Õppeasutus                OLUSTVERE TEENINDUS- JA MAAMAJANDUSKOOL
Aadress                      Müüri t. 4  Olustvere alevik Põhja - Sakala vald, 70401 Viljandimaa


Telefon                     4374290 

e-post                         kool@olustvere.edu.ee


Õppekavarühm          Majutamine ja toitlustamine
Õppekava        Kestlik toitlustamine         
Õppekava maht tundides     32 tundi
Õppekeel                                            eesti keel 

1. ÕPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Vajadus täiendada töötavate kokkade ja menüüde koostajate roheoskusi toidu toorme võimalikult täielikuks ära kasutamiseks.
2. NÕUDED ÕPINGUTE ALUSTAMISEKS

Sihtrühm: Toitlustusettevõtete töötajad: kokad, menüüde planeerijad
Koolitusgrupi suurus: kuni   12 õppijat.

Õppe alustamise nõuded: vajalik põhihariduse olemasolu. Vajalik töötamine koka või menüüde planeerijana
4. KOOLITUSE EESMÄRK 
Anda praktilised oskused toidutoorme võimalikult jäätmevabaks ära kasutamiseks. 
5. ÕPPE SISU JA MAHT
Teemad:
	Teema
	Teooria 
	Praktiline töö

	Toidu tootmise keskkonnamõju (kliima, elurikkus, mullad, veekasutus)
	2
	

	Toidu tarbimisharjumused ja keskkonnamõju
	2
	

	Praktikumid köögis: uuenduslikud ja jätkusuutlikud külm- ja kuumtöötluse tehnikad köögis arvestades tooraine võimalikult täielikku ära kasutust;
Tehnikad, mis aitavad muuta toidu tervislikumaks, säästvamaks ja kestlikumaks; maitsesoolad, segud, pastad, pulbrid ja muud põnevad kooslused 
„Nullkulu" lahendused, et vähendada jäätmete teket samal ajal hoides toidutoodete väärtust nii kaua kui võimalik st. rohemõtlemine tooraine kasutamisel (kala, rupskid, köögiviljad, vadak)
Toidu pikemaajalisem säilitamine: hapendamine, marineerimine, kuivatamine
	
	16

	Jätkusuutlik tootearendus toidutoodete valmistamisel (rupskid, kala, vadak, köögiviljad)
	
	8

	Ringmajandus ehk toidutoodete eluea pikendamine läbi toidu annetamise, ümberjagamise ja teatud tingimustel ka juba valmistatud toidust uue roa tegemise
	1
	2

	Kuidas planeerida menüüd selliselt, et tekiks vähem jääke
	1
	

	Kokku
	6
	26


6. ÕPPEKESKKONNA KIRJELDUS

Kooli õppehoone võimaldab läbi viia kaasaegsel tasemel teoreetilist  õpet. Olustvere TMK-l on kaks kaasaegselt varustatud õppekööki  (16+10 kohta), baarmeni ja teeninduse õppeklassid  praktiliste tundide läbiviimiseks ning seadmed ja vahendid välitoitlustuse korraldamiseks. Lisaks õppetööstuses lihatoodete valmistamise praktilise õppe klass.

Olustvere TMK on tunnustatud Koka  kutseeksamikeskus.
Koolil on kaasaegne õpilaskodu, mis pakub  õppijatele vajalikke olmetingimusi.

Koolil on olemas õppetöö läbiviimiseks vajalik personal ja koostööpartnerid- juhendajad.

Kool omab pikaajalist (alates 1999) kogemust toitlustuse valdkonna taseme- ja täienduskoolituse läbiviimisel.

7. KASUTATAVAD ÕPPEMATERJALID

· Peeter Pihel - Mida tähendab jätkusuutlikkus restoraniköögis ja koduköögis
              #392 Peeter Pihel - Mida tähendab jätkusuutlikkus restoraniköögis ja koduköögis? - YouTube
· Maailma kool. Kestliku arengu eesmärgid: https://maailmakool.ee/materjalid/9727/sdg/
· ÜRO tegevuskava 2030 ja ülemaailmsed säästva arengu eesmärgid. 

 HYPERLINK "https://www.kysk.ee/failid/Upload/files/S%C3%A4%C3%A4stva%20arengu%20eesm%C3%A4rgid%20Kogemusp%C3%A4eval(1).pdf" https://www.kysk.ee/failid/Upload/files/S%C3%A4%C3%A4stva%20arengu%20eesm%C3%A4rgid%20Kogemusp%C3%A4eval(1).pdf
· Terveilm.ee 

 HYPERLINK "https://www.terveilm.ee/leht/teabekeskuse-teemad/kestliku-arengu-eesmargid/" https://www.terveilm.ee/leht/teabekeskuse-teemad/kestliku-arengu-eesmargid/ 
· Koolitajate poolt koostatud õppematerjalid ja retseptid
8. ÕPIVÄLJUNDID

Õpingud läbinud õppija:
· Oskab kirjeldada toidu tootmise keskkonnamõju

· Oskab kasutada „nullkulu“ toidu valmistamisel
· Mõistab kestliku arengu olemust ja tähtsust toitlustamise valdkonnas
· Teeb ettepanekuid menüü koostamiseks arvestades kestlikkuse põhimõtteid (võimalikult kogu tooraine ära kasutamiseks)

· Rakendab säästlikke/kestlikke tehnikaid köögis, et võimalikult kogu tooraine otstarbekalt toidu valmistamiseks ära kasutada

9. NÕUDED ÕPINGUTE LÕPETAMISEKS

Koolitaja poolt etteantud praktilise ülesande sooritamine positiivselt.
Hinnatakse mitteeristavalt. Õppija saab koolituse läbimise kohta tunnistuse.
10. KOOLITAJAD
Urpo Reinthal -  Ylicool catering peakokk
Eve Klettenberg  - Olustvere TMK kutseõpetaja
