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TAISKASVANUTE ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TOOALASE  KOOLITUSE OPPEKAVA
LUHIANDMED

Oppekava nimetu€esti kook tanapaevases vétmes
kui dppekeel vene keel, siis vdimalusel kursusetnsrka vene keeles

Oppekava kinnitamise kuupéev ja kéaskkirja®.04.2010 1-4/32

Oppekavariihmviajutus ja toitlustamine

Oppekeeleesti
Koolituse kogu maht ak. tundides(45 min): 40
s.h. - auditoorse td@spe loengu, seminari, 8ppetunni vai koolis |12

méaaratud muus vormig)aht tundides

- praktilise t6&(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine 28
dppekeskkonna®)aht tundides

- iseseisva t66 maht tundides

Oppekava koostamise alugkutsestandargia kutse- véi eriala riiklik véi kooli Sppekava véile osa )
Kokk riiklik dppekava, Kokk I ja Il kutsestandard

Kursuse labiviimiseks vajalike sertifikaatide/litsentside olemasolu:
Ei ole ndutud

Eesmark (milliseid teoreetilisi teadmisi ja praktilisi oskiiomandatakse, dpitulemused)
Koolituse eesmark on vdimaldada Oppijal omandadalngised eesti koogi ajaloost ja kultuurist ningkuse
Eesti kdogi praadide suppide, suupistete ja maguste valmistamisest tanapéaeval
Koolituse labinud 6ppija
teab:

1. eesti kdogi ajalugu ja kultuuri
oskab:

1. valmistada eesti kbogi tanapaevaseid suupisteid

2. valmistada eesti kdogi tAnapaevaseid suppe

3. valmistada eesti kdogi tAnapaevaseid praade

4. valmistada eesti kdogi tdnapdevaseid magustoikgipsetisi

Sihtriihm ja selle kirjeldus (mille alusel on antud grupp kokku pandud, kelledelitus maeldud, optimaalne grupi suurus. NB- ku
kursusel pole spetsiifilist sihtrihma, tuleb magjrogrammi sihtgrupp)

Sihtgrupp toitlustusettevdtete, maaturismiasutuasteasutuste, koolide, haiglate kokad ning alakblttevotet
juhid, FIE-d, kes to6tavad toitlustuse valdkonnas

Koolitusgrupi suurus 15 &ppijat

NOuded Gpingute alustamisekgnilised eelnevad teadmised ja oskused on vajlikaridustase, koolitus véi kogemus)
Oppijad omavad vahemalt pdhiharidust. Soovitav mada erialast koka véaljadpet




Oppekava struktuur
1. auditoorse t60 teemad
nimetused ja mahud tundides
Eesti kdogi kultuur ja ajalugu -4t
Eesti rahvuskoogi Uldiseloomustus ja eripara, walikud toidud — pdhitorained, maitsestamin
valmistusviisid. Argipaeva ja pidutoidud, tahtpamidud. S66mise tavad ja kombed
Suupisted — 2t
Tootearendus ja praktiline valmistamine
Praed -2t
Tootearendus ja praktiline valmistamine
Magustoidud — 2t
Tootearendus ja praktiline valmistamine
Klpsetised — 2t
Tootearendus ja praktiline valmistamine. Karasgigmatort
2. praktilise t66 luhikirjeldus
nimetused ja mahud tundides
Suupisted — 6t
Tootearendus ja praktiline valmistamine

Supid — 6t
Tootearendus ja praktiline valmistamine
Praed - 6t

Tootearendus ja praktiline valmistamine
Magustoidud -4t
Tootearendus ja praktiline valmistamine
Klpsetised — 6t
Tootearendus ja praktiline valmistamine. Karasgigimatort

No&uded Gpingute I6petamiseks

Koolitusel peab osalema vahemalt 80 % &ppetdd mahtus

P&hilektori voi -Oppejou andmed(ees- ja perenimi, e-mail; kursuse labiviimisekimlilakvalifikatsioon)
Elli Vendla Olustvere TMK dpetaja, Kaiti Pirs — Gtwere TMK Opetaja, tel. 4374244, kool@olustvere.ed

Oppekava koostaja

Malle Peterson tel. 4374244, malle@olustvere.edu.ee
/ees- ja perenimi,amet, e-mail/



