Valgamaa

Kutsedppekeskus

1. Uldandmed

Oppeasutus: Valgamaaa Kutsedppekeskus

Oppekava nimetus: Susi valmistamine kodusel viisil

(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekava kinnitamise

kuupéev ja kaskkirja nr.

Oppekavarithm: (tiiendus-  (vastavalt ISCED 97 dppekavarithmade klassifikatsioonile): 0811 -
koolituse standardi jargi) ~ Majutamine ja toitlustamine

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtgrupp ja dppe alustamise tingimused. Ara mdrkida milliste erialaoskuste,
haridustaseme koolitus on méoeldud; dra tuua kas ja millised on nouded opingute
alustamiseks.

Sihtgrupp: Koka koolitus on mdeldud kdigile, kellel on huvi susi meisterdamise vastu.

Oppe alustamise tingimused:
Opingute alustamise tingimused puuduvad. Varasemad teadmised ei ole kohustuslikud.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.

Opilane on saanud uusi teadmisi, oskusi ning retsepte susi meisterdamise-valdkonnast.

Opiviljundite seos kutsestandardi véi tasemedppe dppekavaga. i dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

B.2.5 Toitude valmistamine

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides:
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides:

sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 1
(ope loengu, seminari voi mMuus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 3
(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t60 maht akadeemilistes tundides: 0
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4. Koolituse sisu, 6ppekeskkonna Kirjeldus, oppematerjalid ja Iopetamise 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. Oppematerjalid.

Oppe sisu:

- ette riisi ettevalmistus, riisi keetmine ja maitsestamine aurus
- nduanded tooraine hankimiseks ja ettevalmistamiseks

- rullime:
1) nori véljaspool rulli

2) riis véljas, nori rulli sees
3) 1 vabalt valitud susirull
-tempura susi valmistamine

-susimakide 1dikamine

- valminud susi esitlus koos jaapanipdrase jasmiini teega, analiiiis dppepéevale.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Ope toimub kaasaegses dppekodgis, mis on varustatud dppetddks vajaliku tehnikaga.
Osalejatele on tagatud t6ovahendid, ihekordsed t6ordivad (kittel ja miits), tooraine ja
pakendid tehtud toodete kaasa votmiseks.

Oppematerjalide loend:

Koolitaja koostatud koolituse materjal.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse épiviljundite saavutamist.

Hindamismeetod

Praktiline t60
oppekoogis-
mitteeristav hindamine

Auditoorne t60
Opperestoranis-
mitteeristav hindamine

Hindamiskriteerium
Valmistab ette tookoha juhendamisel.

Valmistab etteantud juhendite jirgi erinevaid suSirulle,
16ikab ja serveerib hiigieeninduete alusel.

Puhastab kdogiseadmeid ja vahendeid, 1dhtudes juhendist.

Analiiiisib enda tegevust vastavalt tagasisidele ja annab
hinnangu oma t66 tulemusele.

Viljastatav dokument:

Tunnistus (osalenud oppetoos noutud mahus, kasutasid digeid toovotteid ning
valmistasid korrektsed tooted).
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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.
Kadri Vallimae-Péahk on kogemustega kokkade kutsedpetaja ja tdiskasvanute koolitaja. Kadril
on koka kutsestandardi 4. taseme kvalifikatsioon ning ldbinud kutsepedagoogika
tdienduskoolitusprogrammi Tartu Ulikoolis ja ta on tédtanud eelnevalt mitme
toitlustusasutuse a la carte kokana. Eesti Hotellide ja Restoranide Liidu poolt on
kvalifitseeritud kutseeksami komisjoni liikmeks ning osaleb iga aasta koka kutset andvate

hindamiskomisjonide t60s.

Oppekava koostaja:
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/

Kadri Vallimde-Pdhk, teenindus valdkonna juhtopetaja, kadri.vallimae-pahk@vkok.ee



