Rakvere Ametikool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta ppija

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib enda tédalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva dppe p&himbtetest

Teoreetiline t66

Iseseisev t66

8t

48t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab turismi tahtsust Eesti
majanduses ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

Jaotus tundides:

iseseisev t60: 14

kokku: 14

1. kirjeldab rihmatdona turismi kui
majandusharu sisu ja téahtsust lahtuvalt
valdkonna peamistest suundumustest Eestis
2. kirjeldab riihmaté6na majutus- ja
toitlustusettevotete tahtsust ja kasu
turismisihtkoha, turismiettevotjate,
kilastajate ja kohalike elanike seisukohast
3. kirjeldab rihmatééna juhendi alusel
majutus- ja toitlustusettevdtete tahtsust turisti
silmis riigi kui turismisihtkoha maine
kujundajana

Turismimajandus

Turism kui majandusharu tlemaailmselt ja Eestis

Turismi arengu-tendentsid Teenindusettevotete isedrasused, majutus- ja
toitlustusteenus kui meelelahutus.

Sihtkoha méiste. Turism ja riigi maine.

Turismi méju kohalikule kogukonnale

loeng, seminar,
iseseisev t60, rihmat6o,

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

| rtthmatééna 6ppevideo anallils vastavalt juhendile

Il valikvastustega test uutest moistetest

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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mdtestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t60: 12

kokku: 14

1. kirjeldab rihmat66na vahemalt kolme
erineva Eestis tegutseva majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevétte ariideed
ning toob valja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused

2. sbnastab riihmatdona kisimuste kellele,
mida ja kuidas alusel véahemalt kolm
majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevotte ariideed ning toob vélja nende
ettevotete ariideede olulisemad sarnasused
ning erinevused

3. nimetab ja iseloomustab rihmatdéna
etteantud ettevotete kliendirihmi

4. loetleb etteantud ariidee jargi téotavate
ettevotete tooteid ja teenuseid

5. kirjeldab valdkonna ettevotete
kodulehekdlgi kujunduslikust aspektist

6. kirjeldab rihmatdona Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu

7. leiab juhendi alusel informatsiooni
majutamise ja toitlustamise kohta
asjakohastest teabeallikatest sh meediast,
viitab kirjalikes td6des kasutatud allikatele

Turismi-, majutamise ja toitlustamise valdkond

Valdkonna uldine olemus ja omavahelised seosed. Turismi, majutus- ja

toitlustusettevotete ariideed

Rihmat6o
Kombineeritud loeng
Iseseisev t60

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Ulesanne:

Koostab rihmattdna kirjaliku t66 tédlehtede alusel
Toolehed vastavalt hindamiskriteeriumitele

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Rihmat6o

Iseseisvad t66d

Ettevotete tooted ja teenused.
Ettevotte aritlup.
Kliendirihm.

Tutvumine kodulehega.

Praktika
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Ettevotte ariidee

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub valdkonna tdé6tajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning seab eesmargid
enda dpingutele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t66: 12

kokku: 16

1. kirjeldab kutsestandardi pohjal té6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale, toob valja t6oks vajalikud
isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-
eetikat

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

3. loetleb rihmatdona elukestva Gppimise
vbimalusi oma valdkonnas

4. nimetab riihmatd6na eriala 6ppekava
alusel dppekava eesmargi ja moodulite
eesmargid

5. koostab juhendamisel isikliku ppeplaani
ja sdnastab 6ppeperioodiks oma &ppe-
eesmargid

6. hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

Kutsestandard
Valdkonna elukutsete kuvandid ja vaartustamine. Abikoka, koka kutsestandard.
Kutsealased infokanalid. Oppekava sisu ja (lesehitus.

Koitev loeng
Iseseisev t60
Arutelu

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Eneseanaliits

Osaleb rihmatods taites riihmatdo llesande

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t66: 10

kokku: 12

1. leiab ja paigutab kaardile 1ahipiirkonnast
eluks ja dpinguteks olulisemad objektid

2. leiab 0ppetdoks vajaliku informatsiooni
kooli infostisteemist

3. kirjeldab rihmatt6na vastavalt juhendile
praktikaettevotteid

4. nimetab ja leiab lles oma kooli erinevad

Kool

Toéékohapdhine 6pe. Opperiihmaga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused.
Kooli infostisteem. Kooli kodukord. Opilase digused ja kohustused. Opilast
puudutav dokumentatsioon.

Rihmatdd
loeng
Iseseisev t60
Arutelu

Mitteeristav
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teenindusiiksused ja algaval perioodil
Opetavad Opetajad

5. nimetab dpilase kohustused ja digused
vastavalt 6ppetddd reguleerivatele
dokumentidele

6. kasutab sobivat dppemeetodit etteantud
Oppelilesande lahendamiseks

Hindamisiilesanne:
Hindamisiilesanne vastavalt hindamiskriteeriumitele

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kdikide opivaljundite hindamisllesanded on taidetud lavendi tasemel
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

. Oppekorralduseeskiri, Oppetoetuste kord
. EHRL koduleht (www.ehrl.ee)

. Kutsekoda (www.kutsekoda.ee)

. Erinevate toitlustusettevétete kodulehed.

. Abikoka 6ppekava

OO WN -
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Rakvere Ametikool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija/ tédkohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Toitlustamise alused 15

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku toitumise pdhimdtetest ning toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimbtteid oma té6koha korraldamisel

Teoreetiline t66 Praktiline t66 Praktika

8t 32t 350t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
valmistab juhendamisel toite ja jooke 1. kirjeldab menuu alusel toitude ja jookide Toiduvalmistamise alused Mitteeristav

lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, td6tab ohutult
ja saastlikult ning jargib higieenindudeid

pdhivalmistamisviise ja —votteid

2. valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

3. kasutab menuus olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid

4. valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke

5. planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel
oma téékoha

6. kaitleb toitu Iahtuvalt hiigieeninduetest

7. kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhligieeni seisukohast

8. kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsuklit

9. kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate m&ju inimese tervisele

10. selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise vdimalusi tulenevalt
toiduhuigieeni nduetest

11. pbéhjendab juhendamisel haigustekitajate
levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele

12. kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse

Toiduained

Toiduainete sailitamine

Toiduainete eeltéotlemine, kilm-ja kuumtéotlemine
Toitude valmistamine

T66 planeerimine ja tdokoha korraldamine

Toitude sailitamine

Seadmed ja vaikevahendid

Toiduhlgieen

Tehnoloogiline kaart

Praktiline t66 k6dgis

13/45




saastlikult

13. loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast

14. annab oma t66le enesehinnangu

Hindamisiilesanne:
Kirjalik test: isiklik hiigieen

Tooleht: erinevate toiduainegruppide omadused, sailitamise nduded ja kasutamine toiduvalmistamisel
Praktiline Glesanne: juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel the lihtsa roa valmistamine

Enesehinnag

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
kasutab ja puhastab kd6giseadmeid ning 1. loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid Seadmed 10+20+6 Mitteeristav
tédévahendeid vastavalt kasutus-ja elektritarvikuid Eelt66tlemisseadmed
hooldusjuhendile ning lahtuvalt 2. valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid Pliidid, ahjud
todohutusnduetest koéogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile Kilmaseadmed

3. valib ja kasutab t66vahendeid eesmargiparaselt Vaiketddvahendid

4. puhastab kdogiseadmeid ja tddvahendeid Toéoohutus

vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt Seadmete puhastamine

tédohutusnduetest

5. valib vastavalt puhastustdéddeplaanile sobivad Puhastustdod 20+22+8

puhastusained, puhastustddvahendid ja —t66votted Mustus, liigid

6. selgitab konkreetse lahtetlesande alusel pH Mustuse eemaldamise viisid toidutddstuses

mdistet ja kasutamist erialases t60s Koristustarvikud, varvikoodid

7. kirjeldab erialases t60s kasutatavate lahuste Koristusseadmed

valmistamist I&htuvalt puhastusainete omadustest Puhastusained, vesi

ning voimalikest keskkonnariskidest Desinfitseerimisained, lahuste valmistamine

8. loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi lahtuvalt Ohutusnduded, ohutuskaart puhastusainete kasutamisel

nende kasutusotstarbest nii erialases t66s kui Puhastusplaan, koristuskaardid

igapaevases elus Puhtusastmed ja nende maaramise vdimalused

9. arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine | Praktiline t66 k6dgis

koguse kasutuslahuse valmistamiseks

Hindamisiilesanne:

Praktiline Glesanne: seadmete kasutamine ja puhastamine

Praktiline t66: maarab visuaalselt puhtusastme, eriliigilise mustuse leidmine tootmisruumis, selle kaardistamine, mustuse eemaldamiseks puhastusainete, koristustarvikute ja koristusmeetodi valik
Vormistab toé6lehe

Il puhastuslahuste valmistamine: vajaliku vee ja puhastusaine koguse arvestamine

Lavend
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Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

koostab juhendi alusel menil vastavalt
tervisliku toitumise pdhimdtetele, menul
koostamise alustele I&htuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

1. koostab juhendi alusel kahekaigulise 16unas6ogi
menUd lahtuvalt mentide koostamise alustest

2. koostab ja pdhjendab menuud I&htuvalt tervisliku
toitumise pdhimotetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest

3. kirjeldab etteantud menu alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute véimalusi

4. koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse menuu

alused

Toitumisdpetus

Tervislik toitumine (vajadus, tahtsus, pdhimatted)
Toiduring ja —pliramiid

Toidu tahtsus

Esmavajalikud toiduained ja nende mdju organismile
Toitained

Toidu energeetiline vaartus

Eritoitumine

Menul koostamine

Menlude tuibid, pdhimdisted

Menuude koostamise Uldised alused

Men(i koostamist méjutavad tegurid

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1.Kahekaigulise I1bunas6dgimenii koostamine

2.Todleht vastavalt hindamiskriteeriumitele dpilase koostatud meniu kohta

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

1. selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pdhimbtteid toitlustusettevottes

2. hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

3. annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, I6ikehaavade, pdrutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral

4. toimib énnetusjuhtumi korral enda ja
kaastdotajate tervist sadstvalt

Esmaabi

Esmaabi korraldus ettevottes

Esmaabi andmine (kergemate vigastuste korral)
Ohuolukorrad

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline lilesanne: ohuolukorra lahendamine koos emaabiandmisega

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Toiduhlgieeni algkursus - http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

GN-ndud toidu valmistamisel ja valjastamisel - http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

Toitumisdpetuse alused - http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/

Menil toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine - http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/
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3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Rakvere Ametikool

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija/ tédkohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Teeninduse alused 2

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

teenindusolukordades

Opetusega taotletakse, et dpilane madistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimdtteid, kasutab lauakatmise pdhitehnikaid, teenindab kliente erinevates

Teoreetiline t66 Praktiline t66 Praktika Iseseisev t66
4t 16t 16t 16t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

moistab klienditeeninduse pohimétteid

ja kliendikeskse teeninduse
pohimdtteid

1. kirjeldab teenindaja rolli ja tGlesandeid
toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte naitel

2. kirjeldab toitlustusettevéttes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte
naitel

3. kirjeldab toitlustusettevéttes kasutatavaid
lauattitipe konkreetse toitlustusettevétte
naitel

4. kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ja
etteantud teenindusolukorrast

Toitlustusteeninduse olemus
Klienditeenindaja roll, Ulesanded ja vastutus
Toitlustusettevotete tiitbid

Teenindusliigid

Laudade tiibid

Kliendi teekond

Kombineeritud loeng,
arutelu, 6ppekaik,
iseseisev t00

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Rihmat60: konkreetse toitlustusettevotte naitel iseloomustada teenindusliike ja lauatiitipe, klienditeenindaja rolli ning klienditeekonda.

Oppekaigu alusel.

