TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Oppekava nimetus Magustoidukokk
Pastry chef
Oppekava kood EHIS-es 205537
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 30 EKAP

Oppekeel(ed):
eesti, vene

Oppekava koostamise alus:
“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a maarus nr 130. https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013

Kutsestandard "Vanemkokk, tase 5" 09.11.2017 https://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10668048/pdf/vanemkokk-
tase-5.7 .et.pdf

Tédandjate toetuskiri (EPU ja EHRL)

Oppekava dpiviljundid:

1) valmistab ja serveerib magustoite, sealhulgas tunneb ja rakendab kutseala pdhimétteid, teooriaid ja tehnoloogiaid loovalt nii
tavalistes kui ka uudsetes tdosituatsioonides;

2) taidab iseseisvalt keerukaid ja mitmekesiseid, loovaid ja uudseid lahendusi eeldavaid etteantud raamidest véljuvaid tédulesandeid;
3) 6pib ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt, hindab oma 6ppimist, maarab kindlaks koolitusvajaduse enese tadiendamiseks
ning dpingute jatkamiseks;

jargib té6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hiugieenindudeid ning tuleb toime ohuolukordades;

4) pbhjendab Uksikasjalikult oma seisukohti ja valjendab neid ka endale uudsetes situatsioonides ning edastab oma métteid ja
kavatsusi selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult ja digilahendusi kasutades;

5) korraldab enda t06d ratsionaalselt, analiitsib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatodd ja juhendab kaastdétajaid
muutuvates olukordades.

6) analuisib ja hindab iseseisvalt oma kutse-, eri- ja ametialast ettevalmistust ning t66turul rakendumise ja edasiéppimise vdimalusi.

Oppekava rakendamine:

Viienda taseme jatkudppes 6pingute alustamise tingimus on vahemalt 4. kvalifikatsioonitaseme koka- voi kondiitri kutse voi vastavate
kompetentside ja keskhariduse olemasolu.

Oppekava rakendatakse statsionaarses voi mittestatsionaarses dppevormis.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Viienda taseme jatkudppes 6pingute alustamise tingimus on vahemalt 4. kvalifikatsioonitaseme koka- vdi kondiitri kutse voi vastavate
kompetentside ja keskhariduse olemasolu.

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud viienda taseme kutsedppes loetakse I8petatuks parast ppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile vastavate &pivaljundite
saavutamist ja I6pueksami sooritamist.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Magustoidukokk, tase 5

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
puuduvad

Osakvalifikatsioonid:
puuduvad

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Viienda taseme kutsedppe I6petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (29 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid

Karjaari planeerimine ja ettevotlus 4,5 EKAP korraldab enda t66d ratsionaalselt, anallusib, hindab ja parendab enda ning

114




MenUl disain

Kaupade kaitlemine ja kalkulatsioon

Tervislik toitumine

Pagaritoodete tehnoloogia

Magustoitude ja kondiitritoodete
tehnoloogia

Klassikalised tordid

Magustoitude disain

Loputééd ja -eksamid (1 EKAP)
Lépueksam

Praktika:

Pdhidpingutest moodustab praktika 7.50 EKAPIt.

2 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

5 EKAP

5 EKAP

4,5 EKAP

4 EKAP

1 EKAP

meeskonnatddd ja juhendab kaastdotajaid muutuvates olukordades, jargib
tooohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid ning tuleb toime
ohuolukordades;

mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist, métestab oma
rolli ettevétluskeskkonnas;

analldsib ja hindab iseseisvalt oma kutse-, eri- ja ametialast ettevalmistust
ning t66turul rakendumise ja edasidppimise vdimalusi;

pdhjendab Uksikasjalikult oma seisukohti ja valjendab neid ka endale uudsetes
situatsioonides ning edastab oma métteid ja kavatsusi selgelt ja arusaadavalt
nii suuliselt kui kirjalikult ja digilahendusi kasutades.

koostab meniusid ja jalgib nende vastavust menii koostamise pdhimotetele,
toitlustusettevotte ariideele ning erinevate ja erilisvajadustega klientidele;
selgitab toidutrendide mdju menul disainimisel ja professionaalse koka
vastutust menuu kujundamisel nii 6igusaktidest tulenevalt kui ka sotsiaalsest
aspektist [ahtudes.

