Rakvere Ametikool

Abipagar (431 Kolmanda taseme kutseope) moodulite rakenduskava

Sihtriihm pohihariduseta dppija
Oppevorm statsionaarne - koolipdhine ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Ao Merle Aasna, Moonika Veedla, Reelika
1 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks nduded puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Opilane kujundab juhendamisel oma tdoalast karjdiri ja arendab eneseteadlikkust tdnapédevases
keskkonnas, ldhtudes elukestva dppe pohimdtetest.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

100 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. seab juhendamisel endale dpieesmaérke,
arvestades oma vOimalusi ning piiranguid

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vééartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemisja koostédoskusi dpitava eriala
kontekstis

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast ldhtuvad isiklikud dpieesmérgid
koostab juhendamisel isikliku eesmérgipirase
Opitegevuste plaani

Mitteeristav hindamine

2. nimetab juhendi alusel majanduse pohitded ning
tootaja ja tooandja peamised iilesanded

kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid
kirjeldab juhendamisel td6andja ja to6votja rolle,
oigusi ja kohustusi

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

Mitteeristav hindamine

3. kavandab juhendamisel siindmuse, millega loob

valib juhendamisel meeskonnatdona véirtust loova

Mitteeristav hindamine




vadrtusi enda ja teiste jaoks

siindmuse

kirjeldab juhendamisel meeskonnatdona stindmuse
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véértust
koostab juhendamisel meeskonnatoona
tegevuskava siindmuse elluviimiseks

médratleb juhendamisel meeskonnatdona
probleemid (sh eetilised probleemid) siindmuse
korraldamisel

kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid

4. modistab oma vastutust enesearendamisel ja
todalase karjdéri kujundamisel

- kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
Opingute viltel, seostades seda oma eesmirkidega
- leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel - koostab juhendamisel praktikale voi
toole kandideerimiseks vajalikud materjalid

- kirjeldab juhendamisel oma karjédriteed
mdjutavaid tegureid

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

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

OV 2 saab aru
majanduse toimimisest,
tooandja ja toovotja
rollidest
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Turumajandus, tarbija,

Piirkondlik ettevotlus;

ettevote, turg, noudlus ja pakkumine, konkurents;

Ettevotted (eesmérgid, rollid, tegevus);
Toéoandja ja todvotja rollid,
Opitava erialaga seotud positiivsed ja negatiivsed keskkonnategurid.

Seos opiviljundiga
nimetab juhendi alusel
majanduse pohitded ning
tootaja ja todandja
peamised iilesanded

Iseseisev t00

Ulevaate koostamine maakonna ettevdtetest, 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 kokkuvdtva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

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




vastavalt hindamiskriteeriumitele, kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid

kirjeldab juhendamisel tooandja ja toovotja rolle, digusi ja kohustusi

valib oma eesmirkidega sobiva ametikoha ning kirjeldab juhendamisel enda vdimalikke iilesandeid
kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda valitud ametikohal

OV 3 kavandab
juhendamisel omapoolse
panuse viirtuste loomisel
enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses
ja/voi rahalises
tihenduses

Auditoorne dpe 20

Iseseisev Ope 6

Alateemad

Tegevuse planeerimine
Eneseanaliitis

Eesmarkide piistitamine
Erinevad keskkonnategurid

Seos Opiviljundiga
kavandab juhendamisel
stindmuse, millega loob
védrtusi enda ja teiste jaoks

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

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

vastavalt hindamiskriteeriumitele, valib juhendamisel meeskonnatodna vairtust loova siindmuse
kirjeldab juhendamisel meeskonnatéona siindmuse kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaértust
koostab juhendamisel meeskonnatdona tegevuskava siindmuse elluviimiseks

médratleb juhendamisel meeskonnatdona probleemid (sh eetilised probleemid) siindmuse korraldamisel

kavandab juhendamisel meeskonnat6ona probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid

OV 4 Karjiir
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Karjaari kujundamine

Karjdéri moiste

Elukestev ope

Todtamise tulevikutrendid

To6turu t66jou- ja oskuste vajadus
Opitava eriala kutsestandard
Tooandja ootused

Toomotivatsioon

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

Seos opiviljundiga
moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
tooalase karjdéri
kujundamisel




Kandideerimisdokumendid: CV,
motivatsioonikiri, avaldus
Todintervjuu

Karjiirivalikuid mojutavad tegurid
Enesetundmine ja selle téhtsus
karjadriplaneerimisel: *Elukeskkond,
*Muutustega kohanemine,
*Enesearendamine,

*Raha

*Sisemine tasakaal

*Hobid, puhkus

*To60

*Sobrad

*Perekond

*Uhiskondlik aktiivsus

*Turvatunne

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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, - kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut opingute véltel, seostades seda oma

eesmarkidega

- leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- vai tookoha leidmisel - koostab

juhendamisel praktikale voi to6le kandideerimiseks vajalikud materjalid
- kirjeldab juhendamisel oma karjdiriteed mojutavaid tegureid

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

OV1 seab juhendamisel
endale opieesmirke,
arvestades oma voimalusi
ning
piiranguid/suhtlemine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Suhtlemioskused

1.Suhtlemise olemus

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

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Suhtlemistokked

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

Kaitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav kditumine
Enesekehtestamine

Seos Opiviljundiga

seab juhendamisel endale
Opieesmirke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid




2. Meeskonnatdo

Grupp ja meeskond.

Roll ja rolliootused meeskonnas
Rollikonflikt

Meeskonna arengufaasid
Konfliktide liigi

Konfliktidega toimetulek

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks, kui dpilane on tiitnud hindamisiilesanded ja saavutanud tulemused
vastavalt hindamiskriteeriumitele, kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemisja koostodoskusi Opitava eriala kontekstis

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast 1ahtuvad isiklikud dpieesmirgid

koostab juhendamisel isikliku eesmérgipirase dpitegevuste plaani

Alateemad
OV1 seab juhendamisel En_da tl_mdmaéppimine
endale opieesmirke M_Inapllt Seos opiviljundiga
arvestades oma v6i1;1alusi ISIks_useomadused seab juhendamisel endale
ning H 9.‘."0' Opieesmirke, arvestades
piiranguid/opioskused Vaartuged oma voimalusi ning
Auditoorne dpe 20 '[ea_tdm|sed,_ oskused, koge_mused piiranguid
Iseseisev ope 6 Oplta\{at eriala toetavad isiksuseomadused,
teadmised, oskused,
kogemused
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, kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemisja koostodoskusi dpitava eriala kontekstis

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast 1ahtuvad isiklikud dpieesmérgid

koostab juhendamisel isikliku eesmérgipirase dpitegevuste plaani

Oppemeetodid

Miniloeng
Paarist66
Grupitdo




Videotreening
Rolliméng
Projektope
Oppekiik
Intervjuu

Hindamismeetodid

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

Praktiline t66 majanduse alustest juhendi alusel

Ettevotte tegevuse kirjeldus juhendi alusel

Ametikoha kirjeldus juhendi alusel

Lihtsa projekti planeerimine, teostamine ja esitlemine rithmaté6na vdi Ariidee koostamine ja esitlemine rithmatddna
Karjéddriplaan: dpitavate oskuste arendamise ja rakendamise plaani koostamine. Meetod: Struktureeritud kirjalik t66
juhendamisel

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel

sh liivend | “A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Oppematerjalid Opetaja koostatud materjalid

Mooduli 6pitee ja t66 muutuvas keskkonnas rakendamise tugimaterjal, Haridus- ja Noorteamet 2020




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
- : . . . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
2 Sissejuhatus abipagari kutsedpingutesse | 10 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane on kursis kestliku toidutootmisega, tervisliku toitumisega, mdistab toiduohutus-, tédohutus- ja
tootervishoiunduete tditmise olulisust

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

90 tundi

60 tundi

110 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab pagaritoodete valmistamisel kehtivaid
toiduohutuse ndudeid juhendi alusel

leiab juhendamisel ja digivahendeid kasutades
toidu kéitlemist reguleerivad digusaktid ja selgitab
saadud teavet etteantud juhendi alusel

selgitab juhendamisel isikliku hiigieeni nduete
jargimise olulisust toiduohutuse tagamisel

loetleb juhendamisel HACCP pohimdtteid
toidutootmise igas etapis, vottes aluseks
tehnoloogilised skeemid

loetleb juhendamisel toote tehnoloogilise skeemi
pdhjal kontrollpunktid, kriitilised kontrollpunktid,
toiduohud ning ennetavad ja korrigeerivad
tegevused

Mitteeristav hindamine

2. kirjeldab juhendamisel toohutuse ning
tootervishoiu moisteid ja pohimotteid vastavalt
kehtivatele digusaktidele

nimetab juhendamisel tddkohale esitatavad
tootervishoiu ja todohutuse nduded toetudes
kehtivatele digusaktidele

kirjeldab juhendamisel t66- ja keskkonnaohutuse
pohimdtteid toiduainete toStlemisel, teadvustades
keskkonnasobralikke 1dhenemisviise

loetleb juhendamisel oma Gpitaval erialal
tookeskkonna ohutegurid

loetleb juhendi jirgi ja juhendamisel ohutegureid,
mis on sagedasemad kutsehaiguse pohjustajad
Opitaval erialal

kirjeldab juhendamisel ohuolukorras kéitumist
tunneb &dra to6dnnetuse ja oskab vajalikku abi
kutsuda

Mitteeristav hindamine




3. teostab juhendamisel koristustdid pagaritookojas
toojuhendi alusel, ldhtudes kestlikkuse
pOohimaotetest

madrab juhendamisel visuaalselt toopindade
puhtuse astme ja valib vajalikud puhastusmeetodid
etteantud juhendi alusel

méérab juhendamisel mustuse tiitibi ja sellest
lahtuvalt valib sobivad todvahendid ja
puhastusmeetodid

selgitab juhendamisel puhastusainete ohutut
kasutamist ohutuskaartidelt saadava info pdhjal
kirjeldab juhendamisel puhastust6ode plaani
arvestades keskkonnahoiu vdimalusi ja dpitava
eriala spetsiifikat

Mitteeristav hindamine

4. on kursis kestliku toidutootmise pohimdtetega,
vadrtustades neid oma to6s

kirjeldab juhendamisel kliimamuutuste moju
inimestele, tihiskonnale ja Eesti
toiduainetddstusele

kirjeldab juhendamisel ringmajanduse pohimotteid
ja nende olulisust ressursside tohusamal
kasutamisel

selgitab juhendamisel mérgistamise positiivset ja
negatiivset moju 1dbi roheturunduse ja rohepesu
maoistete

kirjeldab juhendamisel tootmisjédkide ja —kadude
tekkepohjuseid ning nende vdhendamise ja
vadrindamise voimalusi

teostab juhendamisel jadtmete liigiti sorteerimist
loetleb juhendamisel siisiniku jalajilje
vihendamise vdimalusi toidu tootmisel

