Oppepiev

Kalade eeltootlemine ja kalaroogade valmistamine

Toimumise aeg: teisipdev, 01. november 2011

Toimumise koht: Olustvere Teenindus- ja Maamajanduskooli 0ppehoone
(vt asukohta kaardil)

PAEVAKAVA

10.30 - 10.45 Kogunemine, tervituskohv, registreerumine

10.45-12.15 Kalade liigitus ja toitevasrtus. Hiigieen. Erinevate kalaliikide
kasutamine toiduvalmistamisel. Kalaroogadede lisandid.
Lektor Maire Vesingi
Erinevate kalaliikide eeltootlus vastavalt kulinaarsele otstarbele.
Lektor Kaiti Pirs

12.15-13.45 Kala tootlemiseks vajalikud toovahendid. Kalade eeltd6tlemine.
Kutselise kaluri poolt ldbiviidav nditlik esitlus

13.45 - 14.30 LOUNA

14.30 - 16.15 Praktiline tegevus: erinevate kalade eeltootlemine vastavalt
jargnevale tootlemisele.
Koik osalejad, lektorid Kaiti Pirs ja Maire Vesingi

16.15-16.30 KOHVIPAUS

16.30 - 18.00 Kalaroogade valmistamine, sh:

e erinevad kiilm- ja kuumtootlusvotted,

e road erinevatest kaladest;

e kalaroogade lisandid,;

e iihine degusteerimine.

Koik osalejad, lektorid Kaiti Pirs ja Maire Vesingi



