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Ene Runno, ene.runno@vonnu.edu.ee
Maht 35 tundi (1,34 EAP)
Kursuse toimumise periood: terve dppeaasta

Sihtriihm Klassideta kursus 10.-12.klass
Valikaine liihikirjeldus Oled tiidinenud parast koolipdeva praekartulite s6omisest? Tahad tillatada oma pere voi sopru enda tehtud
mitmekéigulise dhtusdogiga? Soovid lihtsalt kord kuus dhtupoolikul oma toiduvalmistamise oskused proovile
panna? Kokakunsti kursusel omandad algtded toidukditlemise ning -kultuuri kohta ja saad praktikumides 14bi
teha 8 erinevat 3-kdigulist mentiiid.
Eesmirgid 1) opilane omandab tildteadmised toiduvalmistamisest, -ohutusest ja -kultuurist.
2) dpilane omandab siivendatud teadmisi tervisliku toitumise/toiduvalmistamise kohta
3)arendada koostdooskusi
4) toetada Opilaste iseseisvumist, aidata kaasa maailmapildi kujunemisele ja valmisolekule elus toime tulla;
5) tutvustada voimaliku edasise haridustee voimalusi;
Oppesisu 1. Sissejuhatus dppeainesse -1 tund
2. Toidukiitlemine- hiigieen, to0koha korrashoid, hiigieen toidu valmistamisel, sdilitamisel;
toidumiirgistused - 1 tund
3. Toitaned, toiduained, toiduallergiad ja- talumatus (taimetoit, laktoosi-gluteenitalumatus) - 1 tund
4. Praktikumid oppekdogis voi kooli sodklas - 32 tundi
5. Praktikume lébivad teemad:
6. Laua katmine vastavalt siindmusele, toidu serveerimine
7. Tervislik toit- taasakalustatud meniiil, toitained, kaloraaz
8. Toiduvalmistusviisid- keetmine, hautamine, praadimine, kiipsetamine, grillimine
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9. Eesti péritolu toit- mahetoit, traditsioonid- piirkondlikud eripédrad, rahvustoidud
10. Teiste rahvaste toidukultuuriga tutvumine.

Opiviljundid Optlane: . A
1. On koogis iseseisev, oskab késitleda kodgiriistasid ja —tehnikat;
2. Teab tervisliku toitumise pohimdtteid ja valmistab toitu vastavalt nendele pohimdtetele. Hindab oma
toitumisharjumuste vastavust toitumisopetuse pohitddedele ning teeb ettepanekuid tervislikuks toiduvalikuks;
3. Jargib toidu valmistamisel retsepti;
4. On proovinud erinevaid toiduvalmistustehnikaid;
5. Teab ja jirgib toidu kiitlemisel hiigeenindudeid,
6. Oskab hinnata mahetoidu kasulikkust ja eeliseid;
7. Teab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi.
8. Tunneb eri rahvuste toidukultuuri (sh Eesti), nende eripérasid ja valmistab vastavate maade toite;
9. Teab, mis on mahetoit ja teab selle kasulikkusest.
10. Tunneb kodgi-ja lauaetiketti, oskab vastavalt meniiiile toite serveerida ja lauda katta.

Oppeaine maht 35 akadeemilist tundi jaguneb: 3 tundi auditoorset t66d, 32 tundi praktikume dppekddgis.

Kokanduse valikaine on praktiline kursus, mis koosneb kolmest teooriatunnist ja kaheksast 4-tunnisest
praktikumist (8 x4 ak. t.). Esimestel tundidel tutvutakse teoreetiliselt toidukditlemise pohitddedega, toidu ja
toitainetega ning eritoidu vdimalustega. Praktikumides tehakse paaris- vdi riihmatoona iga kord lébi 3-kéiguline
meniiil. Praktikum toimub kord kuus. Praktikumide tipsed teemad sdltuvad osalejate algoskustest ja vajadusest.

Oppetoo korraldus

Hindamine on mitteeristav (arvestatud/ mittearvestatud).
Hinnatakse Opitud teadmiste rakendamist, oskusi, aktiivset kaasatodtamist tunnis.
Arvestuse saamiseks tuleb osaleda 90% tundidest/praktikumidest.

Hindamine

Oppematerjalid Vahendid praktikumide lébiviimiseks hangib juhendaja kooli kulul.

Lisainfo Pohjusega puudumiste korral on voimalik ainemaht tdita ka iseseisva toona.




