Toitlustusasutuste koolitus

Téaienduskoolitusasutuse

nimetus

Eesti Tsoliaakia Selts

Oppekava nimi

Ristsaastumise viltimine gluteenivaba toidu valmistamisel

Oppevaldkond Tervis ja heaolu
Oppesuund Tervise ja heaolu interdistsiplinaarne dppesuund
Oppekavariihm Tervise ja heaolu interdistsiplinaarne dppekavariihm

Koolituse kogumaht

5 akadeemilist tundi:

e 3 tundi auditoorset t66d
e | tund praktilist t66d
e | tund teadmiste kontrolliks (test)
Praktikat ega iseseisvat t60d antud koolitus ei sisalda

Sihtgrupp

Toitlustusasutustes tootavad kokad, abikokad jt

Oppe alustamise

Eesti keele oskus tasemel vahemalt B1

tingimused

Oppe eesmirk Kursusel osaleja valmistab gluteenivaba toitu valides korrektsed toorained ja véltides
ristsaastumist toidu valmistamisel ja serveerimisel

Opiviljundid

e moistab tsdliaakia eripira ning eristab seda teistest gluteenist pdhjustatud
haigustest

e teab gluteenivaba toitumise pohimotteid Idhtudes tasakaalustatud toitumisest




e valmistab gluteenivaba toitu valides korrektsed toorained ja viltides ristsaastumist
toidu valmistamisel ja serveerimisel

Oppesisu 1. Tsoliaakia

2. Gluteenivaba toitumine

3. Gluteenivabade toorainete valik

4. Ristsaastumise véltimine toidu valmistamisel ja serveerimisel
Oppemeetodid Loeng, arutelu, todlehtede tditmine

Oppekeskkonna kirjeldus

1. Virtuaalsed koolitused toimuvad Google Meet keskkonnas

2. Kontaktkoolitused toimuvad kaasaegsete seadmete ja vahenditega dppeklassis
(dataprojektori ja interneti olemasolu, gluteenivabade toodete néidised, erialane
kirjandus)

Iseseisev t00

Koolitus ei sisalda iseseisvat t06d, kuid kasuks tuleb antud teemaga seotud materjalide
iseseisev labitootamine lisaks koolitusel dpitule

Oppematerjalid

Koolitusel osalejad saavad paberkandjal dppematerjalid. Oppematerjalid on osalejatele
tasuta.

Taiendavad dppematerjalid:

1. Eesti Tsoliaakia Selts. https://tsoliaakia.ee/

2. OU Eritoitumine. Toidu saastumine gluteeniga toidu valmistamise voi
serveerimise ajal.
https://eritoitumine.ee/toiduained/toidu-saastumine-gluteeniga-toidu-valmistamise-
voi-serveerimise-ajal/

Nouded Opingute 16petamiseks, sh
hindamismeetodid ja hindamiskriteeriumid

Opingute 1dpetamise eeltingimuseks on:

o koikides koolituse tundides osalemine;



https://tsoliaakia.ee/
https://eritoitumine.ee/toiduained/toidu-saastumine-gluteeniga-toidu-valmistamise-voi-serveerimise-ajal/
https://eritoitumine.ee/toiduained/toidu-saastumine-gluteeniga-toidu-valmistamise-voi-serveerimise-ajal/

e testi sooritamine (tunnistuse saamiseks peavad 80% vastustest olema digesti
vastatud). Testi mittesooritamisel véljastatakse tdend.

Hindamismeetod: dpivéljundeid hinnatakse testi abil vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Hindamiskriteeriumid:
e sclgitab tsOliaakia eripéra ja eristab seda teistest gluteenist pohjustatud haigustest
e cristab gluteeni sisaldavaid ja gluteenivabu toiduaineid

e Kkirjeldab ristsaastumise véltimist nii toidu valmistamisel kui serveerimisel

Viljastatavad dokumendid Tunnistus voi tdend

Koolituse ldbiviimiseks vajaliku Koolitaja peab olema labinud ETSi sisekoolituse.
kvalifikatsiooni, Opi- vOi td0kogemuse

.. . ETSi sisekoolitajaks kandideerimisel on eeliseks tdiskasvanute koolitaja taseme- voi
kirjeldus koolitajal

tdiendusOppe voi toitumisndustaja voi -terapeudi Oppe ldbimine.




