
Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe, põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

1 Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused 2

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane mõistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub õppekeskkonnas ja kasutab õppimiseks sobivaid õpistrateegiaid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

20 t 20 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab toitlustuse olulisust Eesti

majanduses ning majutus- ja

toitlustusettevõtete rolli

turismimajanduses;

toimib kutseõppeasutuse

õppekeskkonnas, lähtudes kehtestatud

reeglitest, kokkulepetest ja käitumise

heast tavast;

kasutab õppimisel sobivaid

õpistrateegiaid, lähtudes õpiväljunditest

ja enda õpistiilist;

kasutab õppe-eesmärkide

saavutamiseks sobivaid digipädevusi

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 20

praktiline töö: 20

iseseisev töö: 12

kokku: 52

● selgitab toitlustuse sisu ja olulisust

lähtuvalt turismivaldkonna peamistest

suundumustest Eestis, kasutades esitluse

loomise digivahendeid

● selgitab õpitava eriala ettevõtte toimimist

lähtuvalt ettevõtte äriideest

● nimetab õppekava alusel õpitava eriala

õppe eesmärgi tervikuna ja moodulite

eesmärgid

● leiab lähteülesande põhjal õppetööga

seotud informatsiooni ja kooli erinevad

teenindusüksused

● nimetab õpilase kohustused ja õigused

vastavalt õppetööd reguleerivatele

dokumentidele

● kirjeldab juhendi alusel enda kui õppija

vajadusi ja eripära

● kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid

etteantud õppeülesande lahendamiseks,

lähtudes enda õpistiilist

● koostab juhendamisel isikliku õppeplaani

ja sõnastab õppeperioodiks enda õppe-

eesmärgid lähtuvalt enda valmisolekust

TOITLUSTAMISE VALDKONNA ALUSED 1,5 EKAP

Turismimajandus Eestis.

Majutus- ja toitlustusettevõtete arengulugu, olemus, iseärasused ja liigitus.

Majutus- ja toitlustusettevõtete roll Eesti majanduses.

Majutus- ja toitlustusettevõttega tutvumine.

Koka kutsestandard.

Koka õppekava sisu ja ülesehitus.

Õppija vajadused. Õpistiilid.

Mooduli ja isiklike õpieesmärkide seadmine.

Õppeülesannete lahendamise strateegiad ja meetodid.

Informatsiooni hankimise ja edastamise oskuste arendamine.

Tekstitöötluse digivahendid.

ÕPINGUTE ALUSED 0,5 EKAP

Õppetöö korraldus.

Õpperühmaga tutvumine.

Õppekeskkonnaga tutvumine.

Kooli erinevad teenindusüksused.

Kooli infosüsteem.

Kooli kodukord.

Õpilase õigused ja kohustused.

Õpilast puudutav dokumentatsioon.

Köitev loeng.

Rühmatöö tunnis õpetaja

töölehe alusel ja selle

esitlemine õppegrupile.

Informatsiooni hankimine

tööjuhendi alusel.

Õpikäik.

Rühmatöö.

Enesetutvustus

küsimuste abil.

Orienteerumismäng

õpetaja juhendi alusel.

Iseseisev töö.

Arutelu.

Eneseanalüüs.

Mitteeristav
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eriala õpinguteks, kasutades tekstitöötluse

digivahendeid

Lõimitud teemad:

KEEL JA KIRJANDUS (1 EKAP)

Kutse- ja erialane terminoloogia, õigekeelsus ja õigekiri.

Töö kutsealaste tekstidega, erialase informatsiooni leidmine ja mõistmine:

kutsestandard, õppekava, kooli infosüsteem.

Isiklike õpieesmärkide sõnastamine.

Hindamisülesanne:
● Iseseisva töö esitlemine: ühe toitlustusettevõtte tutvustus juhendi alusel.

● Hindamisülesanne: kooli õppekeskkond.

● Isikliku õppeplaani koostamine.

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Suuline esitus

Ülesanne/harjutus

Ettekanne/esitlus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lävend

- esitleb iseseisva töö tulemusi

- orienteerub kooli õppeinfosüsteemis

- koostab isikliku õppeplaani

- kasutab digivahendeid õppe-eesmärkide saavutamisel

Iseseisvad tööd

Vabalt valitud toitlustusettevõtte tutvustus juhendi alusel.

Iseseisev töö juhendi alusel: informatsiooni leidmine kooli infosüsteemist.

Praktilised tööd

● Õpikäik majutus- ja toitlustusettevõttesse. Kirjaliku raporti koostamine õpikäigu kohta, rakendades arvutikasutamise oskusi.

● Informatsiooni otsimine kooli infosüsteemist juhendamisel.