Mitteeristav hindamine

5. kirjeldab juhendi alusel tervisliku toitumise
pohimadtteid ja nende olulisust

loetleb juhendamisel toiduainetes sisalduvaid
pohitoitaineid, nende tdhtsust ja vajadust
organismis ning moju inimese tervisele ldhtuvalt
juhendist

selgitab juhendamisel riithmatdona tervisliku
toitumise tdhtsust ja pohimotteid

nimetab juhendamisel erineva toitumisvajadustega
inimeste nagu laktoosi- ja gluteenitalumatuse,
diabeedi all kannatavate inimeste toidu valikute
vOimalusi etteantud tootesortimendi pdhjal

Mitteeristav hindamine

6. moistab toiduainetoostuse tahtsust Eesti

nimetab toiduainetodstuse tegevusalasid

Mitteeristav hindamine




majanduses

kirjeldab rithmatéona toiduainetdostuse kui
majandusharu sisu ja tahtsust ldhtuvalt valdkonna
peamistest suundumustest Eestis

Mooduli jagunemine

Eesti toiduainetoostus
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Toidutdostuse iildiseloomustus
Tegevusalad

Ettevotete liigid

Toidutoostuse areng ja suundumused

Seos Opiviljundiga
moistab toiduainetodstuse
tahtsust Eesti majanduses

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: Lavend on saavutatud, kui kdik hindamiskriteeriumid on tdidetud.

nimetab juhendamisel tdokohale esitatavad to6tervishoiu ja tddohutuse nduded toetudes kehtivatele digusaktidele

kirjeldab juhendamisel t66- ja keskkonnaohutuse pohimdtteid toiduainete todtlemisel, teadvustades keskkonnasdbralikke
lahenemisviise

loetleb juhendamisel oma dpitaval erialal tookeskkonna ohutegurid

loetleb juhendi jdrgi ja juhendamisel ohutegureid, mis on sagedasemad kutsehaiguse pdhjustajad dpitaval erialal

kirjeldab juhendamisel ohuolukorras kaitumist

tunneb &ra tdoonnetuse ja oskab vajalikku abi kutsuda, kirjeldab juhendamisel kliimamuutuste moju inimestele, tihiskonnale ja
Eesti toiduainetdostusele

kirjeldab juhendamisel ringmajanduse pohimotteid ja nende olulisust ressursside tdhusamal kasutamisel

selgitab juhendamisel mérgistamise positiivset ja negatiivset moju 1iabi roheturunduse ja rohepesu maoistete

kirjeldab juhendamisel tootmisjddkide ja —kadude tekkepdhjuseid ning nende vihendamise ja vdarindamise voimalusi

teostab juhendamisel jadtmete liigiti sorteerimist

loetleb juhendamisel siisiniku jalajdlje vihendamise voimalusi toidu tootmisel, nimetab toiduainetddstuse tegevusalasid
kirjeldab rithmatdona toiduainetdostuse kui majandusharu sisu ja tihtsust ldhtuvalt valdkonna peamistest suundumustest Eestis

Esmaabi
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 3
Praktiline t606 6

Alateemad Seos 6piviljundiga

- Esmaabi korraldus tootmisettevottes kirjeldab juhendamisel

- Toidu tootmisruumis sagedamini esinevad vigastused ja esmaabi andmine kergemate vigastuste | tdoohutuse ning

korral tootervishoiu moisteid ja
- Esmaabi korraldus ja -vahendid tootmisruumis pOhimotteid vastavalt

- Kéitumine dnnetus- ja ohuolukordades kehtivatele digusaktidele

Iseseisev t00

Kaitumine ohuolukordades.

Praktiline t60

Esmaabivotete harjutamine.

Hindamisiilesanded

Esmaabi. Praktiline hindamisiilesanne: ohuolukorra lahendamine ja esmaabi andmine




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 tditnud hindamisiilesanded ja saavutanud tulemused
vastavalt hindamiskriteeriumitele, nimetab juhendamisel tookohale esitatavad tdotervishoiu ja tddohutuse nduded toetudes
kehtivatele digusaktidele

kirjeldab juhendamisel t66- ja keskkonnaohutuse pohimdtteid toiduainete todtlemisel, teadvustades keskkonnasdbralikke
lahenemisviise

loetleb juhendamisel oma Gpitaval erialal tookeskkonna ohutegurid

loetleb juhendi jérgi ja juhendamisel ohutegureid, mis on sagedasemad kutsehaiguse pdhjustajad Opitaval erialal

kirjeldab juhendamisel ohuolukorras kéitumist

tunneb dra to0Onnetuse ja oskab vajalikku abi kutsuda

Kestlik toidutootmine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad
Toidu raiskamine
Joogivee puudus

Heitvee puhastamine Seos 6piviljundiga

Elektrienergia tootmine
Ressursside ammendumine
Globaalne soojenemine

on kursis kestliku
toidutootmise
pohimdtetega, vadrtustades

Happevihmad neid oma t60s
Korbestumine
Populatsiooni kasv
Saastumine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppija tditnud 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

kirjeldab juhendamisel kliimamuutuste mdju inimestele, iihiskonnale ja Eesti toiduainetdostusele

kirjeldab juhendamisel ringmajanduse pohimotteid ja nende olulisust ressursside tohusamal kasutamisel
selgitab juhendamisel mérgistamise positiivset ja negatiivset mdju lébi roheturunduse ja rohepesu madistete
kirjeldab juhendamisel tootmisjéédkide ja —kadude tekkepohjuseid ning nende vihendamise ja viddrindamise voimalusi

teostab juhendamisel jddtmete liigiti sorteerimist
loetleb juhendamisel siisiniku jalajilje vihendamise vdimalusi toidu tootmisel

Puhastustood Alateemad Seos Opiviljundiga
Auditoorne dpe 10 | Puhastustdod teostab juhendamisel
Iseseisev ope 12 | Mustus, liigid koristustoid pagaritookojas




Praktiline t66 30

Mustuse eemaldamise viisid toidutéostuses
Koristustarvikud, vérvikoodid

Koristusseadmed

Puhastusained, vesi

Desinfitseerimisained, lahuste valmistamine
Ohutusnduded, ohutuskaart puhastusainete kasutamisel
Puhastusplaan, koristuskaardid

Puhtusastmed ja nende méddramise voimalused

téojuhendi alusel, 1dhtudes
kestlikkuse pdhimdtetest

Iseseisev t00

Koostada juhendi abil puhastus- ja hooldusjuhend enda valitud pagariseadmele. Tuua vilja kasutatavad puhastusained ja

puhastustarvikud ning vajalikud isikukaitsevahendid. Esitada t66kaik.

Praktiline t00

Praktiliste puhastusvotete harjutamine pagaritookojas dppekeskkonnas

Hindamisiilesanded

Praktiline t66: médrab visuaalselt puhtusastme, eriliigilise mustuse leidmine tootmisruumis, selle kaardistamine, mustuse

eemaldamiseks puhastusainete, koristustarvikute ja koristusmeetodi valik
Vormistab toolehe

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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

madrab juhendamisel visuaalselt toopindade puhtuse astme ja valib vajalikud puhastusmeetodid etteantud juhendi alusel
médrab juhendamisel mustuse tiilibi ja sellest lahtuvalt valib sobivad tddvahendid ja puhastusmeetodid

selgitab juhendamisel puhastusainete ohutut kasutamist ohutuskaartidelt saadava info pdhjal

kirjeldab juhendamisel puhastustodde plaani arvestades keskkonnahoiu vGimalusi ja dpitava eriala spetsiifikat

Sissejuhatus valdkonna
opingutesse
Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 4

Alateemad

Opikeskkond

Opperiihmaga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused.

Kooli infosiisteem. Kooli kodukord. Opilase digused ja

kohustused. Opilast puudutav dokumentatsioon

Kutsestandard

Kutseeksam, kutse omistamine

Oppekava

Toiduainetoostuse tegevusalad

Toiduainetodstus kui majandusharu, valdkonna peamised suundumused Eestis

Seos opiviljundiga
selgitab pagaritoodete
valmistamisel kehtivaid
toiduohutuse noudeid
juhendi alusel

moistab toiduainetoostuse
tahtsust Eesti majanduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva 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, leiab juhendamisel ja digivahendeid kasutades toidu kiitlemist reguleerivad digusaktid ja
selgitab saadud teavet etteantud juhendi alusel

selgitab juhendamisel isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust toiduohutuse tagamisel

loetleb juhendamisel HACCP pdhimotteid toidutootmise igas etapis, vottes aluseks tehnoloogilised skeemid

loetleb juhendamisel toote tehnoloogilise skeemi pohjal kontrollpunktid, kriitilised kontrollpunktid, toiduohud ning ennetavad ja
korrigeerivad tegevused, nimetab toiduainetdostuse tegevusalasid

kirjeldab riithmatdona toiduainetdostuse kui majandusharu sisu ja téhtsust lihtuvalt valdkonna peamistest suundumustest Eestis

Toiduohutus
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad

Toiduhiigieen

Isiklik hiigieen

Toidutdostusettevotte ruumid, nduded ruumidele ja sisseseadele
Mikroorganismid, kahjurid

Toidukiitlemine

Toiduseadus, sellest tulenevad toiduainete kéitlemise nduded
Toidukaupade pakendid ja méargistus

Mirgistusele esitatavad nduded

Toidutoorme ja toidu liigitus ja sdilitamine

Toidutoorme ja toidu hoiunduded

Toidukaupade realiseerimisajad

Enesekontroll

Enesekontrollisiisteemi loomine

HACCP pohimatted

Vajalikkus

Rakendamine

Tehnoloogilise skeemi iilesehitus

Kriitilised kontrollpunktid

Toidutoorme kiitlemisest tulenevad ohud ja nende véltimine

Seos opiviljundiga
selgitab pagaritoodete
valmistamisel kehtivaid
toiduohutuse noudeid
juhendi alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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

leiab juhendamisel ja digivahendeid kasutades toidu kéitlemist reguleerivad digusaktid ja selgitab saadud teavet etteantud
juhendi alusel

selgitab juhendamisel isikliku hiigieeni nduete jargimise olulisust toiduohutuse tagamisel

loetleb juhendamisel HACCP pdhimotteid toidutootmise igas etapis, vottes aluseks tehnoloogilised skeemid

loetleb juhendamisel toote tehnoloogilise skeemi pdhjal kontrollpunktid, kriitilised kontrollpunktid, toiduohud ning ennetavad ja




korrigeerivad tegevused

Toitumisopetus
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad
Toitumisopetus
Toitumistavad
Toitained
Toidupiiramiid
Toiduenergia
Tervislik toitumine

