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Oppekava nimetus

Baarmeni algkoolitus

Oppekavariihm

Majutamine ja toitlustamine

Koolituse eesmark

Baarmeni koolituste eesmargiks on vGimaldada dppijal omandada teadmised,
vilumused, oskused ja hoiakud t66ks baarmenina majutuse-,
toitlustamisettevotetes nii Eestis, kui ka valismaal; luua eeldused &pingute
jatkamiseks ja elukestvaks Oppeks ning kujundada Gppijates valmidus iseseisvaks
to0ks ja pidevaks erialaseks enesetdiendamiseks.

Oppekeel

eesti/vene

Opiviljundid

Koolituse labimisel dppija:

- Oskab planeerida enda t60aja ldhtuvalt té6graafikust; oskab valmistada
ette oma t66koha, vastavalt etteantud juhenditele, varustades selle
vajalike téovahenditega ja t60 tegemiseks vajalike toodetega, hoiab oma
téokoha korras;

- Oskab kaidelda kauba

- Oskab teenindada ja miua tooteid

- Oskab valmistada ja serveerida alkohoolseid ja mittealkohoolseid joke

- Oskab kasutada t66ks vajalikud téévahendid ja hoida koras oma téokoha




Opingute alustamise tingimused, juhul kui need
on eeltingimuseks opivaljundite saavutamisel

Baarmeni algkoolituse Sppekava alusel vdib asuda Gppima isik, kes on
omandanud pohihariduse ning kelle tervislik seisund véimaldab Sppida ja
t66tada antud alal. Kursuse programm on mdeldud nii naistele, kui ka meestele.
Vastuvdtt toimub vastavalt dokumendis “Oppekorralduse alused” sitestatud
tingimustele. Vastuvdtu vanus on vdhemalt 18 aastat.

Oppe kogumaht, sealhulgas auditoorse,
praktilise ja iseseisva t66 osakaal

200 akadeemilist tundi (80 ak. tundi auditoorne 6ppetdo, 40 ak. tundi praktika
koolikeskkonnas, 80 ak. tundi ettevdtte praktika, 40 ak. tundi iseseisvat t66d)

Oppe sisu

Sissejuhatus (4 ak. tundi)

T66 planeerimine ja korraldamine (6 ak. tundi)

Alkoholivaba jookide valmistamine ja serveerimine (8 ak. tundi)
Alkoholijookide valmistamine ja serveerimine (16 ak. tundi)
Kokteilide valmistamine ja serveerimine (16 ak. tundi)
Teenindamine ja toodete mutmine (12 ak. tundi)

Toovahendid ja tookoha korrashoid (8 ak. tundi)

Kaupade kaitlemine (4 ak. tundi)

Praktika (80 ak. tundi)

Eksam (6 ak.tundi)




Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et Gpilane arendab, tdiendab ja rakendab
teoreetilises Gppetdds omandatud teadmisi ja oskusi praktilises tokeskkonnas,
kujundab sotsiaalseid oskusi, isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tdstavad dpilase
valmisolekut tulevaseks tooeluks. Moodul loetakse arvestatuks, kui on
sooritanud praktika, esitatud koolile ndutavad praktikadokumendid ja praktika-
aruanne praktika Idpuseminaris kaitstud. Kool tagab igale Oppijale praktikakoha.
Praktika maht on 80 akadeemilist tundi ehk 60 astronoomilist tundi.

Oppekeskkonna kirjeldus

Koolitus toimub aadressil S6le 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nduetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on vdimalik
kasutada toimivat internetitihendust. Oppeklassid on varustatud tdnapsevaste
koolitusvahenditega (dataprojektor, slilearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide
suurused on erinevad, sdltuvalt koolituse sisust, kuid eesmargiks on tagada
individuaalne areng koolituse jooksul ning dpimotivatsiooni sailimine. K&ik
Oppematerjalid tagatakse Gpilastele kooli poolt. K6ok-laboratooriumis on 6
neljakohalist elektripliiti praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut,
ndudepesumasin ning kdik vajalikud toévahendid praktiliste toode
teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon (valjatémme, kubu);
koogindud ja koogiseadmed; dpikud

Oppematerjalide loend, juhul kui 6ppekava
labimiseks on ette ndhtud 6ppematerjalid

Oppematerjalid: Spetaja koostatud konspekt, baarmeni alased raamatud.




Lopetamise tingimused ja valjastatavad
dokumendid

Tunnistus véljastatakse Gppijale juhul, kui 6ppija on osalenud vahemalt 75%
dppetundidest ja sooritanud kdik vajalikud tilesanded ning testid. Opilane on
labinud praktika, esitanud ja kaitsnud eneseanalliisi vormi praktilise
tookogemuse kohta ja saanud selle kohta positiivse hinnangu. Téend koolituses
osalemise vdi selle ldbimise kohta véljastatakse Gppijale juhul, kui Gppija on
osalenud vdahem kui 75% 6ppetundidest voi kui Gppija ei saavutanud koiki
Oppekava I6petamiseks ndutud Spivaljundeid. Téend viljastatakse vastavalt
tundide arvule, kus osaleja osales.

Koolituse labiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni,
opi- voi tookogemuse kirjeldus koolitajal

Andrei Gritskov: ekspert ja restorani kultuuriideoloog, Tetkooli direktor.
Taiskasvanute koolitaja 17-aastase kogemusega, Le Cordon Bleu (London) kooli
I6petaja., kutsepedagoog.

Irina Soldatova: toiduhiigieeni ja esmaabi Opetaja, Hooldaja koolituse lektor —
kdrgharidus (Tallinna Meditsiinikool, kiitusega, 1991.a. ammaemand; Tallinna
Tervishoiu K&rgkool, 2012.a., ammaemand; Eesti Punane Rist, esmaabidpetaja
al.2008; Tallinna Ulikool, 2012.a., kutsepedagoogika). UldstaaZ 21 aastat.
Opetamise kogemus — 6 aastat. Tédtanud Tallinna Erateeninduskoolis al. 2009.a.
Kutsepedagoog, Taiskasvanute koolitaja, VI tase.




