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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Vorumaa kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Koka tdaienduskoolitus- kala eeltddtlemine ja kalatoitude
(venekeelsetel kursustel nii | valmistamine

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:

Abikokad, kokad ja teised erialase tasemehariduseta toitlustusteeninduses todtavad
taiskasvanud, kes soovivad toiduvalmistamise valdkonnas oma teadmisi ning oskusi
tdiendada ja parandada. Aga ka erialaste oskusteta inimesed, kes soovivad todtada toitlustuses
(sh nt hooajaliselt voi ka osalise koormusega) et saada tiiendavaid téoalaseid teadmisi

Grupi suurus: 12 inimest

Oppe alustamise néuded: kogemus toitlustusvaldkonnas

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi [opuks.
Koolituse 1opuks Oppija:
e oskab valida erinevate kalaliikide vahel ja kasutada neid meniiii koostamisel ja
toidukordade planeerimisel
e roogib erinevaid Eesti vetest piilitud kalu arvestades tooohutuse- ja toiduhiigieeni
nouded
e valmistab toiduvalmistamise pdhitehnoloogiaid kasutades, kvaliteedi ja toiduhtigieeni
nouetele vastavaid roogasid kalast
e serveerib kalatoidud, ldahtudes toitude serveerimise pohialustest ja kasutades loovust
ning analiiilisib erinevate toodete kvaliteeti leides vead ja nende tekkimise pdhjused.

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe oppekavaga. 7uua dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Kokk tase 4. Kompetentsusnouded B.2.4. ja B.2.5.
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Pohjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku osas.

Opiviljundid on seotud kokk tase 4 kutsestandardiga. Sihtgrupi valik sdltub programmi
eesmarkidest ning piirkonna eripérast. Tdna on Vrumaa Oturismivaldkond ja teenindussektor
koige keerulisemas olukorras ning erialane tdienduskoolitus aitab too6tajatel piisida toSturul
ning ettevatjatel olla konkurentsivoimelised.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 39
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 39
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 19

(ope loengu, seminari voi mMuus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t60 maht akadeemilistes tundides: 20
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva to6 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise nouded

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

e Tooraine tundmine (erinevad kalaliigid) ja selle kasutamise voimalused roogade
valmistamisel 1dhtudes tervisliku toitumise pohimatetest. e Kalade eeltdotlemine ja
tootlemine. Rookimine.

e Seadmed ja toovahendid kalaroogade valmistamisel. Kuumtoétlus

¢ Hiigieeninouded. Tehnoloogilise kaardi koostamine.

¢ Kalaroogade valmistamine ning serveerimine: eelroogade ja pearoogade valmistamine ja
sobivate lisandite valmistamine ja serveerimine. Kvaliteet.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Toidu valmistamine toimub Vdrumaa Kutsehariduskeskuse dppekddgis. Ope viiakse libi
kaasajastatud seadmete ja vahenditega dppekoogis. Oppekodk ja abiruumid ning vahendid
vastavad nduetele. Oppetdd toimub individuaalselt, paaris ja ka grupitddna. Koolitusvahendid
annab koolitaja. Oppekodgis on vahetusjalatsid kohustuslikud ning dppija peab arvestama
koolituspdeva 16pus puhastus- ja koristustoodega.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse épiviljundite saavutamist.
Osalemine vihemalt 70% Oppetdds ja koik praktilised iilesanded on sooritatud.

Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud.

Kui opiviljundid on saavutatud, véljastatakse tunnistus.
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Hindamismeetodid Hindamiskriteeriumid

Praktiline t00: vastavalt 1dhteililesandele. « valib erinevate kalaliikide vahel ja
kasutada neid meniiii koostamisel ja
toidukordade planeerimisel

* roogib kalu arvestades tooohutuse- ja
toiduhiigieeni ndudeid ning valmistab
toiduvalmistamise pshitehnoloogiaid
kasutades, kvaliteedi ja toiduhiigieeni
nouetele vastava roa kalast

« serveerib kalatoidud, 1dhtudes toitude
serveerimise pohialustest ja kasutades
loovust ning analiiiisib erinevate toodete
kvaliteeti leides vead ja nende tekkimise
pohjused

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse libiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Renate Hirschon — Vérumaa Kutsehariduskeskuse toitlustuse valdkonna kutsedpetaja, kokk
tase 5, tdiskasvanute koolitaja kogemus iile 15 aasta.

Oppekava koostaja: Renate Hirschon, kutsedpetaja, renate.hirschon@vkhk.ee; Merle Vilson,
projektijuht, merle.vilson@vkhk.ee
[ees- ja perenimi, amet, e-mail/
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