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KOOLITUSMAIJAKAS

KURESSAARE AMETIKOOL

KURESSAARE AMETIKOOLI TAIENDUSOPPE
OPPEKAVA

Kohaliku toidukultuuri tundmine ja
arendamine



1. OPPEKAVA NIMETUS
KOHALIKU TOIDUKULTUURI TUNDMINE JA ARENDAMINE

2. OPPEKAVARUHM
Majutamine ja toitlustamine (kokandus)

3. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS
Kuressaare Ametikooli toidukultuuri dppekava.
Moodul 2: Kohaliku toidukultuuri tundmine ja arendamine.

4. KOOLITUSE MAHT JA OPPEVORMID

Maht: 104 akadeemilist tundi, millest 40 tundi on loengu vormis, 38 tundi praktiliste
osakuste rakendamine dppekeskkonnas ja 26 tundi koolitaja poolt tagasisidestatav
iseseisev too0 .

5. OPIKESKKOND

Kuressaare Ametikoolil on dppeklassid ja dppetdoks vajalikud ruumid voimaldavad 6ppekava
taitmise ettendhtud tasemel.

Oppe- ja praktikaruumid:

oppekook - oppeklass erinevate dpetus/dppemeetodite sidumiseks;

oppeklass teooriadppeks ning erinevate d6petus/dppemeetodite sidumiseks..

6. SIHTGRUPP JA OPPE ALUSTAMISE TINGIMUSED

Sihtrithm:

Suurk6ogi, pubide, trahterite, kohvikute jm toitlustuse- ja turismiettevotete kokad, kokaabid,
klienditeenindajad.

Oppe alustamise nduded:

T606- ja/voi Opikogemus turismi, toitlustuse voi teeninduse valdkonnas.

7. EESMARK
Koolitusega taotletakse, et Opilane tutvustab, valmistab ja serveerib kohalikku toitu, jooki.

8. OPIVALJUNDID
Koolituse labinu:

1) selgitab Eesti rahvuskooki kuuluvate toitude ja jookide ajalugu tutvustades siinseid
traditsioonilisi toite, jooke, nende valmistamise tooraineid, toiduaineid, maitseaineid ning nende
retsepte;

2) valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, juhendamisel nii meeskonnas kui individuaalselt;

3) teenindab kliente ja serveerib toite ning jooke planeerides oma t66d ja tookohta ning arvestades
esteetilisusega;

4) jutustab lugusid ja legende toitude ja jookide paritolu, ajalugu, kasvatamise ja valmistamise viise
arvestades ning raagib erilistest toidukohtadest, pagaridridest, kohvikutest, toiduvalmistajatest
ning toidustindmustest;

5) tootab koogis kinni pidades hiigieenireeglitest ja jargides enesekontrolliplaani.

9. OPPE SISU (104 tundi)

Oppe sisu:

ov1i

teoreetiline t66: 10
iseseisev t60: 4
kokku: 14

G Wi

Toidukultuur laiemalt ja kohalik toidukultuur
Toidu ajalugu

Eesti rahvuskook

Traditsioonilised Eesti toidud
Traditsioonilised Eesti joogid



Toorained, toiduained

Maitseained/iirdid

Kohalikud toiduained

9. Metsaannid

10. Saaremaa maitsed

11. Toitude retseptid

12.Jookide retseptid

13. Toovahendid, seadmed.

I[seseisev t06: koostada lilevaade oma kodukoha traditsioonilistest toitudest (valida valja kohalikud
retseptid) ja jookidest (traditsioonilised joogid) ning enamkasutatud toiduainetest ja maitseainetest
ning tutvustada neid rithmakaaslastele.

OV 2 Toiduvalmistamine

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 30

iseseisev too: 12

kokku: 52

Meniii koostamine

Menttde tutbid

1. Meniilides kasutatav terminoloogia

2. Meniiide koostamist mojutavad tegurid

3. Menitide koostamine ja analiitisimine

4. Toiduportsjoni koostamine, meniili vormistamine IT vahendeid ning voimalusi kasutades
Kalkulatsioon

1. Toiduainete kaalu ja mahutihikud, nende teisendamine, bruto ja netokogused, valjatulek,
kaonormide arvutamine

Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine, kulu arvestus

Omahinna arvutamine

Miitigihinna kujunemine ja hinnakujunemise alused

Standardretseptuurid

Tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid

Tabelarvutusprogrammi kasutamine kalkulatsioonide koostamisel

T01dua1nete kulinaarse to6tlemise pohiviisid

Toitude maitsestamise pohialused

Erinevate roagruppide valmistamine (puljongid ja supid)

Koogiviljatoidud ja-lisandid

Tangainetest toidud

Munatoidud

Kalatoidud

Lihatoidud

Magustoidud

Kiipsetised

Ruhmatoo praktiline t60 ja iseseisev t60: rakendada teoreetilisi teadmisi praktikas ja valmistada
Eesti rahvuskoodgile omaseid roogi ja jooke kasutades tehnoloogilisi kaarte ning arvestades
turistidele pakutavate meniitidega.

[seseisev t66: Mentilikaardi kujundamine arvutis.

