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SISSEJUHATUS

Disainitud toitlustussiindmuse kirjeldus.

Keelekasutus peab olema asjatundlik, viljenduda tuleb lihtsalt, selgelt ja tépselt. Kasutama
peab oskuskeelt ning iildtuntud terminoloogiat. Sling, stampkeelendid, ajakirjanduslikud,
populistlikud ja kiibefraasid on sobimatud. Viltida tuleb iiliemotsionaalseid véljendeid ja
hiitidlauseid. Sonastus ja lauseehitus peavad vastama eesti digekirja reeglitele. SGnakorduste,
v.a erialaste terminite asemel tuleks kasutada mitmekesist sOnavara. T60 vormistatakse A4
formaadis (210 x 297 mm), tihepoolses véljatriikis, kirja suurus 12 punkti, Times New Roman,
Normal kirjastiilis, tihepoolselt, kaasa arvatud tiitelleht, pealkirjad, alapealkirjad jmt, reavahe

1,5 tiitellehest kuni lopuni.

To0s tuleb kasutada automaatset poolitamist ja kui joondamisel tekivad sdnade vahele suured
liingad, tuleb jérgneva rea alguses olevat sdna sobivast kohast kisitsi poolitada (Ctrl+ -).
Lehekiilje veerised on jargmised:

e iilal ja all - 2,5 cm;

e paremal — 2,0 cm;

e vasakul — 3,0 cm.

Vanembkoka kirjalik t66 esitada iihe failina, pdf-vormingus

-

Hindamiskriteerium 10

Toitlustussiindmuse planeering on koostatud eesti keeles, sisaldades koiki ndutud osi ning on

vormindatud iihe pdf failina, vastavalt EPU kirjalike to6de vormistamise juhendile

N

~

/




1. TOITLUSTUSSUNDMUSE MENUU DISAIN

Juhtumipdhine toitlustussiindmus ettevottes on minimaalselt 4-kéiguline pidulik 16una- voi

ohtusook, minimaalselt 20-1e kiilalisele taldrikteenindusena, omahind maksimaalselt 8 € kliendi

kohta.

Meniiiis olevad toitude disainimisel ldhtutakse jargmistest kriteeriumitest:

Kiilm eelroog Kuum eelroog Kuum pearoog Magustoit
- roa tehnoloogias on | - roa tehnoloogias on | - roa tehnoloogias on | -1 kiipsetis
kasutatud vdhemalt 2 | kasutatud vdhemalt 2 | kasutatud vdhemalt 2 -1 kreem/vaht

kuumt66tlusvotet
- vihemalt 1 kaste

- lisaks  toetavad
komponendid mida on

eelnevalt toodeldud

kuumtootlusvotet mis

erinevad I kdigust

-viahemalt 3 toetavat
komponenti mida

eelnevalt toodeldud

kuumtootlusvotet

-vihemalt 2 erinevate
tehnoloogiatega

valmistatud lisandit

-viahemalt 1 kuum

kaste

- vihemalt 1 kaste

- 1 kuumtdddeldud

kaunistuselement

-

Hindamiskriteerium 5

~

Toitlustusstindmuse mentiiii- ja hinnapakkumine lahtub kliendi tellimusest (juhendist), hooajast ning

miiligihinna arvutamisel on ldahtutud ettevotte eripirast arvestades kulutdhusust

\

J




2. TOITLUSTUSSUNDMUSE MENUU EESTI JA UHES VOORKEELES

4 N

Hindamiskriteerium 3

Toitlustusstindmuse mendiii on esitatud eesti- ja tihes vodrkeeles ning vastab juhendis

toodud nduetele ning meniili koostamise pdhimdtetele

\ )




3. TOITLUSTUSSUNDMUSE KALKULATSIOONIKAARDID

3.1 Tabel 1. Kiilma eelroa tehnoloogiline kaart koos omahinna arvutusega

Tabelid tuleb nummerdada araabia numbritega ja pealkirjastada. Kasutada voib
lihtnumeratsiooni, mille puhul tabelid nummerdatakse ldbivalt kogu to6 ulatuses, nditeks Tabel
1. Tabeli number ja sellele jdrgnev pealkiri kirjutatakse tabeli kohale ning vasakule joondatuna

eraldatakse tabelist iihe tiihja reaga. Tabeli ja jdrgneva teksti vahele jdetakse tiks tiihi rida.
3.2 Kiilma eelroa valmistamise juhis