6ppija mdistab toidu omahinna arvutamise ning madgihinna kujunemise
pdhimétteid;

Oppija mdistab tellimisprotsessi, tarneahela, ettevotte meniilikujunduse
seoseid ja moju ettevdtte efektiivsele toimimisele;

Oppija selgitab tddvahendite, seadmete ja pakkevahendite valiku pShimdtteid,
lahtudes efektiivselt toimiva ettevotte kogemustest.

oppija arvutab etteantud toidu toitainelise koostise ja toitevaartuse, kasutades
toiduainete keemilise koostise andmebaase;

6ppija kohandab magustoitude ja kipsetiste retsepte, lahtudes
eritoitumisvajadustega klientidest ja arvestades digusaktide ndudeid ning
riiklikult heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi.

Oppija tunneb parmi-, parmilehttaigna, mure-, struudli- ja lehttaigna kiipsetiste
valmistamise tehnoloogiat ja oskab praktiliselt valmistada nendest taignatest
tooteid.

oppija valmistab kipsetise vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja serveerib selle
loovalt.

oppija oskab kohandada kupsetist erivajadusega kliendile sobivaks tooteks.

Oppija tunneb biskviit-, liiva-, leht-, besee ja keedutaignast valmistatud toodete
tehnoloogiat tooteid ja oskab praktiliselt valmistada nendest taignatest tooteid;
Oppija valmistab klassikalisi kreeme, taidiseid, kaunistusi ja magustoitude
juurde sobivaid kastmeid, serveerib need vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
oppija kasutab loovust kondiitritoodete valmistamisel ja serveerimisel.

oppija tunneb klassikaliste tortide valmistamise tehnoloogiat - Sacher, Opera,
Cheescake, Croquembouche

oppija valmistab klassikalisi torte vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja
serveerib klaasikalisel moel.

Oppija kirjeldab klassikaliste tortide valjakujunemise lugu, toetudes
kirjanduslikele allikatele.

Oppija tunneb klassikalisi magustoite ja teab nende serveerimise pdhimétteid;
oppija kasutab varvusépetuse péhimébtteid roa komponeerimisel;

oppija kasutab Sokolaadi ja karamelli magustoitude valmistamisel ja
kaunistamisel;

oppija anallusib magustoitude maitsete kombineerimist ja pakub vélja loovaid
lahendusi.

Lépueksami kaigus téendab dppija dpivaljundite saavutatust.

Oppekava kontaktisik:
Anne Mae
Juhtivépetaja

Telefon 605 3119, anne.mae@teeninduskool.ee

Markused:
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Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=196
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=196&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=196
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=196&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Magustoidukokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 29 29
Karjaari planeerimine ja ettevétius 4,5 4,5
Mendiu disain 2 2
Kaupade kaitlemine ja kalkulatsioon 2 2
Tervislik toitumine 2 2
Pagaritoodete tehnoloogia 5 5
Magustoitude ja kondiitritoodete tehnoloogia 5 5
Klassikalised tordid 45 45
Magustoitude disain 4 4
Loputddd ja -eksamid 1 1
Lopueksam 1 1
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Tallinna Teeninduskool

Magustoidukokk

Seosed kutsestandardi ,Vanemkokk, tase 5 kompetentside tegevusnaitajate ja eriala dppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala 0ppekava moodulid

Mentiii disain

Kaupade kiitlemine ja kalkulatsioon
Magustoitude ja kondiitritoodete

Pagaritoodete tehnoloogia
tehnoloogia

Tervislik toitumine

Klassikalised tordid

Magustoitude disain

Tooplaneerimine 1. koostab enesekontrolliplaani ja jalgib selle tditmist ning korraldab vastava dokumentatsiooni haldamist;

> | Karjdéri planeerimine ja ettevotlus

Tdoplaneerimine 2. valmistab ette oma tookoha, ldhtudes todiilesannetest; hoiab oma tédkoha korras, 1ahtudes hiigieeninduetest;
planeerib meeskonna to66kohad, lahtudes tehnoloogilisest skeemist;

>~
>~

o

Tooplaneerimine planeerib kdogimeeskonna tddjaotuse lahtuvalt ettevotte eriparast; planeerib meeskonna todaega, korraldab koo gi-
ja teenindustdod ratsionaalselt, vastavalt ettevotte tdokoormusele.