Seos opivialjundiga
kirjeldab juhendi alusel
tervisliku toitumise
pOhimotteid ja nende
olulisust

Eritoitumine: diabeet, laktoosi-ja gluteenitalumatus
Taimetoitlane

Iseseisev t00

toidupédevik

Hindamisiilesanded

Iseseisev t00: toidupdevik, hinnang toitumisele juhendaja abil
Rithmat6o: tervislik toitumine
To06leht: eritoitumise soovitus toote sordimendi alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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

loetleb juhendamisel toiduainetes sisalduvaid pohitoitaineid, nende tdhtsust ja vajadust organismis ning moju inimese tervisele
ldhtuvalt juhendist

selgitab juhendamisel riihmatdona tervisliku toitumise tdhtsust ja pohimotteid

nimetab juhendamisel erineva toitumisvajadustega inimeste nagu laktoosi- ja gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate
inimeste toidu valikute voimalusi etteantud tootesortimendi pohjal

Tooohutus
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Isikukaitsevahendid — kindad, poll, libisemiskindlad jalandud

Tuleohutus — tulekustuti, tuletekid, avatud tule ohutus

Loikeohutus — terariistade dige kasutamine ja hoiustamine

Kuuma pinnaga to6tamine — ahjude, pliitide ja kuumade vedelikega arvestamine
Porandate ohutus — libisemisvastased matid, kiired koristustood

Raskete esemete tostmine — dige kehahoiak, abivahendite kasutamine
Elektriohutus — korralikud juhtmed, veekaugus pistikupesadest

Erakorralised olukorrad — esmaabi oskused, evakuatsiooniplaan

Seos opiviljundiga
kirjeldab juhendamisel
tooohutuse ning
todtervishoiu moisteid ja
pohimotteid vastavalt
kehtivatele digusaktidele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva 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

nimetab juhendamisel tdokohale esitatavad tootervishoiu ja tddohutuse nduded toetudes kehtivatele digusaktidele
kirjeldab juhendamisel t66- ja keskkonnaohutuse pohimotteid toiduainete tootlemisel, teadvustades keskkonnasdbralikke
lahenemisviise

loetleb juhendamisel oma Opitaval erialal tookeskkonna ohutegurid

loetleb juhendi jdrgi ja juhendamisel ohutegureid, mis on sagedasemad kutsehaiguse pohjustajad dpitaval erialal
kirjeldab juhendamisel ohuolukorras kditumist

tunneb dra tdoOnnetuse ja oskab vajalikku abi kutsuda

Oppemeetodid

Oppekiik, loeng, arutelu, info otsing iseseisev t66

Hindamismeetodid

praktiline t60
rihmat66
iseseisev t00

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid loetakse arvestatuks kui Opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

1. Kooli koduleht http://www.rak.edu.ee/
2. Oppekorralduseeskiri, Oppetoetuste kord
3. Leivaliidu koduleht

4. Kutsekoda (www.kutsekoda.ee)

5. Abipagari Oppekava




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
] ) ] . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
3 Nisutainatoodete valmistamine 14 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 14bitud moodul Sissejuhatus abipagari kutsedpingutesse: toiduhiigieen, tddohutus

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel nisutainast pagaritooteid, jargides toidu- ja téoohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

70 tundi

84 tundi

210 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. iseloomustab nisutainatoodete valmistamiseks
kasutatavat toorainet juhendi alusel

1. nimetab pohitoorained ja nende kasutamise
pohimdtted;

2. tunneb dra ja nimetab pagari t60s kasutatavad
nisujahu tiiiibid;

3. tunneb dra pagari t60s kasutatavaid tooraineid:
tangained, rasvained, munad ja munatooted, 16hna-
ja maitseained, suhkrud, kergitusained, lihad,
aedviljad, puuviljad, marjad, piimatooted,
tarklised, tarrendained;

4. teab pohitoorainete sdilitamise ndudeid vastavalt
toiduohutusele;

5. loeb pohilise info toiduaine pakendilt

Mitteeristav hindamine

2. kirjeldab pagaritoodete valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi alusel

1. kirjeldab juhendamisel parmita nisutainast
pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid ja
kiipsetusndudeid;

2. kirjeldab juhendamisel kihitamata parmitainast
pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid ja
kiipsetusndudeid;

3. kirjeldab juhendamisel kihitatud parmitainast
pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid ja
kiipsetusndudeid,

4. kirjeldab lamineeritud parmitaina kihitamise
protsessi ja selle mdju toodete tekstuurile

Mitteeristav hindamine

3. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
juhendite alusel parmita nisutainatooteid, jirgides
toidu- ja to6ohutuse ndudeid ning kestlikkuse

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga parmita nisutainast lameleiva,
nidkileiva, kiipsetuspulbri voi soodaga kergitatud

Mitteeristav hindamine




pohimatteid

saia, kasutades sobivaid seadmeid, jargides toidu-
ja todohutust ning viltides tooraine kadusid;

2. midrab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades parmita kihitamata
nisutainatoodete valmistamise ja kiipsetamise vigu

4. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
juhendite alusel kihitamata parmitainatooteid ja
Juuretisega tooteid, jargides toidu- ja todohutuse
ndudeid ning kestlikkuse pohimdtteid

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
kihitamata parmitainast plaadipirukad, rullsaiad,
pirukad ja pitsad, kasutades sobivaid seadmeid ja
toovahendeid, kasutades sobivaid seadmeid,
jargides toidu- ja toddohutust ning viltides tooraine
kadusid;

2. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
juuretisega tooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja
toovahendeid, kasutades sobivaid seadmeid,
jargides toidu- ja todohutust ning viltides tooraine
kadusid;

3. méérab sensoorselt kihitamata parmitainatoodete
vastavust kvaliteedinGuetele, nimetades
valmistamisel tekkinud vigu

Mitteeristav hindamine

5. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
juhendite alusel kihitatud parmitainatooteid,
jargides toidu- ja tddohutuse ndudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid

1. rakendab kihitamise tehnikat, saavutamaks taina
kihilisust vastavalt tehnoloogilistele nduetele;

2. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud
parmitainast soolaste ja magusate tdidistega
véikesaiu, kringleid ja punutisi, kasutades sobivaid
seadmeid ja to6vahendid, jargides toidu- ja
tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

3. méadrab sensoorselt kihitatud parmitainatoodete
vastavust kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud
vead ja pohjused

Mitteeristav hindamine

6. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
juhendite alusel lamineeritud parmitainatooteid,
jargides toidu- ja tddohutuse ndudeid ning
kestlikkuse pohimotteid

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevate
soolaste ja magusate tdidistega lamineeritud
parmitainast tooteid, jargides toidu- ja tdoohutust
ning véltides tooraine kadusid;

2. médrab sensoorselt lamineeritud parmitainast
toodete vastavust kvaliteedinouetele, nimetades
valmistamise ja kiipsetamise vigu

Mitteeristav hindamine

7. pakendab juhendamisel nisutainatooted,

1. loetleb pakendamata ja pakendatud toidu

Mitteeristav hindamine




margistab ja ladustab l&htudes tookorraldusest ja

etteantud juhistest

toidualase teabe esitamise nduded vastavalt
pakendiseadusele;

2. pakendab tooted, kasutades erinevaid
pakkematerjale, sdéstes keskkonda ning ldhtudes
etteantud juhistest;

3. mérgistab ja ladustab tooted juhendamisel
vastavalt toiduseadusele ja toidu margistamise
korrale

Mooduli jagunemine

Nisutainatoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 70
Iseseisev Ope 84
Praktiline t66 210

Alateemad

Nisutaignast toodete valmistamine:, Nisutaigna valmistamine, taigna kiiritamine

Tiikeldamine Eelkergitamine Vormimine Viimistlemine Kergitamine Kiipsetamine

Jahutamine Pakendamine Kiilmutamine Nisutaignast tooted:

Lauasaiad, sepikud Kuklid (16igetega / mustriga/ puistega) Punutised Plaadisaiad Vormitooted
Juuretisesaiad

Kooriktooted Rahvustooted Pooltooted Seadmed Opimapp Téolehed Tagasiside praktika ja teooria
kohta

Seos opiviljundiga
iseloomustab
nisutainatoodete
valmistamiseks kasutatavat
toorainet juhendi alusel
kirjeldab pagaritoodete
valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi
alusel

valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste juhendite
alusel parmita
nisutainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutuse
noudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste juhendite
alusel kihitamata
parmitainatooteid ja
juuretisega tooteid,
jargides toidu- ja
tooohutuse noudeid ning
kestlikkuse pdhimdtteid
valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste juhendite
alusel kihitatud




parmitainatooteid, jargides
toidu- ja tooohutuse
noudeid ning kestlikkuse
pohimotteid

valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste juhendite
alusel lamineeritud
parmitainatooteid, jargides
toidu- ja tdGohutuse
ndudeid ning kestlikkuse
pohimatteid

pakendab juhendamisel
nisutainatooted, mérgistab
ja ladustab ldhtudes
tookorraldusest ja etteantud
juhistest

Iseseisev t00

Suuline ja/voi kirjalik tagasiside praktilise t66 kohta,
t00 tulemuse jaddvustused (fotona), hinnangud oma t6dle ja t60 tulemusele.