Lavend

- kirjeldab rihmatddna Uhe ettevétte klienditeekonda, klienditeenindaja rolli ja tddulesandeid;

- eristab lauatilipe
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

lahendab juhendamisel teenindusolukordi
vastavalt etteantud Ulesandele

teeninduse péhimétteid lahtuvalt
toitlustusettevotte teenindusstandardist
2. pakub kliendi probleemile lahenduse
konkreetse teenindusolukorra naitel

3. valib teenindusolukorrale sobiva
teenindusalase sGnavara ja kehakeele

1. kasutab teenindusolukorras kliendikeskse

Kliendikeskne teenindus

Teenindaja roll

Teenindusstandard

Kliendid sh probleemsed ja erivajadusega kliendid
Suhtlemine klientidega

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine
Kliendikontakti loomine ja hoidmine
Kaitumisviisid

Kehtestava kaitumise tehnikad
Korrektne keelekasutus suhtlemisel
Empaatiavéime

Kombineeritud loeng,
praktiline t66, rihmatdd,
rollimang

Iseseisev t60,
Oppevideo

Hindamisiilesanne:

Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine.
Sobiva teenindusalase sdnavara kasutamise harjutamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

véljendab end teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

1. valjendab end arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt eesti keeles etteantud
teenindusolukorras

2. valib teenindusolukorrale sobiva
teenindusalase sOnavara ja kehakeele

3. kasutab korrektset erialast terminoloogiat
majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja
teenuste tutvustamisel

Kliendikeskne teenindus

Teenindaja roll

Teenindusstandard

Kliendid sh probleemsed ja erivajadusega kliendid
Suhtlemine klientidega

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine
Kliendikontakti loomine ja hoidmine

Korrektne keelekasutus suhtlemisel
Empaatiavéime

Kombineeritud loeng, Mitteeristav
praktiline 60, rihmat®o,
rollimang

Iseseisev t60,

Oppevideo

Hindamisiilesanne:

Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine, hinnatakse praktilises t66s

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

arvestab juhendamisel
teenindusolukordades klientide
erinevat kultuurilist tausta

1. selgitab rihmatddna traditsioonide ja
kommete mdju toidukultuurile, s68gi
valmistamisele, laua katmisele

2. kirjeldab religiooni mdju toitumisele ja
toiduvalmistamisele the religiooni naitel
3. kasutab saadud teavet suhtlemisel

Multikultuurne maailm

Globaliseerumine

Traditsioonid, kultuur, religioon

Erinevate rahvaste toitumistavad ja lauakombed

Kombineeritud loeng Mitteeristav
Kirjalik t66
Rihmat66
Iseseisev t66
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klienditeenindussituatsioonides
4. lahendab teenindusolukorra lahtudes
kliendi kultuurilisest taustast

Hindamisiilesanne:

Praktiline Glesanne rihmatééna: teenindusolukorra lahendamine lahtudes kliendi kultuurilisest taustast.

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks, kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

teeb juhendamisel ettevalmistused ning teenindab
kliente selvelaudades ja istumisega laudades

1. valib laua katmiseks sobivad lauandud ja s6dgiriistad
lahtuvalt menidst ning varvide sobivusest

2. koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite
nimekirja

3. katab juhendi ja menu alusel selvelaua ja s6dgilaus
4. serveerib toite ja jooke

5. teenindab kliente lahtuvalt teenindamise
pdhitehnikatest ning isikliku kui toiduhlgieeni nduetest

Teenindusruumid, ruumide sisseseade
Té6vahendid

Seadmed, vaikevahendid

Noud, sodgiriistad, serveerimisvahendid, klaasid
Lauapesu

Eelkatted erinevatel laudadel
Lauakaunistused

Kutse-, nime- ja menuikaardid
Teeninduse ettevalmistus

Laudade linutamine

Salvratikute voltimine

Eelkatete koostamine

Klientide teenindamine
Teenindusjargsed toimingud

Praktilised t66d

Toitlustusteeninduse ettevalmistamine ja praktiline teenindamine.

Hindamisiilesanne

Praktiline teenindusiilesanne:
1. teeninduse ettevalmistus

2. klientide teenindamine

3. teenindusjargsed toimingud

Hindamismeetod

Rihmat6o
Iseseisev t00
Praktiline t66

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Sooritab juhendamisel praktilise teenindusiilesande:

- teeninduse ettevalmistus

19/45




- klientide teenindamine
- viisakas, erialaselt korrektne suhtlemine klientidega
- teenindusjargsed toimingud

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Roosipdld, Anne (2008). Toitlustuse alused.
Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik "Teenindamise kunst"(ARGO 2013
Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/

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

Klientide rihmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/

Varvusdpetus ja kompositsioon - http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/
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Rakvere Ametikool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija, téokohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Abikoka praktilise t66 alused 12

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Toitlustamise alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikmena meniisolevaid toite ja jooke

Praktiline t66 Praktika Iseseisev t66
72t 200 t 40t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite ja
jooke, jargides toitlustusettevétte
tookorralduse pohiméotteid

1. valmistab juhendamisel toite ja jooke

2. kasutab seadmeid ja téovahendeid
saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
sooritatava t66 mahule

3. kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult
ja lahtuvalt toiduhlgieeni nduetest

4. sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhugieeni nduetele

5. korraldab oma t6dkohta kogu t66protsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid

6. jargib isikliku hugieeni néudeid kogu
todpaeva jooksul

7. annab hinnangu oma tédtegevusele
lahtuvalt etteantud Ulesandest

Toéoohutus
ToiduhUlgieen
Toéokoha korraldamine
Puhastusplaan
Toiduvalmistamine
Kohustuslikud road
Salatid:

Kartulisalat
Pasta-suitsuvorstisalat
Kartuli-kanalihasalat
Supid:

Minestrone
Talupojasupp
Varskekapsasupp
Rassolnik
Vormitoidud, Ghepajatoidud:
Kartulipudru-hakklihavormiroog
Riisi-kanavormiroog
Kapsa-hakklihahautis
Uhepajatoit
Lépphindamine 8t

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
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OV hinnatakse koos Praktiline tilesanne: valmistab etteantud juhendi jargi 2 rooga (sh salati, supi, munaroa, kédgivilja- véi pastalisandi), katab hindajatele laua vastavalt koka korraldustele, vormistab portsjonid ning

serveerib hindajatele

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

té6tab juhendamisel meeskonna
likmena lahtuvalt toitlustusettevdtte
tookorraldusest ning tédohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

1. té6tab juhendamisel meeskonna liikmena
vastavalt ettevotte tookorralduse
pdhimbtetele

2. suhtleb tédsituatsioonis arusaadavalt,
viisakalt, keeleliselt korrektselt

3. annab hinnangu enda flisilisele
aktiivsusele lahtuvalt koka t66 eriparast

Toiduhlgieen
Tookoha korraldamine
Suhtlemine
Ergonoomika

Praktiline t606,
meekonnatdd
enesehinnang
iseseisev t66

Mitteeristav

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

totab juhendamisel
teenindusruumides lahtuvalt
teenindamise pdhitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise
pdhimbtetest