Meniii koostamine 1. koostab erinevat tiilipi meniiiid (sh erinevate rahvuskodkide meniiiid) ja pakkumised vastavalt meniiii
koostamise pohimdtetele, digusaktidele, ettevotte eripérale, arvestades tooraine hooajalisust ja paritolu ning kliendi soove ja
vajadusi;

Meniiii koostamine 2. koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, arvestades kliendi ealisi iseérasusi;
koostab ja kohandab meniiiid, arvestades enimlevinud toidutalumatusi (sh laktoosi- ja gluteenitalumatus) ja toiduallergiaid; koostab
taimetoidumentiii, sh veganmeniiii;

Meniiii koostamine 3. arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevéirtuse, lahtudes retseptist ja kasutades toitude keemilise koostise
andmebaase ja sellele hinnangu andmine, arvestades digusaktide ndudeid ja riiklikult heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi;

Meniiii koostamine 4. koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, kasutades vastavat tarkvara; arvutab tooraine vajaduse; arvutab
toidu miiiigihinna, arvestades ettevotte miiligikatet;

Meniiii koostamine 5. td6tab vilja tehnoloogilisi kaarte ja kontrollib nende jargimist.

Kaupade kiitlemine 1. korraldab kauba vastuvotu ja ladustamise vastavalt toiduhiigieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja
kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile, sertifikaatide olemasolu ja tagab dokumentide siisteemse séilitamise; sisestab kauba
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dokumentatsiooni andmebaasi; korraldab ja kontrollib kauba kvaliteedi ja realiseerimisaegade igapédevast jalgimist; tagab igapdevase
t60ks vajaliku kauba koguse olemasolu vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele konkreetses ettevattes; vormistab véljamineva ja
tagasisaadetava kauba vdi taara saatedokumendid,

Kaupade kiitlemine 2. korraldab ja kontrollib pakendite ja taara kditlemist vastavalt digusaktidele;

Toitude valmistamine 1. eeltdotleb toiduaineid, kasutades asjakohaseid kd6gitoo tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid; kasutab
toiduainete eeltootlemisel asjakohaseid tehnoloogilisi votteid; korraldab toiduainete eeltdotlemist ning vastutab asjakohaste
eeltdotlemismeetodite valiku, toitainete sdilimise ja toiduainete sdistliku kasutamise eest;

Toitude valmistamine 2. valmistab jérelroogi ning kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades muuhulgas keerukamat
tootlemist ndudvaid toiduaineid ja erilisi tehnoloogiaid; valmistab roogi ja kiipsetisi, kasutades erinevate rahvuskookide retsepte;
korraldab toitude valmistamist ning vastutab asjakohaste tehnoloogiate valiku, toitainete séilimise ja toiduainete sédstliku kasutamise
eest;

Toitude valmistamine 3. korraldab toitude vormistamist vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

>~

Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine 1. kavandab ja koostab ettevotte tootepakkumisi, lahtudes ettevotte driideest, klientide
soovidest, valdkonna suundumustest, uutest toodetest, tehnoloogiatest ja hooajalisusest; disainib toitlustusteenuse, kaasates
meeskonda ja ldhtudes ettevottes eripérast ning sihtrithmast;

Toidutoodete ja toitlustusteenuse disainimine 2. arendab toidutooteid, kasutades erinevaid tehnoloogiaid ja toGvahendeid, ldhtudes
ettevotte eripdrast, kulutShususest, klientide soovidest ja vajadustest, sh tervisest tulenevatest vajadustest (nt laktoosi- ja
gluteenitalumatus, toiduallergiad).