Praktiline t60

Nisutainatoodete praktiline valmistamine dppeprotsessis

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamistilesanne

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest tundidest osavott
Moodulihinne kujuneb hindelisest praktilisest to0st ja iseseisvast todst

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik praktilised t66d teostatud. Iseseisvad t66 esitatud. Hindamisiilesanne positiivselt sooritatud., 1.
nimetab pdhitoorained ja nende kasutamise pohimdtted

2. tunneb dra ja nimetab pagari t60s kasutatavad nisujahu tiiiibid

3. tunneb &ra pagari to0s kasutatavaid tooraineid: tangained, rasvained, munad ja munatooted, 16hna- ja maitseained, suhkrud,
kergitusained, lihad, aedviljad, puuviljad, marjad, piimatooted, tirklised, tarrendained

4. teab pohitoorainete sdilitamise ndudeid vastavalt toiduohutusele

5. loeb pdhilise info toiduaine pakendilt, 1. kirjeldab juhendamisel parmita nisutainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid
ja kiipsetusnoudeid

2. kirjeldab juhendamisel kihitamata parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid ja kiipsetusndudeid

3. kirjeldab juhendamisel kihitatud parmitainast pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid ja kiipsetusndudeid

4. kirjeldab lamineeritud parmitaina kihitamise protsessi ja selle mdju toodete tekstuurile, 1. valmistab tehnoloogilise juhendi
alusel erineva tehnoloogiaga parmita nisutainast lameleiva, nékileiva, kiipsetuspulbri v3i soodaga kergitatud saia, kasutades
sobivaid seadmeid, jérgides toidu- ja tooohutust ning véltides tooraine kadusid;

2. médrab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades parmita kihitamata nisutainatoodete valmistamise




ja kiipsetamise vigu;, 1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitamata parmitainast plaadipirukad, rullsaiad, pirukad ja
pitsad, kasutades sobivaid seadmeid ja toovahendeid, kasutades sobivaid seadmeid, jargides toidu- ja tddohutust ning véltides
tooraine kadusid,;

2. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel juuretisega tooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja to6vahendeid, kasutades sobivaid
seadmeid, jargides toidu- ja tddohutust ning viltides tooraine kadusid;

3. méérab sensoorselt kihitamata parmitainatoodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades valmistamisel tekkinud vigu., 1.
rakendab kihitamise tehnikat, saavutamaks taina kihilisust vastavalt tehnoloogilistele nouetele;

2. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud parmitainast soolaste ja magusate tdidistega vdikesaiu, kringleid ja punutisi,
kasutades sobivaid seadmeid ja toGvahendid, jérgides toidu- ja tooohutust ning véltides tooraine kadusid;

3. méérab sensoorselt kihitatud parmitainatoodete vastavust kvaliteedinduetele, tuues vilja tekkinud vead ja pdhjused., 1.
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevate soolaste ja magusate tdidistega lamineeritud parmitainast tooteid, jargides
toidu- ja tooohutust ning valtides tooraine kadusid,

2. midirab sensoorselt lamineeritud parmitainast toodete vastavust kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise ja kiipsetamise
vigu., -loetleb pakendamata ja pakendatud toidu toidualase teabe esitamise nduded vastavalt pakendiseadusele

-pakendab tooted, kasutades erinevaid pakkematerjale, sddstes keskkonda ning ldhtudes etteantud juhistest

-madrgistab ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja toidu mirgistamise korrale,

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, dppevideo, riihmatdd, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, praktiline t60, ideekaart, iseseisev td0,
esitlus, e-ope

Hindamismeetodid

Praktiline tilesanne:

Tehnoloogilise kaardi kasutamine tooraine arvestuses- kaalub juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel toote valmistamiseks
vajalikud toorained ja valmistab tootmiseks ette korraldades oma t66d otstarbekalt ja sddstlikult

| valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel nisutaigna

II tiikeldab, vormib, viimistleb

III kiipsetab, jahutab ja pakendab tooted

Praktilise t66 10pus toimub Jpilase enesehindamine.

Vestluse kiigus opilane kirjeldab erinevate probleemsituatsioonide lahendamist.

Praktiline tilesanne:

Tehnoloogilise kaardi kasutamine tooraine arvestuses- kaalub juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel toote valmistamiseks
vajalikud toorained ja valmistab tootmiseks ette korraldades oma t66d otstarbekalt ja sddstlikult

OV IjaII kohta on iiks hindamisiilesanne

Praktilise t66 10pus toimub Jpilase enesehindamine.

Vestluse kiigus opilane kirjeldab erinevate probleemsituatsioonide lahendamist.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest tundidest osavott
Moodulihinne kujuneb toote hindamisest ja iseseisvast to0st




sh lavend

“A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks, kui Opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile®. Atlex, Tartu 2012
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/

Tehnoloogilised kaardid

Ohutusjuhendid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
o . . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
4 Rukkitainatoodete valmistamine 4 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel rukkitainast pagaritooteid, jargides toidu- ja tdoohutusndudeid ning
kestlikkuse pohimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

24 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. iseloomustab juhendamisel rukkitainatoodete
valmistamiseks kasutatavat toorainet

1. tunneb dra ja nimetab pagari t60s kasutatavad
rukkijahu tiiiibid;

2. nimetab rukkitainast pagaritoodete
valmistamisel kasutatavad toorained arvestades
kiipsetusomadusi

Mitteeristav hindamine

2. kirjeldab juhendi alusel rukkitainatoodete
valmistamise tehnoloogiat

1. kirjeldab parmita, parmiga ja juuretisega
rukkitainatoodete valmistamise baastehnoloogiaid
juhendi alusel

Mitteeristav hindamine

3. valmistab juhendamisel tehnoloogiliste
juhendite alusel rukkitainast pagaritooteid, jargides
toidu- ja to6ohutuse ndoudeid ning kestlikkuse
pOohimatteid

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel parmiga
rukkitainatooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja
toovahendid, jérgides toidu- ja todohutust ning
viltides tooraine kadusid;

2. valmistab juhendi alusel rukkijuuretise ja keedu,
jargides toiduohutusnoudeid

3. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
juuretisega rukkitainatooteid, jargides toidu- ja
tooohutust ning viltides tooraine kadusid;

4. méairab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinduetele, nimetades rukkitainatoodete
valmistamisel tekkinud vigu

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Rukkitainatoodete Alateemad
valmistamine Toorained
Auditoorne ope 20 | Jahu

Seos opiviljundiga
iseloomustab juhendamisel
rukkitainatoodete




Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 60

Linnased

Suhkur ja magusained

Seemned, pahklid

Toorainete ettevalmistamine tootmiseks

Seadmed

taignasegamismasinad, vahustajad, taignatiikeldajad ja —limardajad,
taignarullimismasinad, vormimismasinad, kerkekapid ja ahjud, jahutusja kiilmutusseadmed,
pakkimismasinad Viaiketdovahendid

kaalud, krabad, noad, 16ikurid, spaatlid, visplid, kausid, sdelad, ahjuplaadid,
termomeetrid, 16ikelauad, mdotevahendid, késikarud (togid), riivid, ahju-ja
kiipsetusvormid

Tooohutus seadmete ja viiketoovahendite kasutamisel

Seadmete ja tookoha puhastamine

Ergonoomika

Rukkitaigna segamine

Rukkitaignast toodete vormimine,

Rukkitaigna kergitamine

Rukkitoodete kiipsetamine

Rukkitoodete vead

Vee koguse arvutamine

Kiipsetuskadu, jahtumiskadu

valmistamiseks kasutatavat
toorainet

kirjeldab juhendi alusel
rukkitainatoodete
valmistamise tehnoloogiat
valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste juhendite
alusel rukkitainast
pagaritooteid, jargides
toidu- ja tooohutuse
noudeid ning kestlikkuse
pohimdtteid

Iseseisev t00

Opimapp, tagasiside praktilise t66 kohta

Praktiline to6

Rukkitainatoodete praktiline valmistamine dppeprotsessis

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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
1. tunneb &ra ja nimetab pagari t60s kasutatavad rukkijahu tiitibid
2. nimetab rukkitainast pagaritoodete valmistamisel kasutatavad

toorained arvestades kiipsetusomadusi, 1. kirjeldab pdrmita, padrmiga ja juuretisega rukkitainatoodete valmistamise
baastehnoloogiaid juhendi alusel, 1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel parmiga rukkitainatooteid, kasutades sobivaid

seadmeid ja to6vahendid, jérgides toidu- ja todohutust ning véltides tooraine kadusid;
2. valmistab juhendi alusel rukkijuuretise ja keedu, jargides toiduohutusnoudeid

3. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel juuretisega rukkitainatooteid, jérgides toidu- ja tdoohutust ning viltides tooraine

kadusid;

4. miidrab sensoorselt valmistoodete vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades rukkitainatoodete valmistamisel tekkinud vigu




Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, rithmat6d, teemakohased harjutusiilesanded, arutelu, ideekaart, esitlus, dppevideo, e-Ope
Praktiline t66
Iseseisev t60

Hindamismeetodid

Praktiline t006:

| valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel rukkitaigna

IT tiikkeldab, vormib, viimistleb rukkitaignast pagaritooteid

IIT kiipsetab, jahutab ja pakendab tooted

Seadmed hinnatakse praktilises tods koos teiste OV

Koostab elektroonilise Opimapi enamlevinud pagaritoddel kasutatavatest viikevahenditest

Praktiline iilesanne: II osa

Praktilise t66 demonstratsioon: kaalub juhendamisel tehnoloogilise kaardi jirgi toote valmistamiseks vajalikud toorained ja
valmistab need ette pagaritoote valmistamiseks.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest tundidest osavott
Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks, kui Opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile. Atlex, Tartu 2012
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/

Tehnoloogilised kaardid

Ohutusjuhendid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5

Erinevast jahust pagaritoodete

valmistamine

3

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid pagaritoodete valmistamise alused ja lihtpagaritooted

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel erinevatest jahudest pagaritooteid, jargides toidu- ja tddohutusnoudeid
ning kestlikkuse pdhimdtteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

18 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevast jahust pagaritoodete
valmistamiseks kasutatavaid tooraineid juhendi

alusel

1. kirjeldab juhendi alusel erinevate jahu liikide
moju taina tekstuurile, kergitamisele ja
10pptootele;

2. nimetab erinevast jahust pagaritoote
valmistamisel kasutatavad toorained ja nende moju
taina tekstuurile, kergitamisele ja Id6pptootele

Mitteeristav hindamine

2. valmistab juhendamisel erinevast jahust
pagaritooteid tehnoloogilise juhendi alusel,
kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid, jargides
toidu- ja té6ohutusndudeid ning kestlikkuse

pOohimatteid

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevast
jahust sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote,
jargides toidu- ja tooohutust ning viltides tooraine
kadusid;

2. méadrab sensoorselt valmistoodete vastavust
kvaliteedinduetele, nimetades toodete
valmistamisel tekkinud vigu

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Erinevast jahust
pagaritoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 40

Alateemad
Toorained
Gluteenivabad jahud
Tsoliaakia
tehnoloogiline kaart
Gluteenivabad tooted
Sepikud

Karaskid
Kiipsetamise vead

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevast jahust
pagaritoodete
valmistamiseks
kasutatavaid tooraineid
juhendi alusel

valmistab juhendamisel
erinevast jahust
pagaritooteid
tehnoloogilise juhendi




alusel, kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid,
jargides toidu- ja
todohutusndudeid ning
kestlikkuse podhimotteid

