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Tiienduskoolitusasutuse nimi

Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus

Koduste vorstide valmistamise koolitus

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

Kokandus

Oppekeel

eesti keel
Oppekava koostamise alus
Kokk tase 4

B.2.5 Toitude valmistamine

Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik dppekava, Jarvamaa Kutsehariduskeskuse
abikokk ja kokk erialad.

Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe iilesehitus

Maht 6 tundi, millest koik on kontaktope sh 5 tundi praktikat koolikeskkonnas.
Oppekeskkond

Praktilised t66d toimuvad Jarvamaa Kutsehariduskeskuse 12 toéokohaga dppekodgis.
Oppekoogis on olemas praktiliseks tegevuseks vajalik sisseseade. seadmed.
toovahendid. ndud. puhastus- ia hiigieenitarbed. Oppekddk vastab tootervishoiu ja
tooohutuse seaduses sétestatud todtervishoiu ja -ohutuse nduetele.

Sihtgrupp

Koolitused on moeldud kokakunsti huvilistele

Oppe alustamise tingimused

Puuduvad

Eesmiirk

Koolituse tulemusel dppija valmistab erineva tdidisega vorste.
Opiviljundid

Koolituse ldbinu:

e valmistab erineva tdidisega vorste kasutades toovahendeid ja seadmeid vastavalt
tooohutusjuhenditele ning jargides toiduhiigieenindudeid ja vorstide
valmistamise tehnoloogiat;

e analiilisib erinevate vorstide kvaliteeti leides vead ja nende tekkimise pohjused.

Oppe sisu (mahtudes)
Auditoorne t66 (1 t)
Vorstide valmistamise tehnoloogia

e Toorainete kasutamine ja ettevalmistamine

e Erinevate vorstide toorained, koostisosad ja nende kvaliteet

e [Kasutatavad seadmed ja vdikevahendid

Praktiline t66 (5 t)
e Toorainete ettevalmistamine

e Verivorsti, tanguvorsti, kartulivorsti ja grillvorsti valmistamine
Oppemeetodid
Loeng, praktiline t66
Iseseisev t60
Koolitaja poolt tagasisidestatavat iseseisvat t66d koolitusel ei ole.
Oppematerjalid
Koolitaja jaotusmaterjal
Nouded 6pingute l6petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Osalemine oppetdos 100% ja praktiliste toode sooritamine. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilised t66d - Valmistab erineva sisuga vorste




- Analiisib oma t66d

17. Koolituse libimisel viljastatav dokument
Koolituse 10pus véljastatakse tunnistus, kui dpingute 1opetamise nduded on tdidetud.

18. Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi opi- v6i tookogemuse Kirjeldus
Marika Kasvand
Pdoltsamaa Ametikool 1990.a koka eriala, Tallinna Majanduskool 2011.a personalit6o
eriala, Jarvamaa Kutsehariduskeskuse majutus- ja teenindusdppe kutsedpetaja,
taiskasvanute koolitamise kogemus alates 2010.a. Vanemkokk tase 5.



