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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

Oppekava nimetus: Kokkade lihakool: kala ja molluskid maitsvalt ja mitmekiilgselt lauale
(venekeelsetel kursustel nii
eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus- | Kokandus
koolituse standardi jdirgi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle Kkirjeldus ning dppe alustamise nouded. 4ra mdarkida 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 vihemalt pShiharidust
e tOGtab toitlustuse, maaturismi voi lihatootlemisega seotud valdkonnas

Grupi suurus 12 inimest

Qppe alustamise nouded:

Oppima voib asuda isik, kes omab vihemalt pohiharidust ja kellele vihemalt iiks elatusallikas
on toitlustus voi turism voi toiduainete tootlemine. Koolitused on méeldud tdiskasvanutele, kes
ei Opi kutsedppeasutuses, rakenduskorgkoolis voi iilikoolis tasemedppes.

()pivéi_ljundid. Opiv_*c'iljun_c/id kirjeldatakse kompetentsidena, mis tdipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama éppeprotsessi lopuks.

Opingud libinud dppija:
e teab kala ja molluskite siilitamise voimalusi
Fileerib kala ja eeltootleb molluskeid
tunneb erinevaid kalu ja oskab valida sobivaid kuumtodtlusvotteid sh. suitsutamine
valib vastavalt toidule lisandid ja kastme
valmistab erinevatest kaladest ja molluskitest toidu koos kastme ja lisanditega

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe oppekavaga. [Uua dra vastav
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.

Kokk, tase 4

A.2.5 Toitude valmistamine

1. Toiduainete eelt6dtlemine

4. Kastmete valmistamine

5. kalast ja meresaadustest toitude valmistamine

6. Aed- ja teraviljatoodetest ning metsaandidest toitude ja lisandite valmistamine
10. Eesti rahvustoitude valmistamine (rdim).

12. Portsjonite vormistamine
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Turismiettevotte teenindaja, tase 4
A.2.3 Toitlustusteenindus
3. Valitoitlustamine

Toiduainetootleja tase 4

A.2.2 Toor -ja abimaterjali kéitlemine

1. Toormaterjali vastuvotmine.

2. Toorme kvaliteedi kontrollimine.

3. Toorme ning abimaterjali ettevalmistamine.
A.2.3 Toote valmistamine

1. Retsepti jargi toote valmistamine.

2. Toote pakkimine ja markeerimine.

A.2.4 Tehnoloogiliste seadmete késitsemine
1. To6tamine seadmega

2. Seadme puhastamine ja korrastamine.

Kutsestandardid Kokk, tase 4 , Turismiettevotte teenindaja, tase 4, Toiduainetootleja tase 4

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku 0sas

Koolituse sihtrithm on valitud 1dhtuvalt sellest, et toidu- ja turismi valdkonnas tegutseb vaga
suurel hulgal vihemalt osaliselt toidutoodete valmistamisest ja miitigist elatuvaid inimesi,
kelle teadmistest ja oskustest soltub klientide rahulolu ja ettevotte tegevus.

Toidutoote arendamine ja tooraine dige kéitlemine méangivad olulist rolli ettevdtte
toote/teenuse kvaliteedi hindamisel.

Kliendid on trenditeadlikud ning huvituvad kohalikust toorainest ja ettevdttes kohapeal
valmistatud toodangust/toitudest

Réim kui Eesti rahvuskala ja sellest toidud.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 24
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 24
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 8

(ope loengu, seminari, oppetunni voi koolis mddratud muus VOrmis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 16
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t60 maht akadeemilistes tundides:
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4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua sisu peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada opivdljundite saavutamiseks vajaliku 6ppekeskkonna
liihikirjeldus. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui need on
olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need vdlja.

Teemad ja alateemad:

e Kala ja meresaaduste tootlemise hiigieen, nouded ... kala ja meresaaduste
tootlemise hiigieeninduded, toiduohutus, todtlemise etapid (4 tundi auditoorset t66d)

e Kalafileerimine/puhastamine, molluskite eeltéootlus: teoreetilised alused, praktiline
eeltodtlus, pakendamine ja markeerimine (1 tundi auditoorset t66d, 6 tundi praktilist
t66d)

e Kala ja meresaaduste: kasutamine toiduvalmistamisel- sobivad kuumt6étlusviisid,
valmistamise tehnoloogiad sh. Suitsutamine (1 tundi auditoorset t66d, 4 tundi
praktilist t66d )

Lisandid ja kastmed kala ja molluskitest toitudele: sobivate lisandite ja kastmete
valik vastavale kuumtdétlusviisile ja toidule.

Praktiline liharoa valmistamine koos sobivate lisandite ja kastmega. (1 tund
auditoorset t00, 6 tundi praktilist t66d)

e Tagasiside koolitusele (1 tund auditoorset t66d)

Oppekeskkonna kirjeldus:

Auditoorne t66 toimub esitlemiseks vajaliku tehnikaga varustatud dppeklassis,
Praktiline t60 toimub lihatd6tlemise dppetdodstuses, kus on olemas koik liha todtlemiseks
vajalikud seadmed ja varustus.

Praktiline toiduvalmistamine toimub vajaliku tehnika ja to6vahenditega varustatud
Oppekdogis.

Oppematerjalid ja juhendid koostavad koolitajad.

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

Nouded dppe 16petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nouav on vihemalt
70% kontakttundides osalemine ja épiviljundite saavutamise hindamine. Oppijale
vdljastatakse oppe lopetamise nouete tditmisel tunnistus.
Opingute 15petamiseks dppija:

e Tunneb kalade fileerimise pdhimdotteid

e Eeltootleb molluskid

e Tikeldab kala tukkideks vastavalt kulinaarsele kasutusotstarbele

e Tunneb erinevaid kuumtdotlemise votteid sh suitsutamine

e Valib kala ja molluskite roale sobivad lisandid ning kastme

e Valmistab kala ja voi roa molluskitest, kasutades Gigeid kuumtédtlemise viise ja diget

tehnikat liha, lisandite ja kastme valmistamisel.

e Oskab vadrindada kohalikku rahvuskala - rdime
Oppija osaleb kontakttundides vihemalt 70% ulatuses koolituse mahust. Opingud ldbinud
oppijale viljastatakse tunnistus.
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5. Koolitaja andmed

Koolitajate andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse libiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus
Eve Klettenberg — Olustvere TMK kutsedpetaja, lihatoodete tehnoloog, praktik. Omab
pikaajalist kogemust toodete valmistamisel. To6tanud lihatooteid tootvas ettevdttes.
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
retsepti raamatute autor

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