1. loob ja hoiab kliendiga positiivse kontakti
lahtuvalt ettevdtte teenindusstandardist

2. teenindab kliente lahtudes teenindamise
pohitehnikatest

3. té6tab juhendamisel teenindusruumides
lahtuvalt toiduhlgieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pohimotetest

4. valib sobiva teenindusalase s6navara ja
kehakeele

5. valjendab ennast teenindusolukorras
korrektses keeles

Teeninduse ettevalmistus
Klientide teenindamine
Teenindusjargsed toimingud

Praktiline t60, iseseisev
t00

Mitteeristav

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest tundidest osavott
Praktiline Glesanne: koostab t66plaani ja valmistab etteantud juhendi jargi 2 rooga (sh salati, supi, munaroa, kddgivilja- voi pastalisandi), katab hindajatele laua
vastavalt koka korraldustele, vormistab portsjonid ning serveerib hindajatele, aeg 2,5 tundi

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010 Toiduvalmistamine suurkdogis
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Rakvere Ametikool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija, téokohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Abikoka praktika 15

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul osaliselt abikoka praktilise t66 alused

Mooduli eesmark

juhendamisel meeskonnaliikmena

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning tootab

Praktika Iseseisev t66
360t 30t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

planeerib juhendamisel praktikajuhendi
alusel isikliku praktika eesmarke

1. koostab materjali praktikale asumiseks
(lepingu s6lmimine, oskuste nimistu
koostamine, ametlik tutvustuskiri tdé6andjale)
lahtuvalt praktikajuhendist

2. koostab juhendi abil keeleliselt ja
vormiliselt korrektse CV ja avalduse

3. teeb igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse lahtuvalt
praktikajuhendist

Praktika planeerimine

Praktika eesmargid

Praktika dokumentatsioon
Praktikakoha valik, kokkulepped
Praktikapaevik

Kombineeritud loeng,
eesmargistamine,
iseseisev t00

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktika eesmarkide pustitamine juhendamisel

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tootab juhendamisel

1. kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni Abikoka praktiline t66 kéogis

Mitteeristav
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praktikaettevéttemeeskonnas, jargib ettevétte
téokorraldust

|ahtuvalt praktikajuhendist

2. orienteerub ettevotte meniilides menul
koostamise p&himdtete alusel

3. valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikud toorained

4. tootab toitlustusettevottes juhendamisel ning teeb
planeeritud t66d diges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks

5. jargib t66tamisel ergonoomia pdhimdtteid

6. to6tab meeskonnalikmena, arvestades teiste
tootajatega

7. jargib ettevotte sisekorraeeskirju

T606 planeerimine ja korraldamine
Kaupade haldamine
Toidutoorme eeltd6tlemine
Toitude valmistamine
Teenindamine ja mulgitdo

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

todtab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja t66vahenditega,
jargides téohugieeni-ja tddohutusndudeid

1. kasutab juhendamisel t66protsessis sobilikke
vaikevahendeid

2. jargib juhendamisel tdotades tddhlgieenindudeid
3. kasutab juhendamisel vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid

4. tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult

5. puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66
I6ppedes seadmed ja té6koha

Toiduhlgieen

Toidutoorme eeltd6tlemine

Toitude valmistamisel seadmete kasutamine
Teenindamine ja milgit66

Puhastust66d kdogis

Mitteeristav

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eeltéétleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevdtte meniisolevaid

ja korrastustoid

1. eeltdotleb toiduaineid juhendamisel, K66gitoo
lahtuvalt sdastlikkuse pdhimdtetest
lintsamaid toite ja jooke, teeb puhastus- | 2. valmistab juhendamisel ettevotte menuls
olevaid lihntsamaid toite ja jooke vastavalt
tdoplaanile arvestades seadmete ja
téévahendite voimsust

3. tdidab juhendamisel enesekontrolli
tegevusi

4. korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu téopaeva valtel

5. teeb puhastus-ja korrastustéid vastavalt
puhastusplaanile

praktiline t66

Mitteeristav
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Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

teenindab juhendamisel kliente, jargides
klienditeeninduse pdhimbtteid

eriparale klienti
klientidele toite ja jooke

ettevotte eriparale

kliendikesksuse pShimdtteid

1. teenindab juhendamisel ja vastavalt ettevotte
2. tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti keeles
3. serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt

4. teenindab meeskonnaliikmena kliente jargides

Teenindamine ja mulgitdd

Mitteeristav

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel praktika
praktikaaruande

1. koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande lahtuvalt praktikajuhendist
2. annab juhendamisel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele lahtuvalt
praktikajuhendist

3. esitleb suuliselt praktikal saadud
kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning
edasisi plaane té6alaseks arenguks

Praktikaaruande koostamine ja vormistamine arvutil
Praktikaaruande kaitsmine

Kombineeritud loeng,
Aruande koostamine,
enesehinnang, esitlus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

| praktikaaruanne

11l praktikapaevik
IV praktika esitlus ja kaitsmine

Praktika on sooritatud taies mahus.
Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistlesanded (kirjalik ja praktiline) on sooritatud vahemalt Iavendi tasemel

Il juhendaja poolt tédidetud hinnanguleht,
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Praktikajuhend
Praktika dokumentatsioon, praktikapaevik, hinnanguleht

27145




Rakvere Ametikool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduseta oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

elukestva 6ppe pdhimbtetest

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab juhendamisel oma t66alast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tdnapaevases keskkonnas, l1dhtudes

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

seab juhendamisel endale 6pieesmarke,
arvestades oma véimalusi ning piiranguid
saab aru majanduse toimimisest, td6andja ja
toovdtja rollidest

kavandab juhendamisel omapoolse panuse
vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises
tdhenduses

mdistab oma vastutust enesearendamisel ja
tooalase karjaari kujundamisel

- kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh 6pi-,
suhtlemis- ja koostd6oskusi seoses Opitava erialaga
- sdnastab juhendamisel oma teadmistest,
oskustest ja valitud erialast Iahtuvad isiklikud
Opieesmargid - koostab juhendamisel isikliku
eesmargiparase Opitegevuste plaani

- kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte llesandeid

- kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid

- kirjeldab juhendamisel td6andja ja td6vétja rolle,
oigusi ja kohustusi

- valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda véimalikke Ulesandeid -
kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

- maaratleb juhendamisel meeskonnatédna
probleemi ihiskonnas

- kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid

- kirjeldab juhendamisel meeskonnattona erinevate
lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust

- valib juhendamisel meeskonnatééna lahenduse
probleemile

1. Enda tundmadppimine

Minapilt

Isiksuseomadused

Huvid

Vaartused

Teadmised, oskused, kogemused

Opitavat eriala toetavad isiksuseomadused, teadmised, oskused,
kogemused

2. Suhtlemioskused

2.1.Suhtlemise olemus

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

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Suhtlemistdkked

Suhtlemise baasoskused (kontakti loomine, aktiivne kuulamine,
selge enesevaljendus) ja kompleksoskused

Kaitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav kaditumine
Enesekehtestamine

2.2. Meeskonnatd6

Grupp ja meeskond.

