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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Tallinna Teeninduskool

Oppekava nimetus: Digitaalsete koogiseadmete praktiline koolitus
Oppekavariihm: Majutamine ja toitlustamine (kokandus)
Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded.

Sihtrithm: kokad voi teised toitlustuses tootavad tdiskasvanud, kes soovivad koogiseadmete
kasutamise valdkonnas oma teadmisi ning oskusi tidiendada ja parandada (nt lasteasutuste
kokad, ettevotjad ja suurkookide kokad).

Grupi suurus: 12 osalejat
Oppe alustamise nouded: tddalane seos kokandusega ja tootamine erialasel to66l. Voimalus
tootada kaasaegsete kodgiseadmetega.

Opiviljundid.

Koolituse 16puks Oppija:
e kasutab koogitoos vajalikke seadmeid ja programme oskuslikult ja ressursse sdéstvalt
(nt funktsioonide eelseadistamine, digitaalne juhtimine);
e Kasutab tooprotsessis enam toetatavaid nutirakendusi.

Opiviljundite seos kutsestandardi véi tasemedppe dppekavaga.

Kokk tase 4. B.2.5 jaB.2.7

Pohjendus.

Vastavalt OSKA {ilevaatele valdkonnaspetsiifiliste-IKT-oskuste-vajadusest toitlustuse
teenindustootajatele (kokad, kelnerid, baarmenid) on prioriteediks k66gito6s vajalike
seadmete kasutamise oskus. Lisaks toob oska uuring vilja, et kokandusvaldkonna
automatiseerimine ning uus tarkvara ja laialdasem to0protsesse toetatavate nutirakenduste
kasutamine toob kaasa vajaduse tdiendada IKT-kompetentse kdikidel ametitasanditel.

Seadmete baas kookides on uuenenud, aga kasutamisoskused ei ole jargi joutud. Voimalused
kasutamiseks on suuremad ning uued oskused aitavad planeerida aega, sdésta t66joudu ja
muid ressursse.

Lisaks on Maailma Majandusfoorumi turismi konkurentsivoime uuringus on 6eldud, et
digitehnoloogia vGimaluste drakasutamine saab peamiseks arengueelduseks turismisektoris,
sh toitlustusvaldkonnas.
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3. Koolituse maht
Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 22
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 22
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 4
(ope loengu, seminari voi muus vormis)
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 18
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)
Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t66 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna Kirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus.

Oppe sisu 22 6ppetundi:

uusimate koogiseadmetega.

Teema Akad Koolituskeskkond
tundi
Ténapievased koogiseadmed maailmas nende 4 tundi | Tallinna
teoreetiline tilevaade ja tutvustus. Erialaste tarkvarade Teeninduskooli
kasutamine. Oppekodk ja/voi
- Kombi- ja konvektsioonahjud Oppeklass.
- Combi katlad Teoeetiline dpe
- Pannid
- Suruaurukapid
- Toidupumbad
- Vaakummasin
- Hot and cold seade
- Puusoegrillid ja pitsaahjud
Too6tervhoid ja todohutus t66s uudsete ja innovatiivsete
koogiseadmetega.
Vaakummasina kasutamise erinevad voimalused ja 6 tundi | Tallinna
SousVide praktiline toiduvalmistamine. Teeninduskooli
oppekook. Praktiline
Praktiline tund dppekdoogis (kodgiviljad, lihad, kastmed, ope.
munade keetmine). SousVide tehnoloogia 6ppimine,
ajastamine ja temperatuuri sdttimine
Katlad ja ahjud ning praktiline toiduvalmistamine 6 tundi | Tallinna

Teeninduskooli




* ¥
* *
x « MR
x x }aﬁﬁ HARIDUS- JA
* gk j — m TEADUSMINISTEERIUM

Eurcopa Liit Eesti
Eurcopa Sotsiaalfond tuleviku heaks

Oppekook ja sookla.
Tehnoloogilased katlad, digitaalsed ja automaatjahutuse Praktiline Ope.
ja veesargi kontrolliga. Mis kiipsetavad, segavad ja
jahutavad toitu eelprogrammeritult.
Kiilmutamine, jahutamine ja kuivatamine kasutades
kiirjahutuskappi.
Uue generatsiooni taisdigitaalne ahi ja 6 tundi | Tallinna
kiipsetuskeskus-praepann. Teeninduskooli

Taisdigitaalne ahi ehk Icombi ahi (boileriga kombiahi, ope.
kus on internetiithendusvoimalus eelseadistusteks). A la
Carte toimingute tegemine kasutades nimetatud
seadmeid:

- Ressursside kokkuhoid

- Toiduvalmistaja digioskused ja erialaste

tarkvarade kasutamine
- Toidu valmistamine ja {ihine maitsmine

Oppekook. Praktiline

Oppekeskkonna kirjeldus:

Tallinna Teeninduskoolis toimub oppet6d kaasaegses renoveeritud Majaka 2 asuvas
oppehoones. Teooriatunnid toimuvad moodsa tehnikaga (projektor, videoaparatuur)
varustatud oppeklassides. Lisaks dppekookidele on olemas ka esitlusklass, kus on vajalik
inventar kokat6o demonstratsioonesinemiste labiviimiseks. Praktilised tunnid toimuvad
Ooppekookides ja kooli sooklas.

Oppemetoogika: vaatlus, analiiiis, kaasav loeng, praktilised iilesanded kodgis koos
analiiisiga. Uhine degustatsioon.
Oppematerjalid koostab koolitaja ja jagab oppijatele sobilikus keskkonnas.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid.

Mitteeritav hindamine. Osalemine dppetdds vahemalt 70% ulatuses.
Oppija kirjeldab valitud toidu valmistamise protsessi. Tuues seejuures vilja voimalused
ressursi sddstmiseks, kaasaegsete seadme ja programme oskuslikuma kasutamise korral.

Lopetajale viljastatakse tunnistus.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed.

Ander Listra- Metos AS peakokk koolitaja.

Veronika Eesmann- Tallinna Teeninduskooli peakokk, koolitaja
Kaspar Kiitt- Tallinna Teeninduskooli pagaridpetaja ja koolitaja
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Oppekava koostaja:

Moonika Aedmaa moonika.aedmaa@teeninduskool.ee
Ander Listra, Metos AS peakokk

Enna Kallasvee, enna.kallasvee@hkhk.edu.ee
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