on opiviljundite saavutamise
hindamine ja vihemalt 70% oppekava libimine. Oppijale viljastatakse oppe lopetamise nouete tditmisel
tunnistus.

Koolitusel osalemine viahemalt 70% ulatuses
Koolitus 10peb mitteeristavalt hinnatava praktilise eksamiga, mille kdigus valmistatakse vdhemalt iiks tervisliku
toitumise pdhimotteid jargiv kiipsetis.

Koolituse 1dbinud dppija saab selle kohta tunnistuse

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. 7uua dra koolitaja ees- ja perenimi ning kursuse libiviimiseks vajalikku
kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi kompetentsi nditava opi- voi toékogemuse Kirjeldus.

Maire Vesingi, Olustvere TMK koka eriala dpetaja, toitumisndustaja, kokk I kutsetunnistus, mitmete
tervisealaste retseptiraamatute autor.

Oppekava koostaja: Maire Vesingi, Olustvere TMK kutsedpetaja, maire.vesingi@gmail.com
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/