3.3 Tabel 2. Kuuma eelroa tehnoloogiline kaart koos omahinna arvutusega
3.4 Kuuma eelroa valmistamise juhis

3.5 Tabel 2. Pearoa tehnoloogiline kaart koos omahinna arvutusega

3.6 Pearoa valmistamise juhis

3.7 Tabel 3. Magustoidu tehnoloogiline kaart koos omahinna arvutusega

3.8 Magustoidu valmistamise juhis

4 )

Hindamiskriteerium 4

Kalkulatsioonikaardid vastavad juhendis toodud klientide arvule, toitlustussiindmuse

meniiiile ning sisaldavad valmistamise tehnoloogiad ja serveerimise kirjeldusi

N\ /




4. TOITLUSTUSSUNDMUSE MENUU- JA HINNAPAKKUMINE

4.1 Toitlustussiindmuse miiiigihinna kujundamine

4.2  Meniiii- ja hinnapakkumine kliendile

/Hindamiskriteerium 5 \

Toitlustusstindmuse mentiii- ja hinnapakkumine lahtub kliendi tellimusest (juhendist),
hooajast ning miitigihinna arvutamisel on l&dhtutud ettevotte eriparast, arvestades

kulutohusust

N )




S. PEAROA TEHNOLOOGILINE SKEEM JA KONTROLLPUNKTID

-

Hindamiskriteerium 4

Pearoa tehnoloogilises skeemis on médratletud kontrollpunktid, aja- ja temperatuuri

parameetrid lahtuvalt toitlustussiindmusest

-




6. TOIDUKORRA TOITAINELINE KOOSTIS JA TOITEVAARTUS
UHE KLIENDI NAITEL

6.1 Tabel ... Kiilma eelroa toitaineline koostis ja kaloraaz
6.2 Tabel ... Kuuma eelroa toitaineline koostis ja kaloraaz
6.3  Tabel... Pearoa toitaineline koostis ja kaloraaz

6.4  Tabel... Magustoidu toitaineline koostis ja kaloraaz

6.5  Tervisliku ja tasakaalus meniiii analiiiis

4 N

Hindamiskriteerium 6

Uhe kiilalise niitel, toidukorra toitainelise koostise ja toiteviirtuse arvutustest lihtudes,

on antud hinnang toidu sobivusele vastavas mentiiis

" J




7. TOORAINE TELLIMILEHT

Tabel ... Tooraine tellimisleht

Hindamiskriteerium 7

Tooraine tellimus vastab juhendis toodud klientide arvule

10



8. MEESKONNA TOOPLAAN KOOGITOO JA TEENINDUSE
KORRALDAMISEKS TOITLUSTUSSUNDMUSEL

Andamiskriteerium 1 \

Meeskonna todplaan, kdogitoo ja teeninduse korraldamiseks toitlustussiindmusel, on
koostatud ldhtuvalt juhendis toodud klientide arvust, arvestades ettevotte

kulutohususega
Hindamiskriteerium 11

juhendab kodgimeeskonna igapdevatood, jagades koogimeeskonnale todililesannete

taitmiseks vajalikku ja digeaegset informatsiooni

N /
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9. TOITLUSTUSSUNDMUSE LAUDADE EELKATTESKEEM JA
TEENINDUSPLAAN

-

Hindamiskriteerium 8

Toitlustusstindmuse laudade eelkatteskeem, koos kujunduse ja teenindusplaaniga, on

koostatud arvestades kliendi (vastavalt juhendile) soove ning ettevotte eripdra

N

~

/
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10. TOITLUSTUSSUNDMUSE MEESKONNA JUHTIMINE JA
TAGASISIDESTAMINE

/Hindamiskriteerium 10

Klientidelt tagasiside saamise meetodi kirjeldus

Hindamiskriteerium 12

Annab hinnangu juhendatava t66 tulemustele ja annab tehtu kohta tagasisidet
Hindamiskriteerium 13

Kontrollib enda ja kdogimeeskonna t66 kvaliteeti tehes parandusettepanekuid t66

Qvaliteedi tostmiseks

/

13



VORMISTAMINE, VIITAMINE JA KASUTATUD ALLIKAD

(Hindamiskriteerium 10 \

Toitlustussiindmuse planeering on koostatud eesti keeles, sisaldades koiki ndutud osi

ning on vormindatud iihe pdf failina vastavalt EPU kirjalike té6de vormistamise
\juhendile J