Juhtimine 1. koostab hinnapakkumise ja arve, 1dhtudes kliendi tellimusest; koostab aruanded, lahtudes ettevotte todkorraldusest;
jélgib toorainete hinnamuutusi ja teeb ettepanekuid miiiigihinna kujundamiseks; analiiiisib ettevotte kulutdhusust;

Juhtimine 2. juhendab kd6gimeeskonna igapédevatodd, lahtudes tehnoloogilisest protsessist; jagab kodgimeeskonnale todiilesannete
taitmiseks vajalikku informatsiooni;

Juhtimine 3. méératleb kdogiseadmete, toovahendite ja materjalide vajaduse ja teeb ettepanekuid kdogiseadmete uuendamiseks,
lahtudes ettevotte tootmisprotsessist; korraldab kdogiseadmete ja toovahendite hooldamist, vastavalt kasutusjuhendile voi
hoolduslepingule.

X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5 taseme Oppija
Oppevorm mittestatsionaarne dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1

Karjaari planeerimine ja ettevotlus

4,5

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime oma karjaari planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja téokeskkonnas, lahtudes elukestva dppe

pdhimdtetest.

Opiviljundid

1 korraldab enda t66d ratsionaalselt, anallusib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatédd ja juhendab kaastdotajaid muutuvates olukordades, jargib
t66ohutus-, keskkonnaohutus- ja hugieeninéudeid ning tuleb toime ohuolukordades;

2 moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist, métestab oma rolli ettevétiuskeskkonnas;

3 analuisib ja hindab iseseisvalt oma kutse-, eri- ja ametialast ettevalmistust ning t66turul rakendumise ja edasidppimise véimalusi;

4 pdhjendab Uksikasjalikult oma seisukohti ja valjendab neid ka endale uudsetes situatsioonides ning edastab oma métteid ja kavatsusi selgelt ja arusaadavalt nii

suuliselt kui kirjalikult ja digilahendusi kasutades.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli labitakse e-kursusena Moodles, kus on vaja taita llesanded vastavalt tdhtaegadele.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Menul disain 2 Kristi Tiido, Loore Raav

Mooduli eesmark

Oppija planeerib toitlustusettevétte meniilid, véttes arvesse millised tooted ja toidud on populaarsed, kulutdhusad ja sobivad vastava ettevétte jaoks. Samuti
uuritakse menu disaini, kuidas menuud huvitavalt esitleda ning kuidas menuu esitlus ja kujundus vdib mdjutada muuki.

Opiviljundid

1 koostab menusid ja jalgib nende vastavust menii koostamise pShimbtetele, toitlustusettevotte ariideele ning erinevate ja erilisvajadustega klientidele;

2 selgitab toidutrendide m&ju menil disainimisel ja professionaalse koka vastutust meniii kujundamisel nii digusaktidest tulenevalt kui ka sotsiaalsest aspektist
lahtudes.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhinne kujuneb &ppelilesannete taitmisel sooritatud téode pdhjal.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Foskett D., Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for the level 3 advanced technical diploma in professional cookery. Hodder Education 2017

Vaclavik V. A., Haynes A. C., Dievine M., Dimensons of foods. CRC Press 2018
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Kaupade kaitlemine ja kalkulatsioon 2 Pille Pajula

Mooduli eesmark

Oppija 8pib toiduainete nduetekohast ladustamist, et valtida riknemisi. Samuti késitletakse tooraine tellimise, pakkematerjalide ja vajalike tdévahendite ja
kédgiseadmetega seotud teemasid.

Opiviljundid

1 dppija mdistab toidu omahinna arvutamise ning miugihinna kujunemise pdhimétteid;

2 dppija moistab tellimisprotsessi, tarneahela, ettevétte menilkujunduse seoseid ja moju ettevotte efektiivsele toimimisele;

3 dppija selgitab tddvahendite, seadmete ja pakkevahendite valiku pdhimbtteid, Iahtudes efektiivselt toimiva ettevdtte kogemustest.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Foskett D., Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for the level 3 advanced technical diploma in professional cookery. Hodder Education 2017
Foskett D., Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for the level 3 NVQ and VRQ diploma. Hodder Education 2017
Vaclavik V. A., Haynes A. C., Dievine M., Dimensons of foods. CRC Press 2018
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Tallinna Teeninduskool

5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Tervislik toitumine 2

Mooduli eesmark

Oppija arvutab toitude ja kiipsetiste toitainelise koostise ja toitevaartuse, lahtudes retseptist ja kasutades toitude keemilise koostise andmebaase. Samuti uuritakse
tervislike magustoitude ning kiipsetiste teemat ning magustoitude ja klpsetiste kohandamist eritoitumisvajadustega klientidele, arvestades digusaktide néudeid ja
riiklikult heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi.

