Rakvere Ametikool

Kinnitatud direktori 17.02.2023
Kaskkirjaga nr 1-2/23/7

Abikokk (431 Kolmanda taseme kutsedope) moodulite rakenduskava

Sihtrithm pohihariduseta dppija, haridusnoue puudub

Oppevorm statsionaarne dpe - koolipdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna 5 Eha Taim, Eha Taim, Eda Vallimae,
alused Tiina Maeks; Merike Kolde

Nouded mooduli uuduvad

alustamiseks P

Mooduli eesmark épﬁtusega taotletakse, et oppija planeerib enda téoalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva dppe
pohimotetest

Auditoorne dpe

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab turismi téhtsust Eesti majanduses ning
majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

1. kirjeldab rithmat6éona turismi kui majandusharu
sisu ja tahtsust lahtuvalt valdkonna peamistest
suundumustest Eestis

2. kirjeldab riihmatoona majutus- ja
toitlustusettevatete tihtsust ja kasu
turismisihtkoha, turismiettevatjate, kiilastajate ja
kohalike elanike seisukohast

3. kirjeldab rithmatoona juhendi alusel majutus- ja
toitlustusettevatete tahtsust turisti silmis riigi kui
turismisihtkoha maine kujundajana

Mitteeristav hindamine

2. motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete ariideesid

1. kirjeldab rithmatoona viahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise

Mitteeristav hindamine




valdkonna ettevatte driideed ning toob vilja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused

3. nimetab ja iseloomustab rithmatéona etteantud
ettevotete kliendiriihmi

4. loetleb etteantud ariidee jargi tootavate
ettevotete tooteid ja teenuseid

5. kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekilgi
kujunduslikust aspektist

6. kirjeldab riihmatoona Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu

7. leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise
ja toitlustamise kohta asjakohastest teabeallikatest
sh meediast, viitab kirjalikes toodes kasutatud
allikatele

3. orienteerub valdkonna tootajale esitatavates
nouetes ja kutse omistamises ning seab eesmargid
enda dpingutele

1. kirjeldab kutsestandardi pohjal to6andjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna tootajale, toob
vilja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat

2. leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja hindamise
sisu ja toimumist

3. loetleb rithmatoona elukestva dppimise
vaimalusi oma valdkonnas

4. nimetab rithmatoona eriala Gppekava alusel
oppekava eesmirgi ja moodulite eesmérgid

5. koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks oma dppe-eesmargid

6. hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks

Mitteeristav hindamine

4. orienteerub kutseoppeasutuse dppekeskkonnas
ja lahipiirkonnas

1. leiab ja paigutab kaardile lahipiirkonnast eluks
ja opinguteks olulisemad objektid

2. leiab oppetdoks vajaliku informatsiooni kooli
infosiisteemist

3. kirjeldab riihmatoona vastavalt juhendile
praktikaettevotteid

4. nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad
teenindusiiksused ja algaval perioodil opetavad

Mitteeristav hindamine




opetajad

5. nimetab Spilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele

6. kasutab sobivat oppemeetodit etteantud
oppeiilesande lahendamiseks

Mooduli jagunemine

Majutamise ja
toitlustamise valdkonna
alused
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 9
Praktiline t66 20

Seos opiviljundiga
motestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete
ariideesid

orienteerub valdkonna
tootajale esitatavates
nouetes ja kutse
omistamises ning seab
eesmargid enda opingutele
orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
ldhipiirkonnas

Alateemad

Turismi-, majutamise ja toitlustamise valdkond
Valdkonna iildine olemus ja omavahelised seosed.
Turismi, majutus- ja toitlustusettevotete driideed.

Valdkonna elukutsete kuvandid ja vaartustamine.
Kutsestandardid. Abikoka ja koka kutsestandard.
Kutsealased infokanalid.

Oppekava sisu ja iilesehitus.

Kooli ja dppegrupiga tutvumine, kooli erinevad teenindusiiksused, oppetdo ja praktikakorraldus
Rakvere Ametikoolis, opilase digused ja kohustused,
opilast puudutav dokumentatsioon, opikeskkond.

Iseseisev too

Téidab opetaja poolt etteantud toolehe, Sppekaigu kohta (ettevotte kiilastus).
Eneseanaliiiis juhendi alusel (valmisolek eriala dpinguteks).
Tooleht kooli, 5ppetoo korralduse ning oppeinfosiisteemis leiduva info kohta.

Praktiline too

Kooli ja dppeinfosiisteemiga tutvumine, nendes orienteerumine.

Hindamisiilesanded

Rithmatoo valdkonna ettevotete driideedest ning peamistest kliendiriihmadest téolehe alusel, riihmatoo esitlemine oppegrupile,
tagasiside opperithmalt ja opetajalt.

Osaleb rithmat6os, taites riihmatoo tilesande.

Eneseanaliiiis (0ppeesmarkide seadmine).

Iseseisev t66 juhendi alusel: informatsiooni leidmine kooli infosiisteemist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koikide opivaljundite hindamisiilesanded on taidetud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d ning saavutanud dpiviljundid
viahemalt lavendi tasemel.

Turismimajanduse
alused

Alateemad
Turismimajandus.

Seos opiviljundiga
maoistab turismi tahtsust




Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 3

Turism kui majandusharu tilemaailmselt ja Eestis.

Turismi arengutendentsid.

Teenindusettevatete isedarasused, majutus- ja toitlustusteenus kui meelelahutus.
Sihtkoha maoiste. Turism ja riigi maine.

Turismi moju kohalikule kogukonnale. Turism tulevikus.

Eesti majanduses ning
majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

Iseseisev too

Uhe erilise majutus- voi toitlustusettevatte kohta info leidmine ja tutvustamine grupile

Praktiline t66

Osaleb riihmatoodes

Hindamisiilesanded

Rithmatoo: toitlustusettevotete roll ja tiahtsus turismimajanduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad tilesanded ja hindamisiilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kirjeldab abimaterjale kasutades turismi kui majandusharu olemust lahtuvalt valdkonna peamistest

suundumustest Eestis

Oppemeetodid

Koitev loeng, arutelu
Riihmat6o

Enesetutvustus

Oppekiik, raport,

Iseseisev t60, eneseanaliiiis

Hindamismeetodid

Riihmatoo
Iseseisev too

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud praktilised t66d, iseseisvad iilesanded ja hindamisiilesanded.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Koikide dpivaljundite hindamisiilesanded on sooritatud vahemalt ldvendi tasemel

Oppematerjalid

1. Kooli koduleht http://www.rak.edu.ee/

2. Oppekorralduseeskiri, Oppetoetuste kord

3. Kutseandja: Eesti Peakokkade Uhendus https://chef.ee/

4. Kutsekoda (www.kutsekoda.ee), kutsestandard: Abikokk

5. EHRL (Eesti Hotellide ja Restoranide liit) koduleht: www.ehrl.ee
6. Toitlustusettevotete kodulehed

7. Abikoka eriala oppekava




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
T Merle Aasna, Eha Taim, Eda Vallimae,
2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Tiina Mieks: Merike Kolde

Noéuded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane kujundab juhendamisel oma tooalast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tainapievases
keskkonnas, lahtudes elukestva oppe pohimotetest

Auditoorne 6pe

Iseseisev 6pe

100 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. seab juhendamisel endale opieesmarke,
arvestades oma voimalusi ning piiranguid

- kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi seoses dpitava
erialaga

- sdnastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast lahtuvad isiklikud dpieesmargid

- koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani

Mitteeristav hindamine

2. saab aru majanduse toimimisest, tooandja ja
toovotja rollidest

- kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid

- kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid

- kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle,
oigusi ja kohustusi

- valib oma eesmérkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda voimalikke tilesandeid
- kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

Mitteeristav hindamine

3. kavandab juhendamisel omapoolse panuse
vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tahenduses

- madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi iihiskonnas

- kavandab juhendamisel meeskonnatoona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
- kirjeldab juhendamisel meeskonnatoona
erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi
rahalist vaartust

- valib juhendamisel meeskonnatoona lahenduse
probleemile

Mitteeristav hindamine




- koostab juhendamisel meeskonnatoona
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

4. moistab oma vastutust enesearendamisel ja
tooalase karjaari kujundamisel

- kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute viltel, seostades seda oma eesmérkidega
- leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel

- koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid

- kirjeldab juhendamisel oma karjéariteed
mojutavaid tegureid

- kirjeldab juhendamisel enda dpitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

OV 2 Majandus
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Turumajandus, tarbija, ettevote, turg, noudlus ja pakkumine, konkurents;
Piirkondlik ettevotlus;

Ettevotted ( eesmargid, rollid, tegevus);

Tooandja ja toovotja rollid,

Opitava erialaga seotud positiivsed ja negatiivsed keskkonnategurid

Seos opiviljundiga
saab aru majanduse
toimimisest, toéandja ja
toovotja rollidest

Iseseisev too

Ulevaate koostamine maakonna ettevatetest, mis on seotud dpitava erialaga

Hindamisiilesanded

Majanduse alused. Meetodid: struktureeritud iilesanded juhendamisel,
Ettevotte tegevus. Meetod: Ettevatte tegevuse kirjeldus juhendi alusel;
Ametikoht. Meetod: Ametikoha Kirjeldus juhendi alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on tiitnud hindamisiilesanded ja saavutanud tulemused

vastavalt hindamiskriteeriumitele

OV 3 Probleemid
iihiskonnas
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Probleemid tihiskonnas;

Probleemide lahendus soodustavad ja takistavad tegurid;

Vaartust loov métlemine, vaartusloome kultuurilises sotsiaalses ja rahalises tahenduses;
Tegevuste plaanimine

Seos opiviljundiga
kavandab juhendamisel
omapoolse panuse
vaartuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises,




sotsiaalses ja/voi rahalises
tahenduses

Hindamisiilesanded

Probleemilahenduste kavandamine ja vaartuse maaratlemine. Meetod: Lihtne projekt vai driidee koostamine, riihmatoo

meetodid, suuline esitlus,
enesehinnang, refleksioon, esitlus

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik piviljundid livendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opivaljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on tiitnud hindamisiilesanded ja saavutanud tulemused

vastavalt hindamiskriteeriumitele

OV 4 Karjiar
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Karjaari kujundamine

Karjaari moiste

Elukestev ope

Tootamise tulevikutrendid

Too6turu t66jou- ja oskuste vajadus

Opitava eriala kutsestandard

Tooandja ootused

Toomotivatsioon

5. Praktika- voi tookoha leidmine

Praktika- voi tookoha leidmise vdimalused sh erinevad infokanalid, e-kirja
koostamine ja suhtlemine telefoni teel

Oppimisvaimalused

Kandideerimisdokumendid: CV, motivatsioonikiri, avaldus
Toointervjuu

6.Karjaarivalikuid mojutavad tegurid

Enesetundmine ja selle tahtsus karjaariplaneerimisel: *Elukeskkond,
*Muutustega kohanemine,

*Enesearendamine,

*Raha

*Sisemine tasakaal

*Hobid, puhkus

*To66

*Sobrad

*Perekond

*Uhiskondlik aktiivsus

*Turvatunne

Seos opiviljundiga
moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
tooalase karjéari
kujundamisel




Iseseisev too

Ettevalmistus toovestluseks

Hindamisiilesanded

Karjairiplaan. Meetod: Struktureeritud kirjalik t66 juhendamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kaik piviljundid lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on tiitnud hindamisiilesanded ja saavutanud tulemused

vastavalt hindamiskriteeriumitele

OV1 Opitee eesmiirgid/
suhtlemine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Enda tundmasppimine

Minapilt

Isiksuseomadused

Huvid

Vaartused

Teadmised, oskused, kogemused

Opitavat eriala toetavad isiksuseomadused, teadmised, oskused,
kogemused

2. Suhtlemisoskused

2.1.Suhtlemise olemus

Suhtlemise komponendid: info vahetamine, tajumine, mgjutamine
Esmamulje. Esmamulje rikkujad

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Suhtlemistokked

Suhtlemise baasoskused (kontakti loomine, aktiivhe kuulamine,
selge eneseviljendus) ja kompleksoskused

Kaitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav kaitumine
Enesekehtestamine

2.2. Meeskonnat6o

Grupp ja meeskond.