Roll ja rolliootused meeskonnas

Rollikonflikt

Meeskonna arengufaasid

Konfliktide liigi

Konfliktidega toimetulek

Mitteeristav
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- koostab juhendamisel meeskonnatédna
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

- kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
Opingute valtel, seostades seda oma eesmarkidega
- leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi toéokoha
leidmisel - koostab juhendamisel praktikale voi t66le
kandideerimiseks vajalikud materjalid

- kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid - kirjeldab juhendamisel enda
opitavate oskuste arendamise ja rakendamise
vbimalusi muutuvas keskkonnas

2.3. Opioskused

Mitteformaalne , formaalne ja informaalne 6ppimine
Laiming: Opioskuste mooduliga

3. Tegevuse planeerimine

Eneseanaliius

Eesmarkide pustitamine

Erinevad keskkonnategurid

4. Karjaari kujundamine

Karjaari moiste

Elukestev 6pe

Tootamise tulevikutrendid

To6turu t66j6u- ja oskuste vajadus

Opitava eriala kutsestandard

Té6andja ootused

Té6motivatsioon

5. Praktika- voi tookoha leidmine

Praktika- voi to6koha leidmise voimalused sh erinevad infokanalid, e-kirja
koostamine ja suhtlemine telefoni teel
Oppimisvéimalused

Kandideerimisdokumendid: CV, motivatsioonikiri, avaldus
Toointervjuu

6.Karjaarivalikuid méjutavad tegurid
Enesetundmine ja selle téhtsus karjaariplaneerimisel: *Elukeskkond,
*Muutustega kohanemine,

*Enesearendamine,

*Raha

*Sisemine tasakaal

*Hobid, puhkus

*To6

*Soébrad

*Perekond

*Uhiskondlik aktiivsus

*Turvatunne

Hindamismeetod:
Ruhmat6d
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

opivaljundid loetakse arvestatuks kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Iseseisvad t66d: Enesehindamise ja dpitava eriala tundmise kisimustike ning méttearenduslehtede taitmine
Ettevalmistus tédvestluseks . Ulevaate koostamine maakonna ettevétetest, mis on seotud épitava erialaga

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija taitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kéik &pivaljundid lavendi tasemel
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Opetaja koostatud materjalid
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Rakvere Ametikool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija/tdédkohpdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Arvutidpetus 2

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

neid informatsiooni hankimiseks, t66tlemiseks, edastamiseks, td6ks vajalikuks suhtluseks.

Opetusega taotletakse, et dppija mdistaks lihtsamat arvutialast sdnavara, teksti- ja tabelitd6tluse, veebis navigeerimise ja esitluse loomise pdhimétteid ning kasutab

Teoreetiline t66

Iseseisev t66

12t 40t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab teksti- ja tabelitoéotluse 1. kasutab lihtsamat arvutialast sénavara Arvutialased pdhimdisted: riistvara ja tarkvara, Arvuti kasutamine ja korrashoid Kombineeritud loeng, Mitteeristav
kasutamise p&himétteid ning kasutab 2. jargib ohutusndudeid arvutiga ja kuvariga -tdolaud, failihaldus, otsingute tegemine, failide lihtne redigeerimine, prindihaldus. | praktiline t66
neid vastavalt oma vajadusele todtamisel Ohutusarvutiga ja kuvariga téotamisel.
praktiliselt 3. koostab ja vormistab juhendi alusel Tekstitootlus: pohioperatsioonid, dokumendi muutmine, andmete sisestamine,
Jaotus tundides: dokumendi andmete margistamine, kopeerimine, teisaldamine ja kustutamine, teksti ja
teoreetiline t66: 8 4. koostab ja vormistab juhendi alusel tabeli lehekiilje kujundamise pdhivétted, dokumendi viimistlemine, pais ja jalus,
iseseisev t60: 24 printimine, objektide lisamine dokumendile - tabelid, pildid
kokku: 32 Tabelité6tlus: dokumendi loomine ja muutmine, péhioperatsioonid, andmete
margistamine, kopeerimine, teisaldamine, kustutamine, read ja veerud, valemid ja
funktsioonid, kujundamine, diagrammid ja objektid, printimine

Hindamisiilesanne:
Tooleht: interneti kasutamise turvalisus

Koostab ja vormistab juhendamisel arvutis erinevaid t6id (nt. kirjaliku praktikaaruande)
Edastab t606 elektrooniliselt praktikajuhendajale ja arvutidpetajale

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

3145




Arvutialase terminoloogiaga tutvumine ja to6lehe kiisimuste vastamine.
Mahuka dokumendi koostamine vastavalt eelnevale juhendamisele. T66 nduetekohane vormistamine.

Praktilised t66d

Erinevad 6petaja koostatud harjutused

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamine
mdistab interneti kasutamise p&himdtteid ja turvalisuse tahtsust Veebi kasutamine: veebis navigeerimine, otsing, elektronposti kasutamine, | Kombineeritud loeng, praktiline t606, Mitteeristav
ning kasutab arvutit info otsimiseks, t66tlemiseks ja edastamiseks | kirjavahetus, adresseerimine, postkasti haldamine, listid ja uudisgrupid, harjutustlesanded

Jaotus tundides: turvalisus, andmekaitse

teoreetiline t66: 4 Interneti kasutusvdimalused ja turvalisus.

iseseisev t60: 16

kokku: 20

Hindamisiilesanne:
Tooleht: interneti kasutamise turvalisus

Koostab ja vormistab juhendamisel praktikale kandideerimise ndutavad dokumendid, kirjaliku praktikaaruande ja esitluse
T66 sisaldab

