Kinnitatud direktori O. Teterez poolt 05.08.2024, Tallinn

1.0ppekava nimetus:
Toitlustusettevdttejuht (Arikorralduse spetsialist, koos 5. taseme eksamiks ettevalmistusega)

2.0ppekavariihm ja dppekava koostamise alus

Oppekava koostamise alus:
Toitlusettevdtete asutamine/juhtimine Kutsestandard Arikorralduse spetsialist, tase 5
(Kutsestandardi tahis: 14-05052022-3.5/9k)

Oppekavariihm:
Juhtimine ja haldus

3. Eesmark ja opivaljundid

Eesmark:

Anda Oppijatele teoreetilised ja praktilised teadmised, oskused vilumused ning hoiakud, et areneda
kompetentseks, konkurentsiviimeliseks ja ettevotlikuks tootajaks Eesti ja Euroopa t66turul
toitlustusteenuseid pakkuvas ettevéttes keskastme juhina. Kujundada Gppijates iseseisva t06 oskust,
loovust, algatus-, otsustus- ja vastutusvéimet ning teenindus- ja suhtlemisvalmidust, arendada ja
siivendada jargmisi votmeoskusi: juhtimis- ja meeskonnat6doskus, probleemide lahendamise ja
otsuste tegemise oskus,

kriitilise motlemise ja suhtlemisoskus, analiilisioskus, informatsiooni hankimise, to6tlemise ja
kasutamise oskus.

Oppekeel:
vene keel / eesti keel / inglese keel

Opiviljundid:
Koolituse labimisel:

e Oppija on omandanud siisteemsed teadmised toitlustamise valdkonna p&himdistetest,
teooriatest, meetoditest, printsiipidest ja arengutrendidest.

e Omab t606ks vajalikke oskusi ja hoiakuid t66tamaks toitlustusteenuseid pakkuvas ettevéttes
spetsialistina, ettevétte juhina, struktuuriiksuse juhina, ndidates lilesse vastutustunnet,
sallivat hoiakut ja juhtimisoskust.

e Omab iseseisva t66 oskusi, kdivitamaks toitlustusettevdtet, tunneb ettevotlusega seotud
riske ja neid kriitiliselt hinnata

e Oskab hinnata ettevdtte majandusseisu ning korraldab ja juhib ettevétte tegevust tasuval
viisil.
e Valdab t66ks vajalikke teenindus- ja suhtlusoskusi ning info- ja

kommunikatsioonitehnoloogiaid.

e Tegutseb ja kaitub vastavalt eetilistele, esteetilistele ja muudele sotsiaalselt heakskiidetud
normidele lahtudes.



e Arvestab oma tegevustes dritegevust mojutavate digusaktidega satestatud nduetega,
jatkusuutliku arengu pdohimdtetega ning saab aru elukestva 6ppe vajalikkusest.

e Oppijal on teadmised ja oskused dritegevust kavandada, dritegevust kiivitada, driprotsesse
korraldada, arendada tooteid ja aritegevust ja tegeleda finantsjuhtimisega.

Opingute alustamise tingimused:
Toitlustusettevotte juhi dppekaval dpingute alustamise tingimus on keskhariduse olemasolu.
Vastuvdtt toimub vastavalt dokumendis “Oppekorralduse alused” satestatud tingimustele.

5. Oppe maht, dppe iilesehitus, dppekeskkond ja dppevahendid

Oppe kogumaht sealhulgas auditoorse, praktilise ja iseseisva t66 osakaal:
460 akadeemilist tundi (300 ak. tundi auditoorne ja praktiline 6ppetd6, 120 ak. tundi iseseisvat t66d,
40 ak. tundi restorani opereeriva ettevGtete kiilastamine)

Auditoorne oppet60:

. Sissejuhatus (4 ak. Tundi)

. Majandus ja ettevétlus (64 ak. Tundi)

. Juhtimise alused ja personalijuhtimine (48 ak. Tundi)
. Majandusarvestus ja rahandus (30 ak. Tundi)
. Klienditeenindus (12 ak. Tundi)