Roll ja rolliootused meeskonnas

Rollikonflikt

Meeskonna arengufaasid

Konfliktide liigi

Konfliktidega toimetulek

Seos épiviljundiga

seab juhendamisel endale
opieesmarke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid

Iseseisev too

Enesehindamise ja opitava eriala tundmise kiisimustike ning mattearenduslehtede tiitmine

Hindamisiilesanded

Eneseanaliitis. Meetod: struktureeritud iilesanded juhendamisel (t66lehed: Minu isiksuse maja; kutsestandardile vastavus)

Opitee plaan. Meetod: struktureeritud Kirjalik t66 juhendamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kaik piviljundid lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on tiitnud hindamisiilesanded ja saavutanud tulemused
vastavalt hindamiskriteeriumitele

OV1 Opitee eesmirgid/
opioskused
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Seos opiviljundiga

seab juhendamisel endale
opieesmarke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid

Alateemad
Opioskused;
Mitteformaalne, formaalne ja informaalne dppimine

Hindamisiilesanded

Eneseanaliiiis. Meetod: struktureeritud iilesanne juhendamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija taitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kaik dpiviljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on tiitnud hindamisiilesande ja saavutanud tulemused
vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Miniloeng
Paaristoo
Grupit6o
Videotreening
Rolliméng
Projektdpe
Oppekaiik
Kiilalistund
Toovarjupaev
Intervjuu
Eneseanaliiiis
Iseseisev t66
Arutelu
Esitlus

Hindamismeetodid

Eneseanaliiiisi ja Opitee plaani koostamine. Meetod: struktureeritud kirjalik t66 juhendamisel

Praktiline t66 majanduse alustest juhendi alusel

Ettevotte tegevuse kirjeldus juhendi alusel

Ametikoha Kkirjeldus juhendi aluse

Lihtsa projekti planeerimine, teostamine ja esitlemine rithmatoona voi Ariidee koostamine ja esitlemine rithmatoona
Karjaariplaan: opitavate oskuste arendamise ja rakendamise plaani koostamine. Meetod: Struktureeritud kirjalik t66
juhendamisel




Loimitud teemad

Laiming: OV 1 ja OV4 Isimitud erialapraktika planeerimisega. Eesmark piistitada dpitee eesmargid erialast lahtudes ning leida
praktikoht opitee eesmarkidest tulenevalt sh praktikakoha leidmise ettevalmistus (e-kirja, kandideerimise dokumentide ja
vestluse ettevalmistus).

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kaik dpiviljundid vihemalt
ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemused vastavalt
hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

Opetaja koostatud materjalid. Mooduli pitee ja t66 muutuvas keskkonnas rakendamise tugimaterjal, Haridus- ja Noorteamet
2020




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3 Toitlustamise alused

15

Eha Taim, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesméark

opetusega taotletakse, et oppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku toitumise pohimotetest
ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab
toidu- ja tooohutuse pdhimotteid oma tookoha korraldamisel

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline to6o

56 tundi

98 tundi

236 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel
toidu kvaliteedi, tootab ohutult ja saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid

1. kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja —vatteid

2. valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

3. kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid to6vahendeid

4. valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke

5. planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel
oma tookoha

6. kditleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest

7. kirjeldab viiruste, bakterite ja seente
elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast

9. kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele

10. selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhtigieeninduetest

11. kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult

12. loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme
lahtuvalt opitavast valdkonnast ja erialast

13. annab oma t66le enesehinnangu

Mitteeristav hindamine

2. kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja

1. loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid
elektritarvikuid

Mitteeristav hindamine




hooldusjuhendile ning lahtuvalt toé6ohutusnouetest

2. valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
kdogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile

3. valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt
4. puhastab kdogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
tooohutusnouetest

5. valib vastavalt puhastustoode plaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja toovaotted
6. selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH
moistet ja kasutamist erialases t66s

7. kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste
valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest
ning voimalikest keskkonnariskidest

3. moistab mentiiide koostamise pohialuseid

1. koostab juhendamisel kahekaigulise 16unaso6gi
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest;

2. pohjendab meniii toiduvalikut lahtuvalt
tervisliku toitumise pohimotetest;

3. kirjeldab juhendamisel etteantud meniiii alusel
taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all
kannatavate Klientide toiduvalikute voimalusi

Mitteeristav hindamine

4. vastutab enda ja kaastootajate turvalisuse eest
ning tuleb toime ohuolukordades

1. kirjeldab t66- ja tuleohutusnoudeid ning
kaitumist ohuolukorras;

2. nimetab hadaabinumbri ja kirjeldab selle
kasutamist;

3. selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimotteid oma téokohas;

4. toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist saastvalt

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Esmaabi Ohuolukorrad

Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 14
Praktiline t66 6

Kaitumine onnetus- ja ohuolukorras

Esmaabi korraldus ettevottes

Ko606gis sagedamini esinevad vigastused ja esmaabi
Esmaabi korraldus ja vahendid kéo6gis

Esmaabi andmine (kergemate vigastuste korral)

Seos épiviljundiga
vastutab enda ja
kaastootajate turvalisuse
eest ning tuleb toime
ohuolukordades




Iseseisev too

Koostada juhendi alusel niidis-toitlustusettevotte ohutegurite nimistu

Praktiline too

Praktilised harjutusiilesanded esmaabivatetest

Hindamisiilesanded

Praktiline tilesanne: ohuolukorra lahendamine koos esmaabi andmisega

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt lavendi
tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -nimetab esmaabivahendite ja -juhendite asukoha, oma iiksuse esmaabi osutaja ning hadaabinumbri;
-hindab situatsiooniilesande taitmisel “kannatanu” seisundit ning osutab talle esmaabi vastavalt tema seisundile;
-osutab esmaabi ennast ohtu seadmata

Puhastustood

Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

Puhastustood

Mustus, liigid

Mustuse eemaldamise viisid toidutéostuses Seos opiviljundiga
Koristustarvikud, varvikoodid kasutab ja puhastab
Koristusseadmed koogiseadmeid ning
Puhastusained, vesi toovahendeid vastavalt
Desinfitseerimisained, lahuste valmistamine kasutus- ja
Ohutusnouded, ohutuskaart puhastusainete kasutamisel hooldusjuhendile ning
Puhastusplaan, koristuskaardid ldhtuvalt tooohutusnouetest
Puhtusastmed ja nende maidramise voimalused

Praktiline t66 koogis

Priigi kditlemine

Iseseisev too

Erialase video vaatamine koos iilesandega.

Praktiline too

Praktiline puhastustoo toitlustusettevotte erinevates ruumides.

Hindamisiilesanded

Praktiline t66: puhtusastme visuaalne mairamine, eriliigilise mustuse leidmine tootmisruumis, selle kaardistamine, mustuse
eemaldamiseks puhastusainete, koristustarvikute ja koristusmeetodi valik.

Priigi kaitlemine.

Toolehe vormistamine.

Puhastuslahuste valmistamine: vajaliku vee ja puhastusaine koguse arvestamine juhendamisel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. puhastab seadmeid ja toovahendeid, ldhtudes juhendist;

2. kiitleb priigi, lahtudes juhendist;

3. peseb saali ja toiduvalmistamise nousid, lahtudes juhendist;

4. puhastab juhendamisel ko6gi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid.




Toitlustamise alused
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev ope 36
Praktiline t66 90

Alateemad

Toiduvalmistamise alused

Toiduained

Toiduainete siilitamine

Toiduainete eeltootlemine, kiilm- ja kuumtootlemine
Toitude valmistamine

Toiduhiigieen ja isiklik hiigieen

Tehnoloogiline kaart

To6 planeerimine ja tookoha korraldamine

Seadmed ja viikevahendid

Toitude sailitamine: toitude ja toiduainete margistamine sailitamisel

Praktiline t66 koogis

-Kaupade kiitlemine

Kaupade vastu votmine ja ladustamine koka juhendamisel
Laoseisu inventeerimine juhendamisel

Toiduainete siilitamine

Pakendite ja taara kaitlemine

Priigi kaitlemine

-T66 planeerimine ja tookoha korraldamine

-Toiduainete eeltdotlemine:

aed- ja teraviljatooted,

seened ja piimasaadused,

kala, liha ja nendest valmistatud tooted.

-Toitude valmistamine vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel:

voileivad, salatid ja enamlevinud kiilmad eelroad,
supid,

kiilmkastmed,

toidud munast,

aedvilja- ja teraviljalisandid,

lihtsamad pearoad,

lihtsamad magustoidud,

kiilmad joogid.

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi,
tootab ohutult ja saastlikult
ning jargib
htigieenindudeid
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
moistab meniiiide
koostamise pohialuseid
vastutab enda ja
kaastootajate turvalisuse
eest ning tuleb toime
ohuolukordades




Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine.

Seadmed ja viikevahendid:

eeltoctlemisseadmed,

pliidid, ahjud,

kiilmaseadmed,

viiketoovahendid.

Seadmete puhastamine.

Tooohutus seadmetega tootamisel ja nende puhastamisel.

Iseseisev too

Tooleht toiduhiigieenist- toidu kaudu levivatest haigustest/ haigustekitajatest.
Opimapi koostamine tehtud praktilistest toodest.

Praktiline too

Praktiline toiduvalmistamine dppeprotsessis

Hindamisiilesanded

Kirjalik t66 juhendi alusel: isiklik ja toiduhiigieen; toiduained, nende siilitamine ja kasutamine toiduvalmistamisel, toidu
tootlemisvotted, erialaga seotud keskkonnaprobleemid.

Praktiline tilesanne: juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel iihe lihtsa roa valmistamine, valides toiduained ja kasutades
asjakohaseid toovahendeid, tootlemisvotteid ning téites hiigieeninoudeid, pakendite ja priigi kiitlemine, tookoha puhastamine ja
korrashoid, hinnangu andmine oma toéle.

Praktiline iilesanne: seadmete kasutamine ja puhastamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kirjeldab/ selgitab/ pdhjendab etteantud juhendi alusel: toiduvalmistamisega seotud
keskkonnaprobleeme;

toidu- ja isikliku htigieeni ndudeid,

toiduainegruppide omadusi, toiduvalmistamise votteid ja meetodeid.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsa, vahemalt kahest roakomponendist koosneva roa, valides ja kéideldes tooraineid
ning planeerides tookoha ja kasutades asjakohaseid toovahendeid ja seadmeid, rakendades saastlikkuse pshimotteid ja
hiigieenindudeid. Kaitleb t66 kaigus tekkivat priigi ja pakendeid.

Esitleb toitu ja annab oma todle hinnangu.

Iseloomustab koogitoomasinat ning nimetab selle kasutusvaldkondi.

Demonstreerib kasutusjuhendi abil seadme tookorda seadmist ning igapaevast kasutamist arvestades tooohutust.