 

Lõimitud teemad Keel ja kirjandus 1 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisülesanded, praktilised ning iseseisvad tööd.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

Õppekorralduseeskiri, Õppetoetuste kord

Eesti Peakokkade Ühendus: https://chef.ee/

Kutsekoda: www.kutsekoda.ee

EHRL (Eesti Hotellide ja Restoranide liit) koduleht: www.ehrl.ee

Toitlustusettevõtete kodulehed.

Koka eriala õppekava.

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

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

Tooman, H. Kuidas kasvab turismipuu? Turismimajanduse alused. Tallinn: Argo, 2010
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm Põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

2 Õpitee ja töö muutuvas keskkonnas 5 Tiina Ervald, Merle Aasna

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane kujundab oma tööalast karjääri ja arendab eneseteadlikkust tänapäevases muutuvas keskkonnas, lähtudes elukestva õppe

põhimõtetest

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

60 t 40 t 30 t

 

Õpiväljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kavandab oma õpitee, arvestades

isiklikke, sotsiaalseid ja tööalaseid

võimalusi ning piiranguid;

analüüsib juhendamisel oma huvisid,

väärtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja

isikuomadusi, sh õpi-, suhtlemis- ja

koostööoskusi seoses õpitava erialaga

sõnastab juhendamisel eneseanalüüsi

tulemustest lähtuvad isiklikud õpieesmärgid

ja põhjendab neid

koostab juhendamisel isikliku

eesmärgipärase õpitegevuste plaani,

arvestades oma huvide, ressursside ja

erinevate keskkonnateguritega

1. Enda tundmaõppimine

Minapilt

Isiksuseomadused

Huvid

Väärtused

Teadmised, oskused, kogemused

Õpitavat eriala toetavad isiksuseomadused, teadmised, oskused, kogemused

2. Suhtlemioskused

2.1.Suhtlemise olemus

Suhtlemise komponendid: info vahetamine, tajumine, mõjutamine

Esmamulje. Esmamulje rikkujad

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Suhtlemistõkked

Suhtlemise baasoskused (kontakti loomine, aktiivne kuulamine, selge

eneseväljendus) ja kompleksoskused

Käitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav käitumine

Enesekehtestamine

2.2. Meeskonnatöö

Grupp ja meeskond.

Roll ja rolliootused meeskonnas

Rollikonflikt

Miniloeng

Paaristöö

Grupitöö

Videotreening

Rollimäng

Projektõpe

Ajurünnak

Esitlus

Analüüs

Arutelu

Kirjalik töö

Mitteeristav
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Meeskonna arengufaasid

Konfliktide liigi

Konfliktidega toimetulek

2.3. Õpioskused

Mitteformaalne , formaalne ja informaalne õppimine

Lõiming: Õpioskuste mooduliga

3. Tegevuse planeerimine

Eneseanalüüs

Eesmärkide püstitamine

Erinevad keskkonnategurid

Hindamisülesanne:
1. Eneseanalüüs oma isiksuseomaduste, teadmiste, oskuste, kogemuste sh meeskonnatöö- ja suhtlemisoskuste kohta tuues välja tugevused ja

arendamist vajad küljed.

2. Koostab juhendamisel isikliku eesmärgipärase õpitegevuste plaani

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks (A), kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad tööd

Enesehindamise ja õpitava eriala tundmise küsimustike ning mõttearenduslehtede täitmine

 

Õpiväljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab ühiskonna toimimist, tööandja

ja organisatsiooni väljakutseid,

probleeme ning võimalusi;

selgitab meeskonnatööna turumajanduse

toimimist ja selle osapoolte ülesandeid

kirjeldab meeskonnatööna piirkondlikku

ettevõtluskeskkonda

selgitab regulatsioonidest lähtuvaid tööandja

ja töövõtja rolle, õigusi ja kohustusi

kirjeldab organisatsioonide vorme ja

tegutsemise viise, lähtudes nende

eesmärkidest

valib enda karjääri eesmärkidega sobiva

organisatsiooni ning kirjeldab selles enda

võimalikku rolli

seostab erinevaid keskkonnategureid enda

valitud organisatsiooniga ning toob välja

probleemid ja võimalused

1.1 Turumajandus

Inimeste vajadused

Ressursid, esimene samm vajaduste rahuldamiseks

Majanduslik mõtlemine

Piirprintsiibist lähtuv mõtteviis

1.2. Vaba ettevõtlus ehk turumajandus

Vaba ettevõtluse alustalad

Turumajandussüsteemi eesmärgid

Majandusmudelid

Raha ja ringlusvoog

Riigieelarve ja maksupoliitika

Sotsiaalne turvalisus ja heaolu-ühiskond

Töötasu. Bruto ja neto töötasu. Töötasult kinnipeetavad maksud ja maksed

Arukas rahakasutus

Tuluallikad ja tulu suurendamise võimalused

Pangad ja pangateenused

Säästmine ja laenamine

Tarbimine ja tarbijakaitse

1.3. Nõudlus, pakkumine ja turuhind

Miniloeng

Paaristöö

Grupitöö

Intervjuu

Projektõpe

Ajurünnak

Esitlus

Analüüs

Arutelu

Kirjalik töö

Ettevõtte külastus

Töövarjupäev

Mitteeristav
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Nõudlus kui majandusmõiste