. Sissejuhatus

. Ettevétte tutvustus

. Ruumide kirjeldus

. Toodete sortiment

. Tédde kirjeldus

. Kokkuvéttev analtilis

. Kasutatud allikad

dastab t66 elektrooniliselt praktikajuhendajale ja arvutidpetajale kasutades korrektset eesti keelt

MmN O~ WN =

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vahemalt lavendi tasemel. Koostab ja vormistab
juhendamisel arvutis t6id (nt. praktikaaruande)

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

"Tekstidokumendi loomine Word 2007 - 2010 abil" Riina Reinumagi; "Excel 2007 - 2010
kasiraamat" Riina Reinumagi; "MS Excel raamatupidaja ja finantsjuhi teenistuses" Riina
Reinumagi; Praktikaaruande koostamise juhend
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3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Rakvere Ametikool

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija/ tédkohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 Praktiline t66 kddgis 5

Nouded mooduli alustamiseks

labitud moodul Toitlustamise alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonna liikmena toite ja jooke lahtuvalt td6korraldust

Praktiline t66 Praktika
20t 110t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
kaartide alusel menuis olevaid toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest
ning téokorraldusst

1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel
menlus olevaid toite ja jooke

2. kasutab seadmeid ja té6vahendeid
vastavalt tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eriparale

3. kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhugieeni
néuetele

4. sailitab pooltooteid vastavalt toiduhtgieeni
nduetele

5. korraldab oma t66kohta kogu té6protsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid

6. jargib isikliku hugieeni néudeid kogu
td6paeva jooksul

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

8. annab hinnangu oma tééle nii
individuaalselt kui meeskonna liikmena
tegutsedes lahtuvalt ettevotte tookorralduse
eriparast

Tehnoloogiline kaart

Seadmed ja t6dvahendid

Toiduhulgieen ja isiklik hugieen

Tookoha korraldamine

Puhastusplaan

Té6ohutusnduded

Oma tddle ning toitudele ja jookidele hinnangu andmine

Praktiline t60, iseseisev
t66, hinnangu andmine

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: hinnata tehnoloogiliste kaartidena etteantud roogade valmistamist, seadmete ja tédvahendite kasutamist vastavalt té6korralduse eriparale, isiklikku hlgieeni, toiduainete sailitamist

Hinnangulehe taitmine (osaliselt individuaalse t66na): hinnang oma t6dle nii individuaalselt kui meeskonna likmena

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Hinnangulehe taitmine (osaliselt individuaalse t66na): hinnang oma t6dle nii individuaalselt kui meeskonna likmena

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

té6tab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena lahtuvalt
toitlustusettevotte tookorralduse
eriparast ning tédohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

1. koostab oma té6plaani vastavalt ettevotte
tooplaanile/téokavale

2. planeerib oma t6dde jarjekorra, kestvuse
ja korraldab t66koha vastavalt t6oplaanile
3. serveerib juhendamisel kliendile toidu ja
joogi minimaalse véimlaiku ajaga

4. td6tab meeskonnaliikmena vastavalt
ettevotte tookorralduse eriparale, annab
meeskonnatddle tagasisidet

5. arvestab oma t66s saastliku
laomajanduse p&himétteid

Todplaan

Meeskonnat6d
Laomajandus
Ergonoomilised t66votted

Praktiline t60, iseseisev
t60, hinnangu andmine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: oma t66plaani koostamine

Hinnata tagasiside andmist (meeskonnatddle ja ergonoomiliste t66votete kasutamisele)

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teenindab personaalselt kliente
kasutades serveerimise teenindamise
pdhitehnikaid ning jargib kliendikeskse
teenindamise pdhimotteid

1. loob ja hoiab positiivset kliendikontakti
kogu teenindusprotsessi valtel

2. tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles
meniid kasutades erialaseid termineid

3. annab teenindusolukorras edasi erialast
informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist
4. serveerib toite ja jooke lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest

Teenindusprotsess

Menduude terminoloogia (korrektses eesti keeles)
Teenindusstandard

Kliendikeskne teenindus

Praktiline t60, iseseisev
t60

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne:
Praktiline tlesanne; klienditeenindus tavateeninduses

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t66 sooritatud taies mahus, taidetud kujundavad dpililesanded lavendi tasemel.

Praktiline hindamisiilesanne: Uhe paeva Idunameni alusel tellib toiduained, korraldab t66koha, valmistab rihmatdéna toidud, serveerib ja teenindab kliente,

puhastab kddgi ja teenindussaali, annab hinnangu enda ja rihma tédle.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010 Toiduvalmistamine suurkdogis
Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Kivisalu, Indrek; Animégi, Liis; Muuga, Onnela (2013). Praktiline kulinaaria

35/45




Rakvere Ametikool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija/ tédkohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Pagari- ja kondiitritdod 2

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab juhendamisel lihtsamaid pagari- ja kondiitritooteid

Praktiline t66 Praktika
20t 32t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab juhendamisel parmitaigna ja 1. valib parmitaigna valmistamiseks vajalikud | Parmitaignate liigid Praktiline t60, Mitteeristav
sellest lihtsamaid tooteid seadmed ja vaikevahendid ning kasutab neid | Toorained arutelu, rihmatoo,

ohutult Seadmed ja vaikevahendid enesehinnang

2. kaalub vajalikud toorained Toéoohutus iseseisev t60

3. valib parmitaigna valmistamiseks vajalikud
toorained

4. valmistab juhendamisel tehnoloogilise
kaardi alusel parmitaigna

5. valmistab soolasele pirukale taidise

6. vormib ja viimistleb 2 lihtpagaritoodet

7. kiipsetab juhendamisel tooted

8. téidab t66-ja toiduohutuse ndudeid

9. korrastab ja puhastab t66koha ning
té6ruumid

Parmitaigna valmistamise tehnoloogia
Soolased taidised

Parmitaignast tooted ja valmistamine
Kupsetamine

Puhastust6dd koogis

Hindamisiilesanne:

Ulesanne | : valmistab parmitaigna ja sellest 2 lihtpagaritoodet
Hindamine vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisev t06 — dpimappi parmitaigna retsept, valmistamise tehnoloogia, toodete valmistamine ja kiipsetamise temperatuurid

Lavend
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Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Iseseisev t06 — dpimappi parmitaigna retsept, valmistamise tehnoloogia, toodete valmistamine ja kiipsetamise temperatuurid

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendamisel biskviittaigna ja
sellest lihtsamaid tooteid

