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ESFi VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Tallinna Teeninduskool

Oppekava nimetus: Meniili koostamine ja kalkulatsioon toitlustusettevottes
Oppekavariihm: Majutamine ja toitlustamine

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid
Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded

Sihtriihm:

Toitlustusettevotte tootajatele, kes puutuvad kokku meniiiide koostamise, toote omahinna
arvutamise ja miiiigihinna kujundamisega ning toiduainete kulu ja toidu energeetilise vadrtuse
ning toitainete sisalduse arvutamisega.

Grupi suurus: 12 inimest

Oppe alustamise néuded:

Minimaalne haridustase: pohiharidus. Kursusest ei saa osa votta tasemedppes riigieelarvelisel
oppekohal dppijad.

Opiviljundid

Oppija:

1) arvutab tooraine vajaduse ja maksumuse ning toidu miiligihinna vastavalt
toitlustusettevotte eripdrale, asukohale, pakutava teenuse kvaliteedile ja ettevotte
hinnapoliitikale;

2) koostab tehnoloogilisi — ja kalkulatsioonikaarte;

3) koostab meniiiid ja pakkumised vastavalt meniiii koostamise pohimotetele,
toitlustusettevotte spetsiifikale ning erinevat tiilipi einetele, arvestades hooajalisust, kliendi
soove ja vajadusi (nditeks iseteeninduslauad, pulma-, juubeli- ja muud teemalauad).

Opiviljundite seos kutsestandardi vdi tasemedppe dppekavaga

Kokk, kutsestandardi tase 4, kohustuslikud kompetentsid: B2.2 Meniili koostamine

Pohjendus

Toitlustuses on olulised teadmised hinna kujunemisest, kaonormidest toiduainete tootlemisel,
kuluarvestustest ning miiligihindade arvutamisest. Samuti on vajalik oskus tehnoloogiliste
ning kalkulatsioonikaartide koostamine ja meniitide koostamine ning kujundamine. Kdik see
on iisna keeruline ja nduab nii teadmisi kui oskusi.
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3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides:
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 32

sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 26
(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 6
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t66 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja 0ppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise néuded

Oppe sisu ja ppekeskkonna Kirjeldus

Oppe sisu:

Meniitide liigid ja meniiii koostamise reeglid

Meniiiide analiiiis

Hinnakujunduse alused toitlustusettevottes, hinna ja kvaliteedi suhe

Tootlemiskao olemus, kaonormide tabelite kasutamine tehnoloogiliste kaartide koostamisel
Toiduainete kulu arvestus

Omahinna arvutamine, miiligihinna kujunemine

Kalkulatsioonikaartide koostamine

Mitmekaigulise meniiii kalkulatsiooni koostamine

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolituse dppebaasiks on Tallinna Teeninduskooli dppekorpused aadressiga Majaka 2, kus
asuvad Oppeklassid ja Oppekodgid teoreetiliste ja praktiliste Oppuste ldbiviimiseks. Lisaks
sellele on koolil avar pagar-kondiitritsehh ning arvutiklassid, kus vastavalt 6ppekavale
toimub Oppetdd (nt mentili koostamine, tehnoloogilise kaardi koostamine jne). Majaka 2 B-
korpuse dppehoones on 6 tdnapideva nduetele vastavat dppekooki ja 2 dppeklassi
tdiendusoppe teoreetiliste tundide labiviimiseks.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid

Saavutatud on koik dpiviljundid, hindamismeetodiks praktiline t66 (mitmekdigulise meniiii
koostamine koos kalkulatsiooniga), osalemine 70% 0ppetddst

5. Koolitaja andmed




* ¥ o
* *
% % HARIDUS- JA
e ] — ek TEADUSMINISTEERIUM

Eurcopa Liit Eesti
Euroopa Sotsiaalfond tuleviku heaks

Koolitaja andmed

Pille Pajula, Tallinna Teeninduskooli toitlustusjuht pille.pajula@teeninduskool.ee
Dina Aarma, Tallinna Teeninduskooli kulinaariadpetaja dina.aarma@teeninduskool.ee

Oppekava koostaja:
Moonika Aedmaa, Koolitus- ja ndustamiskeskuse juht, moonika.aedmaa@teeninduskool.ee
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