Planeerib toovahendit/seadet mittekahjustava puhastuse (sobilikud puhastusained ja -téovahendid)., 1. kirjeldab meniiii alusel
toitude ja jookide pohivalmistamisviise ja —votteid

2. valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

3. kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid toovahendeid

4. valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke

5. planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma tookoha




6. kditleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest
7. kirjeldab viiruste, bakterite ja seente elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast
9. kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate maju inimese tervisele
10. selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku viltimise voimalusi tulenevalt toiduhiigieeninouetest
11. kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse saastlikult
12. loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt opitavast valdkonnast ja erialast
13. annab oma t6ole enesehinnangu, 1. kirjeldab t66- ja tuleohutusndudeid ning kditumist ohuolukorras;
14.nimetab hadaabinumbri ja kirjeldab selle kasutamist;
15. selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pohimatteid oma tookohas;
16. toimib onnetusjuhtumi korral enda ja kaastootajate tervist sdastvalt, 1. loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid
elektritarvikuid
17. valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile
valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt
18. puhastab kdogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt t6ohutusnduetest
19. valib vastavalt puhastustéode plaanile sobivad puhastusained, puhastustoovahendid ja toovotted
20. selgitab konkreetse lahtetilesande alusel pH maistet ja kasutamist erialases t66s
21. kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest,
22. koostab juhendamisel kahekaigulise 16unas66gi meniiii lahtuvalt meniitide koostamise alustest;
23. pohjendab meniiii toiduvalikut Idhtuvalt tervisliku toitumise pohimotetest;
24. kirjeldab juhendamisel etteantud meniiii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate klientide
toiduvalikute voimalusi

Toitlustamise alused/
Praktiline t6o
Iseseisev ope 36
Praktiline t66 120

Alateemad Seos épiviljundiga
Praktiline toiduvalmistamine dppekeskkonnas valmistab juhendamisel
toite ja jooke lahtuvalt

-Kaupade kaitlemine tehnoloogiast, tagab

Kaupade vastu votmine ja ladustamine koka juhendamisel
Laoseisu inventeerimine juhendamisel

Toiduainete séilitamine

Pakendite ja taara kaitlemine

Priigi kaitlemine

-T66 planeerimine ja tookoha korraldamine
-Toiduainete eeltootlemine:

aed- ja teraviljatooted,
seened ja piimasaadused,

tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi,
tootab ohutult ja saastlikult
ning jargib
hiigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt to6ohutusnouetest




kala, liha ja nendest valmistatud tooted. moistab meniiiide
koostamise pohialuseid

-Toitude valmistamine vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel: vastutab enda ja
voileivad, salatid ja enamlevinud kiillmad eelroad, kaastootajate turvalisuse
supid, eest ning tuleb toime
kiilmkastmed, ohuolukordades

toidud munast,

aedvilja- ja teraviljalisandid,

lihtsamad pearoad,

lihtsamad magustoidud,

kiilmad joogid.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine.

Toiduhiigieen ja téoohutus
Tehnoloogiline kaart
Toitude sdilitamine

Seadmed ja viikevahendid:

eeltootlemisseadmed,

pliidid, ahjud,

kiilmaseadmed,

vaiketoovahendid.

Seadmete puhastamine.

Tooohutus seadmetega tootamisel ja nende puhastamisel.

Iseseisev too

Opimapi koostamine tehtud praktilistest toodest.

Praktiline too

Praktiline toiduvalmistamine oppekeskkonnas.

Hindamisiilesanded

Praktiline tilesanne: juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel lihtsa roa valmistamine, valides toiduained ja kasutades
asjakohaseid toovahendeid, tootlemisvotteid ning téites hiigieeninoudeid, pakendite ja priigi kéitlemine, tookoha puhastamine ja
korrashoid, hinnangu andmine oma toéle.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Moodul loetakse arvestatuks, kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on
sooritatud vahemalt lavendi tasemel., 1. kirjeldab meniii alusel toitude ja jookide pdhivalmistamisviise ja —votteid

2. valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

3. kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid toovahendeid

4. valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke




5. planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma téokoha

6. kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest

7. kirjeldab viiruste, bakterite ja seente elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast

9. kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate maju inimese tervisele

10. selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku viltimise voimalusi tulenevalt toiduhiigieeninouetest
11. kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse saastlikult

12. loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt opitavast valdkonnast ja erialast

13. annab oma todle enesehinnangu, 1. loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid

14. valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile

15. valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt

16. puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnouetest

17. valib vastavalt puhastustéode plaanile sobivad puhastusained, puhastustoovahendid ja toovotted

18.. selgitab konkreetse lahteiilesande alusel pH maistet ja kasutamist erialases to6s

19. kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest, 1. koostab juhendamisel kahekaigulise 16unas6ogi meniii lahtuvalt meniiiide koostamise alustest;
20. pohjendab meniiii toiduvalikut Idhtuvalt tervisliku toitumise pohimotetest;

21. kirjeldab juhendamisel etteantud meniiii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate klientide
toiduvalikute voimalusi, 1. kirjeldab t66- ja tuleohutusnoudeid ning kaitumist ohuolukorras;

22. nimetab hiadaabinumbri ja kirjeldab selle kasutamist;

24. selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pdhimatteid oma tookohas;

25. toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastootajate tervist sadstvalt

Oppemeetodid

Riihmatoo, praktiline t66, kombineeritud loeng, iseseisev t66

Hindamismeetodid

Iseseisev to6
Arutlus
Ulesanne/harjutus
Praktiline t66

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d viahemalt lavendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodul loetakse arvestatuks, kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on
sooritatud vahemalt lavendi tasemel

Oppematerjalid

Rekkor, S, Kersna,A., Merits, M. Roosipold, A. 2008 Toitlustuse alused

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. 2010. Toiduvalmistamine suurkdogis. Tallinn: Argo.
Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. 2007. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo.

Kikas, H., Koger, E. 2004.Toidukaubad. Tallinn: llo

Keppart, V. 2011. Keskkonnakaitse, jaatmekaitlus. Tallinn: Argo




Toiduhtigieeni algkursus - http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et
GN-ndud toidu valmistamisel ja viéljastamisel - http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/
Toitumisdpetuse alused - http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/

Meniiii toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine -
http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Teeninduse alused

2

Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane maistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimatteid, katab ja koristab juhendamisel
laudu, suhtleb Kklientidega ldhtudes klienditeeninduse heast tavast

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab toitlustusteeninduse pdhimaotteid ja
kliendikeskse teeninduse pdhimaotteid

1. kirjeldab juhendi abil meeskonnatéona
teenindaja rolli ja tilesandeid toitlustusettevottes
konkreetse toitlustusettevatte naitel

2. kirjeldab juhendi abil toitlustusettevottes
kasutatavaid teenindusliike konkreetse
toitlustusettevatte naitel

3. kirjeldab juhendi abil klienditeekonda ldhtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimotetest ja etteantud
teenindusolukorrast

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb klientidega, lahtudes klienditeeninduse
heast tavast

1. alustab ja Iopetab kliendikontakti positiivselt, on
teenindusvalmis;

2. kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid lahtuvalt toitlustusettevatte
teenindusstandardist;

3. valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase
sonavara ja kehakeele;

4. teenindab kliente lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku ja toiduhtigieeni
nouetest

Mitteeristav hindamine

3. viljendab end teenindusolukorras suuliselt
arusaadavalt

1. véljendab end etteantud teenindusolukorras
arusaadavalt, viisakalt;

2. valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase
sonavara ja kehakeele;

3. kasutab korrektset erialast terminoloogiat
klientidega suhtlemisel

Mitteeristav hindamine




4. teeb juhendamisel ettevalmistused ning katab ja
koristab laudu

1. valib juhendamisel laua katmiseks sobivad
lauandud ja soogiriistad lahtuvalt mentiiist;
2. koostab serveerimiseks vajalike vahendite
nimekirja;

3. katab ja koristab juhendamisel laudu;

4. serveerib toite ja jooke vastavalt koka
korraldustele

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Teenindusliigid
Laudade tuubid
Klienditeekond

Teenindaja roll

Teeninduse alused Teenindusstandard

Toitlustusteeninduse olemus
Klienditeeninduse alused

Klienditeenindaja roll, iilesanded ja vastutus
Kliendikeskne teenindus
Toitlustusettevatete tiitibid

Kliendikeskne teenindus

Auditoorne dpe 20 | Kliendid sh probleemsed ja erivajadusega kliendid
Iseseisev ope 12 | Suhtlemine kiilastajatega
Praktiline t66 20 | Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Empaatiavoime

Toovahendid

Lauapesu

Kliendikontakti loomine ja hoidmine

Korrektne keelekasutus suhtlemisel

Erinevate rahvaste toitumistavad ja lauakombed
Teenindusruumid, ruumide sisseseade

Seadmed, vaikevahendid
Noud, séogiriistad, serveerimisvahendid, klaasid

Eelkatted erinevatel laudadel

Seos opiviljundiga
maistab
toitlustusteeninduse
pohimatteid ja
kliendikeskse teeninduse
pohimatteid

suhtleb Kklientidega,
lahtudes klienditeeninduse
heast tavast

véljendab end
teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

teeb juhendamisel
ettevalmistused ning katab
ja koristab laudu




Lauakaunistused

Kutse-, nime- ja meniitikaardid
Teeninduse ettevalmistus
Laudade linutamine
Salvritikute voltimine
Eelkatete koostamine
Klientide teenindamine
Teenindusjargsed toimingud

Iseseisev too

Lauakatmis- ja serveerimisvahendite vajaduse planeerimine vastavalt etteantud juhendile.

Iseteenindusliini planeerimine.

Juhendi alusel kirjalik t66: Kuidas jétta kliendile positiivset esmamuljet oma ettevottest ja endast teenindajana.
Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine.

Praktiline t66

Praktiline t66 oppeprotsessis, voimalusel kooli dpperestoranis

Hindamisiilesanded

Praktiline iilesanne: eine teeninduse planeerimine, ettevalmistamine ja teenindamine rithmatoona:

1. teeninduse ettevalmistus

2. klientide teenindamine

3. teenindusjargsed toimingud

- Lauakatmis- ja serveerimisvahendite vajaduse planeerimine vastavalt etteantud juhendile.

- Iseteenindusliini planeerimine.

- Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine.

- Juhendi alusel kirjalik t66: Kuidas jatta kliendile positiivset esmamuljet oma ettevottest ja endast teenindajana.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ning iseseisvad t66d.
Moodul loetakse arvestatuks, kui koik iilesanded on sooritatud viahemalt ldvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Sooritatud iseseisvad t66d.

Teostatud ja esitletud praktiline rithmatoo: eine teeninduse planeerimine, ettevalmistamine ja teenindamine:
- teeninduse ettevalmistus

- klientide teenindamine

- viisakas, erialaselt korrektne suhtlemine klientidega

- teenindusjargsete toimingute teostamine

Oppemeetodid

kombineeritud loeng, arutelu, oppekaik, iseseisev t66
praktiline t66

rihmat6o

iseseisev t60

Hindamismeetodid

Ulesanne/harjutus
Praktiline t66




Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ning iseseisvad t66d.
Moodul loetakse arvestatuks, kui koik iilesanded on sooritatud viahemalt ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Sooritatud iseseisvad t66d.

Teostatud ja esitletud praktiline riihmatoo: eine teeninduse planeerimine, ettevalmistamine ja teenindamine:
- teeninduse ettevalmistus

- klientide teenindamine

- viisakas, erialaselt korrektne suhtlemine klientidega

- teenindusjargsete toimingute teostamine

Oppematerjalid

Rekkor, S, Kersna, A, Merits, M, Roosipold, A. 2008. Toitlustuse alused. Argo
Rekkor, S., Parm, T., Vainu, A., Eerik, R. 2013 Teenindamise kunst. Argo
Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/

Veaolukorrad teeninduses - http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

Klientide rithmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide ryhmitamine/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. e Eha Taim, Eha Taim, Eda Vallimae,
5 Abikoka praktilise t66 alused 12 Tiina Mieks: Merike Kolde

Noéuded mooduli

) Toitlustamise alused
alustamiseks

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna lilkmena meniiiisolevaid toite ja jooke

Iseseisev ope

Praktiline too

72 tundi

240 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid toite ja jooke, jargides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid

1. valmistab juhendamisel toite ja jooke;

2. kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
3. kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja
ldhtuvalt toiduhtigieeni nduetest;

4. siilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele;

5. korraldab oma téokohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

6. peseb nousid, koristab kaitlusruumid;

7. jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul;

8. annab hinnangu oma téotegevusele lahtuvalt
etteantud tilesandest

Mitteeristav hindamine

2. tootab juhendamisel meeskonna liilkmena
lahtuvalt toitlustusettevatte tookorraldusest ning
tooohutuse ja ergonoomia pdhimotetest

1. tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimatetele

2. suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt

3. annab hinnangu enda toole lahtuvalt koka t66
eriparast

Mitteeristav hindamine

3. tootab juhendamisel teenindusruumides
ldhtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise pohimatetest

1. loob ja hoiab kliendiga positiivse kontakti
ldhtuvalt ettevotte teenindusstandardist;

2. teenindab kliente lahtudes teenindamise
pohitehnikatest, valib sobiva teenindusalase
sonavara ja kehakeele;

3. tootab juhendamisel teenindusruumides

Mitteeristav hindamine




lahtuvalt toiduhtigieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pohimotetest;

4. teostab teenindussaalis vajalikud ettevalmistus-
ja Korrastustood

Mooduli jagunemine

Abikoka praktilise t66
alused
Iseseisev ope 72
Praktiline t66 240

Alateemad

To60hutus

Toiduhtigieen

Tookoha korraldamine
Puhastusplaani jargsed puhastus- ja koristustood toopaeva viltel
Noude pesemine
Toiduvalmistamine
Kohustuslikud road

Salatid:

Kartulisalat
Pasta-suitsuvorstisalat
Kartuli-kanalihasalat

Supid:

Minestrone

Talupojasupp
Virskekapsasupp

Rassolnik

Vormitoidud, ihepajatoidud:
Kartulipudru-hakklihavormiroog
Riisi-kanavormiroog
Kapsa-hakklihahautis
Uhepajatoit

Lopphindamine 8t

Toiduhtigieen
Tookoha korraldamine
Suhtlemine
Ergonoomika

Teeninduse ettevalmistus
Klientide teenindamine

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
kvaliteedinouetele
vastavaid toite ja jooke,
jargides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimotteid
tootab juhendamisel
meeskonna liilkmena
ldhtuvalt toitlustusettevatte
tookorraldusest ning
tooohutuse ja ergonoomia
pohimotetest

tootab juhendamisel
teenindusruumides
ldhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise
pohimatetest




Teenindusjirgsed toimingud |

Iseseisev too

Kirjalik tagasiside oma praktilisele toole: nadala jooksul teostatud toode Kirjeldus ja analiiiis.