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

2. kaalub vajalikud toorained

3. valib biskviittaigna valmistamiseks
vajalikud toorained

4. valmistab juhendamisel tehnoloogilise
kaardi alusel biskviittaigna

5. valmistab ja kipsetab biskviittaignast
pooltooteid

6. valmistab lihtsama kreemi

7. paneb kokku ja viimistleb toote

8. téidab t66-ja toiduohutuse ndudeid

9. korrastab ja puhastab t66koha ning
té6ruumid

Biskviittaigna kasutamine

Toorained

Seadmed ja vaikevahendid

Toé6ohutus

Biskviittaigna valmistamise tehnoloogia

Kreemid

Biskviittaignast pooltoodete valmistamine ja kiipsetamine
Toodete kokkupanek ja viimistlemine Puhastust6dd kédgis

Praktiline t606,
arutelu, rihmatéo,
enesehinnang
iseseisev t00

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Ulesanne Il : valmistab biskviittaigna ja sellest 1 toote
Hindamine vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisev t66 — dpimappi biskviittaigna retsept, valmistamise tehnoloogia, toodete valmistamine ja kiipsetamise temperatuurid

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Iseseisev t66 — dpimappi biskviittaigna retsept, valmistamise tehnoloogia, toodete valmistamine ja kiipsetamise temperatuurid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Esitatud iseseisvad t66d, sooritatud OVI ja OVII praktilised hindamisiilesanded

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf
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Rakvere Ametikool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta &ppija/tdéokohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Opioskused 2

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

enesekindlam.

opetusega taotletakse, et kasvab dppija teadlikkus oma 6ppimist paremini korraldada — tulemuslikumaks ja nauditavavamaks muuta, olla motiveeritum ja

Teoreetiline t66 Praktika Iseseisev t66
8t 28 t 16t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

kirjeldab ennast kui 6ppijat (6pistiil,
malutldp, multiintelligentsus,
Opiraskus) ja toob vélja soovitusi
Oppimise efektiivsemaks muutmiseks.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktika: 14

iseseisev t60: 8

kokku: 26

1. Koostab koostdos Opetajaga testidel
pdhineva enese kui 6ppija anallusi ja
soovitused, millega selline dppijatiitp voiks
arvestada.

2. Nimetab ja kasutab erinevaid
Oppimisvotteid.

3. Nimetab 6pioskusi, rakendab erinevaid
eesmargistamise ja enesereflektsiooni
votteid

4. Uurib nadala jooksul oma ajakasutust ning
selle kokkukdla enda prioriteetidega ja
tutvustab vdimalikke endale sobivaid
tegevuskavade vorme.

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

Mina kui dppija (dppimise mdiste, eesmark, opistiilid, eneseanaluiis)

Opilase ja 8petaja roll (isiksuse ja rolli eristamine, rollikaart)

Opioskused ja eesmargid

Oppimisvétted (mnemotehnilised vétted, lugemine kui protsess, idee-, mdiste- ja
mottekaart, konspekteerimine, loovus)

Oppimise saboteerimine ja valikud

Intelligentsus ja 6ppimine (multiintelligentsus, kirjat6d alustamine)

oeng, rihma- ja
paaristtdo, iseseisev t60,
rollimang,
situatsioonianaliius,
ajurinnak,
loovusharjutused, idee-
ja moistekaardi
koostamine, miniprojekt,
Spimapp, esitlus,
mottega lugemine,
diskussioon, juhtumi
uurimine, intervjuu,
SWOT-anallius, draama

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1. Osaleb vahemalt 50 % kontakttundidest.

2. Esitab 6pimapi: tunnis kogutud-koostatud materjalidega, teeb selle pdhjal esitluse.
3. Koostab koostdos dpetajaga testidel pdhinev enese kui dppija analiiisi ja soovitused, millega selline dppijatiiip voiks arvestada.

4. Uurib nadala jooksul oma ajakasutust ning selle vastavust seatud prioriteetidega ja tutvustab vdimalikke endale sobiva tegevuskava vorme.
5. sdnastab enesereflektsioonist Iahtuvalt enda arengueesmargid ja tegevuskava, kasutades dpitud votteid.

6.Teeb kokkuvdte kogetud dppimisvotetest ja nende edasisest kasutamisvoimalustest dppijana
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Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

teadvustab 6ppimist soodustavaid ja
raskendavaid tegureid nii grupis kui
individuaalselt

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

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

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

4. koostab situatsioonist lahtuva kolmeosalise

Tunded ja métlemine (tunnete valjendamine, juhtimine, tunded ja mdtlemine, aju kolmene
jaotus)

Edu ja ebaedu (stressi mdiste, ebaeduga toimetuleku viisid)

Hea kuulamise oskused (aktiivne kuulamine, Umbersénastamine, tunnete peegeldamine,
kommunikatsioon).

Mitteeristav

praktika: 14 kehtestava minasénumi Enesevaljendamine (sina- ja minakeel, mina-teade, sildistamine, kaitumise hinnanguvaba
iseseisev t60: 8 5. nimetab grupi arengufaase, rolle grupis, kirjeldab | kirjeldamine)
kokku: 26 koost66 kujunemist. Enesekehtestamine (enesekehtestamise mdiste, kehtestava sdnumi koostamine)
6. harjutab koostoist probleemilahendamist Koostdine probleemilahendamine (6-osaline probleemilahendusmudel, véitja-vditjia meetod)
7. markab ebaefektiivseid probleemilahendusviise Suhted ja suhtumised
8. esitleb ennast Eneseesitlemine (minu tugevad kiiljed, mina-keel, tagasiside andmine-saamine)
Lavend
Oppemeetod loeng, rihma- ja paaristtdo, iseseisev 160, rollimang, situatsioonianallus, ajuriinnak, loovusharjutused, idee- ja mdistekaardi koostamine, miniprojekt, dpimapp,

esitlus, méttega lugemine, diskussioon, juhtumi uurimine, intervjuu, SWOT-analuls, draama

Hindamisiilesanne

1. Osaleb vahemalt 50 % kontakttundidest.

2. Esitab 6pimapi: tunnis kogutud-koostatud materjalidega, teeb selle pdhjal esitluse.

3. Koostab koostd6s dpetajaga testidel pdhinev enese kui dppija anallilisi ja soovitused, millega selline dppijatlitip voiks arvestada.

