TALLINNA TEENINDUSKOOLI KOOLITUS- JA NOUSTAMISKESKUSE OPPEKAVA /
Tartlettide valmistamise veebikoolitus

Oppekavariihm: Toiduainete t66tlemine
Oppekeel: eesti/vene keel

Koolituse kogu maht ak. tundides (45 min.): 6

s.h. - auditoorse t66 maht tundides 0

- praktilise t66 maht tundides 0

- Opetaja tagasisidestatava iseseisva to6 maht 6
tundides

Oppekavarithm: (vastavalt ISCED-F 2013 &ppekavariihmade klassifikatsioonile):
0721 - Toiduainete t66tlemine

Eesmark: Koolituse IGpus teab Oppija, kuidas kiipsetada tartlette.

Opiviljundid

Kursuse labinu oskab:

¢ valmistada tartlettide pdhjasid

¢ valmistada tartlettide erinevaid sisusid
¢ kaunistada tartlette

Sihtriihm ja selle kirjeldus

Kursus on mdeldud nii eraisikutele kui ka ettevotetele, kes soovivad dppida valmistama
tartlette.

Nouded opingute alustamiseks: eesti keele oskus B1 tasemel arvuti ja internetikasutamise
voimalus.




Oppe sisu

Iseseisev t66 6 akadeemilist tundi:
e materjalide labité6tamine, retseptidega tutvumine
e tartlettide valmistamise tehnoloogia
e tddvahendid ja toormaterjalid
e tartleti aluse/ pohja valmistamine
e tartleti sisu valmistamine
e tartleti kiipsetamine
e tartleti kaunistamine-sisu ja valimuse kooskdla

Oppekeskkond- 8ppematerjalid sh. videod on kittesaadavad internetikeskkonnas,
indivduaalne ndustamine meili vdi veebisuhtlusena.

Oppemeetodid- iseseisev t66 Sppematerjalidega, videomaterjalid praktilise tegevuse kohta,
koolitaja individuaalne tagasiside.

Nouded dpingute Iopetamiseks:

Hindamismeetodid

Praktiline iseseisev llesanne

Hindamiskriteeriumid

Tartletid on valmistatud vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile ning valminud toodetest
tehtud pilt (pildid) on edastatud koolitajale tagasiside saamiseks koos kommentaaridega, mis
onnestus, mis mitte.

Kursuse labimisel valjastatav dokument (tunnistus voi toend)
Koolituse labinutele valjatakse tdend koolitusel osalemise kohta.

Pohilektori voi -Oppejou andmed:

Toiduainete tootlemise valdkonna kutsedpetajad, kellel on 6petajakutse voi kutsedpetaja
kvalifikatsioon, soovitavalt taiskasvanute koolitamise kogemus voi erialase to6tamise
kogemus.

Oppekava koostaja:

Moonika Aedmaa

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