Praktiline t66

Praktiline toiduvalmistamine dppeprotsessis.

Hindamisiilesanded

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ning iseseisvad t66d.

Praktiline hindamisiilesanne: koostab tooplaani ja valmistab etteantud juhendi jargi 2 rooga (sh salati, supi, munaroa, koogivilja-
voi pastalisand, lihtsama pearoa voi magustoidu), katab laua vastavalt koka korraldustele, vormistab portsjonid ning serveerib
hindajatele, aeg 2,5 tundi.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - ettevalmistab kahekaigulise meniiii juhendi alusel, ldhtuvalt tervisliku toitumise pshimatetest ning
kliendi soovidest ja vajadusest

- planeerib oma t66 ja korraldab tookoha

- valmistab ja serveerib kahekaigulise I6unasoogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel

- tootab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid

- tootab meeskonna litkkmena

- esitleb valmistatud toite kliendile

- teostab jarelt6od, puhastus- ja korrastustood

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Oppemeetodid

praktiline t66
meekonnato
enesehinnang
iseseisev too

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: - ettevalmistab kahekaigulise meniii juhendi alusel, lahtuvalt tervisliku toitumise pshimotetest ning
kliendi soovidest ja vajadusest

- planeerib oma t66 ja korraldab tookoha

- valmistab ja serveerib kahekaigulise I6unasoogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel

- tootab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid

- tootab meeskonna litkkmena

- esitleb valmistatud toite kliendile

- teostab jarelt6od, puhastus- ja korrastust6od




- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010 Toiduvalmistamine suurkéogis
https://chef.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

6 Abikoka praktika

15

Kadri Malmberg, Eha Taim, Eda
Valliméae, Tiina Mieks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul osaliselt abikoka praktilise t66 alused

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija planeerib oma to6d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel
ja serveerimisel, teostab puhastustoid ning tootab juhendamisel meeskonnalitkmena

Auditoorne dpe Iseseisev 6pe Praktika Praktiline t66
20 tundi 86 tundi 260 tundi 24 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. planeerib juhendamisel praktikajuhendi alusel
isikliku praktika eesmérke

1. tutvub dokumentidega praktikale asumiseks
(leping, praktikajuhend, hinnanguleht)

2. pustitab koos juhendajaga praktika eesmérgid
3. osaleb praktikakoha taotluse vormistamisel

Mitteeristav hindamine

2. tootab juhendamisel praktikaettevatte
meeskonnas, jargib ettevatte tookorraldust

1. kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni
lahtuvalt praktikajuhendist

2. tutvub ettevotte meniitiga

3. tootab toitlustusettevottes juhendamisel ning
teeb planeeritud t6od oiges jéarjekorras ja etteantud
tahtajaks

4. jargib tootamisel ergonoomia pohimotteid

5. tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega

6. jargib ettevotte sisekorraeeskirju

7. teeb igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse lahtuvalt praktikajuhendist

Mitteeristav hindamine

3. tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega, jargides tochiigieeni-
ja téoohutusnoudeid

1. kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
2. jargib juhendamisel tootades
toohiigieeninoudeid

3. kasutab juhendamisel vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid

4. tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult

5. puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66
I6ppedes seadmed ja tookoha

6. koristab juhendamisel kaitlemisruumid vastavalt

Mitteeristav hindamine




puhastusplaanile

4. eeltostleb juhendamisel toiduaineid, valmistab
ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke,
teeb puhastus- ja korrastustoid

1. valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikud toorained

2. eeltootleb toiduaineid juhendamisel, lahtuvalt
saastlikkuse pohimatetest

3. valmistab juhendamisel ettevotte meniiiis
olevaid lihtsamaid toite ja jooke kasutades
sobilikke seadmeid ja t6ovahendeid

4. korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopaeva viltel

5. peseb ndusid, tootab noudepesus

6. teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile

Mitteeristav hindamine

5. teenindab juhendamisel kliente, jargides
klienditeeninduse pchimotteid

1. teenindab kliente juhendamisel ja
meeskonnaliikmena, jargides kliendikeskse
teeninduse pohimatteid ja head tava

2. katab ja koristab juhendamisel laudu

3. serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale

Mitteeristav hindamine

6. koostab juhendamisel praktikaaruande

1. koostab kirjalikult praktikaaruande lahtuvalt
praktikajuhendist

2. annab juhendamisel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Abikoka praktika To6 planeerimine ja korraldamine

Iseseisev ope 78 | Kaupade haldamine

Praktika 260 | Toidutoorme eeltootlemine

Toitude valmistamine
Toiduhiigieen, téoohutus
Toitude valmistamisel seadmete kasutamine ja puhastamine

Seos opiviljundiga

ABIKOKA PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES 13 EKAP (8 nidalat) tootab juhendamisel
Abikoka praktiline t66 koogis

praktikaettevotte
meeskonnas, jargib
ettevotte tookorraldust
tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides




Teenindamine ja miitigitoo vastavalt ettevotte eriparale toohiigieeni- ja
Puhastustood koogis tooohutusnsudeid
Noude pesemine eeltootleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab
ettevatte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke,
teeb puhastus- ja
korrastustoid

teenindab juhendamisel
kliente, jargides
klienditeeninduse
pohimatteid

Iseseisev too

Praktikapaeviku taitmine igapaevaselt

Praktiline too

Abikoka praktiline t66 praktikaettevottes

Hindamisiilesanded

praktilise t66 sooritamine praktikaettevottes tiaies mahus,

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva t66 sooritamine: praktikapaeviku igapaevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekiisitluse taitmine praktika
I6ppedes, praktikaaruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktika on sooritatud taies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vahemalt
lavendi tasemel:

- praktikapaevik

- juhendaja poolt taidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud tdies mahus

- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevottepoolne praktikajuhendaja kinnitab dpivaljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite taitmist (hinnanguleht)
- praktikapaevik on taidetud ja sissekanded piisavad

- praktikaaruanne on koostatud ja esitatud, kdik aruande osad on piisavad

- vestluse kaigus toendab abikoka kompetentside omandamist

Abikoka praktika
planeerimine ja
tagasiside
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 24

Alateemad

PRAKTIKA PLANEERIMINE Seos opiviljundiga
Praktikajuhendajaga tutvumine planeerib juhendamisel
Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmarkide seadmine praktikajuhendi alusel
Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine, praktikapaeviku taitmise nduded isikliku praktika eesmarke
Praktikakoha valik, kokkulepete solmimine




PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t66 analiiiis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmarkide ja opivaljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine.

Iseseisev t60

Nouetekohase tervisetdendi olemasolu

Praktiline too

Praktikakoha valik ja kokkulepete salmimine

Hindamisiilesanded

Praktika eesmarkide pistitamine juhendamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded on sooritatud vihemalt lavendi

tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. loeb ldbi praktikalepingu, annab tagasisidet sisu maistmise kohta
2. tutvub praktikajuhendiga, juhendamisel sonastab praktika eesmargid

3. teeb ettepaneku praktikaettevatte valikuks juhendajale

4. esitab tdidetud praktikakoha taotluse

Abikoka praktika/ Eesti
keel
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t66 analiiiis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmarkide ja opivaljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine arvutil.

Praktikaaruande esitlemine.

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
praktikaaruande

Iseseisev too

Praktikapéeviku taitmine

Praktiline t66

Praktikaaruande koostamine juhendamisel

Hindamisiilesanded

esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks arenguks

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktikaaruande koostamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: koostab juhendamisel praktikaaruande;
esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi

Oppemeetodid

Praktiline t66
Kombineeritud loeng, eesmérgistamine, iseseisev t66
Aruande koostamine, enesehinnang

Hindamismeetodid

Iseseisev too
Praktiline too
Suuline esitus

Loimitud teemad

Sotsiaalained, keel ja kirjandus, matemaatika
Opitee OV1 ja OV4 Isimitud erialapraktika planeerimisega. Eesmirk piistitada dpitee eesmirgid erialast lihtudes ning leida




praktikoht opitee eesmarkidest tulenevalt sh praktikakoha leidmise ettevalmistus (e-kirja, kandideerimise dokumentide ja
vestluse ettevalmistus).

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud tiaies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vahemalt lavendi
tasemel:

- praktikapéevik

- juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh lavend

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud tdies mahus

- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevottepoolne praktikajuhendaja kinnitab dpivaljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite taitmist (hinnanguleht)
- praktikapéevik on taidetud ja sissekanded piisavad

- praktikaaruanne on koostatud ja esitatud, koik aruande osad on piisavad

- vestluse kiigus toendab abikoka kompetentside omandamist

Oppematerjalid

Praktikajuhend

Praktika dokumentatsioon, praktikapéevik, hinnanguleht




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
y Arvutiopetus 9 Nata_lja Hrar_r)tsova, Eha Taim, Eda
Valliméae, Tiina Mieks; Merike Kolde
Nouded mooduli
puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija maistab lihtsamat arvutialast sonavara, teksti- ja tabeltéotluse ning veebis navigeerimise
pohimotteid, kasutab neid informatsiooni hankimiseks, tootlemiseks, edastamiseks, t66s vajalikuks suhtluseks

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. moistab teksti- ja tabelitootluse pshimaotteid
ning kasutab neid vastavalt oma vajadusele

praktiliselt

1. kasutab lihtsamat arvutialast sonavara

2. jargib ohutusnoudeid arvutiga ja kuvariga
tootamisel

3. koostab ja vormistab juhendi alusel dokumendi
4. koostab ja vormistab juhendamisel tabeli

Mitteeristav hindamine

2. moistab interneti kasutamise pdhimotteid ja
turvalisuse tahtsust ning kasutab arvutit info
otsimiseks, tootlemiseks ja edastamiseks

1. kirjeldab turvalist interneti kasutamist

2. sooritab internetis erialase info otsinguid

3. hindab ja too6tleb juhendamisel internetist leitud
infot

4. kasutab elektronposti, vastab kirjadele

5. kasutab pilveteenuseid oma opitoode
salvestamiseks ja kogumiseks

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Arvutidpetus
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

Arvutialased pohimaisted: riistvara ja tarkvara.

Arvuti kasutamine ja korrashoid: to6laud, failihaldus, otsingute tegemine, failide lihtne
redigeerimine, prindihaldus.

Ohutus arvutiga ja kuvariga tootamisel.

