TALLINNA TEENINDUSKOOLI KOOLITUS- JA NOUSTAMISKESKUSE OPPEKAVA /
Tai kook

Oppekavarithm: Majutamine ja toitlustamine
Oppekeel: eesti keel/ Inglise keel

Koolituse kogumaht ak.t (45 min): 5

sh - auditoorse to66 maht tundides 1

- praktilise t66 maht tundides

- Opetaja tagasisidestatava iseseisva t66 0
maht tundides

Oppekava koostamise alus:

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

Eesmark: Koolituse |8pus tunneb dppija Tai toidukultuuri eriparasid ja oskab valmistada Tai
traditsioonilisi toite.

Opiviljundid
Oppija:
e tunneb Tai toidukultuuri;
e teab Tai kdogi pohilisi maitseaineid ja viirtse;
e oskab valmistada traditsioonilisi Tai toite;
e teab kuidas valmistatakse Tai erinevaid karrisid ja tunneb nende koostisosi.

Sihtriihm ja selle kirjeldus:
Kursus on méeldud nii eraisikutele kui ka ettevotetele, kdigile kes soovivad Gppida
valmistama Tai koogist parinevaid toite.

Nouded opingute alustamiseks: eesti keele oskus B1 tasemel.




Oppesisu: Opime tundma Tai ké6ki ja karrisid ning valmistame kuute erinevat
traditsioonilst Tai toitu.

Auditoorne t66 1 akadeemiline tund.
Teemad:

e kuidas valmistatakse Tai erinevaid karrisid ja miks need nii erinevad on;
e milline on Tai toidukultuur;
e milliseid on Tai kdogi pohilised maitseained ja virtsid.

Praktiline t60 4 akadeemilist tundi.

Valmistame kuut traditsioonilist Tai toitu:

Tom Kha Kai ehk viirtsikas kanasupp kookospiimaga;
Tom Yum Goong ehk viirtsikas supp tiigerkrevettidega;
Som Tam ehk rohelise papaia salat;

Khao Pad ehk praetud riis;

Kaeng Phet ehk punane Tai karri;

Pad Thai ehk virtsikad praetud nuudlid.

Oppekeskkond: Oppetdd toimub Tallinna Teeninduskoolis. Teoreetiline dpe toimub
Oppeklassides, praktiline koolituse osa toimub dppekddgis.

Nouded opingute Iopetamiseks:
Osalemine koolitusel
Hindamismeetodid:

puuduvad
Hindamiskriteeriumid:
puuduvad

Pohilektori voi -Oppejou andmed:

Toiduainete to6tlemise valdkonna kutsedpetajad, kellel on dpetajakutse voi kutsedpetaja
kvalifikatsioon, soovitavalt taiskasvanute koolitamise kogemus voi erialase t66tamise
kogemus.

Oppekava koostaja:

Moonika Aedmaa

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