Iseseisev t00

Suuline ja/voi kirjalik tagasiside praktilise t66 kohta,
t00 tulemuse jaddvustused (fotona), hinnangud oma t6dle ja to60 tulemusele

Praktiline t60

Erinevatest jahudest pagaritoodete valmistamine dppekeskkonnas

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamisiilesanne

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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

1. kirjeldab juhendi alusel erinevate jahu liitkide moju taina tekstuurile, kergitamisele ja Idpptootele

2. nimetab erinevast jahust pagaritoote valmistamisel kasutatavad toorained ja nende mdju taina tekstuurile, kergitamisele ja
16pptootele, 1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevast jahust sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote, jirgides
toidu- ja tooohutust ning valtides tooraine kadusid,

2. médrab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinouetele, nimetades toodete valmistamisel tekkinud vigu.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, ideckaart, arutelu, praktiline t60, to6lehed, kordamiskiisimused ja mangud digitaalses keskkonnas, info
otsimine internetist, videote vaatamine, arvutusiilesanded

Hindamismeetodid

praktiline t66
1seseisev t00

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel
sh ldvend | “A” saamise tingimus: opivaljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

6 Abipagari praktika

15

Kadri Malmberg, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Osaliselt 1dbitud moodul Sissejuhatus abipagari kutsedpingutesse: toiduhiigieen, tddohutus. Osaliselt 1dbitud moodul
Nisutainatoodete valmistamine.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib isiklikke praktikacesmérke ning tootab praktikaettevottes juhendamisel

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktika Praktiline t66
14 tundi 76 tundi 270 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. koostab juhendamisel praktika dokumendid ja
eesmairgid, lahtudes isiklikest arengueesmairkidest
ja -vajadustest ning praktikajuhendist

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

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

3. koostab digivahendeid kasutades
praktikaeesmarkide loetelu, arvestades
praktikajuhendit

Mitteeristav hindamine

2. tdidab juhendamisel praktikatilesandeid,
kasutades ergonoomilisi to6votteid, jargides toidu-
ja todohutuse ndudeid ning kestlikkuse
pohimdtteid ldhtuvalt ettevotte tookorraldusest ja
isiklikest eesmirkidest

1. kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni
lahtuvalt praktikajuhendist

2. kirjeldab ettevdtte toodete sortimenti ldhtuvalt
praktikajuhendist

3. to6tab juhendamisel ettevottes, jargides ettevotte
sisekorraeeskirju, ergonoomia pohimotteid,
tooohutuse- ja hiigieenindudeid ja
isikukaitsevahendeid

4. valmistab juhendamisel ette toorained
tootmiseks sh avab pakendid,

kaalub, sdelub, puhastab toorained

5. valmistab juhendamisel pagaritooteid ldhtuvalt
toote tehnoloogilisest

kaardist, kasutades sobivaid tooraineid,
viikevahendeid

6. valmistab juhendamisel pagaritoodete tiidiseid
7. pakendab, markeerib ja ladustab juhendamisel
pool- ja valmistooteid,

Mitteeristav hindamine




kasutades sobivaid pakkematerjale ja to6votteid

8. puhastab juhendamisel t66 10ppedes seadmed ja
tookoha

9. tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega ja suheldes vastastikku toetaval viisil
10. kirjeldab tooraine ja pakendite ning
tehnoloogia ja ettevotte keskkonnasobralikkust
ning jadtmekaitlust

11. kirjeldab jadtmete sorteerimist
praktikaettevotte nditel

3. annab hinnangu praktika eesmarkide tiitmisele

lahtuvalt juhendist

1. koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande ldhtuvalt praktikajuhendist

2. annab hinnangu praktikaecesmarkide
saavutatusele ldhtuvalt praktikajuhendist

3. esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt, IT lahendusi kasutades

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Abipagari praktika
Iseseisev Ope 68
Praktika 270

Alateemad

ABIPAGARI PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES
Abipagari praktiline t60 ettevottes juhendamisel

T606 planeerimine ja korraldamine

Kaupade haldamine

Toidutoorme eeltdodtlemine

Toitude valmistamine

Toiduhiigieen, tooohutus

Seadmete kasutamine ja puhastamine

Puhastus- ja korrastust6od

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
praktika dokumendid ja
eesmargid, lahtudes
isiklikest
arengueesmarkidest ja
-vajadustest ning
praktikajuhendist

tdidab juhendamisel
praktikaiilesandeid,
kasutades ergonoomilisi
toovotteid, jargides toidu-
ja todohutuse ndudeid ning
kestlikkuse podhimotteid
lahtuvalt ettevotte
tookorraldusest ja isiklikest
eesmarkidest

annab hinnangu praktika




eesmarkide tditmisele
ldhtuvalt juhendist

Iseseisev t00

Praktikapdeviku tditmine igapédevaselt

Praktiline t60

Abipagari praktiline t60 praktikaettevottes

Hindamisiilesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes tdies mahus,

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva t00 sooritamine: praktikapdeviku igapdevane tditmine praktika jooksul ning tagasisidekiisitluse tditmine praktika
10ppedes, praktikaaruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktika on sooritatud tdies mahus.

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

- praktikapédevik

- juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh hindekriteeriumid

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

- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevottepoolne praktikajuhendaja kinnitab Opiviljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite tditmist (hinnanguleht)
- praktikapdevik on tdidetud ja sissekanded piisavad

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

- vestluse kéigus tdendab abipagari kompetentside omandamist

Abipagari praktika/ eesti
keel
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 3
Praktiline t606 6

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
praktika dokumendid ja
eesmargid, lahtudes
isiklikest
arengueesmarkidest ja
-vajadustest ning
praktikajuhendist
annab hinnangu praktika
eesmarkide tditmisele
lahtuvalt juhendist

Alateemad

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t60 analiilis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
toole, praktikaeesmérkide ja dpivéljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine arvutil.

Praktikaaruande esitlemine.

Iseseisev t00

Praktikapédeviku tditmine

Praktiline t60

Praktikaaruande koostamine juhendamisel

Hindamisiilesanded

Praktika eesmérkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kd&ik dpiviljundid on ldvendi tasemel saavutatud, koik iseseisvad t66d on arvestatud, koik
hindamisiilesanded on hinnatud

Praktika planeerimine ja
tagasiside

Auditoorne dpe 10

Iseseisev ope 5

Praktiline t66 24

Seos opivialjundiga
koostab juhendamisel
praktika dokumendid ja
eesmargid, ldhtudes
isiklikest
arengueesmarkidest ja
-vajadustest ning
praktikajuhendist
annab hinnangu praktika
eesmarkide tditmisele
lahtuvalt juhendist

Alateemad

PRAKTIKA PLANEERIMINE

Praktikajuhendajaga tutvumine

Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmirkide seadmine

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine, praktikapédeviku tiitmise nduded
Praktikakoha valik, kokkulepete sdlmimine

PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise t60 analiilis, juhendaja hinnang ja enesehinnang oma
to6le, praktikacesmarkide ja Spivaljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine.

Iseseisev t00

Nouetekohase tervisetoendi olemasolu

Praktiline t60

Praktikakoha valik ja kokkulepete sGlmimine

Hindamisiilesanded

Praktika eesmirkide piistitamine juhendamisel
Praktikaaruanne ja selle kaitsmine

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: 1. koostab materjali praktikale asumiseks (lepingu sGlmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik
tutvustuskiri todandjale) 1dhtuvalt praktikajuhendist

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

3. teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse ldhtuvalt praktikajuhendist, 1. koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande lahtuvalt praktikajuhendist

2. annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele ldhtuvalt praktikajuhendist

3. esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmidrkide saavutamist ning edasisi plaane todalaseks arenguks suuliselt, IT-lahendusi
kasutades

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, aruande koostamine, enesehinnang, esitlus, eesmirgistamine, iseseisev t60
Praktiline t60,

Hindamismeetodid

Iseseisev t00
Praktiline t60




Suuline esitus

Loimitud teemad

Opitee OV1 ja OV4 15imitud erialapraktika planeerimisega. Eesmirk piistitada dpitee eesmirgid erialast ldhtudes ning leida
praktikoht dpitee eesmarkidest tulenevalt sh praktikakoha leidmise ettevalmistus (e-kirja, kandideerimise dokumentide ja
vestluse ettevalmistus).

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud tdies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded (kirjalik ja praktiline) on
sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

| praktikaaruanne

IT juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht,

III praktikapdevik

IV praktika esitlus ja kaitsmine

sh lavend

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

- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevottepoolne praktikajuhendaja kinnitab dpiviljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite tiitmist (hinnanguleht)
- praktikapéevik on tdidetud ja sissekanded piisavad

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

- vestluse kéigus toendab abipagari kompetentside omandamist

Oppematerjalid

Praktikajuhend
Praktika dokumentatsioon, praktikapievik, hinnanguleht




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. - Natalja Hramtsova, Moonika Veedla,
7 Erialased digipddevused 2 Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab arvutialast sOnavara, teksti- ja tabelitootluse ning veebis navigeerimise pohimotteid,
kasutades neid juhendamisel informatsiooni hankimiseks, to6tlemiseks, edastamiseks ning t60s vajalikuks suhtluseks

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab teksti- ja tabelitodtluse ning esitluse
loomise pdhimotteid, kasutab neid praktiliselt
kutsealases tegevuses

1. kasutab lihtsamat arvutialast sOnavara

2. jargib ohutusndudeid kuvariga tootamisel

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

5. koostab ja vormistab juhendi alusel esitluse

Mitteeristav hindamine

2. moistab interneti kasutamise pdhimatteid ja
turvalisuse tdhtsust ning kasutab arvutit info
otsimiseks, todtlemiseks ja edastamiseks

1. kirjeldab turvalist interneti kasutamist

2. sooritab internetis lihtsamaid erialase info
otsinguid

3. hindab ja td6tleb internetist leitud infot

4. kasutab elektronposti, vastab kirjadele

5. kasutab pilveteenuseid info salvestamiseks ja
kogumiseks

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Erialased digipiddevused tootamisel.

Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 12

Praktiline t606 30 tabelid, pildid

Arvutialased pohimdisted: riistvara ja tarkvara, Arvuti kasutamine ja korrashoid -t66laud,
failihaldus, otsingute tegemine, failide lihtne redigeerimine, prindihaldus. Ohutus kuvariga

Tekstitootlus: pohioperatsioonid, dokumendi muutmine, andmete sisestamine, andmete
mérgistamine, kopeerimine, teisaldamine ja kustutamine, teksti ja lehekiilje kujundamise
pohivotted, dokumendi viimistlemine, pdis ja jalus, printimine, objektide lisamine dokumendile -

Tabelitootlus: dokumendi loomine ja muutmine, pdhioperatsioonid, andmete mérgistamine,
kopeerimine, teisaldamine, kustutamine, read ja veerud, valemid ja funktsioonid, kujundamine,
diagrammid ja objektid, printimine

Seos opiviljundiga
moistab teksti- ja
tabelitootluse ning esitluse
loomise pohimdtteid,
kasutab neid praktiliselt
kutsealases tegevuses
moistab interneti
kasutamise pohimotteid ja
turvalisuse tdhtsust ning
kasutab arvutit info
otsimiseks, tootlemiseks ja




| edastamiseks

Iseseisev t00

Oma t60 ja eriala kohta teabe hankimine ning selle esitamine kirjaliku toona.

Praktiline t60

Praktilised harjutusiilesanded arvutis.

Arvutialase terminoloogiaga tutvumine ja to6lehe kiisimustele vastamine.
Dokumendi koostamine juhendamisel. T66 nduetekohane vormistamine.
Erialaste digisiisteemidega tutvumine ja nende kasutamise harjutamine.

Hindamisiilesanded

Koostab ja vormistab juhendamisel kirjaliku t66:

- kasutab internetipohiseid allikaid, viitab nendele;
- koostab dokumendi (voi esitluse);

- edastab t00 elektrooniliselt

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: - kasutab arvutialast sdnavara;

- jargib ohutusndudeid arvutiga ja kuvariga to6tamisel;

- koostab ja vormistab juhendi alusel dokumendi;

- koostab ja vormistab juhendamisel tabeli,

- kirjeldab turvalist interneti kasutamist;

- sooritab internetis erialase info otsinguid;

- hindab ja to6tleb juhendamisel internetist leitud infot;

- kasutab elektronposti, vastab kirjadele;

- kasutab pilveteenuseid info salvestamiseks ja kogumiseks

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, praktiline t60, harjutusiilesanded

Hindamismeetodid

Tooleht: interneti kasutamise turvalisus
Iseseisev t60

Praktiline t66

Ettekanne/esitlus

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
hinde kujunemine livendi tasemel.
sh livend | “A” saamise tingimus: Koostab ja vormistab juhendamisel t66d arvutis (praktikatagasiside, iseseisvad t60d, hindamisiilesanne).
Tekstidokumendi loomine Word 2007 - 2010 abil” Riina Reinumaégi; “Excel 2007 - 2010
Oppematerjalid késiraamat” Riina Reinumaigi; “MS Excel raamatupidaja ja finantsjuhi teenistuses” Riina Reinumégi;

Praktikaaruande koostamise juhend







Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8 Klienditeeninduse alused 2

Merike Kolde, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija rakendab teenindusprotsessis kliendikeskse teenindamise pohimotteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab kliendi vajadustele ja soovidele
orienteeritud teenuse ja teenindamise olemust

1. selgitab rithmatoona kiilalislahkuse,
teeninduskultuuri, teenindusliku méttelaadi,
teenuse ja teenindamise sisu ja téhtsust ettevotte
konkurentsivéimele

2. kirjeldab juhtumi néitel meeskonnatoo tihtsust
toitlustusteenuse pakkumisel

Mitteeristav hindamine

2. moistab teenindaja erinevaid rolle
teenindusprotsessis

1. nimetab kiilastaja peamised ootused teenindajale
teenindusprotsessis

2. nimetab todandja peamised ootused
teenindajale, ldhtudes kliendikesksest
teenindamisest ja kutse-eetikast

3. selgitab riihmatdona teenindaja rolli ettevotte
maine kujundamisel

4. selgitab teenindaja vastutust teenindusprotsessi
toimimise eest, ldhtudes kliendikeskse teeninduse
pohimadtetest

Mitteeristav hindamine

3. rakendab teenindusprotsessis sobivat
suhtlemistehnikat ja kditumist

1. alustab ja lopetab teenindusolukorra, kasutades
sobivaid viisakusviljendeid ning luues positiivse
Ohkkonna

2. kéitub juhendamisel kehtestavalt erinevates
teenindusolukordades, kasutades sobivaid sonalisi
ja mittesdnalisi suhtlusvahendeid

3. teenindab kiilastajat, 1ahtudes tema vajadustest,
soovidest ja ootustest

4. kasutab korrektset eesti keelt

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Klienditeeninduse alused
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Seos opivialjundiga
mdistab kliendi vajadustele
ja soovidele orienteeritud
teenuse ja teenindamise
olemust

moistab teenindaja
erinevaid rolle
teenindusprotsessis
rakendab
teenindusprotsessis sobivat
suhtlemistehnikat ja
kaitumist

Alateemad

Klientide soovid ja ootused Eri kliendiriihmade vajadused Soovide kindlakstegemine Ootuse
tekkimise protsess

Klienditeenindaja ja ettevote Kutse-eetika Klienditeenindaja valmisolekud Klienditeenindaja
vastutus

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: hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, rithmatdd, rolliming, probleemiilesannete lahendamine
praktiline t66

Hindamismeetodid

Rithmato6 esitlus: Kiilastaja ootused ja soovid
Tooleht: klienditeenindaja rollid ja iilesanded

Rithmat606: klienditeenindaja ettevotte maine kujundaja

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt 1dvendi
hinde kujunemine tasemel
sh livend | “A” saamise tingimus: hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel
Esmamulje teeninduses - http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/ - VANKeR programmi raames
~ - Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/ - VANKeR programmi raames
Oppematerjalid

Veaolukorrad teeninduses - http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/ - VANKeR programmi raames
Klientide rithmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide ryhmitamine/ - VANKeR programmi raames




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9

Kutsealane eesti keel 2

Eha Taim, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb todsituatsioonides, kasutab erialast sonavara

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapdevatdoga seotud erialastest terminitest

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

2. nimetab pagaritd0s kasutatavad pShitoorained
3. nimetab vidiketoovahendid ja seadmed

4. tdlgib retsepti kasutades abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb erialastes toosituatsioonides eesti keeles

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sOnastab oma motted
arusaadavas eesti keeles

2. kasutab pagarit6o alast eestikeelset
terminoloogiat

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

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

Alateemad

Tahestik, hadldused

Lausete koostamine
Pagaritooted

Toorained

Pooltooted

Tooetapid

Retseptid

Moétiihikud, kogused
Viiketoovahendid, seadmed
Viisakusviljendid, tervitamine, podrdumised
Ajad

Tooruumid, olmeruumid

Seos opiviljundiga
moistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapdevatooga seotud
erialastest terminitest
suhtleb erialastes
toosituatsioonides eesti
keeles

Iseseisev t00

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta iilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.




Praktiline t60

Eesti keele kasutamine praktilistes erialastes toosituatsioonides.

Hindamisiilesanded

Kirjalik test: erialane sOnavara vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Tolgib retsepti kasutades abivahendeid.
Suhtlusiilesanne: dialoog to0situatsioonist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpivaljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivéljundid lavendi tasemel

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

2. nimetab pagarit66s kasutatavad pShitoorained

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. tolgib retsepti kasutades abivahendeid, 1. suhtleb juhendamisel lihtsates todsituatsioonides, sdnastab oma mdtted arusaadavas
eesti keeles

2. kasutab pagarit00 alast eestikeelset terminoloogiat

Oppemeetodid

lugemine, tdlkimine,
kirjutamine, rithmatoo,
toolehed, iseseisev tO60

Hindamismeetodid

Suhtlusiilesanne: dialoog t00situatsioonist

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel

sh livend | “A” saamise tingimus: dpiviljundid loetakse arvestatuks kui Opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Oppematerjalid Opetaja koostatud materjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 Kutsealane inglise keel

2

Epp Jogi, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt konelevate inimestega
toosituatsioonides, kasutab erialast sGnavara

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapdevatooga seotud erialastest terminitest

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

2. nimetab pagarit6os kasutatavad pShitoorained
3. nimetab viiketdovahendid ja seadmed

4. tolgib retsepti kasutades abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb lihtsates igapédevastes tooalastes
situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sdnastab oma motted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest tooalastest korraldustest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Tahestik, hadldused
Lausete koostamine
Pagaritooted
Toorained

Pooltooted

Tooetapid

Retseptid
Moétiihikud, kogused

Kutsealane inglise keel
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Viiketoovahendid, seadmed

Seos opiviljundiga
moistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapdevatdoga seotud
erialastest terminitest
suhtleb lihtsates
igapdevastes todalastes
situatsioonides

Iseseisev t00

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta iilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.

Praktiline t60

Vodrkeele kasutamine praktilistes erialastes tdosituatsioonides.

Hindamisiilesanded

Kirjalik test: erialane sOnavara vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Tdlgib retsepti kasutades abivahendeid.




Suhtlusiilesanne: dialoog t00situatsioonist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpivaljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid lavendi tasemel

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

2. nimetab pagaritoos kasutatavad pohitoorained

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. t0lgib retsepti kasutades abivahendeid, 1. suhtleb juhendamisel lihtsates toosituatsioonides, sdnastab oma motted arusaadavalt
2. saab aru lihtsamatest tooalastest korraldustest

Oppemeetodid

rithmatoo,

praktiline t60, kuulamine, arutelu, dialoog, iseseisev to0,
lugemine, tdlkimine, kirjutamine, rithmatoo,

toolehed, iseseisev t6o

Hindamismeetodid

Suhtlusiilesanne: dialoog t60situatsioonist

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel
sh livend | “A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Stott, R.Revell “Highly Recommended English for the hotel and catering industry - dpik ja to6vihik, 2004
T.Scott, A. Buckingham *“ At Your Service” 1997
~ - V. Raid “Sonavara restoranipidajale” 2000
Oppematerjalid

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

11 Kutsealane vene keel

2

Aviva Gubaidulina, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt konelevate inimestega
toosituatsioonides, kasutab erialast sGnavara

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, saab aru
igapdevatdoga seotud erialastest terminitest

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

2. nimetab pagarit6os kasutatavad pShitoorained
3. nimetab viiketdovahendid ja seadmed

4. t0lgib retsepti, kasutades abivahendeid

Mitteeristav hindamine

2. suhtleb lihtsates igapédevastes tooalastes
situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel lihtsates
toosituatsioonides, sdnastab oma motted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest tooalastest korraldustest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Tahestik, hadldused
Lausete koostamine
Pagaritooted
Toorained

Pooltooted

Tooetapid

Retseptid
Mootiihikud, kogused

Kutsealane vene keel
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Viiketoovahendid, seadmed

Seos opiviljundiga
madistab lihtsat erialast
teksti, saab aru
igapdevatdoga seotud
erialastest terminitest
suhtleb lihtsates
igapdevastes todalastes
situatsioonides

Iseseisev t00

Erialase tekstiga tutvumine, selle sisu kohta iilesande sooritamine, kiisimustele vastamine.