Tekstitootlus: pohioperatsioonid, dokumendi muutmine, andmete sisestamine, andmete
margistamine, kopeerimine, teisaldamine ja kustutamine, teksti ja lehekiilje kujundamise
pohivatted, dokumendi viimistlemine, pais ja jalus, printimine, objektide lisamine dokumendile -
tabelid, pildid.

Tabelitootlus: dokumendi loomine ja muutmine, pdhioperatsioonid, andmete margistamine,
kopeerimine, teisaldamine, kustutamine, read ja veerud, valemid ja funktsioonid, kujundamine,

Seos opiviljundiga
moistab teksti- ja
tabelitootluse pohimatteid
ning kasutab neid vastavalt
oma vajadusele praktiliselt
moistab interneti
kasutamise pohimatteid ja
turvalisuse tahtsust ning
kasutab arvutit info
otsimiseks, tootlemiseks ja
edastamiseks




diagrammid ja objektid, printimine.

Veebi kasutamine: veebis navigeerimine, otsing, elektronposti kasutamine, kirjavahetus,
adresseerimine, postkasti haldamine, listid ja uudisgrupid, turvalisus, andmekaitse.
Interneti kasutusvoimalused ja turvalisus.

Pilveteenused, nende kasutamine ja turvalisus.

Praktiline too

Praktilised harjutusiilesanded arvutis.

Arvutialase terminoloogiaga tutvumine ja toolehe kiisimustele vastamine.
Dokumendi koostamine juhendamisel. T66 nouetekohane vormistamine.
Erinevad opetaja koostatud harjutused.

Hindamisiilesanded

Koostab ja vormistab kirjaliku t66:

- Kasutab internetipdhiseid allikaid, viitab nendele
- Koostab dokumendi (voi esitluse)

- Edastab t66 elektrooniliselt

Koostab ja vormistab juhendamisel praktikale kandideerimisel ndutavad dokumendid, kirjaliku praktikaaruande ja esitluse.
T606 sisaldab:

1. Sissejuhatus

2. Ettevaotte tutvustus

3. Ruumide Kirjeldus

4. Toodete sortiment

5. Toode kirjeldus

6. Kokkuvottev analiiiis

7. Kasutatud allikad

Edastab t66 elektrooniliselt praktikajuhendajale ja arvutiopetajale.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi
tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - Koostab dokumendi
- Edastab t66 elektrooniliselt

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng.
Praktiline t66.
Harjutusiilesanded.

Hindamismeetodid

Tooleht: interneti kasutamise turvalisus
Iseseisev to0
Praktiline too




Ettekanne/esitlus

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvétva Moodul loetakse arvestatuks kui koik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded on sooritatud viahemalt lavendi
hinde kujunemine tasemel.

sh lavend | “A” saamise tingimus: Koostab ja vormistab juhendamisel arvutis t6id (nt. praktikaaruande).

www.metshein.com, www.rak.edu.ee;

”Tekstidokumendi loomine Word 2007 - 2010 abil” Riina Reinumaégi;
Oppematerjalid ”Excel 2007 - 2010 kdsiraamat” Riina Reinumaégi;

”MS Excel raamatupidaja ja finantsjuhi teenistuses” Riina Reinumagi;
Praktikaaruande koostamise juhend




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8 Erialane eesti keel

2

Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija maistab erialast terminoloogiat ning suhtleb arusaadavas eesti keeles toitlustusettevotte

toosituatsioonides.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. moistab erialast suulist ja Kirjalikku teksti

1. loeb ja kuulab erialast teksti ning vastab teksti
sisu kohta esitatud kiisimustele

2. kasutab praktilises t6os eestikeelseid
tehnoloogilisi kaarte

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb erialastes toosituatsioonides eesti keeles

3. suhtleb tookaaslastega eesti keeles
4. kasutab suhtlemisel toitlustamise alast
eestikeelset terminoloogiat

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Erialane eesti keel
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

Erialane sonavara, selle korrektne kasutamine meniiiides, tehnoloogilistel kaartidel.
Toiduainete, toitude, k66git66 terminoloogia.

Kliendisuhtlus, toitude tutvustamine.

Keeleliselt ja sisult korrektse meniiti koostamine.

Tehnoloogiate ja serveerimise kirjeldamine kasutades erialast terminoloogiat.

Seos épiviljundiga
maoistab erialast suulist ja
kirjalikku teksti

suhtleb erialastes
toosituatsioonides eesti
keeles

Iseseisev t66

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta iilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.
Meniiii kokkupanek vai valmis meniitiga tutvumine, selle kirjeldamise harjutamine.

Praktiline t66

Eesti keele kasutamine praktilistes erialastes toosituatsioonides.

Hindamisiilesanded

Erialase suhtlussituatsiooni sooritamine:
- Eestikeelse tehnoloogilise kaardi kasutamine ja selle sisu tutvustamine praktilises to6s.
- Iseseisva toona koostatud/harjutatud meniiii tutvustamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - kasutab k66gitoos eestikeelseid tehnoloogilisi kaarte




- suhtleb praktilises toosituatsioonis eesti keeles arusaadavalt
- tutvustab arusaadavas eesti keeles mentiiid, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- kasutab o6igeid toitlustuse alaseid termineid

Oppemeetodid

Loeng: erialase sonavaraga tutvumine.

Tekstide tdlkimine.

Sonavara kinnistavad erialased harjutusiilesanded.
Testid valikvastustega, liinkharjutused.
Riihmatoo.

Praktiline t66.

Suuline esitus.

Hindamismeetodid

Ulesanne/harjutus
Praktiline t66
Suuline esitus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: - kasutab k6ogitoos eestikeelseid tehnoloogilisi kaarte

- suhtleb praktilises toosituatsioonis eesti keeles arusaadavalt

- tutvustab arusaadavas eesti keeles mentiiid, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- kasutab oigeid toitlustuse alaseid termineid

Oppematerjalid

Kitsnik, Mare. Koka ja kelneri erialane eesti keel. 2010 Tallinn, Argo.
Link: https://www.meis.ee/sites/default/files/208 Koka ja kelneri_erialane eesti keel Oppematerjal.pdf




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9

Erialane inglise keel

2

Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija maistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt konelevate inimestega
toosituatsioonides, kasutab erialast sonavara

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. maistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapaevatooga seotud erialastest terminitest

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele

2. nimetab toiduvalmistamisel kasutatavad pohilisi
toiduaineid ja maitseaineid

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. t51gib retsepti kasutades abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. vestleb lihtsates igapéevastes tooalastes

situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sonastab oma matted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest tooalastest korraldustest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Erialane inglise keel
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad
Tahestik, hadldused
Lausete koostamine
Toiduained

Toiduainete kuum- ja killmtostlemise votted

Moatiihikud, kogused

Viiketoovahendid, seadmed
Viisakusvaljendid, tervitamine, poordumised

Ajad

Tooruumid, olmeruumid

Seos épiviljundiga
maistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapaevatooga seotud
erialastest terminitest
vestleb lihtsates
igapaevastes tooalastes
situatsioonides

Iseseisev too

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta tilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.
Meniiii kokkupanek vai valmis meniitiga tutvumine, selle kirjeldamise harjutamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud
opiviljundi.

Oppemeetodid

lugemine, tdlkimine, kirjutamine, rithmat6o,
toolehed, iseseisev t66
rithmatoo,

praktiline t66, kuulamine, arutelu, dialoog, iseseisev t66,

Hindamismeetodid

Suhtlusiilesanne: dialoog toosituatsioonist

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud
opivaljundi.

Oppematerjalid

Stott, R.Revell “Highly Recommended English for the hotel and catering industry - dpik ja toovihik, 2004
T.Scott, A. Buckingham “ At Your Service” 1997

V. Raid “Sonavara restoranipidajale” 2000

A. Pikver “Increase Your Vocabulary” 1998

A. Jaagus, T.Libek “Kitchen Communication” 2005

S. Redman, R. Gairns “ Test Your English Vocabulary in use” 2000




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10

Erialane vene keel

2

Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija maistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt konelevate inimestega
toosituatsioonides, kasutab erialast sonavara

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. maistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapaevatooga seotud erialastest terminitest

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele

2. nimetab toiduvalmistamisel kasutatavad pohilisi
toiduaineid ja maitseaineid

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. t51gib retsepti kasutades abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb lihtsates igapéevastes tooalastes

situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sonastab oma matted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest tooalastest korraldustest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Erialane vene keel
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad
Tahestik, hadldused
Lausete koostamine
Toiduained

Toiduainete kuum- ja killmtostlemise votted

Moatiihikud, kogused

Viiketoovahendid, seadmed
Viisakusvaljendid, tervitamine, poordumised

Ajad

Tooruumid, olmeruumid

Seos épiviljundiga
maistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapaevatooga seotud
erialastest terminitest
suhtleb lihtsates
igapaevastes tooalastes
situatsioonides

Iseseisev too

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta tilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.
Meniiii kokkupanek vai valmis meniitiga tutvumine, selle kirjeldamise harjutamine.

Praktiline t66

Toiduvalmistamise tooprotsesside kirjeldamine (voimalusel praktilise t66 kaigus, 16imitud tunnina).




Praktiliste toosituatsioonide lahendamine.

Hindamisiilesanded

Kirjalik test: erialane sonavara vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Tolgib retsepti kasutades abivahendeid.
Suhtlusiilesanne: dialoog téosituatsioonist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud kiisimustele
2. nimetab toiduvalmistamisel kasutatavad pohilisi toiduaineid ja maitseaineid

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. tolgib retsepti kasutades abivahendeid,

5. suhtleb juhendamisel lihtsates toosituatsioonides, sonastab oma matted arusaadavalt

6. saab aru lihtsamatest tooalastest korraldustest

Oppemeetodid

Loeng: teemakohase sonavara tutvustamine.

Suunatud vaatamine ja kuulamine (televisioon, dppevideod).
Tekstide lugemine, tdlkimine.

Toolehed.

Sonavara kinnistavad harjutusiilesanded.

Praktiline t66, kuulamine, vestlus, arutelu.

Rihmat6o. Rolliméng, situatsiooni lahendamine.

Iseseisev t60.

Hindamismeetodid

Ulesanne/harjutus
Test

Praktiline t66
Suuline esitus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud

opivaljundi.

Oppematerjalid

Ele Viilipus 2013 Turismi vene keel + CD
A.Mets “Sinu vestlukaaslane” 1 ja 2 osa; K. Allikmets “ Kohtumised” 1 ja 2 osa;
E. Raud “ Vene keel minu sdber ja kaaslane” 1 ja 2 osa.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
i . Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimae,
11 Ettevalmistus kutseeksamiks 1 Tiina Mieks: Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

Labitud on dppekava pohiopingute moodulid.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane planeerib oma t66d koogis, Kaitleb toidutooret ning valmistab ja serveerib eksamitoidud,
naidates teadmiste ja oskuste terviklikkust ja siisteemsust

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

4 tundi

6 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib ja korraldab juhendamisel oma t66d ja
tookohta koogis lahtuvalt tookorraldusest, jargides
puhastusplaani ja hiigieenindudeid

- planeerib juhendamisel eksamitoitude
valmistamise vastavalt tehnoloogilistele kaartidele
- korraldab ja hoiab korras oma to6koha lahtuvalt
tociilesannetest ning hiigieeni- ja toéohutuse
nduetest

- jargib isikliku hiigieeni, t66- ja toiduohutuse
noudeid kogu tooprotsessi jooksul, tagab toidu
ohutuse ja kvaliteedi

- puhastab t66 1oppedes seadmed, toévahendid ja
ruumi, kasutades asjakohaseid puhastusvahendeid
ning toovotteid

Mitteeristav hindamine

2. kéitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid ning
valmistab, serveerib ja esitleb juhendamisel toite

- valib ja kaitleb toiduaineid lahtuvalt juhendist
ning jargides toiduhiigieenindudeid

- kasutab toiduainete kaitlemiseks sobivaid
toovahendeid ja seadmeid, lahtudes
tehnoloogilisest kaardist

- kaitleb toiduaineid ning valmistab iseloomuliku
maitse, 16hna ja konsistentsiga toidud, kasutades
asjakohaseid tehnoloogilisi votteid

- sailitab kiirestiriknevaid toiduaineid arvestades
toiduhtigieeni ja enesekontrolli ndudeid

- kasutab toiduaineid ja ressursse otstarbekalt ning
saastlikult

- vormistab toiduportsjonid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude
valmimise vastavalt plaanile

Mitteeristav hindamine




- serveerib ja esitleb kiilalistele proovitoona
valmistatud toite juhendamisel, kasutades
erialaseid termineid

Mooduli jagunemine

Ettevalmistus
kutseeksamiks
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 6
Praktiline to6 16

Alateemad

1. Dokumendid

Hindamisstandard: abikokk, tase 3:

- hindamismeetodid ja hindamiskriteeriumid,

- hindamisiilesanded,

- hindamise korraldus.