. Oiguse alused (12 ak. Tundi)

. Tookeskkond (16 ak. Tundi)

. Asjaajamine ja IT (12 ak. Tundi)

. Erialamoodul (58 ak. tundi)

10. Erialane eest keel (20 ak. tundi)

11. Erialane inglise keel (20 ak.tundi)

12. Eksam (4 ak. tundi)
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Iseseisev t606:

Iseseisev Oppetdo osa toitlustusettevétte juhi dppekavas koosneb Gppekava teemadega ettendhtud
praktiliste Glesannete taitmisest dppeprotsessi ajal, nt driplaani koostamine, todlepingute ja
tootajate ametijuhendite ettevalmistamine, erinevate eeskirjade koostamine jne. (120 ak.tundi)

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolitus toimub aadressil Vabaduse véljak 2, 10146 Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nduetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on v&imalik kasutada toimivat
internetitihendust. Oppeklassid on varustatud tinapéevaste koolitusvahenditega (UHD-ekraan,
stlearvuti, tahvel jm). Kook-laboratoorium, dpperestoran ja joogiopetuse klass on varastatud kdige
vajaliku laboratoorsete toode teostamiseks. Koolitusgruppide suurused on erinevad, séltuvalt
koolituse sisust, kuid eesmargiks on tagada individuaalne areng koolituse jooksul ning
Opimotivatsiooni sailimine. Kdik ppematerjalid tagatakse dpilastele kooli poolt.

Oppematerjalide loend, juhul kui 6ppekava libimiseks on ette ndhtud dppematerjalid:
Lektorite poolt koostatud slaidid; lektorite poolt valitud ja viidatud artiklid, kirjandus.

Lopetamise tingimused ja véljastatavad dokumendid:



Oppekava loetakse tdies mahus labituks, kui dpilane on Ibinud kdik dppekavas ettendhtud
moodulid, sooritanud praktika ja koostanud I8put6oks ariplaani ja selle kaitsnud positiivse
tulemusega. Oppekava labinutele viljastab kool I8putunnistuse.

Koolituse labiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni, 6pi- voi tookogemuse kirjeldus koolitajal:

Salmen Shois Zeus Holding peakokk. Labinud kulinaarseid 6pinguid Eestis ja lisraelis, omab koka
kutsekvalifikatsiooni. Lisaks toiduvalmistamisele tegeleb toidukoolituste korraldamise ja
toiduvalmistamise dpetamisega. Isikuteeninduse valdkonnas omab kahte kdrgharidust —
hotellimajanduses ja toitlustusteenuste korralduses.

Aleksei Norden Psiihholoog-praktik, kes konsulteerib ettevétteid ning viib 1abi Kommunikatsiooni-,
juhtimis- ja teeninduskoolitusi. Tegeleb aktiivselt Gppe- ja haldustdoga Eesti korgkoolides (Mainor,
EBS, Audentes).

Tatjana lzyumnikova Majanduse magister, drikorralduse ja personalijuhtimise ekspert. Oppejdud 20-
aastase kogemusega, originaalsete metoodikate looja.

Angela Melihhova Oigusteaduste doktor, rohkem kui viiekiimne Tsiviildiguse teadustédde ning
koolitusmetoodikate autor. Aktiivselt tegeleb Giguspraktikaga.

Andrei Gritskov Majanduse magister (TTU), kutsepedagoog (TU), Cuisine Techniques (Le Cordon
Blue, London), taiskasvanute koolitaja 25-aastase kogemusega.

Rudolf Visnapuu Peakokk, Eesti Peakokkade Uhenduse esimees. Rudolf on rahvusvaheliste
konkursside voitja ja Le Cordon bleu telli omanik, konkurssi “Eesti parim peakokk” korraldaja.
Vladimir lljin. Kérgharidus (MA). Kokk ja pagar-kondiiter. Restorani MIX Fusion peakokk ning omanik.
Tookogemus kokanduses enam kui 20 aastat. Kulinaaria raamatu autor.



