TALLINNA TEENINDUSKOOLI KOOLITUS- JA NOUSTAMISKESKUSE OPPEKAVA /

Pohikastmete koolitus (mother sauces)

Oppekavarithm: Majutamine ja toitlustamine
Oppekeel: eesti keel

Koolituse kogumaht ak.t (45 min): 4

sh - auditoorse t66 maht tundides 1

- praktilise to6 maht tundides 3

- Opetaja tagasisidestatava iseseisva t06 0
maht tundides

Oppekava koostamise alus:

Oppekavarithm: (vastavalt ISCED-F 2013 &ppekavariihmade klassifikatsioonile):
1013 Majutamine ja toitlustamine

Eesmark: Koolituse |6pus oskab dppija valmistada klassikalisi kastmeid ning teab nende
kasutusvdimalusi. Lisaks oskab 6pilane valmistada salatikastmeid.

Opiviljundid
Oppija:

e oskab valmistada klassikalisi prantsuse kdogi pohikastmeid: beSamellkaste, velouté
(hele pohikaste), espagnole-kaste (pruun pdhikaste), hollandi kaste ja klassikaline
tomatikaste;

e oskab valmistada roogi kasutades viit pdhikastet;

e oskab valmistada ja kasutada salatites vinegrettkastet.

Sihtriihm ja selle kirjeldus:
Kursus on méeldud nii eraisikutele kui ka ettevétetele, kdigile kes soovivad Gppida
valmistama p&hikastmeid.

Nouded opingute alustamiseks: eesti keele oskus B1 tasemel.




Oppesisu: Opime tundma ja valmistama prantsuse koogi viite pohikastet. Valmistame road,
mille juures need kastmed eriti esile tulevad. Lisaks teeme vinegret kastme salatile ning
valmistame vinegrettksatme erinevaid versioone.

Auditoorne t606 1 akadeemiline tund.

Teemad:
e viis klassikalist pohikastet;

e pohikastmete kasutamisvdimalused;
e Kuidas vinegrettkastet valmistatakse ja milliseid vinegrettkastme variatsioone
valmistatakse salatitele.

Praktiline t66 3 akadeemilist tundi:
e valmistame velouté-kastme koos kanafilee ja tiirgi ubadega;

valmistame espagnole-kastme, veise sisefilee ja rostitud kartulid;
valmistame beSamellkastme ja kiipsetame klassikalise tomatikastmega lasanje;
valmistame hollandi kastme koos vois praetud sparglitega;

valmistame vinegrettkastmega pardifilee salati.

Oppekeskkond: Tallinna Teeninduskoolis toimub 8ppetdd Majaka 2 asuvas renoveeritud
Oppehoones. Teooriatunnid toimuvad moodsa tehnikaga varustatud dppeklassides.
Praktilised tunnid toimuvad dppekddgis.

Oppekeskkond: Tallinna Teeninduskoolis toimub dppetdd renoveeritud Majaka 2 asuvas
Oppehoones. Teooriatunnid toimuvad moodsa tehnikaga varustatud oppeklassides.
Praktilised tunnid toimuvad koogis.

Nouded opingute Iopetamiseks:
Osalemine koolitusel.
Hindamismeetodid:

puuduvad
Hindamiskriteeriumid:
puuduvad

Pohilektori voi -Oppejou andmed:

Toiduainete tootlemise valdkonna kutsedpetajad, kellel on Gpetajakutse véi kutsedpetaja
kvalifikatsioon, soovitavalt tdiskasvanute koolitamise kogemus vGi erialase t66tamise
kogemus.

Oppekava koostaja:

Moonika Aedmaa

Koolitus- ja ndustamiskeskuse juht
moonika.aedmaa@teeninduskool.ee
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