0v3

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 8

kokku: 14

1. Praktiline t66 soogisaalis

Teeninduse pohitehnikad ja eritehnikad

Selvelauad

Toidu ja joogi sobivus

Toitude ja jookide serveerimine

Teeninduse pohitehnikad

Laudade katmine
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8. Eelkatted

9. Laudlinad

10. Lauakaunistused

11. Salvratid

12.S66ginoud, klaasid

13. Soogiriistad

14. Serveerimisnoud

15. Serveerimisvahendid

Teenindusprotsess toitlustuses

Praktiline rithmat66: planeerida meeskonnatdona iihe furSettlauaga vastuvotu

toitlustusteenindusega seotud tegevused, luua meeldiv teeninduskeskkond, arvestades kliendikeskse

teeninduse pohimatteid, kliendi teekonda ja ettevotte eesmarke ning siindmuse olemust.

0v4

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 6

kokku: 12

1. Kohatunnetus (tooraine maitsete soltuvus nende paritolust ja kasvatamisviisist)

2. Toidusiindmused (tdhtpaevatoidud- pulma-, matuse-, juubeli-, katsikutoidud, toidud
soolaleivapeoks jne)

3. Lugude jalegendide kogumine, valimine, jutustamine

4. Erilised toidukohad (Kaljas Hoppet, Tuulik Veski, suvekohvikud, sadamakohvikud,
moisarestoranid, kodurestoranid jne)

5. Pagariarid

I[seseisev t00: koostada lilevaade lahteiilesande alusel ette antud siindmuse toitude ja jookide lugude

jalegendide kohta.

Iseseisev t00: valida vilja sobilikud lood ja legendid lahtetilesande pohjal 6ppekoodgis valmistatud

toitudele ja jookidele ning presenteerida lugusid, legende vahemalt iihe toidu ja joogi paritolu voi

valmistusviisi kohta.

0vs

teoreetiline t66: 8

iseseisev to0: 4

kokku: 12

1. Hiugieen ja enesekontrolliplaan

2. Toiduhiigieeni pohimotted

3. Isiklik hiigieen

4. Mikroorganismid ja nende valtimine

5. Toidukaitleja kohustused ja vastutus

6. Higieeninduded toidukaitlejale ja toitlustusettevottele

7. Toiduohutus, enesekontrolliplaan

I[seseisev t60: koostada enesekontrolliplaan.

10.OPPEMEETODID
Aktiivne loeng, arutelu, praktiliste oskuste ja meeskonnatt6 rakendamine 6ppekodgis, iseseisev too.

11. OPPEMATERJALID

e Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Eesti toidukultuuri areng ja toiduparand:
https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse alused/index.html@Avaleht.html

e Tervislik toitumine. Maitseained aitavad toidu tervislikult maitsvaks muuta:
https://tervisliktoitumine.ee /maitseained-aitavad-toidu-tervislikult-maitsvaks-muuta

e Viike lirdiopik: https://lood.delfi.ee /omamaitse /tervis/vaike-urdiopik-opi-tundma-eestis-
levinumaid-urte-ning-nende-kasutusvoimalusi?id=79025848

e Iburg, A. (2002) Viirtsileksikon. Tallinn: Maalehe Raamat

e Metsaannid: https://www.eestitoit.ee/et/content/metsaannid

e Rejkkor,S,, Eerik, R, Parm, T.,Vainu, A. (2013). Teenindamise kunst. Toitlustamine. Vastuvéttude
korraldamine. Tallinn; Argo

e Rekkor, S, Kersna, A., Merits, M. (2008). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo



https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/index.html@Avaleht.html
https://tervisliktoitumine.ee/maitseained-aitavad-toidu-tervislikult-maitsvaks-muuta
https://lood.delfi.ee/omamaitse/tervis/vaike-urdiopik-opi-tundma-eestis-levinumaid-urte-ning-nende-kasutusvoimalusi?id=79025848
https://lood.delfi.ee/omamaitse/tervis/vaike-urdiopik-opi-tundma-eestis-levinumaid-urte-ning-nende-kasutusvoimalusi?id=79025848

Rekkor, S. jt. (2018). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo
Rekkor, S. jt (2010). Toiduvalmistamine suurkoogis. Tallinn: Argo
Aavik, 0. (2011). Kalkulatsioonidpetus. Praktilise t66 juhend. Tallinn: Argo
Rekkor, S. jt (2013). Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo
Miiller, V. (2012) Sealiha. Suur kokaraamat. Tallinn: TEA Kirjastus
Rausch, A. (2002) Maitsetaimede leksikon. Tallinn: Maalehe Raamat
Kang, A. (2006) Koogiviljaraamat. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
Rekkor, S. (2000). Selvelauad. Tallinn: Avita
Rekkor, S. jt. (2013). Teenindamise kunst. Tallinn: Argo
Sirje Rekkor, Anne Kerssna, Maire Merits, Teeninduse ligiid: https://cmsimple.e-
ope.ee/toitlustuse alused/index.html@9. Laua katmine, toitude ja jookide serveerimine%253
ATeeninduse liigid.htm 1
e Kotkas, M., Roosipdld, A. (2010). Restoraniteenindus. Tallinn: Argo
e Enesekontrolliplaan: https://vet.agri.ee/sites/default/files /content-
editors/3 ekptoitlustamine.pdf
e Riigi Teataja, toiduseadus: https://www.riigiteataja.ee/akt/104122019030

12.NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS, HINDAMISMEETODID JA -KRITEERIUMID

Osavott kontakttundidest 70%.

