Aedviljatöötlemise koolitus

                                                                                 

Koolituse sisu: 
 10.00 - 11.30 - Tehnoloogiad, töötlemise viisid (konserveerimine, hapendamine, kuivatamine);  vajalikud seadmed/investeeringud – koolitaja Maire Vesingi, Olustvere TMK koka eriala õpetaja, mitmete tervisliku toidu ning hoidistamise raamatute autor
11.30 – 11.45 – Kohvipaus

11.45 - 13.15 - Praktiline tegevus kooli õppeköögis (Tellija valikul kas hapendamine või konserveerimine) – juhendaja Maire  Vesingi, Olustvere TMK koka eriala õpetaja, mitmete tervisliku toidu ning hoidistamise raamatute autor
13.15 – 13.45 – Lõuna

13.45 - 16.45 - Praktiline tegevus kooli õppeköögis (Tellija valikul kas hapendamine või konserveerimine) – juhendaja Maire  Vesingi, Olustvere TMK koka eriala õpetaja, mitmete tervisliku toidu ning hoidistamise raamatute autor

