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Taienduskoolitusasutuse nimi

Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus

Dessertide valmistamine - tdienduskoolitus toitlustajale

Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise siisteemile ISCED-F 2013)

Kokandus

Oppekeel

eesti keel

Oppekava koostamise alus

Kokk tase 4

B.2.1 T66 planeerimine;

B.2.5 Toitude valmistamine

Majutamine ja toitlustamine riiklik dppekava.

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse abikoka ja koka eriala dppekavad.

Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe iilesehitus

Maht 20 tundi, millest 18 tundi praktika koolikeskkonnas.

Oppekeskkond

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse auditoorium, teenindusklass, 12 tookohaga dppekdok
ja suurkook. Oppekddgis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade,
seadmed, toovahendid, ndud, puhastus- ja hiigieenitarbed. Kdik vahendid ja ruumid
vastavad tootervishoiu- ja todohutusnduetele

Sihtgrupp

Erialase tasemehariduseta ja vananenud oskustega toitlustuse valdkonnas tootavad
isikud (kokad, abikokad, toitlustajad), kellel on vajadus erialase toitlustusalase
taienduskoolituste jérele, et olla konkurentsivoimelisem té6turul ja pakkuda
mitmekesist magustoitude meniitid. Samuti inimesed, kes kaaluvad asuda t66le
toitlustusvaldkonnas ja soovivad omandada uusi teadmisi ja praktilisi oskusi
magustoitude valmistamise osas.

Oppe alustamise tingimused

Eeldame toitlustusalaseid pohiteadmisi- ja oskusi.

Eesmiirk

Koolituse tulemusel dppija valmistab kiilmi, kuumutatud ja kuumi desserte ning
serveerib neid.

Opiviljundid

Koolituse lébinu:
e Kasutab koogis kasutatavaid seadmeid ja todvahendeid;
e Valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi desserte;
e Serveerib toite 1dhtuvalt etteantud tehnoloogiast.

Oppe sisu

Auditoorne t66 2 tundi:

e Dessertide liigitus tihendava toiduaine jargi



13.

14.

15.

16.

g

Praktika koolikeskkonnas 18 tundi:
e Kiilmade magustoitude valmistamine ja serveerimine
e Kiilmutatud magustoitude valmistamine ja serveerimine
e Kiipsetatud magustoitude valmistamine ja serveerimine
Oppemeetodid
Loeng, arutelu, praktiline t66 dppekdogis
Iseseisev t60

Puudub

Nouded dpingute 1dpetamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute 16petamiseks on vajalik osaleda kontaktdppes vdhemalt 80%, sooritanud
Oppetdos ettendhtud praktilised tood. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilised t66d e tdidab enesekontrolli tegevusi,
o kditleb toidutooret ja toitu sddstlikult,
e jargib ohutustehnika ndudeid
e valmistab toite juhendi jargi

Koolituse Libimisel viljastatav dokument

Koolituse ldbimisel véljastatakse osalejatele tunnistus, kui dpingute Iopetamise nduded
on tdidetud. Koolituse 10pus véljastatakse toend, kui dpitulemusi ei saavutatud, kuid
Oppija vottis osa dppetodst. Tdend viljastatakse osaletud kontaktdppetundide ja neis
labitud teemade kohta, kuid mitte juhul, kui Sppija osales vihem kui pooltes tundides.

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi opi- voi tookogemuse kirjeldus
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