2. T6o planeerimine ja korraldamine:

- tooplaani koostamine,

- toovahendite ja seadmete planeerimine,

- toidu- ja isiklik hiigieen.

3. Praktilised t66d:

- kutseeksami tehnoloogiliste kaartide naidised,

- toitude valmistamine vastavalt baasnimekirjale.
4. Toiduportsjonite vormistamine ja serveerimine:
- portsjonite vormistamise ja kaunistamise votted,
- toitude serveerimine,

- toitude Kirjeldamine, tutvustamine kiilalistele.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendamisel oma t66d ja
tookohta koogis lahtuvalt
tookorraldusest, jargides
puhastusplaani ja
hiigieenindudeid

kaitleb juhendi alusel
erinevaid toiduaineid ning
valmistab, serveerib ja
esitleb juhendamisel toite

Iseseisev too

Proovitoo planeerimine vastavalt juhendile.

Praktiline t66

Eksamitoitude valmistamise planeerimine ning valmistamine vastavalt juhendile.

Hindamisiilesanded

Eksami proovit6o sooritamine lahteiilesande jérgi.

Lahteiilesanne:

1. Planeerida t66 ja tookoht vastavalt etteantud meniiiile (iseseisva t6ona).

2. Korraldada oma t66 ja tookoht.

3. Valmistada ning serveerida toidud vastavalt juhendile.

4. Esitleda toite, vastata kiisimustele.

5. Koristada oma tookoht, lauad ja seadmed vastavalt ko6gi puhastusplaanile.
6. Koostada eneseanaliiiis juhendi alusel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on eksami proovit6 sooritamine vastavalt lahteiilesandele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - planeerib oma t66 vastavalt etteantud mentiiile;
- korraldab oma t66 ja tookoha;




- valmistab ning serveerib toidud vastavalt juhendile;

- esitleb toite ja vastab kiisimustele;

- koristab oma tookoha, lauad ja seadmed vastavalt ko6gi puhastusplaanile;
- annab hinnangu oma to6le

Oppemeetodid

Abimaterjalidega kirjalik t66.
Praktiline t66.
Proovitoo.

Hindamismeetodid

Praktiline to0.

Praktiliste oskuste demonstratsioon.
Suuline esitus.

Enesehindamine.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on eksami proovito6 sooritamine lahtetilesande jargi.

sh lavend

“A” saamise tingimus: - planeerib oma t66 vastavalt etteantud meniiiile;

- korraldab oma t66 ja tookoha;

- valmistab ning serveerib toidud vastavalt juhendile;

- esitleb toite ja vastab kiisimustele;

- koristab oma tookoha, lauad ja seadmed vastavalt koogi puhastusplaanile;
- annab hinnangu oma toé6le

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, O., Kirblane, E., Kruuda, U., Animigi, L. 2011 Kulinaaria.
Tallinn: Argo

Rekkor, S., Kersna, A., Roosipold, A., Merits,M. 2008. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. 2010. Toiduvalmistamine suurkoogis. Tallinn: Argo.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. 2007. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo.

Tehnoloogilised kaardid.

Hindamisstandard: Abikokk, tase 3: https://chef.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/

Kutsestandard: Abikokk, tase 3: https://www.kutseregister.ee/standardid/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. Kelli Pedanik, Eha Taim, Eda Vallimae,
12 Joogiopetus 1

Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

Libitud moodul 3- Toitlustamise alused

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija planeerib vajaminevaid kaupu ja toévahendeid ning valmistab ja serveerib juhendamisel
lihtsamaid kiilmi ja kuumi alkoholivabu jooke

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

4 tundi

6 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib ja valib meeskonnaliikmena juhendi
alusel ja juhendamisel alkoholivabade jookide
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid,
jargides hoiundudeid ning saastlikkuse printsiipi

-kirjeldab juhendi alusel meeskonnatéona kilmi ja
kuumi alkoholivabu jooke, nende koostist ja
valmistamist;

-valib juhendamisel komponendid lihtsamate
alkoholivabade segujookide, kohvi- ja teejookide
valmistamiseks;

-koostab meeskonnaliikmena vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja ning
kaubatellimislehe juhendamisel;

-valib juhendamisel t66vahendid ja seadmed
jookide valmistamiseks;

-kirjeldab alkoholivabade jookide
serveerimisvoimalusi ning valib joogile sobivad
serveerimisvahendid juhendamisel

Mitteeristav hindamine

2. valmistab ja serveerib juhendamisel lihtsamaid
kiilmi ja kuumi alkoholivabu jooke, kasutades
asjakohaseid toovotteid ning jargides tooohutuse-
ja hiigieeninoudeid

-valmistab juhendamisel lihtsamaid alkoholivabu
jooke, kasutades asjakohaseid toovotteid;
-serveerib valmistatud joogid juhendamisel
sobivasse serveerimisnousse hiigieeniliselt ja
esteetiliselt;

-esitleb valmistatud jooke kiilalisele;

-tdidab tooohutus- ja hiigieenindudeid;

-puhastab seadmed ja tookoha

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Joogidpetus | Alateemad

| Seos dpiviljundiga




Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 16

1. Alkoholivabade jookide sortiment

- kohv ja kohvijoogid

- tee ja teejoogid

- kakao ja sokolaadijoogid

- mahlajoogid

- piimajoogid, hapupiima- ja keefirijoogid

- smuutid

- boolid

- glogid

2. Alkoholivabade jookide valmistamiseks ja serveerimiseks vajaminevad toovahendid, seadmed,
serveerimisnoud ja -vahendid.

3. Kaubatellimuse koostamine.

4. Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine, serveerimine ja esitlemine.

planeerib ja valib
meeskonnaliikmena
juhendi alusel ja
juhendamisel
alkoholivabade jookide
valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja
vahendid, jargides
hoiundudeid ning
saastlikkuse printsiipi
valmistab ja serveerib
juhendamisel lihtsamaid
kilmi ja kuumi
alkoholivabu jooke,
kasutades asjakohaseid
toovotteid ning jargides
tooohutuse- ja
hiigieenindudeid

Iseseisev too

Leia endale huvitav kiilma voi kuuma joogi valmistamise retsept.

Praktiline too

Kiilmade ja kuumade mittealkohoolsete jookide valmistamine dppeprotsessis.

Hindamisiilesanded

Hindamistilesanne:

1. Planeerida meeskonnatéona lahtudes hooajalisusest kuuma/kiilma mittealkohoolse joogi valmistamine koos sobiva lisandiga.

2. Esitada kaubatellimus.

3. Valmistada ja serveerida joogid juhendamisel digeid toovatteid kasutades meeskonnatoona.
4. Tutvustada lithidalt valmistatud jooke kiilalistele.

5. Teostada vajalikud puhastus- ja korrastust6od.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanne ja praktilised t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -valib joogid ja koostab kaubatellimuse meeskonnat6ona;
-valmistab joogid meeskonnatoona, hiigieeniliselt ja kasutades asjakohaseid toovotteid,;
-serveerib joogid esteetiliselt ning tutvustab kiilalistele;

-puhastab ja koristab tookoha, seadmed, vahendid, ruumi

Oppemeetodid

Oppefilm/ e-6ppe materjal
Riihmatoo.
Praktiline tilesanne.




Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetodid

Kirjalik t606, praktiline t66, suuline esitlus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanne ja praktilised t66d.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Sooritatud on kaik hindamisiilesanded ja praktilised t66d vahemalt lavendi tasemel.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, O., Kirblane, E., Kruuda, U., Animagi, L. Kulinaaria.
Tallinn: Argo, 2011.

Rekkor, S. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2006.

Rekkor, S., Kersna, A., Roosipold, A., Merits,M. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkooégis. Tallinn: Argo, 2010.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M.. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo, 2007.

Oispuu, H., Tomingas, K. Kokteilid ja kaunistused. Print Best, 2013.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. ~ - Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimae,
13 Kujundusopetus ja lilleseade 1 Tiina Mieks: Merike Kolde
Nouded mooduli
alustamiseks puuduvad
Mooduli eesmirk 6petusega t_aotletak_se, et opilane seosta_lb kuj_undusapetuse aluseid oma erialase t66ga ning teeb juhendamisel lille- voi
taimeseadeid ruumide ja laudade kaunistamiseks

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

4 tundi

6 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab varvusopetuse ja kompositsiooni
pohimatteid ning kasutab neid oma praktilises t66s

- nimetab varvusopetuse pdhimoisted

- kirjeldab varvide omavahelist sobivust ja moju
ruumis

- kirjeldab juhendi alusel ruumide kaunistamist
lahtuvalt hooajast, siindmusest

- kirjeldab varvusopetuse ning
kompositsioonireeglite kasutamist oma erialases
160s

Mitteeristav hindamine

2. teeb lille- voi taimeseade laua kaunistamiseks,
kasutades sobivaid vahendeid ning jargides
tooohutusndudeid

- kasutab juhendamisel erinevaid toévahendeid
lilleseadete tegemisel

- jargib toovahendite kasutamisel
tooohutusnoudeid

- kasutab saastlikult lilleseade abimaterjale

- kirjeldab pohilisi votteid Ioikelillede sailitamiseks
- valib ja valmistab ette materjali lilleseadete
tegemiseks

- teeb lille- voi taimeseade laua kaunistamiseks,
jargides tehnilisi ja kompositsioonireegleid ning
tooohutusnoudeid

- hindab praktilise t66 tulemust

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Ruumikujundus ja Alateemad
lilleseade

Auditoorne dpe 4

- Viarvusopetuse ja kompositsiooni alused.
Varvid ruumis, sisustus, valgustus.

Seos opiviljundiga
kirjeldab varvusopetuse ja
kompositsiooni




Iseseisev ope 6
Praktiline t66 16

Ruumide kujundamise ja kaunistamise pohimatted.

Ruumide kaunistamine erinevateks traditsioonilisteks siindmusteks.

Varvusopetuse ja kompositsiooni aluste seosed abikoka erialaga: virvid ja kompositsioon taldrikul
ning laual

- Lilled ruumikujunduses.
Lilled vaasis: I5ikelillede séilitamine ja paigutamine vaasi.
Lauaseaded: stiilid, tehnikad ja kujundusvotted lauaseadete tegemisel

- Lille- ja taimeseadete valmistamine laua- voi ruumikaunistuseks.

Lilleseade toovahendid ja abimaterjalid: nuga, kéérid, 15iketangid, traadid, paelad ja
sidumisnoorid, oasis, lilleteip, vahendid kinnitamiseks ja kaunistamiseks, liimipistol

To6 planeerimine, vahendite vajaduse arvestamine.

Loikelillede ja taimse materjali ettevalmistamine: toovotted Ioikelillede ja taimede puhastamisel ja
IGikamisel; taimse materjali puhastamine ja ettevalmistamine kimpude vai seadete tegemiseks.
Lille- voi taimeseade valmistamine, viimistlemine, eksponeerimine ja hooldamine.

pohimatteid ning kasutab
neid oma praktilises t66s
teeb lille- voi taimeseade
laua kaunistamiseks,
kasutades sobivaid
vahendeid ning jargides
tooohutusndudeid

Iseseisev too

Taimmaterjali varumine ja ettevalmistamine.

Praktiline too

Lilleseadete, laua- voi ruumikaunistuste valmistamine.