Praktiline t60

Vodrkeele kasutamine praktilistes erialastes tdosituatsioonides.

Hindamisiilesanded

Kirjalik test: erialane sonavara vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Tdlgib retsepti kasutades abivahendeid.




Suhtlusiilesanne: dialoog t00situatsioonist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpivaljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opiviljundid lavendi tasemel

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

2. nimetab pagaritoos kasutatavad pohitoorained

3. nimetab viiketoovahendid ja seadmed

4. tolgib retsepti, kasutades abivahendeid, 1. suhtleb juhendamisel lihtsates todsituatsioonides, sonastab oma motted
arusaadavalt

2. saab aru lihtsamatest to0alastest korraldustest

Oppemeetodid

rithmato6o,

praktiline t60, kuulamine, arutelu, dialoog, iseseisev t60,
lugemine, tdlkimine, kirjutamine, rithmatoo,

toolehed, iseseisev tO60

Hindamismeetodid

Suhtlusiilesanne: dialoog todsituatsioonist

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpiviljundid livendi
hinde kujunemine tasemel
sh liivend | “A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
Ele Viilipus 2013 Turismi vene keel + CD
) . ) i . .
Oppematerjalid 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.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. . . Moonika Veedla, Moonika Veedla,
12 Muretainatoodete valmistamine 3 Reelika Maasik, Eha Taim
Nouded mooduli uuduvad
alustamiseks P
Mooduli eesmiirk Opetusega taotletakse, et dppija valmistab juhendamisel muretainatooteid, tootades ohutult ja jirgides toiduhiigieeni ndudeid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

18 tundi

50 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel muretainatooteid,
jérgides toidu- ja todohutuse noudeid

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
muretainast lihtsamaid kondiitritooteid (kiipsiseid,
soolaseid ja magusaid pirukaid), jargides toidu- ja
tooohutusndudeid ning viltides tooraine kadusid
2. hindab sensoorselt valmistoodete vastavust

Mitteeristav hindamine

kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, méiarates
toote vead koos tekkepohjustega

Mooduli jagunemine

Muretainatooted
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 50

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
muretainatooteid, jargides
toidu- ja to6ohutuse
noudeid

Alateemad

Liivataigna valmistamine

Muretaigna valmistamine

Liivataignast toodete vormimine, kiipsetamine, jahutamine, kiipsetusjdrgne viimistlemine

Iseseisev t00

Opimapp: praktiliste tddde retseptid ja tehnoloogilised kirjeldused

Praktiline to6

juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel muretaignatoodete valmistamine

Hindamisiilesanded

juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel muretaigna ja sellest iihe toote valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija tditnud 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.

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel muretainast lihtsamaid kondiitritooteid (kiipsiseid, soolaseid ja magusaid pirukaid),
jargides toidu- ja tddohutusndudeid ning véltides tooraine kadusid;

- hindab sensoorselt valmistoodete vastavust kvaliteedinduetele hindamislehe alusel, miirates toote vead koos tekkepdhjustega




Oppemeetodid

Hindamismeetodid

Toolehed: toorained ja taigna valmistamise tehnoloogia
Praktiline t66: juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel muretaigna ja sellest {ihe toote valmistamine
Opimapp: praktiliste toode retseptid ja tehnoloogilised Kirjeldused

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on praktilistel toddel osalemine.

Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded (kirjalik -ja, praktiline) on
sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded
(kirjalik -ja, praktiline) on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman, 2005, “Kiipsetuskunst” Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex
Pagaridppe pohikursuse dppematerjal www.innove.ee
Kooli retseptid ja tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13

Pagaritoodete kujundus ja kaunistamine |2

Moonika Veedla, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane kasutab juhendamisel pagaritoodetel erinevaid kaunistusvotteid, valides selleks sobivad
toorained ja toovahendid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kaunistab ja kujundab juhendamisel toote,
kasutades erinevaid pumateid, glasuure, puisteid,
zeleesid ja kaunistustaignaid ning jérgides
toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid

1.valmistab juhendi alusel taignast
kaunistuselemente, jargides toiduhiigieeni ja
ohutusndudeid

2.kasutab toote kujunduses erinevaid kaunistusi ja
loob neist kompositsiooni

3.kaunistab piparkooke voi kiipsiseid
suhkruglasuuriga

4 kasutab parmitainatoodete ja rukkitainatoodete
kergitamisel kergituskorve

5.kaunistab parmitainatooteid ja rukkitainatooteid
1digetega

6.kaunistab pagaritooteid kasutades Sabloone
7.kaunistab ja kujundab juhendamisel toote,
kasutades erinevaid pumateid, glasuure, puisteid ja
zeleesid

Mitteeristav hindamine

2. valmistab juhendamisel kunstipérase sisu ja

vormiga tooteid

1.valmistab juhendamisel vérvilisi taignaid,
kasutades virvilisi tooraineid ja toiduvarve
2.valmistab erikujulisi pagaritooteid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Pagaritoodete kujundus
ja kaunistamine
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad
Kujundamise pdhitded

Valikute tegemine toote kaunistamisel/kujundamisel

Pumat
Glasuurid

Seos opivialjundiga
kaunistab ja kujundab
juhendamisel toote,
kasutades erinevaid
pumateid, glasuure,




Puisted

Soolataigen

Kaunistusparmitaigen

Rukkikaunistustaigen

Kuumutamise teel valmistatavad Zeleed

erikujulised pagaritooted (pithadetooted, lastepdrased saiad)
piparkoogid ja kiipsised

puisteid, Zeleesid ja
kaunistustaignaid ning
jargides toiduhiigieeni- ja
ohutusndudeid

valmistab juhendamisel
kunstipérase sisu ja
vormiga tooteid

Suhkruglasuur

10igete tegemine

kergituskorvide kasutamine

shabloonide valmistamine ja kasutamine

Iseseisev t00

Suuline ja/voi kirjalik tagasiside praktilise t60 kohta,
t00 tulemuse jaddvustused (fotona), hinnangud oma t6dle ja to60 tulemusele

Praktiline t60

Kaunistatud pagaritoodete praktiline valmistamine dppeprotsessis

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamisiilesanne

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik
opivaljundid ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, rithmatdo,

teemakohased harjutusiilesanded,
arutelu, praktiline t60, ideekaart,

1seseisev t00, esitlus

Hindamismeetodid

Praktiline t00, iseseisev t60

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Eeldus mooduli hindamisele padsemiseks :
sooritatud praktilised t66d tdies mahus
Iseseisvad t60d esitatud

sh lavend

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded sooritatud ldvendi tasemel

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile®, Tartu 2005

Pagaridoppe pohikursuse dppematerjal:
http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/%C3%95ppekava/Pagari%C3%B5ppe%20p%C3%B5hikursuse%20%C3%B5pp
ematerjal %C3%B5pik.pdf




Pagaridoppe pohikursus:
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14 Peoteenindus

1

Merike Kolde, Moonika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli Léabitud moodulid:

alustamiseks

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

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib juhendamisel meeskonnatdona peoteeninduse, teeb ettevalmistused teeninduseks,
serveerib road ja joogid, teenindab kliente ning t66tab meeskonna litkmena

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

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 meeskonnatdona vastavalt meniiiile
vajaminevad serveerimisvahendid, todvahendid,
saalitood

Mitteeristav hindamine

2. teostab meeskonnatdona ettevalmistus- ja
jareltood teenindusruumides

-planeerib meeskonnatdona sdogisaali, paigutab
juhendamisel teenindusruumis s6dgilaudu ja
selvelaudu

-teeb juhendamisel eelkatteid vastavalt mentiiiile
-teostab siindmuse 10ppedes korrastustodd

Mitteeristav hindamine

3. teenindab kiilalisi juhendamisel ja meeskonnas

-kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
sOltuvalt siindmuse olemusest

-jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimdatteid

-tootab meeskonna litkmena, annab hinnangu enda
ja meeskonna tegevusele

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Peoteenindus

Auditoorne dpe 4

Iseseisev Ope 6

Praktiline t606 16

-Teeninduse liigid

-Ruumi planeerimine
-Mo66bli vajaduse ja paigutuse planeerimine

1. Peoteeninduse planeerimine:
-Peoteeninduse liigid, vastuvottude liigid

Seos Opiviljundiga
planeerib juhendamisel
peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
teostab meeskonnatoona




ettevalmistus- ja jareltood
teenindusruumides
teenindab kiilalisi
juhendamisel ja
meeskonnas

-Lauakatmisvahendite vajaduse planeerimine
-Ruumi- ja lauakaunistuste kavandamine

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

2. Peoruumide ettevalmistamine:

-ruumide korrastamine,

-moobli paigutamine,

-ruumi kaunistamine,

-laudade linutamine, katmine ja kaunistamine,

-16plik korrastus

3. Peoteeninduse ldbiviimine:

-kiilaliste vastuvotmine ja teenindamine

-roogade ja jookide serveerimine

-ootamatute olukordade lahendamine

4. Korrastustood peoteeninduse jérgselt

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

Iseseisev t00

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

Praktiline t60

Peoteeninduse erinevate etappide planeerimine.
Peoteeninduse ettevalmistamine ja 1dbiviimine praktiliselt.

Hindamisiilesanded

Peoteeninduse planeerimine, ettevalmistamine ja ldbiviimine praktiliselt.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad to6dd.

Sooritatud hindamisiilesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja ldbiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
Praktiline tirituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jéreltoimingud.

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Ideekaart.
Praktiline t06 juhendamisel meeskonnatdona.