4. Uurib nadala jooksul oma ajakasutust ning selle vastavust seatud prioriteetidega ja tutvustab véimalikke endale sobiva tegevuskava vorme.
5. sdnastab enesereflektsioonist lahtuvalt enda arengueesmargid ja tegevuskava, kasutades opitud votteid.

6.Teeb kokkuvdte kogetud dppimisvotetest ja nende edasisest kasutamisvoimalustest dppijana

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

1. Osaleb vahemalt 50 % kontakttundidest.

2. Esitab 6pimapi: tunnis kogutud-koostatud materjalidega, teeb selle pdhjal esitluse.

3. Koostab koostdos dpetajaga testidel pdhineva enese kui 6ppija anallilsi ja soovitused, millega selline dppijatltp vdiks arvestada.

4. Uurib nadala jooksul oma ajakasutust ning selle vastavust seatud prioriteetidega ja tutvustab vdimalikke endale sobiva tegevuskava vorme.
5. Sdnastab enesereflektsioonist lahtuvalt enda arengueesmargid ja tegevuskava, kasutades dpitud votteid.

6.Teeb kokkuvdte kogetud Gppimisvdtetest ja nende edasisest kasutamisvdimalustest dppijana.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Opilastele
2. http://www.syg.edu.ee/~peil/opi_oppima/

1. Avatud Meele Instituut ,Oppides loon ennast* (K. Tani-Jiirisoo, A. Loodus, K. Hango, V. Murutar) — 6petajaraamat, t66- ja infolehed ning jaotusmaterjalid
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3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Rakvere Ametikool

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta 6ppija/ tédkohapdhine dpe
Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11

Kutsealane inglise keel

2

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate inimestega todsituatsioonides, kasutab erialast sdnavara

Teoreetiline t66

Iseseisev t66

16t

36t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapaevattdga seotud erialastest
terminitest

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

2. nimetab toiduvalmistamisel kasutatavad
pohilisi toiduaineid ja maitseaineid

3. nimetab vaiketédvahendid ja seadmed
4. tdlgib retsepti kasutades abivahendeid

Tahestik, haaldused

Lausete koostamine

Toiduained

Toiduainete kuum- ja kilmtéétlemise votted
M©oétihikud, kogused

Vaiketodvahendid, seadmed

lugemine, télkimine,
kirjutamine, rihmat6o,
tdéolehed, iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

| Kirjalik test —erialane sénavara vastavalt hindamiskriteeriumitele

Il t8lgib retsepti kasutades abivahendeid

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

vestleb lihtsates igapaevastes
tobalastes situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sdnastab oma métted
arusaadavalt

Viisakusvaljendid, tervitamine, p66rdumised
Ajad
T66ruumid, olmeruumid

ruhmatoo,
praktiline t66, kuulamine,
arutelu, dialoog,

Mitteeristav
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2. saab aru lihtsamatest tddalastest iseseisev t00,
korraldustest

Hindamisiilesanne:
Suhtlusiilesanne: dialoog tédsituatsioonist

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisilesanded on sooritatud vahemalt lavendi tasemel
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Stott, R.Revell "Highly Recommended English for the hotel and catering industry - &pik ja tdévihik, 2004

T.Scott, A. Buckingham " At Your Service" 1997

V. Raid "S6navara 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
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Rakvere Ametikool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse ndudeta &ppija/tdéokohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Kutsealane vene keel 2

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate inimestega todsituatsioonides, kasutab erialast sdnavara

Teoreetiline t66

Iseseisev t66

12t

40t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapaevattdga seotud erialastest
terminitest

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 6

iseseisev t66: 20

kokku: 26

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

2. nimetab toiduvalmistamisel kasutatavad
pohilisi toiduaineid ja maitseaineid

3. nimetab vaiketédvahendid ja seadmed
4. tdlgib retsepti kasutades abivahendeid

Tahestik, haaldused
Lausete koostamine
Toiduained

Toiduainete kuum- ja kilmtéétlemise votted

Mo6tiihikud, koguse

d

Vaiketodvahendid, seadmed

lugemine, télkimine,
kirjutamine, rihmat6o,
tdéolehed, iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

| Kirjalik test —erialane sénavara vastavalt hindamiskriteeriumitele

I t8lgib retsepti kasutades abivahendeid

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

suhtleb lihtsates igapéevastes
tooalastes situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sdnastab oma motted

Viisakusvaljendid, tervitamine, p66rdumised

Ajad

rihmatoo,
praktiline t66, kuulamine,

Mitteeristav
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Jaotus tundides: arusaadavalt

teoreetiline t66: 6 2.saabaru li
iseseisev t66: 20 korraldustest
kokku: 26

T66ruumid, olmeruumid arutelu, dialoog,
htsamatest té6alastest iseseisev t60,

Hindamisiilesanne:
Suhtlusilesanne: dialoog todsituatsioonist

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Ele Viilipus 2013 Turismi vene keel + CD
http://www.e-ope.ee/repositoorium?@=88dy#euni_repository_10890

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.
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Rakvere Ametikool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Haridusndudeta dppija, tdokohapdhine ope

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 Erialane eesti keel 2

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab erialast terminoloogiat ning suhtleb arusaadavas eesti keeles toitlustusettevotte tdosituatsioonides.

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

10t

26t

16t

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab erialast suulist ja kirjalikku
teksti;

kasutab suhtlemisel toitlustamise alast
eestikeelset terminoloogiat

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 26

iseseisev t66: 16

kokku: 52

- loeb ja kuulab erialast teksti ning vastab
teksti sisu kohta esitatud kiisimustele

- kasutab praktilises t66s eestikeelseid
tehnoloogilisi kaarte

- suhtleb erialastes todsituatsioonides eesti
keeles

Erialane s6navara ja terminoloogia, 6igekeelsus ja digekiri.

Mentiud, tehnoloogilised kaardid, kd6gi- ja serveerimistarvikud.
Erialaste tekstide lugemine ja kuulamine ning kiisimustele vastamine.
Sobivate keelenormide kasutamine, digekirja tundmine.

Suhtlemine toitlustusettevotte tdokeskkonnas.

Korrektne kdnekeel.

Praktiline harjutus.

Keelealased harjutused.
T60 erialase tekstidega.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Praktiline t66

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

T66 tehnoloogiliste kaartidega.

Praktilised to6d
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Erialase eesti keele kasutamine praktilise t06 tundides.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on sooritatud dpillesanded ja iseseisvad t66d.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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
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