Tunni eesmark:

Opitud teadmiste ja praktiliste oskuste demonstreerimine ja kontroll:
1. Isiklik hiigieen, t66ohutus, to6koha korraldamine koogis

Pasta keetmine, pastasalati valmistamine ja serveerimine

Riisipudru keetmine ja serveerimine

Marjakisselli keetmine ja serveerimine

To0aja ja -vahendite planeerimine

vk wnN

T6ojuhis
Ulesanne 1. Kirjuta meniiiis olevate toitude tidpne valmistusjuhend.

Ulesanne 2. Planeeri oma tegevused kdogis arvestusega, et toitude valmistamiseks ja serveerimiseks
onaega 2 tundi.

Ulesanne 3. Planeeri vajalikud téévahendid ja ndud toitude serveerimiseks.

Ulesanne 4. Valmista ja serveeri 2 portsjonit planeeritud toite.

Ulesanne 5. Koosta eneseanaliiiis enda valmistatud toitudele ja kdogitddle.

Kirjuta pasta-suitsukanasalati ja riisipuder marjakisselliga tdpne valmistamisjuhend.
Pasta-suitsukanasalat 2 portsjonit

Tooraine Valmistamine

Salat:

40 g kuivatatud pastatoode
80 g suitsukana

1 kanamuna M

60 g varsket kurki

60 g punast paprikat

25 g konserveeritud ananassi
1 tl hakitud peterselli

Salatikaste:

80 g hapukoort 20%
80 g majoneesi
0,25 tl karripulbrit
Soola

Serveerimine:

Serveeri eelroataldrikul 2 vordset portsjonit. Kaunista.
Valmistatud salati kogukaal ................... g

Uhe salatiportsjoni kaal .................g
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Riisipuder marjakisselliga

2 portsjonit

Tooraine

Valmistamine

Riisipuder:

90 g pudruriis

200 ml vesi

0,25 tl sool

200 ml piim 2,5%

50 ml kohvikoor 10%
25 g suhkur
vanillsuhkur

Marjakissell:

80 g mustsdéstar kilmutatud

300 ml vesi

suhkur

10 g kartulitarklis

50 ml vesi tarklise lahustamiseks

Serveerimine:

Serveeri siigavas magustoidutaldrikus 2 vrdset portsjonit
riisiputru kisselliga.

Riisipudru kaal kokku.................... g
Kisselli kaal kokku .................... g
Uhes portsjonis putru .................. g, kisselli ............... g
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Planeeri oma tegevused koogis arvestusega, et toitude valmistamiseks ja serveerimiseks on
aega 2 tundi.

Aeg Tegevus

Planeeri vajalikud té6vahendid ja ndud toitude serveerimiseks.

Toovahendi nimetus Kogus | Mille jaoks vajad
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Valmista ja serveeri planeeritud aja jooksul.

2 portsjonit pastasalatit
2 portsjonit riisiputru marjakisselliga

Eneseanaliiiis

1. Anna hinnang oma pastasalatile 5 palli skaalal, kus:

Punktid | Kirjeldus

5 pastasalati kdik koostisosad on hasti keedetud, tilkeldus on Ghtlane ning salat on hasti maitsestatud

4 pastasalati kdik koostisosad on hasti keedetud, tilkeldus on ebaiihtlane, salati maitsestamine vajab
korrigeerimist

3 pastasalati moned koostisosad on jaanud tooreks voi on lle keedetud, tiikeldus on ebalihtlane ning
maitsestamine vajab korrigeerimist

2 pastasalat on s66damatu

Kriteerium Valmistaja hinnang pohjendusega Opetaja hinnang

Salati valimus /
konsistents

Salati maitse

2. Anna hinnang oma riisipudrule kisselliga 5 palli skaalal, kus:

Punktid | Kirjeldus

5 riisipuder on valmis ning konsistents sobib kisselliga serveerimiseks, kissell on dige konsistentsiga,
puder ja kissell on hasti maitsestatud

4 riisipuder on valmis, konsistents on liiga vedel/ tihke kisselliga serveerimiseks, kissell on vedel/ paks,
puder ja kissell on hasti maitsestatud

3 riisipuder on veidi toores, konsistents on liiga vedel/ tihke kisselliga serveerimiseks, kissell on vedel/
paks/ tuikkis, pudru ja kisselli maitse vajavad korrigeerimist

2 riisipuder ja kissell on s66damatud

Kriteerium Valmistaja hinnang pohjendusega Opetaja hinnang

Riisipudru ja kisselli

valimus/

konsistents

Riisipudru ja kisselli

maitse

3. Analiiiisi oma tanast tookorraldust:
1. Isiklik higieen - pohjenda
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2. Tookoha korrashoid - pohjenda

3. Tooaja planeerimine ja sellest kinnipidamine - pdhjenda

4. Anna hinnang oma keetmise teema praktilises tundides omandatud oskustele
(matle praktilistes tundides seni Gpitud téokorraldusele, toovotetele, valmistatud toitudele)

1. Mida Sa tead keetmisest, keedetud toitudest?

2. Missuguseid keedetud toite Sa oskad valmistada?

3. Kuidas Sa ennast praegu koogis tunned? Mis on muutunud vorreldes esimese praktilise tunniga?
P6hjenda.

4. Mis Sind praktilistes tundides hairib? Mis vGiks Sinu arvates olla teisiti?
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