Hindamismeetodid

Praktiline t60.
Enesehinnang.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvotva Hinnatakse osalemist praktilises t60s peoteeninduse planeerimisel, ettevalmistamisel ja ldbiviimisel ning tehtud toodele
hinde kujunemine hinnangu andmist iseseisva toona.

sh livend | “A” saamise tingimus: Sooritatud mooduli hindamisiilesanne, iseseisvad ja praktilised t66d vdhemalt ldvendi 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
15 Toiduvalmistamise alused 2 Eda \_/alhmae, I\_/Ioomka Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul: Toiduohutus

Mooduli eesméark

pohimatteid

Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab tervisliku toitumise téhtsust ja vajadust, mdistab toitlustusettevotetele esitatavaid
ndudeid puhastuse ja hiigieeni seisukohalt ning rakendab juhendamisel toiduainete kéitlemise pohilisi votteid ja todkorralduse

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab tervisliku toitumise tdhtsust ja vajadust,
tunneb eritoitumise aluseid

1. kirjeldab tervisliku toitumise téhtsust ja selle
pohimotteid, lahtudes toidupiiramiidist

2. kirjeldab juhendamisel erinevate
toitumisvajadustega kliendiriihmi ja nimetab neile
sobivaid toiduaineid ja toite

3. nimetab toitained ning loetleb toiduaineid, mis
on valkude, rasvade ja siisivesikute peamisteks
allikateks

Mitteeristav hindamine

2. kirjeldab juhendamisel toitlustusettevaitetele
esitatavaid ndudeid toidu kaitlemisel

1. kirjeldab tookoha korraldamist koogis, toode
jarjekorda ja ajastamist lahtuvalt valmistatavast
toidust ning enesekontrolliplaanist

2. loetleb isikliku hiigieeni ndudeid
toiduvalmistamisel ja serveerimisel ldhtudes
toiduhiigieeni nduetest

3. selgitab mikroorganismide arengut soodustavaid
tegureid ja kirjeldab meetmeid nende arengu
takistamiseks ldhtuvalt toiduohutusest

4. loetleb ja kirjeldab kiirestiriknevate toiduainete
sdilitamise ndudeid ja voimalusi toiduohutusest
ldhtuvalt

Mitteeristav hindamine

3. valmistab ja serveerib juhendamisel lihtsamaid
toite ja jooke, jargides t66- ja toiduohutuse
noudeid

1. korraldab ja hoiab korras oma to6koha, jargides
tooohutuse ja toiduhiigieenindudeid

2. valib, tehnoloogilisest kaardist lahtudes,
toiduainete kiitlemise toovotted ja -vahendid

3. valmistab ja serveerib juhendamisel ja juhendi

Mitteeristav hindamine




alusel lihtsamaid toite ja jooke
4. puhastab ja korrastab toiduainete kéitlemise
ruumid ja vahendid, jargides to6ohutuse ndudeid

Mooduli jagunemine

Toiduvalmistamise
alused
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

1. Toitumine

Tervislik toitumine (vajadus, tdhtsus, pohimotted)

Toiduring ja toidupiiramiid

Toidu tahtsus

Esmavajalikud toiduained ja nende moju organismile

Toitained

Toidu ja toitainete energeetiline vairtus

Eritoitumine

2. Nouded toitlustusettevdtetele toiduainete kiitlemisel ja t66 korraldamisel
Isiklik hiigieen

Toiduhiigieen

Toiduainete sdilitamine

Mikroorganismid

Seadusandlus

Enesekontrolliplaan

3. Toiduvalmistamise alused

Toiduained

Toiduainete kiillm- ja kuumtoGtlemine

Kaod toiduainete tootlemisel

Toitude ja toiduainete séilitamine

Tehnoloogiline kaart

Toovahendid ja seadmed toidu valmistamisel ja serveerimisel, nende kasutamine ja hooldus
Praktiline t66 koogis

Oma tookoha korraldamine

Isiklik ja toiduhiigieen

Puhastus- ja koristust6dd toitlustusettevotte ruumides (kook, ladu, soogisaal, abiruumid)
4. Toitude ja jookide serveerimine

Toitude ja jookide serveerimine: istuvas lauas, selvelauas (kohvilaud, buffet)
Laua katmine ja lauakombed erinevat liiki laudade puhul

Seos opiviljundiga
mdistab tervisliku
toitumise tihtsust ja
vajadust, tunneb
eritoitumise aluseid
kirjeldab juhendamisel
toitlustusettevotetele
esitatavaid ndudeid toidu
kaitlemisel

valmistab ja serveerib
juhendamisel lihtsamaid
toite ja jooke, jargides t60-
ja toiduohutuse noudeid

Iseseisev t00

Toitumisdpetus: Uhe pieva koolilduna meniiii toitainelise koostise vordlus saiakeste, Sokolaadi-, limonaadimeniiiiga.

Kommentaar ja pohjendused ldhtuvalt tervisliku toitumise pohimdtetest.




Oma toitumise jadlgimine ja analiiiis.
Opimapi koostamine tehtud praktilistest tdodest.

Praktiline t60

Toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine dppekeskkonnas

Hindamisiilesanded

Praktiline hindamisiilesanne:

-planeerib rithmatoona tervislikud toidud ja joogid argipievasele, pidus6dgi- voi selvelauale;
-valmistab toidud ja joogid ning serveerib lauale;

-teostab puhastus- ja korrastustood kdogis ning serveerimisruumis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - planeerib juhendamisel riihmatdona tervislikud toidud ja joogid argipédevasele, pidusdogi- voi
selvelauale;

- planeerib oma t60 ja korraldab to6koha;

- valmistab ja serveerib s60gid ja joogid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi juhendamisel;

- to6tab ohutult ja sddstlikult ning jérgib hiigieenindudeid;

- t00tab meeskonna litkmena;

- esitleb valmistatud toite ja jooke kiilalisele;

- teostab jareltood, puhastus- ja korrastustdod;

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Oppemeetodid

Riithmat0o, praktiline t66, kombineeritud loeng

Hindamismeetodid

Ulesanne/harjutus
Iseseisev t00
Praktiline t60

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: Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on
sooritatud vihemalt 1dvendi tasemel.

Oppematerjalid

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

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

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




GN-ndud toidu valmistamisel ja viljastamisel - http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/
Toitumisopetuse alused - http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/

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




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

16 Opioskused

2

Kristina Markii, Moonika Veedla,
Reelika Maasik, Eha Taim

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et kasvab dppija teadlikkus oma dppimist paremini korraldada — tulemuslikumaks ja nauditavamaks
muuta, olla motiveeritum ja enesekindlam

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab juhendamisel ennast kui dppijat ja toob
vilja soovitusi Oppimise efektiivsemaks
muutmiseks

1. koostab koostd0s Opetajaga testidel pdhineva
enese kui Oppija analiiiisi ja soovitused, millega
selline Oppijatiilip vOiks arvestada

2. nimetab ja kasutab erinevaid oppimisvotteid

3. nimetab dpioskusi, rakendab erinevaid
eesmargistamise ja enesereflektsiooni votteid

4. uurib néddala jooksul oma ajakasutust ning selle
kokkukdla enda prioriteetidega ja tutvustab
vOimalikke endale sobivaid tegevuskavade vorme

Mitteeristav hindamine

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

1. nimetab ebaeduga toimetuleku erinevaid viise
2. tunneb édra stressi ilminguid

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

4. koostab situatsioonist 1dhtuva kolmeosalise
kehtestava minasdnumi

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

6. harjutab koostoist probleemilahendamist

7. mérkab ebaefektiivseid probleemilahendusviise
8. esitleb ennast

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Opioskused Alateemad
Auditoorne dpe 20

Iseseisev ope 12

Sissejuhatus (hdélestus kursuseks, ajuriinnak, ootused kursusele, rithma kokkulepped)
Mina kui 0ppija (Oppimise moiste, eesmark, Opistiilid, eneseanaliiiis)

Seos opiviljundiga
kirjeldab juhendamisel
ennast kui oppijat ja toob




Praktiline t66 20

Opilase ja dpetaja roll (isiksuse ja rolli eristamine, rollikaart)

Opioskused ja eesmirgid

Oppimisvotted (mnemotehnilised votted, lugemine kui protsess, idee-, mdiste- ja mottekaart,
konspekteerimine, loovus)

Oppimise saboteerimine ja valikud

Intelligentsus ja dppimine (multiintelligentsus, kirjatdo alustamine)

vilja soovitusi Oppimise
efektiivsemaks
muutmiseks

teadvustab dppimist
soodustavaid ja
raskendavaid tegureid nii
grupis kui individuaalselt

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kdik dpivaljundid ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

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

1. koostab koostd0s dpetajaga testidel pdhineva enese kui dppija analiiiisi ja soovitused, millega selline dppijatiiiip voiks
arvestada.

2. nimetab ja kasutab erinevaid dppimisvotteid.

3. nimetab dpioskusi, rakendab erinevaid eesmérgistamise ja enesereflektsiooni votteid

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

. tunneb é&ra stressi ilminguid

. toob néiteid efektiivsete ja ebaefektiivsete viiside kohta pingetest vabanemiseks.

. koostab situatsioonist ldhtuva kolmeosalise kehtestava minasonumi

. nimetab grupi arengufaase, rolle grupis, kirjeldab koost66 kujunemist.

. harjutab koostdist probleemilahendamist

. mérkab ebaefektiivseid probleemilahendusviise

. esitleb ennast

00O JON Wn K~ WD

Oppemeetodid

loeng, rithma- ja paaristtdo, iseseisev t00, rolliméng, situatsioonianaliiiis, ajuriinnak, loovusharjutused, idee- ja mdistekaardi
koostamine, miniprojekt, dpimapp, esitlus, mdttega lugemine, diskussioon, juhtumi uurimine, intervjuu, SWOT-analiiiis,
draama

Hindamismeetodid

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

5. sOnastab enesereflektsioonist 1dhtuvalt enda arengueesmargid ja tegevuskava, kasutades opitud votteid.

6.Teeb kokkuvdte kogetud dppimisvotetest ja nende edasisest kasutamisvdimalustest dppijana

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

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




sh liivend | “A” saamise tingimus: Opivéljundid loetakse arvestatuks kui opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
1. Avatud Meele Instituut ,,Oppides loon ennast* (K. Tani-Jiirisoo, A. Loodus, K. Hango, V. Murutar) — Spetajaraamat, t66- ja
Oppematerjalid infolehed ning jaotusmaterjalid dpilastele

2. http://lwww.syg.edu.ee/~peil/opi_oppima/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
17 Lopueksam 0 Eha Taim, Moopika Veedla, Reelika
Maasik, Eha Taim
Nouded mooduli
alustamiseks i
Mooduli eesmiirk Lopueksam
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. Lopueksam - Mitteeristav hindamine
Mooduli jagunemine
Lopueksam Alateemad Seos bpiviljundiga
Auditoorne dpe 0

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -

Oppemeetodid

Hindamismeetodid

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

sh lavend

“A” saamise tingimus: -

Oppematerjalid




