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TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Vorumaa Kutsehariduskeskus
Oppekava nimetus: Rahvusleibade valmistamine (e-kursus)
Oppekavariihm: Kokandus
Oppekeel: Inglise keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opivéiljundid

Sihtrithm ja selle kirjeldus ning 6ppe alustamise nouded

Sihtriithm:

Eesti, Lati, Leedu, Itaalia jt rikide kutsekoolide Opetajad ja Opilased, toitlustusette votete
kokad, abikokad, turismiettevdtjad, toitlustajad ja kodukokad.

Oppe alustamise nduded puuduvad.

Opiviljundid

Koolituse libinu:
o teab Eesti, Lati, Leedu ning Itaalia toidu- ja leivakultuuri;
e oskab valida toiduained leiva valmistamiseks;
e valmistab erinevaid rahvusleibu.

Opiviljundite seos kutsestandardi véi tasemedppe dppekavaga

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

Eesmark

Koolituse eesmirgiks on oskuste ja teadmiste omandamine leiva valmistamisest, ldhtudes
rahvuslikust toidu- ja leivakultuurist.



http://www.vkhk.ee/

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 16
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 16
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 2
(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 14

(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva to6 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise néuded

Oppe sisu ja dppekeskkonna Kirjeldus

Oppe sisu:
e [Eesti, Liti, Leedu ja Itaalia pirandtoit;
e Toiduained leiva valmistamiseks;

Eesti seemneleib;

Liti magus vesikringel (Udenskingeris);

Leedu tritiku leib péevalilleseemnetega (Kvietruginé duona su saulégragzomis);

Itaalia durum nisujahust leib (Pagnotta di grano duro);

Taigna valmistamine;

Leiva kiipsetamine.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Oppetdd viiakse Libi e-kursusena. Koolitusele registreerunud osalejatele saadetakse vastav

veebilink ning juhised, mille kaudu saab koolitusel osaleda.

Praktilise t66 sooritavad osalejad oma koogis.

Oppematerjalide loend

Oppematerjalid on koostanud koolitajad Renate Hirschon, Kertu Pehlak, Vincenzo Cioffi,
Marius Lubys, Vita Beniusiene, Dace Séna.

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

Noutav on osalemine e-kursusel, praktiliste iilesannete ja testi sooritamine ning Opivaljundite
saavutamine.

Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud

Opiviljundite saavutamisel viljastatakse tunnistus.

Hindamismeetodid Hindamiskriteeriumid
Praktiline t60: Leiva taigna valmistamine | Praktiline t66 on sooritatud — leivad on
ja leiva kiipsetamine. valmistatud vastavalt retseptile ja

videojuhendile, valmistatud leibadest on
tiles laetud foto etteantud aadressile.

Test Test on sooritatud (vihemalt 60% Gigeid
vastuseid).




5. Koolitaja andmed (koolituse ldbiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni, opi- voi
tookogemuse Kirjeldus)

Kertu Pehlak-Vorumaa Kutsehariduskeskuse toitlustuse valdkonna koolitaja;

Renate Hirschon-Vorumaa Kutsehariduskeskuse toitlustuse valdkonna koolitaja;

Vincenzo Cioffi - Istituto Polispecialistico Statale “"San Paolo” (Itaalia) toitlustuse valdkonna
koolitaja;

Marius Lubys - Klaipedos Turizmo Mokykla (Leedu) toitlustuse valdkonna koolitaja;

Vita Beniusiene - Klaipedos Turizmo Mokykla (Leedu) toitlustuse valdkonna koolitaja;
Dace Séna — Kuldigas Tehnologiju un Turisma Tehnikums (Liti) toithistuse valdkonna
koolitaja.
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