Jiiri Kool

Valikaine ainekava

Valikaine nimetus: Koogikunst

Valikainet pakutakse klassile: 7.-8. klass

Valikaine kava koostas: Carolina Remmet, Kristi Korjus

Valikaine maht on 21 tundi, {ihe tunnis pikkus on 75 minutit.

Tutvustavad 2-3 lauset: Valikaines Opitakse tundma toiduvalmistamise pohitddesid ning
tutvutakse erinevate koogikultuuridega. Praktilistes tundides valmistatakse lihtsamaid roogi nii
Eesti kui ka teiste riikide kookidest, pdorates tihelepanu tervislikule toitumisele ja ohutule t6ole

koogis. Lisaks kisitletakse eritoitumise pohimotteid ja tasakaalustatud meniiii koostamist.

Oppetulemus

Oppesisu

1. Moistab kddgiohutuse ja hiigieeni
pohimdtteid ning rakendab neid iseseisvalt.

Sissejuhatus kursusesse. K6dgis kditumine,
hiigieen ja todohutus. To6vahendite
kasutamine, to0jaotus koogis. Praktiline t60.

2. Oskab kasutada pdhilisi kdogiriistu ja
valmistada lihtsamaid toite.

Kodogiriistade ja 1diketehnikate
tundmadppimine, kdogiviljade ja teraviljade
tootlemine. Praktiline t60

3. Maistab tasakaalustatud ja tervisliku
toitumise pohimotteid ning rakendab neid
meniili koostamisel.

Toidupiiramiid ja toitainegrupid. Portsjonite
suurused ja tervislik mentiii. Praktiline t66:
taisvaartuslik 1duna — valgu, siisivesiku ja
koogivilja kooslus.

4. Tunneb klassikalisi toiduvalmistamise
tehnikaid ja oskab neid rakendada.

Keetmine, hautamine, praadimine ja
kiipsetamine. Maitsete kombineerimine ja
toidu serveerimine. Praktiline t66

5. Tunneb Eesti kdogi traditsioone ja oskab
valmistada kodumaiseid roogi.

Hooajalised toorained, traditsioonilised
retseptid. Praktiline t66

6. Oskab valmistada roogasid erinevatest
rahvuskdokidest ja tunneb maailmakdogi
mitmekesisust.

Prantsuse, Itaalia, Aasia ja Mehhiko koogi
tutvustus. Praktiline t66

7. Oskab valmistada nii soolaseid kui ka
magusaid kiipsetisi ja moistab nende
valmistamise pohimdtteid.

Tainaliigid (pdrmitaigen, muretaigen),
kiipsetamise pohireeglid. Praktiline t66

8. Tunneb taimetoitluse ja eritoitumise

Taimetoitlus, veganlus, gluteenivaba ja




pohimdtteid ning oskab neid rakendada toidu
valmistamisel.

laktoosivaba toitumine. Praktiline t66

9. Maistab kiirtoidu ja koduse toidu erinevust

ning oskab valmistada tervislikke alternatiive.

Toodeldud toidu moju tervisele, koduse toidu
vaartus. Praktiline t60: tervislik kodune
kiirtoit

10. Oskab kavandada ja valmistada véikese
meniili meeskonnatéona ning analiilisida oma
t00 tulemust.

Mentiii koostamine, rollijaotus ja
ajaplaneerimine koogis. Praktiline t60:
tagasiside ja refleksioon.




