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1. Uldandmed

Oppeasutus: Vorumaa Kutsehariduskeskus
Oppekava nimetus: Besee ja Pavlova koogi valmistamine
Oppekavariihm: Kokk, tase 4

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opivéiljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning ppe alustamise néuded

Sihtriihm:

Algajad kokad ja /vdi asjahuvilistest toiduvalmistajad.
Oppe alustamise nduded puuduvad.

Grupi suurus 10 inimest.

Opiviljundid

Koolituse 1dbinu:
e kisitleb ohutult seadmeid ja toovahendeid;
e oskab valmistada beseed ja Pavlova kooki.

Opiviiljundite seos kutsestandardi vdi tasemedppe dppekavaga

Kokk tase 4 B.2.1. t66 planeerimine; B.2.5. Toitude valmistamine

Eesmirk

Koolituse ldbinu teab toiduaineid, millest valmistada voileivatorti ja oskab selle valmis teha.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 3
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 3
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 1

(ope loengu, seminari voi mMuus koolis mddratud vormis)




sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 2
(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja oppekeskkonna Kkirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus

Oppe sisu:
e To0- ja terviseohutus koogis.
e Besee ja Pavlova koogi valmistamise toiduained.
e Besee valmistamine.
e Pavlova koogi valmistamine ja kaunistamine.
Oppekeskkonna kirjeldus:
Vorumaa Kutsehariduskeskuse oppekdok, kus on olemas vastavad seadmed,
toiduvalmistamise ndud ja toiduained besee ja Pavlova koogi valmistamiseks.

Oppematerjalide loend

Oppematerjalid on koostanud koolitaja Liilia Raik

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid, viljastatavad
dokumendid

Noutav on osalemine 100% kontakttundides, kdikide praktiliste {ilesannete sooritamine ja
Opivéljundite saavutamine.

Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud

Opiviljundite saavutamisel viljastatakse tunnistus.

Hindamismeetodid Hindamiskriteeriumid
Praktiline t66.: Besee ja Pavlova koogi Praktiline t66 on sooritatud ja
valmistamine ja kaunistamine. Opivaljundid saavutatud tdies mahus.

o Besee on valmistatud kasutades
ohutult seadmeid ja toovahendeid.

e Pavlova kook on valmistatud
vastavalt retseptile ja kaunistatud.

5. Koolitaja andmed (koolituse ldbiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni, 6pi- v6i
tookogemuse Kirjeldus)

Liilia Raik- Kondiiter tase 4 ja pagar- tase 4. Kogemustega Vorumaa Kutsehariduskeskuse
toitlustuse valdkonna koolitaja.
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