TTÜ Kuressaare Kolledž


SKK0620

TOIDUVALMISTAMISE TEHNOLOOGIA I
AINEPROGRAMM

	Õppeaine maht: 
	4 EAP

	Auditoorse õppetöö vormid (64t)
	
Loeng
Harjutus/seminar
Praktikum

Päevaõpe
1
0
3

Kaugõpe


	Hindamisviis:
	mitteeristav hindamine (arvestus) 

	Õppeaine eesmärgid:
	Õppida tundma ja kasutama enamlevinud toiduainete kulinaarse töötlemise viise ning roogade serveerimise põhitõdesid.

Omandada oskusi meeskonna tööks ja praktilise töö analüüsiks

	Aine õpitulemused:

väljendavad ootusi õppijale õppeprotsessi lõppedes, õpitulemused on hinnatavad
	Õppija oskab lihtsamaid toite hügieeniliselt ja ohutult valmistada, serveerida juhendamisel, kasutades õigeid töövõtteid
Õppija on omandanud oskusi oma tööd organiseerida ja töötada meeskonna liikmena
Õppija on omandanud oskusi oma ja kaaslaste töö analüüsiks

	Õppejõud:
	Eeve Kärblane

	Eeldusained:
	SKK0590 Toiduvalmistamise alused

	Õppeaine sisu:
	käsitletavate teemade loetelu koos ajakavaga

	Teema
	Sisu
	Tundide arv

	Kuumad lisandid

L
	Kartuli- ja köögiviljalisandid jt köögiviljaroad
	2

	Kastmed

L
	Põhikastmed, nende tuletised ja kasutamine
	2

	Supid

L
	Puljongid ja selged leemed, paksendatud supid, köögiviljasupid, rahvuslikud supid jne
	2

	Kalaroad

L
	Keedetud, hautatud, praetud ja küpsetatud kalaroad
	2

	Liharoad

L
	Keedetud, hautatud, praetud ja küpsetatud liharoad
	2

	Munaroad ja road tangainetest

L
	Munaroad, vormiroad, pastaroad, pudrud
	2

	Võileivad ja salatid

L
	Võileibade ja salatite liigitus, valmistamine ja serveerimine
	2

	Magusroad ja küpsetamine

L
	Magusroogade ja küpsetiste liigitus, valmistamine ning serveerimine
	2

	Praktikum

1. Õppeköök
	Köögiviljade eeltöötlemine, kaoprotsendi mõiste ja arvutamine
	6

	2. Õppeköök
	Hakkliharoad + kissellid
	6

	3. Õppeköök
	Kastmes liharoad + tarretised
	6

	4. Õppeköök
	Vormiroad + vahud
	6

	5. Õppeköök
	Supid + pärmitaignaküpsetised
	6

	6. Õppeköök
	Kalaroad + kreemid
	6

	7. Õppeköök
	Portsjonilised liharoad + keeksid
	6

	8. Õppeköök
	Suured lihapraed + salatid + rullbiskviidid
	6


Hindamine 
Hindamisviisid ja –kriteeriumid:

Vastavalt etteantud kriteeriumitele on teostatud kõik 8 rühmatööd, läbitud on teadmiste test, osaletud on õppeköögi töös, kaitstud on õppeköögi raportid
	Hindamis​meetod
	Hindamisülesanne
	Hindamiskriteeriumid

	1.Rühmatöö
	Koostada tabel köögiviljade eeltöötlemise kohta etteantud kriteeriumite põhjal


	Üliõpilane osales rühmatöös

Koostatud on tabel 10 erineva köögivilja eeltöötlemise kohta (Köögivili, köögiviljaroog, töövõtte lühikirjeldus, töövahendid, köögiviljade tükelduskujud) 

Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	2.Rühmatöö
	Etteantud kriteeriumite põhjal on koostatud demi glace ja võikastme valmistamise tööjuhised
	Üliõpilane osales rühmatöös

Loetletud on kastmete tooraine koos kogustega

Lühidalt on kirjeldatud valmistamise tehnoloogiat
Nimetatud on 3 rooga, mille lisandiks sobib 

Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	3.Rühmatöö
	Etteantud kriteeriumite põhjal on koostatud erinevate suppide tööjuhised
	Üliõpilane osales rühmatöös

Loetletud on 5 erineva supi tooraine 

Lühidalt on kirjeldatud valmistamise tehnoloogiat ja serveerimist

Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	4.Rühmatöö
	Leida erialasest kirjandusest või internetist näiteid erinevate lihatoitude retseptide kohta 
	Üliõpilane on osalenud rühmatöös

Esitatud on vastavalt liigitusele 4 lihatoidu retseptid, kus eraldi on välja toodud toidu nimetus, kaste ja kartuli köögivilja jm lisandid

Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	5.Rühmatöö
	Etteantud kriteeriumite põhjal koostada valmistamise juhend erinevat liiki lihatoitudele 
	Loetletud on erinevat liiki lihatoitude  tooraine, tükeldus

Lühidalt on kirjeldatud valmistamise tehnoloogiat, maitsestamist, lisandeid

Töö on korrektselt vormistatud 

Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	6.Rühmatöö
	Etteantud kriteeriumite põhjal koostada erinevate salatite tööjuhised 
	Üliõpilane osales rühmatöös

Loetletud on 4 erineva salati tooraine ja kogused

Lühidalt on kirjeldatud valmistamise tehnoloogiat ja serveerimist 

Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	7.Individuaalne töö
	Etteantud kriteeriu​mite põhjal koostada erineva suuruse ja kuju liigituse alusel ühe konkreetse võileiva valmistamise 

tööjuhised 
	Üliõpilane on koostanud 

Loetletud on võileiva valmistamiseks vajaminev tooraine ja kogused 

Lühidalt on kirjeldatud valmistamise tehnoloogiat ja serveerimist 

Üliõpilane on tutvustanud oma tööd kaaslastele või analüüsinud kaaslaste tutvustust

	8.Rühmatöö
	Etteantud kriteeriumite põhjal koostada külmade ja soojade magustoitude valmistamise ja serveerimise tööjuhis
	Üliõpilane osales rühmatöös

Koostatud on korrektselt vormistatud tabel 5 külma ja 5 sooja magusroa kohta (roa nimetus, lühike definitsioon, toorained, valmistamine, lisandid, serveerimine)
Rühm on tutvustanud oma tööd teistele rühmadele või analüüsinud teiste rühmade tutvustust

	9.Individuaalne teadmiste test
	Omandatud teadmiste hindamine enne praktilisi tunde
	Üliõpilane on vastanud 75% küsimustele rahuldavalt

	10.meeskonnatöö
	Rakendada ja kinnistada oma teoreetilisi teadmisi praktilistes tundides
	Üliõpilane on osalenud 90% praktilistes tundides –õppeköökides (8 õppeköögist vähemalt 7)
Aktiivselt osalenud meeskonna töös (planeerimine, valmistamine, serveerimine, toitude analüüsimine, koristustööd)

	11.meeskonnatöö
	Etteantud juhendi põhjal koostada ja kaitsta õppeköögi raportid
	Üliõpilane on osalenud meeskonna 8 rapordi  koostamisel

Raport on esitatud tähtaegselt

Rapordite kaitsmisel on osalenud kõik meeskonna liikmed

	
	

	Põhiõpik(ud):
	Toitlustuse alused A.Kersna, A.Roosipõld, S.Rekkor, M.Merits, 2008
Kulinaaria, Tln.1997, 2006

Praktiline kulinaaria, Rekkor, Kersna, Avita 1999, 2007

	Täiendav kirjandus:
	Ajakirjad ”Köök ”, ”Oma maitse”

BBC ajakiri ”Good Food”

	Metoodilised abi​materjalid ja interneti​viited lisamaterjalidele:
	Individuaalse- ja rühmatöö juhendid

õppeköökide töö- ja vormistamise juhendid
Iseseisvate tööde juhendid.



	Iseseisva töö korraldus:
	Õppeköökideks valmistumine: vastavate loenguteemade teoreetiline läbitöötamine;

Raportite vormistamine peale praktiliste tööde teostamist õppeköögis – vastavalt juhendile




Esitamiskuupäev: 

