10.
11.

12.

13.

14.

Téienduskoolitusasutuse nimi

Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus

Ekleeride valmistamise dpiamps

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

Kokandus

Oppekeel

eesti keel

Oppekava koostamise alus

Kondiiter tase 4

B.3.1 Kondiitritoodete valmistamine

B.3.2 Kaunistuste valmistamine

B.3.4 Toodete pakendamine ja ladustamine
Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik dppekava, Jarvamaa Kutsehariduskeskuse
abikokk ja kokk erialad

Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe iilesehitus
Maht 8 akadeemilist tundi, millest kdik on kontaktope sh 1 tund on teooriat ja 7 tundi
on praktilist to6d koolikeskkonnas.

Obpekeskkond

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

Sihtgrupp

Koolitused on mdeldud kokakunsti ja kiipsetamise huvilistele

Oppe alustamise tingimused

Puuduvad

Eesmark

Koolituse tulemusel dppija valmistab ekleere.
Opiviljundid

Koolituse labinu:

e Valmistab keedutaina

e Valmistab krobekatte

e Valmistab tiidised sh keedukreemi, ganache

e Dekoreerib kiipsetised
Oppe sisu (mahtudes)

Auditoorne t66 (1t)

e kiipsetiste valmistamiseks sobiv tooraine;
oigete toovahendite ja -votete kasutamine;
keedutaina valmistamine;
dekoratsioonid;
valminud kiipsetise struktuuri, kiipsuse ja maitse analiiiis.

Praktiline t66 ( 7 t)
e keedutaina valmistamine;
e krobekatte valmistamine;
e tdidiste valmistamine, sh keedukreem, voie, ganache;
e [kiipsetiste dekoreerimine.
Iseseisev t00
Koolitaja poolt tagasisidestatavat iseseisvat to6d koolitusel ei ole

Nouded 6pingute 16petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Osalemine oppet6os 100% ja praktiliste toode sooritamine. Mitteeristav hindamine.



15.

16.

Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Praktilised t66d - Valmistab taina, kiipsetab ekleerid, valmistab
krobekatte ja tdidised ning dekoreerib
- Analiiiisib oma t66d

Koolituse Liibimisel viljastatav dokument

Koolituse 10pus viljastatakse tunnistus, kui Opingute 10petamise nduded on tididetud...
Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi 0pi- voi tookogemuse Kirjeldus:
Sigrit Mieots

Tallinna Teeninduskooli 16petanud 2015.aastal erialal kokk, tase 4.

Tookogemust kokana erinevates toitlustusettevotetes alates 2014.a.

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse majutus- ja teenindusdppe kutsedpetaja alates
2018.aastast.

Taiskasvanute koolitamise kogemus alates 2018.a

Eraettevdtja firmas Clootus OU, brind nimega Tordiproff.

Labinud Tordikooli korrustortide ja masside koolituse Marika Sinkkoneni kéde all,
september 2020.

Meeldib avastada uusi trende ja neid ka katsetada erinevate toodete ndol oma ettevottes.