Hindamisiilesanded

Mooduli hindamistilesanded:
Praktiline tilesanne viarvusopetusest ja/voi kompositsiooni alustest.
Lauaseade valmistamine vastavalt lihtetilesande teemale.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad to6d.
Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Loeng
Praktiline t66
Iseseisev t60
Rithmat6o

Hindamismeetodid

Ruhmatoo
Iseseisev too
Praktiline too

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad t66d.




hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisilesanded.

sh lavend

“A” saamise tingimus: on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma, D., Aavik, O., Kirblane, E. Kruuda, U. Animigi, L. Kulinaaria. 2011,
Argo;

M.Tammert “Varvusopetus’;

U.Tismus, P.Vilde “Taimeseaded”;

D.Norman, M.Cornell “Ikebana”;

K.Kaur, U.Laansoo, T.Puusepp “Miirgised taimed toas ja dues”;

B.Walther “Lilleseaded ja kimbud”;

ajakiri “Kameelia”;

http://lwww.hariduskeskus.ee/opiobjektid/lilleseade2/?AVALEHT Lilleseade opiobjekt. Kristel Sepp, 2010;

Opiobjekt http://kingpool.hak.edu.ee/materjalid/T.%20Tuulik%20%F5piobjektid/Asetusviisid%?20lilleseades/index.html Taavi
Tuulik 2007.




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14

Pagari- ja kondiitritood

2

Eha Taim, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija valmistab juhendamisel lihtsamaid pagari- ja kondiitritooteid

Iseseisev ope

Praktiline too

12 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel biskviittaina ja
muretaina ning nendest lihtsamaid tooteid

1. valib biskviittaina ja muretaina valmistamiseks
vajalikud seadmed ja viikevahendid ning kasutab
neid ohutult

2. valib biskviittaina ja muretaina valmistamiseks
vajalikud toorained

3. kaalub vajalikud toorained

4. valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel taina

5. valmistab ja kiipsetab pooltooteid

6. valmistab lihtsamaid kreeme

7. paneb kokku ja viimistleb toote

8. tdidab t66- ja toiduohutuse noudeid

9. korrastab ja puhastab t6okoha ning t6oruumid

Mitteeristav hindamine

2. valmistab juhendamisel parmitaina ja sellest

lihtsamaid tooteid

1. valib parmitaina valmistamiseks vajalikud
seadmed ja vaikevahendid ning kasutab neid
ohutult

2. valib parmitaina valmistamiseks vajalikud
toorained

3. kaalub vajalikud toorained

4. valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel parmitaina

5. valmistab pirukale taidise

6. vormib ja viimistleb 2 lihtpagaritoodet

7. kiipsetab juhendamisel tooted

8. tdidab t66- ja toiduohutuse ndudeid

9. korrastab ja puhastab toovahendid, tookoha ning

tooruumid

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Pagari- ja kondiitritood
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 40

Alateemad

Biskviittaina, muretaina ja parmitaina kasutamine.

Toorained.

Seadmed ja viikevahendid.

Tookorraldus ja tooohutus.

Biskviittaina, muretaina ja parmitaina valmistamise tehnoloogia.

Kreemid.

Soolased ja magusad taidised.

Biskviittainast ja muretainast pooltoodete valmistamine ja kiipsetamine. Toodete kokkupanek,
viimistlemine ja serveerimine.

Parmitaignast toodete vormimine ja kergitamine. Kiipsetamine ja jahutamine. Toodete
viimistlemine ja pakendamine.

Puhastustood koogis.

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
biskviittaina ja muretaina
ning nendest lihtsamaid
tooteid

valmistab juhendamisel
parmitaina ja sellest
lihtsamaid tooteid

Iseseisev too

Opimapp: oma tehtud todde ja kogemuste kogumine dpimappi.

Praktiline t66

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine oppekeskkonnas

Hindamisiilesanded

Mooduli hindamine koosneb:

1. dpimapp

2. praktiliste oskuste demonstratsioon lihtetilesandele vastavalt

- Eeltootleb toiduaineid ja valmistab taina

- Valmistab juhendi alusel lisandeid, vormib ja kiipsetab tooteid

- Jargib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid sailitusnoudeid

- Annab hinnangu toodete kvaliteedile enne kiipsetamist ja kiipsetamise jérel
- Annab hinnangu enda tegevusele praktilises t66s

Ulesanne | : valmistab biskviittaina voi muretaina ja sellest iihe toote
Ulesanne |1 : valmistab pirmitaigna ja sellest 2 lihtpagaritoodet

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel pagaritooted, sobiva téidise voi lisandiga

« korraldab oma téokohta ning jargib toiduhiigieeni ja ohutusnoudeid kogu tooprotsessi viltel

» valib to6oks sobivad seadmed ja tocvahendid, kasutab ja puhastab neid vastavalt tooohutus- ja toiduhiigieeninouetele

« serveerib ja/voi Kirjeldab valmistatud toote serveerimist vastavalt toote kasutamisvéimalustele

» annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes etteantud iilesandest

| Oppemeetodid

| Praktiline t56,




arutelu, rithmatoo,
enesehinnang,
iseseisev too

Praktiline too

Hindamismeetodid . oo
Iseseisev too

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva

. . . Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.
hinde kujunemine

“A” saamise tingimus: Sooritab praktilised t66d.
sh lavend | Opimapi esitlus ja positiivne hinnang sellele.
Hindamistilesanne positiivselt sooritatud.

http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

15 Peoteenindus

1

Merike Kolde, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Nsuded mooduli Libitud moodulid:

alustamiseks

moodul 1 - Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused;
moodul 4 - Teeninduse alused

Mooduli eesméirk

opetusega taotletakse, et opilane planeerib juhendamisel meeskonnatoona peoteeninduse, teeb ettevalmistused teeninduseks,
serveerib road ja joogid, teenindab kliente ning to6tab meeskonna liilkmena

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline to6o

4 tundi

6 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib juhendamisel peoteeninduse vastavalt
Kliendi vajadustele, soovidele ja siindmusele

-kirjeldab juhendi alusel peoteeninduse
pohimatteid;

-planeerib meeskonnatona vastavalt meniiiile
vajaminevad serveerimisvahendid, téovahendid,
saalitood

Mitteeristav hindamine

2. teostab meeskonnatoona ettevalmistus- ja
jareltéod teenindusruumides

-planeerib meeskonnatoona soogisaali, paigutab
juhendamisel teenindusruumis séogilaudu ja
selvelaudu

-teeb juhendamisel eelkatteid vastavalt mentiiile
-teostab siindmuse 15ppedes korrastustood

Mitteeristav hindamine

3. teenindab kiilalisi juhendamisel ja meeskonnas

-kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest

-jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

-tootab meeskonna liilkmena, annab hinnangu enda
ja meeskonna toole

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Peoteenindus

Auditoorne dpe 4

Iseseisev ope 6

Praktiline t66 16

-Teeninduse liigid

-Ruumi planeerimine
-Mo6bli vajaduse ja paigutuse planeerimine

1. Peoteeninduse planeerimine:
-Peoteeninduse liigid, vastuvottude liigid

Seos opiviljundiga
planeerib juhendamisel
peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
teostab meeskonnatéona




-Lauakatmisvahendite vajaduse planeerimine
-Ruumi- ja lauakaunistuste kavandamine

-Muu vajaliku planeerimine: lillede ja kingituste paigutamise voimalus, riiete paigutamise
voimalus, tualettruumid

2. Peoruumide ettevalmistamine:

-ruumide korrastamine,

-moobli paigutamine,

-ruumi kaunistamine,

-laudade linutamine, katmine ja kaunistamine,

-1oplik korrastus

3. Peoteeninduse labiviimine:

-kiilaliste vastuvotmine ja teenindamine

-roogade ja jookide serveerimine

-ootamatute olukordade lahendamine

4. Korrastustood peoteeninduse jargselt

-kasutatud vahendite, laudade ja ruumide koristamine
-lauandude pesu ja ladustamine

ettevalmistus- ja jareltood
teenindusruumides
teenindab kiilalisi
juhendamisel ja
meeskonnas

Iseseisev too

Peoteeninduse planeerimise iilesanne.
Peoteeninduse jargselt hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele, kordaminekutele ja dppetundidele.

Praktiline t66

Peoteeninduse erinevate etappide planeerimine.
Peoteeninduse ettevalmistamine ja labiviimine praktiliselt.

Hindamisiilesanded

Peoteeninduse planeerimine, ettevalmistamine ja labiviimine praktiliselt.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad t66d.

Sooritatud hindamisiilesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja labiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
Praktiline {irituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Mooduli hindamisiilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d on sooritatud vastavalt
hindamiskriteeriumidele viahemalt lavendi tasemel.

Oppemeetodid

Ideekaart.
Praktiline t66 juhendamisel meeskonnatéona.

Hindamismeetodid

Praktiline t66.
Enesehinnang.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvétva Hinnatakse osalemist praktilises t66s peoteeninduse planeerimisel, ettevalmistamisel ja labiviimisel ning tehtud téodele
hinde kujunemine hinnangu andmist iseseisva toona.

sh lavend | “A” saamise tingimus: Sooritatud mooduli hindamisiilesanne, iseseisvad ja praktilised t66d vahemalt lavendi tasemel.

Kotkas, M., Roosipdld, A. Restoraniteenindus. 2010, Argo.

Oppematerjalid Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. Teenindamise kunst. 2013, Argo.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

16 Praktiline t66 koogis

5

Eha Taim, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

labitud moodul Toitlustamise alused

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonna liikmena, toite ja jooke
Idhtuvalt tookorraldusest

Iseseisev ope

Praktiline t66

30 tundi

100 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite ja jooke, lahtuvalt
toidu kvaliteedi nduetest ning tookorraldusest

1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiiis
olevaid toite ja jooke

2. kasutab seadmeid ja toovahendeid vastavalt
tehnoloogiale ja toitlustusettevatte tookorralduse
eriparale

3. kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele
kaartidele ja toiduhiigieeni nouetele

4. siilitab pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni
nouetele

5. korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid

6. jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul

7. annab hinnangu valmistatud toitudele ja
jookidele, lahtudes neile iseloomulikust I6hnast,
maitsest, valimusest ja konsistentsist

8. annab hinnangu oma toéle nii individuaalselt kui
meeskonna lilkmena, lahtuvalt ettevotte
tookorralduse eriparast

Mitteeristav hindamine

2. tootab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse eriparast ning tooohutuse ja
ergonoomia pohimatetest

1. koostab oma tooplaani vastavalt ettevatte
tooplaanile/tookavale

2. planeerib oma to6de jarjekorra, kestvuse ja
korraldab tookoha vastavalt tooplaanile

3. serveerib juhendamisel kliendile toidu ja joogi
minimaalse voimlaiku ajaga

Mitteeristav hindamine




4. tootab meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte
tookorralduse eripérale, annab meeskonnatoole
tagasisidet

5. arvestab oma t66s saastliku laomajanduse
pohimatteid

3. teenindab personaalselt kliente kasutades
teenindamise pohitehnikaid ning jargides
kliendikeskse teenindamise pshimaotteid

1. loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu
teenindusprotsessi Vviltel

2. tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles
menuid kasutades erialaseid termineid

3. annab teenindusolukorras edasi erialast
informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist

4. serveerib toite ja jooke lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimatetest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Puhastusplaan

Praktiline to6 koogis
Iseseisev ope 30

Praktiline to5 100 | J 00Plaan

Laomajandus

Tehnoloogiline kaart

Seadmed ja toovahendid
Toiduhtigieen ja isiklik hiigieen
Tookoha korraldamine

Tooohutusnouded
Oma toole ning toitudele ja jookidele hinnangu andmine

Meeskonnatoo

Teenindusprotsess
Meniitide terminoloogia
Teenindusstandard
Kliendikeskne teenindus

Ergonoomilised toovotted

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite
ja jooke, lahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest ning
tookorraldusest

tootab nii individuaalselt
kui meeskonnaliikmena,
ldhtuvalt toitlustusettevatte
tookorralduse eriparast
ning téoohutuse ja
ergonoomia pohimatetest
teenindab personaalselt
kliente kasutades
teenindamise pshitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Iseseisev too

Etteantud juhendi jargi eneseanaliiiis:
-Enesehinnang oma oskustele ja teadmiste rakendamisele praktilises abikoka t66s toiduvalmistamisel.
-Hinnang oma praktilisele toole nii individuaalselt kui meeskonna liikmena.

