10.

11.

12.

Taienduskoolitusasutuse nimi

Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus

Tervislikud aedviljatoidud — praktiline tdienduskoolitus toitlustajale
Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise stisteemile ISCED-F 2013)

Kokandus

Oppekeel

eesti keel

Oppekava koostamise alus

Kokk, tase 4

B.2.1 T60 planeerimine;

B.2.5 Toitude valmistamine

B.2.6 Teenindamine

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 on praktika koolikeskkonnas.

Oppekeskkond

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse auditoorium, teenindusklass, 10 tookohaga ppekdok
ja suurkook. Oppekddgis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade,
seadmed, toovahendid, ndud, puhastus- ja hiigieenitarbed. Koik vahendid ja ruumid
vastavad tootervishoiu- ja tdoohutusnduetele

Sihtgrupp

Erialase tasemehariduseta ja vananenud oskustega toitlustuse valdkonnas tootavad
isikud (kokad, abikokad, toitlustajad), kellel on vajadus erialase toitlustusalaste
taienduskoolituste jarele, et olla konkurentsivéimelisem t66turul, voimaldada puu- ja
kodgiviljade laialdasemat tarbimist ning mitmekesistada aedviljatoitude mentiiid.
Samuti inimesed, kes kaaluvad asuda t66le toitlustuse valdkonnas ja soovivad
omandada uusi teadmisi ja praktilisi oskusi tervislike aedviljatoitude valmistamise
osas.

Oppe alustamise tingimused

Eeldame toitlustusalaseid pohiteadmisi- ja 0SKUSi.

Eesmirk

Koolituse tulemusel oppija valmistab erinevaid tervislikke puu- ja kéogiviljatoitusid
ning serveerib neid.

Opiviljundid
Koolituse ldbinu:

o valib roogade valmistamiseks erinevaid puu- ja kdogivilju;
e kasutab 0Oigeid ja asjakohaseid kiilmi- ja kuumtdotlemismeetodeid;

e valmistab ja serveerib toite kasutades erinevaid puu- ja koogivilju lahtuvalt
etteantud tehnoloogiast.

Oppe sisu



Auditoorne t66 (2 t)

Tookorraldus koogis
Ko66gi seadmete ja viiketodvahendite kasutamine ja igapdevane hooldus

Praktiline t66 (18 t)

13.

14.

15.

16.

17.

Suppide ja salatite valmistamine ja serveerimine

VVormiroogade ning magusate suppide, kissellide, vahtude ja putrude valmistamine ja
serveerimine

Hautiste ja kiipsetatud magustoitude valmistamine ja serveerimine

Kiipsetiste valmistamine ja serveerimine

Oppemeetodid

Arutelu, praktiline t66 dppekodgis

Iseseisev t00
Puudub

Nouded dpingute lopetamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid

Opingute 15petamiseks on vajalik osaleda kontaktdppes vdhemalt 90%, sooritanud
Oppetdos ettendhtud praktilised tood. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilised t66d e demonstreerib praktilisi oskusi, valmistades ja
serveerides meeskonnatoona aedviljatoitusid.
- taidab enesekontrolli tegevusi,
- kaitleb toidutooret ja toitu sddstlikult,
- jargib ohutustehnika noudeid
- valmistab toite juhendi jargi
- serveerib toidud

e Oppija annab enesehinnangu ja saab tagasiside
meeskonnaliikmetelt.

Koolituse libimisel viljastatav dokument

Koolituse ldbimisel véljastatakse osalejatele tunnistus, kui dpingute Idpetamise nduded
on tdidetud.

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi opi- voi tookogemuse Kirjeldus
Marika Kasvand

Poltsamaa Ametikool 1990.a koka eriala, Tallinna Majanduskool 2011.a personalitdo
eriala, Jirvamaa Kutsehariduskeskuse  majutus- ja teenindusdppe kutsedpetaja,
taiskasvanute koolitamise kogemus alates 2010.a.