Opiviljundid

1 dppija arvutab etteantud toidu toitainelise koostise ja toitevaartuse, kasutades toiduainete keemilise koostise andmebaase;

2 dppija kohandab magustoitude ja kipsetiste retsepte, lahtudes eritoitumisvajadustega klientidest ja arvestades digusaktide ndudeid ning riiklikult heakskiidetud

toitumise ja toidusoovitusi.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Vaclavik V. A., Haynes A. C., Dievine M., Dimensons of foods. CRC Press 2018
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Pagaritoodete tehnoloogia 5

Mooduli eesmark Oppija tunneb parmi-, parmilehttaigna, mure-, struudli ja lehttaigna kiipsetiste valmistamise tehnoloogiat ja kasutab neid loovalt.

Opiviljundid 1 Oppija tunneb parmi-, parmilehttaigna, mure-, struudli- ja lehttaigna kiipsetiste valmistamise tehnoloogiat ja oskab praktiliselt valmistada nendest taignatest
tooteid.

2 dppija valmistab kiipsetise vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja serveerib selle loovalt.

3 dppija oskab kohandada kiipsetist erivajadusega kliendile sobivaks tooteks.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid Foskett D., Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for the level 3 NVQ and VRQ diploma. Hodder Education 2017, ptk 11 ja 13
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Magustoitude ja kondiitritoodete tehnoloogia 5

Mooduli eesmark Oppija valmistab biskviit-, liiva-, leht-, besee ja keedutaignast tooteid mida on vdimalik serveerida magustoitudena, valmistab klassikalisi kreeme, taidiseid ja

kaunistusi ning magustoitude juurde sobivaid kastmeid.

Opiviljundid 1 Oppija tunneb biskviit-, liiva-, leht-, besee ja keedutaignast valmistatud toodete tehnoloogiat tooteid ja oskab praktiliselt valmistada nendest taignatest tooteid;

2 dppija valmistab klassikalisi kreeme, taidiseid, kaunistusi ja magustoitude juurde sobivaid kastmeid, serveerib need vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

3 dppija kasutab loovust kondiitritoodete valmistamisel ja serveerimisel.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid Foskett D., Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for the level 3 NVQ and VRQ diploma. Hodder Education 2017 ptk13
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Klassikalised tordid 4,5

Mooduli eesmérk Oppija tunneb klassikaliste tortide valmistamise tehnoloogiaid ja valmistab ning serveerib neid klassikalisel viisil.
Opiviljundid 1 6ppija tunneb klassikaliste tortide valmistamise tehnoloogiat - Sacher, Opera, Cheescake, Croquembouche

2 dppija valmistab klassikalisi torte vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja serveerib klaasikalisel moel.

3 Oppija kirjeldab klassikaliste tortide valjakujunemise lugu, toetudes kirjanduslikele allikatele.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutseoppe oppekava ,,Magustoidukokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm 5.taseme Oppija

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Magustoitude disain 4

Mooduli eesmérk Oppija teab klassikaliste magustoitude serveerimise vétteid. Oppija kasutab varvusdpetuse pdhimétteid roa komponeerimisel, tunneb serveerimise pdhitehnikaid

ning oskab neid kasutada loovalt magustoitude serveerimisel ning kaunistamisel.

Opiviljundid 1 Oppija tunneb klassikalisi magustoite ja teab nende serveerimise pshimétteid;

2 dppija kasutab varvusopetuse pohimotteid roa komponeerimisel;

3 dppija kasutab Sokolaadi ja karamelli magustoitude valmistamisel ja kaunistamisel;

4 dppija analliusib magustoitude maitsete kombineerimist ja pakub valja loovaid lahendusi.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Foskett D., Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for the level 3 NVQ and VRQ diploma. Hodder Education 2017 ptk13,14,15,16,17
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