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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Kokkade lihakool: lambaliha maitsvalt ja mitmekiilgselt lauale
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tiiendus- Kokandus

koolituse standardi jérgi)

Oppekeel: eesti

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning éppe alustamise nduded. Ara mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus, dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtriihm:
e omab vidhemalt pohiharidust
e tOOtab toitlustuse, maaturismi voi lihatootlemisega seotud valdkonnas
e ilma erialase hariduseta voi acgunud oskustega eelistatult 50+ vanuses inimene

Grupi suurus 12 inimest

Oppe alustamise néuded:

Oppima vdib asuda isik, kes omab viihemalt pShiharidust ja kellele vihemalt iiks elatusallikas
on toitlustus vo1 turism vo1 toiduainete tootlemine. Koolitused on moeldud tidiskasvanutele,
kes ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskdrgkoolis voi iilikoolis tasemedppes.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.
Opingud libinud dppija:
e tunneb lambaliha riimpadeks jagamise skeemi (kere tiikeldamine jaotustiikkideks) ja
jaotustiikke
teab lambaliha séilitamise vdimalusi
tikkeldab lambariimba vastavalt skeemile ja vajadusele
tunneb erinevate jaotustiikkide kulinaarseid omadusi
valib jaotustiikkidele diged kuumtddtlemise viisid
valib vastavalt toidule lisandid ja kastme
valmistab jaotustiikist toidu koos kastme ja lisanditega

Opiviljundite seos kutsestandardi vdi tasemedppe dppekavaga. 7w dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.
Kokk, tase 4

A.2.5 Toitude valmistamine
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1. Toiduainete eeltootlemine

4. Kastmete valmistamine

5. Lihast toitude valmistamine

6. Aed- ia teraviliatoodetest nina metsaandidest toitude ja lisandite valmistamine
10. Eesti rahvustoitude valmistamine.

12. Portsjonite vormistamine

Turismiettevotte teenindaja, tase 4
A.2.3 Toitlustusteenindus
3. Vilitoitlustamine

Toiduainetootleja tase 4

A.2.2 Toor -ja abimaterjali kditlemine

1. Toormaterjali vastuvdtmine.

2. Toorme ja abimaterjali kvaliteedi kontrollimine.
3. Toormaterjali ning abimaterjali ettevalmistamine.
A.2.3 Toote valmistamine

1. Retsepti jargi toote valmistamine.

2. Toote pakkimine ja markeerimine.

A.2.4 Tehnoloogiliste seadmete kasitsemine

1. To6tamine seadmega

2. Seadme puhastamine ja korrastamine.

Kutsestandardid Kokk, tase 4 , Turismiettevotte teenindaja, tase 4, Toiduainetodtleja tase 4

Pohjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opivdljundite valiku osas.

Koolituse sihtrithm on valitud ldhtuvalt sellest, et toidu- ja turismi valdkonnas tegutseb viga
suurel hulgal osaliselt toidutoodete valmistamisest ja miiiigist elatuvaid inimesi, kelle
teadmistest ja oskustest sdltub klientide rahulolu ja ettevdtte tegevus. Ka Pollumajanduse ja
toiduainete tootlemise valdkonna OSKA raport viitab sellele, et toiduainete to6tlemine on
paljudele ettevotjatele korval tegevus. Néiteks restoranid, kus valmistatakse kohapeal ise
vorsti jms.

Toidutoote arendamine ja tooraine dige kditlemine mingivad olulist rolli ettevotte
toote/teenuse kvaliteedi hindamisel. Samuti on see oluline rahalisest kiiljest. Kondistades liha
valesti, kaotatakse oluliselt véddrtuslikku toorainet ning selle kaudu tekib ka rahaline kahju.

Seetottu on viga oluline anda toitlustus- ja turismiettevotete kokkadele teadmised liha
kéitlemisest ning sellest toodete valmistamiseks.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 32
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 32
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 8

(ope loengu, seminari voi mUuUS koolis mddratud vormis)
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sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 24
(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna Kirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja oppekeskkonna kirjeldus. Tuua sisu peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada opiviljundite saavutamiseks vajaliku oppekeskkonna
liihikirjeldus. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui need on
olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need viilja.

Teemad ja alateemad:

e Lambaliha to6tlemise hiigieen, nduded ... liha to6tlemise hiigieeninduded,
toiduohutus, téotlemise etapid (4 tundi auditoorset t66d)

e Lambariimba jagamine jaotustiikkideks: lihakere tiikeldamine- jaotustiikkide
skeem, teoreetilised alused, praktiline jaotustiikkide 16ikamine, pakendamine ja
markeerimine (4 tundi auditoorset t66d, 8 tundi praktilist t66d)

e Jaotustiikkide kulinaarne tootlemine: jaotustiikkide kasutamine
toiduvalmistamisel- sobivad kuumt66tlusviisid, lambaliha valmistamise tehnoloogiad
sh. Suitsutamine (2 tundi auditoorset t66d, 8 tundi praktilist t66d )

Lisandid ja kastmed lambalihatoitudele: sobivate lisandite ja kastmete valik
vastavale kuumtootlusviisile ja toidule.

Praktiline liharoa valmistamine koos sobivate lisandite ja kastmega. (1 tund
auditoorset t60, 8 tundi praktilist t66d)

e Tagasiside koolitusele (1 tund auditoorset t66d)

Oppekeskkonna kirjeldus:

Auditoorne t66 toimub esitlemiseks vajaliku tehnikaga varustatud doppeklassis,
Praktiline t60 toimub lihatootlemise dppetdostuses, kus on olemas koik liha to6tlemiseks
vajalikud seadmed ja varustus.

Praktiline toiduvalmistamine toimub vajaliku tehnika ja té6vahenditega varustatud
Oppekoogis.

Oppematerjalid ja juhendid koostavad koolitajad.

Kasutatav dppekirjandus:
Koolitajate poolt koostatud esitlused (PowerPoint) ja retseptid

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse épiviljundite saavutamist.

Opingute 15petamiseks dppija:

e Tunneb lamba lihakere jaotustiikkideks tiilkeldamise pohimdtteid
Tiikeldab lihakeha jaotustiikkideks vastavalt kulinaarsele kasutusotstarbele
Tunneb erinevaid kuumtootlemise votteid sh suitsutamine
Valib jaotustiikkidele sobivad kuumtodtluse viisid
Valib lambaliharoale sobivad lisandid ning kastme
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e Valmistab lambaliharoa, kasutades digeid kuumtdotlemise viise ja diget tehnikat liha,
lisandite ja kastme valmistamisel.
e Oskab védrindada lambaliha
Oppija osaleb kontakttundides vihemalt 70% ulatuses koolituse mahust. Opingud libinud
oppijale viljastatakse tunnistus.

5. Koolitaja andmed
Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse ldbiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi téokogemuse kirjeldus.

Eve Klettenberg — Olustvere TMK kutsedpetaja, lihatoodete tehnoloog, praktik. Omab
pikaajalist kogemust toodete valmistamisel. To6tanud lihatooteid tootvas ettevottes.
Pikaajalise koolituskogemusega.

Kaiti Pirs - - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli toitlustuse valdkonna kutsedpetaja,
kogemusega koolitaja, mitmete retseptiraamatute autor.

Maire Vesingi - Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli toitlustuse valdkonna
kutsedpetaja, funktsionaalse toitumise ndustaja, mitmete toiduvalmistamise ja
retseptiraamatute autor

Oppekava koostaja: Malle Peterson, 6ppetoostuse- s6okla juhataja, malle@olustvere.edu.ee
[ees- ja perenimi, amet, e-mail/