Toos tuleb viidata koigile kasutatud allikatele: teiste autorite toddele, seisukohtadele,

arvandmetele, valemitele ja muule. Viidata ei ole vaja iildtuntud seisukohtadele. Viide peab
olema tépne ja vdimaldama allika tuvastamist ning vastama kasutatud allikate loetelus toodud
allikatele, st igale kasutatud allikate loetelus olevale allikale peab t60s leiduma viide. Viidatav
tekstiosa peab olema tépselt identifitseeritav. Selle tagamiseks viidatakse {ildjuhul lehekiilje
tapsusega. Kui korraga viidatakse mitmele allikale, esitatakse viites kdik ning eraldatakse need

semikooloniga. Viidata ei tohi, kui midagi on ilmselge voi tildteada.

Teiste autorite seisukohad ja andmed, mida autor ise pole tuvastanud, esitatakse tsitaatide
vOi refereeringutega. Tsiteerimisel esitatakse tsitaat sonasOnaliselt vastavuses autori tekstiga.
Tsitaat pannakse jutumérkidesse voi esitatakse kaldkirjas, vdljajdetavad sonad asendatakse
mottepunktidega (/..../). Raamatutest tsiteerimisel mérgitakse tsitaadi 16ppu viide originaalile,
mis paigutatakse limarsulgudesse (autori perenimi, teose ilmumise aasta ja lehekiilje number,

mis eraldatakse aastast kooloniga), nditeks (Kiik 1991: 35).

Koik viidatud allikad tuleb &ra tuua kasutatud allikate loetelus. Kasutatud allikate kohta
esitatakse loetelu tdhestikjérjestuses ilma jdrjekorranumbrita. Kui allika autoriks on
organisatsioon, jirjestatakse allikas tdhestikuliselt vastavalt selle nimele. Kui allikas on

voorkeelne, lisatakse see allikate loetellu originaalkeeles.
Raamatud

Viidatakse pohimdttel: Autor(id). (Ilmumisaasta). Pealkiri. Ilmumiskoht: Kirjastus. Autori
perenimi esitatakse koos initsiaalidega. Perenime jérel on koma ja initsiaalide jdrel punkt.
Mitme autori nimed eraldatakse komaga. [Imumisaasta esitatakse sulgudes, sulu jérel on punkt.

Ilmumisaasta puudumise korral asendatakse see lilhendiga s.a. (sine anno).
Naiteks:

Kiik, H. (1987). Maailma viljad. Tallinn: Valgus.

14



Anderson, T. (2017). JapanEasy — Classic and Modern Japanese Receipes to Cook at Home.
Hardie Grant.

McKay, M.; Davies, M. (2000). Suhtlemisoskused. Tallinn: Vdike Vanker
Artiklid ajakirjades

Viidatakse pohimottel: Artikli autor. (Ilmumisaasta) Artikli pealkiri. Ajakirja nimi, véljaande

number voi koide, artikli lehekiilg (kiiljed).

Naiteks:

Kalvi, K. (2015). Uued avastused tehnikamaailmas. Tehnikamaailm, 3, 24-25.
Artiklid ajalehtedes

Viidatakse pohimottel: Artikli autor. (Ilmumisaasta, kuupdev sulgudes). Artikli pealkiri.
Ajalehe nimi, lehekiilg (kiiljed).

Naiteks:

Tamm, L. (2014, mai 30). Barbie kui lapse kasvataja. Maaleht, 16—17.

Ilma autorita artikkel ajalehes v6i ajakirjas

Viidatakse pohimottel: Artikli pealkiri. (Ilmumisaasta, kuupéev sulgudes). Ajalehe nimi,
Seadused

Viidatakse pohimottel: Seaduse nimi. (Kinnitamise kuupéev ja aasta).

Riigi Teataja koite number.

Naditeks: Toiduseadus. (25.02.1999). Riigi Teataja 1.

Internetiallikad

Viidatakse pohimdttel: Autori v3i organisatsiooni nimi. Artikli pealkiri. Internetiaadressi

taisviide koos kuupideva ja aastaga, millal autor viimast korda seda lehekiilge kasutas.
Naiteks:

Selver AS. Selverist. Viimati kasutatud, https://www.selver.ee/selverist

Oppe- ja loengumaterjale reeglina teoreetiliste allikatena ei kasutata.
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