-Enesehinnang oma oskustele ja teadmiste rakendamisele klienditeenindussituatsioonides.




Praktiline t66

Tehnoloogiliste kaartide jargi toitude valmistamine, toovahendite ja seadmete ohutu kasutamine, puhastustéode teostamine,
iilesande teostamiseks vajadusel tooplaani koostamine etteantud juhendi jargi, ergonoomiliselt ning hiigieeninduete kohaselt
tootamine.

Kliendile juhendamisel roogade serveerimine, positiivse kliendikontakti loomine ja hoidmine.

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamisiilesanne: oma tooplaani koostamine, tehnoloogiliste kaartidena etteantud roogade valmistamine, seadmete
ja toovahendite kasutamine vastavalt tookorralduse eriparale, isiklik hiigieen, toiduainete sailitamine.
Hinnanguleht: hinnang oma to6le nii individuaalselt kui meeskonna liilkmena.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t66 sooritatud taies mahus, taidetud kujundavad opitilesanded vahemalt lavendi tasemel. Sooritatud praktiline
hindamisiilesanne.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d ning saavutanud dpiviljundid
viahemalt lavendi tasemel.

Oppemeetodid

Praktiline t60,
iseseisev too,
hinnangu andmine

Hindamismeetodid

Praktiline t66
Hinnanguleht

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktiline t66 sooritatud tdies mahus, taidetud kujundavad opitilesanded vahemalt ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d ning saavutanud dpiviljundid
viahemalt lavendi tasemel..

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010. Toiduvalmistamine suurk6ogis
Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Kivisalu, Indrek; Animigi, Liis; Muuga, Onnela 2013. Praktiline kulinaaria




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

17 Praktiline t66 koogis

4

Eha Taim, Eha Taim, Eda Vallimie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli
alustamiseks

labitud moodul: Toitlustamise alused

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et oppija valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonna liikmena, toite ja jooke
Idhtuvalt tookorraldusest

Iseseisev ope

Praktiline t66

24 tundi

80 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite ja jooke, lahtuvalt
toidu kvaliteedi nduetest ning tookorraldusest

1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiiis
olevaid toite ja jooke

2. kasutab seadmeid ja toovahendeid vastavalt
tehnoloogiale ja toitlustusettevatte tookorralduse
eriparale

3. kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele
kaartidele ja toiduhiigieeni nouetele

4. siilitab pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni
nouetele

5. korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid

6. jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul

7. annab hinnangu valmistatud toitudele ja
jookidele, lahtudes neile iseloomulikust I6hnast,
maitsest, vialimusest ja konsistentsist

8. annab hinnangu oma toéle nii individuaalselt kui
meeskonna lilkmena, lahtuvalt ettevotte
tookorralduse eriparast

Mitteeristav hindamine

2. tootab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse eriparast ning tooohutuse ja
ergonoomia pohimatetest

1. koostab oma tooplaani vastavalt ettevatte
tooplaanile/tookavale

2. planeerib oma t66de jarjekorra, kestvuse ja
korraldab tookoha vastavalt tooplaanile

3. serveerib juhendamisel kliendile toidu ja joogi
minimaalse voimlaiku ajaga

Mitteeristav hindamine




4. tootab meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte
tookorralduse eripérale, annab meeskonnatoole
tagasisidet

5. arvestab oma t66s saastliku laomajanduse
pohimatteid

3. teenindab personaalselt kliente kasutades
teenindamise pohitehnikaid ning jargides
kliendikeskse teenindamise pshimaotteid

1. loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu
teenindusprotsessi Vviltel

2. tutvustab suuliselt meniiiid, kasutades erialaseid
termineid

3. annab teenindusolukorras edasi erialast
informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist

4. serveerib toite ja jooke lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimatetest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Praktiline to6 koogis
Iseseisev ope 24
Praktiline t66 80

Alateemad

Tehnoloogiline kaart

Seadmed ja toovahendid

Toiduhtigieen ja isiklik hiigieen

Tookoha korraldamine

Puhastusplaan

Tooohutusnouded

Oma toole ning toitudele ja jookidele hinnangu andmine

Tooplaan

Meeskonnato
Laomajandus
Ergonoomilised toovotted

Teenindusprotsess
Meniitide terminoloogia
Teenindusstandard
Kliendikeskne teenindus

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite
ja jooke, lahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest ning
tookorraldusest

tootab nii individuaalselt
kui meeskonnaliikmena,
ldhtuvalt toitlustusettevatte
tookorralduse eriparast
ning téoohutuse ja
ergonoomia pohimatetest
teenindab personaalselt
kliente kasutades
teenindamise pshitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Iseseisev too

Etteantud juhendi jargi eneseanaliiiis:

-Enesehinnang oma oskustele ja teadmiste rakendamisele praktilises abikoka t66s toiduvalmistamisel.

-Hinnang oma praktilisele toole nii individuaalselt kui meeskonna liikmena.
-Enesehinnang oma oskustele ja teadmiste rakendamisele klienditeenindussituatsioonides.




Praktiline t66

Tehnoloogiliste kaartide jargi toitude valmistamine, toovahendite ja seadmete ohutu kasutamine, puhastustéode teostamine,
iilesande teostamiseks vajadusel tooplaani koostamine etteantud juhendi jargi, ergonoomiliselt ning hiigieeninduete kohaselt
tootamine.

Kliendile juhendamisel roogade serveerimine, positiivse kliendikontakti loomine ja hoidmine.

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamisiilesanne: oma tooplaani koostamine, tehnoloogiliste kaartidena etteantud roogade valmistamine, seadmete
ja toovahendite kasutamine vastavalt tookorralduse eriparale, isiklik hiigieen, toiduainete sailitamine.
Hinnanguleht: hinnang oma té6le nii individuaalselt kui meeskonna liikmena.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t66 sooritatud taies mahus, taidetud kujundavad opitilesanded vahemalt lavendi tasemel. Sooritatud praktiline
hindamisiilesanne.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d ning saavutanud dpiviljundid
viahemalt lavendi tasemel.

Oppemeetodid

Praktiline t60,
iseseisev too,
hinnangu andmine

Hindamismeetodid

Praktiline t66
Enesehinnang

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktiline t66 sooritatud tdies mahus, taidetud kujundavad opitilesanded vahemalt ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d ning saavutanud dpiviljundid
viahemalt lavendi tasemel.

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010. Toiduvalmistamine suurk6ogis
Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Kivisalu, Indrek; Animigi, Liis; Muuga, Onnela 2013. Praktiline kulinaaria




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

18 Opioskused

2

Tiina Ervald, Eha Taim, Eda Vallimaie,
Tiina Méaeks; Merike Kolde

Noéuded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et kasvab oppija teadlikkus oma dppimist paremini korraldada — tulemuslikumaks ja nauditavavamaks
muuta, olla motiveeritum ja enesekindlam.

Auditoorne 6pe

Iseseisev 6pe

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab ennast kui oppijat (opistiil, malutiiip,
multiintelligentsus, opiraskus) ja toob vilja
soovitusi oppimise efektiivsemaks muutmiseks.

1. Koostab koost6os dpetajaga testidel pohineva
enese kui oppija analiiiisi ja soovitused, millega
selline oppijatiitip voiks arvestada.

2. Nimetab ja kasutab erinevaid oppimisvatteid.
3. Nimetab opioskusi, rakendab erinevaid
eesmargistamise ja enesereflektsiooni votteid

4. Uurib nidala jooksul oma ajakasutust ning selle
kokkukola enda prioriteetidega ja tutvustab
voimalikke endale sobivaid tegevuskavade vorme.

Mitteeristav hindamine

2. teadvustab oppimist soodustavaid ja
raskendavaid tegureid nii grupis kui individuaalselt

1. nimetab ebaeduga toimetuleku erinevaid viise,
2. tunneb dra stressi ilminguid

3. toob niiteid efektiivsete ja ebaefektiivsete
viiside kohta pingetest vabanemiseks.

4. koostab situatsioonist lahtuva kolmeosalise
kehtestava minasonumi

5. nimetab grupi arengufaase, rolle grupis,
kirjeldab koostoo kujunemist.

6. harjutab koostoist probleemilahendamist

7. markab ebaefektiivseid probleemilahendusviise
8. esitleb ennast

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Opioskused Alateemad
Auditoorne 6pe 40

Iseseisev ope 12

Sissejuhatus (haalestus kursuseks, ajuriinnak, ootused kursusele, riihma kokkulepped)

Seos opiviljundiga
kirjeldab ennast kui oppijat
(opistiil, malutiiip,




Mina kui oppija (dppimise maiste, eesmark, opistiilid, eneseanaliiiis) multiintelligentsus,
opiraskus) ja toob vilja

Opilase ja dpetaja roll (isiksuse ja rolli eristamine, rollikaart) soovitusi oppimise
efektiivsemaks
Opioskused ja eesmirgid muutmiseks.
teadvustab oppimist
Oppimisvatted (mnemotehnilised vatted, lugemine kui protsess, idee-, mdiste- ja mattekaart, soodustavaid ja
konspekteerimine, loovus) raskendavaid tegureid nii

grupis kui individuaalselt
Oppimise saboteerimine ja valikud

Intelligentsus ja dppimine (multiintelligentsus, kirjat6o alustamine)

Iseseisev too

Koostab dpimapi: tunnis kogutud/koostatud materjalid.

Hindamisiilesanded

1. Esitab dpimapi: tunnis kogutud-koostatud materjalidega, teeb selle pdhjal esitluse.

2. Koostab koostoos opetajaga testidel pdhinev enese kui dppija analiiiisi ja soovitused, millega selline oppijatiiiip voiks
arvestada.

3. Uurib néadala jooksul oma ajakasutust ning selle vastavust seatud prioriteetidega ja tutvustab voimalikke endale sobiva
tegevuskava vorme.

4. Sonastab enesereflektsioonist ldhtuvalt enda arengueesmargid ja tegevuskava, kasutades opitud votteid.

5. Teeb kokkuvate kogetud dppimisvatetest ja nende edasisest kasutamisvoimalustest dppijana.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Koostab koost6ds opetajaga testidel pohineva enese kui oppija analiitisi ja soovitused, millega selline
oppijatiitip voiks arvestada.

2. Nimetab ja kasutab erinevaid dppimisvotteid.

3. Nimetab opioskusi, rakendab erinevaid eesmargistamise ja enesereflektsiooni votteid

4. Uurib nadala jooksul oma ajakasutust ning selle kokkukdla enda prioriteetidega ja tutvustab voimalikke endale sobivaid
tegevuskavade vorme., 1. nimetab ebaeduga toimetuleku erinevaid viise,

. tunneb &ra stressi ilminguid

. toob néiteid efektiivsete ja ebaefektiivsete viiside kohta pingetest vabanemiseks.

. koostab situatsioonist lahtuva kolmeosalise kehtestava minasonumi

. nimetab grupi arengufaase, rolle grupis, kirjeldab koosto6 kujunemist.

. harjutab koostoist probleemilahendamist

. markab ebaefektiivseid probleemilahendusviise

. esitleb ennast
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Oppemeetodid

Loeng, riithma- ja paaristoo, iseseisev t60,

rollimang, situatsioonianaliiiis, ajuriinnak,

loovusharjutused, idee- ja moistekaardi koostamine, miniprojekt,
opimapp, esitlus, mattega lugemine,

diskussioon, juhtumi uurimine, intervjuu,

SWOT-analiiiis, draama

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud
opivaljundi.

Oppematerjalid

1. Avatud Meele Instituut ,,Oppides loon ennast* (K. Tani-Jiirisoo, A. Loodus, K. Hango, V. Murutar) — dpetajaraamat, t66- ja
infolehed ning jaotusmaterjalid opilastele
2. http://lwww.syg.edu.ee/~peil/opi_oppima/







