OPILASE INDIVIDUAALNE PRAKTIKAKAVA
kehtiv koos praktikalepinguga nr .........ccccceceerurnne

PRAKTIKA NIMETUS Suurkoddgipraktika
OPPIJA (€6S- J& PETENIMI)...vivvieeeceeeeieiieessesieisees sttt ss st eseneseeeesesns

INDIVIDUAALNE PRAKTIKA EESMARK

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevdttes, kiitleb toidutooret,
abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna
litkmena.

Oppija praktika eesmirk (soovituslikult):

PRAKTIKA ULESANDED
Opilase iilesanded

Toooperatsioon

Ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nouetele

Teostab ettevalmistustdid (sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad
tilkkeldused)

Valmistab kiilmi ja sooje eelroogi (nditeks:vdileivad, suupisted, salatid)

Valmistab suppe (ndited: piireesupid, seljanka, bors, kapsasupp, kanasupp, kalasupp,
hernesupp, piimasupp)

Valmistab kiilmi ja kuumi kastmeid (néited: hapukoore-, jogurti-,vinegretkaste, valge ja
helepdhikaste ning nendest tuletatud kastmed)

Valmistab toite hakklihast, maksast, lihast, linnulihast ja kalast (néited: hakklihakaste,
hakk-kotletid, pikkpoiss, maksakaste, guljass, strooganov, kiipsetatud kanakoib,
iilekiipsetatud kalafilee, $nitsel jne.)

Valmistab lisandeid kdodgiviljadest ja teraviljatoodetest (niited: keedetud kartul,
ahjukartul - riis, tatar jne.)

Valmistab putrusid (néited: riisipuder, kaerahelbepuder, mannapuder, mitmeviljapuder)

Valmistab kohupiimatoite (nédited: kohupiimakotletid, kohupiimavorm, magustoidud
kohupiimast)

Valmistab vormiroogi (nédited: makaroni-hakklihavorm, kartulivormiroog, lasagne jne.)

Valmistab lihtsamaid magustoite (néited: Kissellid, tarretised, pannkoogid, vahud,
magusad supid jne.)

Suhtleb teenindussituatsioonis aktiivselt kliendiga, tunneb meniilis olevaid toite ja jooke
ning tutvustab neid kliendile

Viljastab road vastavalt portsjonikaalule, véltides iile- ja puudujadke

Serveerib toidud suurkdogile omastel viisidel

Tootab ndudepesus ja potipesus

Toidud, mis on loetletud niidetena, on soovituslikud. Konkreetsed toidud, mida
praktikant valmistab, séltuvad praktikakoha meniiiist.

LABITUD OPINGUD ( moodulid)
Moodulite eesmirgid ja Opivdljundid leiab http://www.teeninduskool.ee/index.php/kooli-
ueldinfo/0ppekavad



http://www.teeninduskool.ee/index.php/kooli-ueldinfo/õppekavad
http://www.teeninduskool.ee/index.php/kooli-ueldinfo/õppekavad

Kéesoleva praktika sooritamise eel on dppija labinud jargmised pohidpingute moodulid:
1. Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused

2. Abikoka t66
Koolipoolne praktikajuhendaja (ees- ja perenimi, allKirt) ........cccoceviriiniinienieneese e
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