Tunnistuse saamise eelduseks on, et 6ppija on saavutanud koik 6pivaljundid lavendi tasemel ja
sooritanud kdik iseseisvad t66d ning hindamisiilesanded.

Hindamiskriteeriumid:

HK 1. tunneb kohaliku toidu ajalugu.

HK.2. leiab lahtelilesande pohjal informatsiooni kodukoha traditsiooniliste toitude ja jookide ning
enamkasutatud toiduainete ja maitseainete kohta kasutades selleks digivahendeid.

HK 2.1. valmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
kasutades sobivaid toovahendeid, toovotteid ja seadmeid ning tehes seda ressursse saastes.

HK.2.2. koostab juhendamisel rahvustoitudest ldunameniit iihele turistide grupile ja kujundab
meniiiikaardi IT vahendite abil.

HK 3.1. teenindab kliente ja serveerib toite ning jooke vastavalt meniitile, toitude esteetilisele
valjanagemisele ning stindmuse olemusele.

HK 3.2. ndustab lahtuvalt meniitist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja
jooke.

HK 3.3. lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma vastutusala piires.

HK 3.4. katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu, 1dhtudes mentiiist, sihtrithma
vajadustest ning ettevotte teeninduse korraldusest.

HK 4.1. Leiab ldhteiilesande pohjal informatsiooni toitude ja jookide lugude ja legendide kohta ning
jutustab lugusid, legende eriliste toidukohtade, kohvikute, pagariaride, sindmuste,
toiduvalmistajate, aga ka tooraine paritolu, parimuslike valmistamisviiside kohta. Kasutab info
otsimiseks nii digivahendeid kui ka kirjandusallikaid.

HK5.1. kditleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi ning jargib kehtivat enesekontrolliplaani.

HK 5.2. jargib kogu toopaeva jooksul isikliku htligieeni noudeid.

13.KOOLITUSE LABIMISEL VALJASTATAV DOKUMENT
Tunnistus - 6pivaljundid on saavutatud.
Tdend - dpivaljundid on saavutamata voi ei tditnud hindamiskriteeriume.

14.KOOLITAJA KOMPETENTSUST TAGAVA KVALIFIKATSIOONI VOI OPI- VOI
TOOKOGEMUSE KIRJELDUS
Irina Arhipova
Rakvere 38. Kutsekeskkool 1991 - kokk
Tallinna Ulikool — kutsepedagoogika bakalaureuse dppekava
Téiskasvanute koolitaja , tase 5
Kutsedpetaja, tase 6
1991 — 2004 restoran ,,Eden‘ — kokk, baar ,,Krooni* — peakokk, parvlaev ,,Regula — peakokk, bubi ,,Vana
Konn* - kokk


https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/index.html@9._Laua_katmine,_toitude_ja_jookide_serveerimine%253ATeeninduse_liigid.htm
https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/index.html@9._Laua_katmine,_toitude_ja_jookide_serveerimine%253ATeeninduse_liigid.htm
https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/index.html@9._Laua_katmine,_toitude_ja_jookide_serveerimine%253ATeeninduse_liigid.htm
https://vet.agri.ee/sites/default/files/content-editors/3_ekptoitlustamine.pdf
https://vet.agri.ee/sites/default/files/content-editors/3_ekptoitlustamine.pdf
https://www.riigiteataja.ee/akt/104122019030

Kuressaare Ametikooli toitlustuse valdkonna kutsedpetaja alates 23.08.2004

Siiri Velve

Tallinna Ulikool - kutsepedagoogika bakalaureuse dppekava

Kutsedpetaja , tase 6; kelner, tase 4; tdiskasvanute koolitaja, tase 5

Kuressaare Ametikooli klienditeeninduse Opetaja 12 aastat

Maret f)unpuu,

Taiskasvanute koolitaja tase 7.

Omab toitlustusalast kdrgharidust, pikaajalist toitlustusala spetsialisti ja konsultandi kogemust.
Halliki Vili

Tallinna Poliitehniline Instituut 1988 - ithiskondliku toitlustamise tehnoloogia ja organiseerimine
Alates 20.05.1996 Kuressaare Ametikooli toitlustuse valdkonna kutsedpetaja

Kutsedpetaja, tase 7.

Heli Kakko

Tallinna Ulikool 2008 — Kutsepedagoogika

Alates 2005 Kuressaare Ametikooli turismi valdkonna kutsedpetaja.

Kutsedpetaja tase 6.

Lemmi Heero

Kuressaare Ametikooli koka- ja toitlustuskorralduse eriala kutsedpetaja, toitlustusalane haridus Tallinna
Tehnikaiilikool, toitlustustehnoloogia eriala.

Kutsedpetaja tase 7.
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