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KOOLITUSMAIJAKAS

KURESSAARE AMETIKOOL

KURESSAARE AMETIKOOLI TAIENDUSOPPE
OPPEKAVA

Tdienduskoolitus kokkadele - fursettlaua
suupisted



1. OPPEKAVA NIMETUS
TAIENDUSKOOLITUS KOKKADELE - FURSETTLAUA SUUPISTED

2. OPPEKAVARUHM
Majutamine ja toitlustamine (kokandus)

3. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS
Oppekava koostamise aluseks on Kuressaare Ametikooli koka dppekava, tase 4
Mooduli nimetus: toiduvalmistamine.

4. KOOLITUSE MAHT JA OPPEVORMID
Maht: 28 akadeemilist tundi, millest 4 tundi on loengu vormis ja 24 tundi praktiliste
osakuste rakendamine 6ppekeskkonnas.

5. OPIKESKKOND
Kuressaare Ametikoolil on 6ppe- ja praktikaruumid:
e 0Oppekook - dppeklass erinevate oOpetus/Oppemeetodite sidumiseks;
e Oppeklass teooriadppeks ning erinevate 6petus/0ppemeetodite sidumiseks..

6. SIHTGRUPP JA OPPE ALUSTAMISE TINGIMUSED
Koolituse sihtgrupiks on suurkoogi, pubide, trahterite, kohvikute kokad ja kokaabid, kes to6tavad
nimetatud ettevotete kookides.

7. EESMARK
Koolituse kdigus saadakse teadmised furSettlaua toitude valmistamisest, serveerimisest, laua
katmisest ja teenindamisest.

8. OPIVALJUNDID

Koolituse labinu:
1) planeerib ja korraldab oma t66d, lahtub t606- ja toiduohutuse nduetest;
2) valmistab meeskonnatdona furSettlaua suupisteid lahtuvalt tehnoloogiast;
3) katab furSettlaua ja teenindab kliente.

9. OPPE SISU (28 tundi)

Auditoorse t66 teemad

FurSettlaua katmise ja teenindamise pohimotted - 4 tundi

Oppekoogis praktiline viljadépe (4x6 tundi)

FurSettlaua suupistete valmistamine( suupistevoileivad, vaikesed pagaritooted, tikusuupisted ja
muud kiilmad suupisted, mille tiikeldus vdi vormistus voimaldab neid siiiia vaid kahvliga. Soojad
suupisted, minikoogid, kiipsised, kompvekid ja teised sobivad kondiitritooted: puuviljad. Kuumad
ja karastavad joogid.

Mitmetasapinnalise laua katmine, suupistete serveerimine.

10.OPPEMEETODID
Aktiivne loeng, praktiline t66 6ppekoogis.

11. OPPEMATERJALID
Opilane saab dpetaja poolt koostatud konspekti ja praktiliseks to6ks kalkulatsioonikaardid ning
retseptid.

12.NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS, HINDAMISMEETODID JA -KRITEERIUMID
Osavott kontakttundidest 70%.
Tunnistuse saamise eelduseks on ettendhtud hindamisiilesannete néuetekohane teostamine.
Hindamisiilesanded:

e Valmistab meeskonnatdona juhendis toodud toidud.

» Kaitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni nouetele.



e Katab laua ja serveerib toidud nouetele kohaselt.

13.KOOLITUSE LABIMISEL VALJASTATAV DOKUMENT
Tunnistus - opivaljundid on saavutatud.
Tdend - dpivaljundid on saavutamata voi ei tditnud hindamiskriteeriume.

14.KOOLITAJA KOMPETENTSUST TAGAVA KVALIFIKATSIOONI VOI OPI- VOI
TOOKOGEMUSE KIRJELDUS

Irina Arhipova

Rakvere 38. Kutsekeskkool 1991 - kokk

Tallinna Ulikool - kutsepedagoogika bakalaureuse dppekava

Kutsedpetaja, tase 6

1991 - 2004 restoran ,,Eden“ - kokk, baar , Krooni“ - peakokk, parvlaev ,Regula - peakokk, bubi

,Vana Konn"“ - kokk

Kuressaare Ametikooli toitlustuse valdkonna kutsedpetaja alates 23.08.2004

Siiri Velve

Tallinna Ulikool - kutsepedagoogika bakalaureuse dppekava

Kutsedpetaja, tase 6; kelner, tase 4; taiskasvanute koolitaja, tase 5

Kuressaare Ametikooli klienditeeninduse dpetaja 12 aastat
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