Pakkumine

Turu tasakaal ja turuhind

2. Ettevõtluskeskkond

Ettevõtluse roll ühiskonnas

Õiglane ettevõtlus

Ettevõtte sisekeskkond

Mikrokeskkond

Makrokeskkond: poliitiline, sotsiaalne, looduslik, tehnoloogiline, õiguslik ja

majanduslik

PESTLE ja SWOT analüüs

3. Tööandja ja töövõtja rollid, õigusied ja kohustused (selle võiks jätta III

kursusele ?)

Töölepingu mõiste ja sisu

Käsundusleping ja töövõtuleping

Renditöö

Tööaeg ja selle korraldus

Puhkuse korraldamine ja puhkuse liigid

Töötasus kokkuleppimine

Ajutise töövõimetuse hüvitis ja selle liigid

Töölepingu seadus

Ametijuhend

Tööalane diskrimineerimine

4. Organisatsioonide vormid

Väike- ja suurettevõtlus

Ettevõtte vormid

Vastutustundlik ettevõtlus

Sotsiaalne ettevõtlus

Hindamisülesanne:
1.Enda valitud organisatsiooni PESTLE ja SWOT analüüsi koostamine ning enda võimaliku rolli kirjeldamine selles ettevõttes lähtudes enda

karjääri eesmärkidest

2. Struktureeritud kirjalik töö (test) majanduse mõistete tundmisest

Hindamismeetod:
Test

Ettekanne/esitlus

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks (A), kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad tööd

Intervjuu enda valitud ettevõtte esindajaga teemal ettevõtte sise- ja väliskeskond

 

Õpiväljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

kavandab omapoolse panuse väärtuste

loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,

analüüsib erinevaid keskkonnategureid ning

määratleb meeskonnatööna probleemi ühiskonnas

1.Ettevõtluskeskkond

Ettevõtte mikro ja makrokeskkond

Mitteeristav
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sotsiaalses ja/või rahalises tähenduses; kavandab meeskonnatööna uuenduslikke

lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatööna erinevate lahenduste

kultuurilist, sotsiaalset ja/või rahalist väärtust

valib meeskonnatööna sobiva jätkusuutliku

lahenduse probleemile

koostab meeskonnatööna tegevuskava valitud

lahenduse elluviimiseks

Lõiming: ÕV 2

2.Probleemid ühiskonnas

Probleemi märkamine

Probleemi määratlemine

Eesmärkide seadmine

Alternatiivsete lahendusstrateegiate/ tegevuskavade pakkumine

Lahendusstrateegia/ tegevuskava valik ja koostamine

Lahenduskäigu hindamine

Hindamisülesanne:
Meeskonnatööna ühiskonnas olevale probleemile uuendusliku lahenduse tegevuskava koostamine

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks (A), kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad tööd

Leiab kolm innovaatilist probleemi lahendust, mida on viimastel aastatel tehtu

 

Õpiväljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

mõistab enda vastutust oma tööalase karjääri

kujundamisel ning on motiveeritud ennast

arendama;

analüüsib oma kutsealast arengut õpingute vältel,

seostades seda lähemate ja kaugemate

eesmärkidega ning tehes vajadusel muudatusi

eesmärkides ja/või tegevustes

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-,

praktika- või töökoha leidmisel ning koostab

kandideerimiseks vajalikud materjalid

selgitab tegureid, mis mõjutavad tema

karjäärivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste

langetamisel, lähtudes eesmärkidest ning lühi- ja

pikaajalisest karjääriplaanist

selgitab enda õpitavate oskuste arendamise ja

rakendamise võimalusi muutuvas keskkonna

I kursus

1. Karjääri kujundamine

Karjääri mõiste

Elukestev õpe

Töötamise tulevikutrendid

Tööturu tööjõu- ja oskuste vajadus

Õpitava eriala kutsestandard

Tööandja ootused

Töömotivatsioon

2. Praktika- või töökoha leidmine

Praktika- või töökoha leidmise võimalused sh erinevad infokanalid, e-kirja koostamine ja

suhtlemine telefoni teel

Õppimisvõimalused

Kandideerimisdokumendid: CV, motivatsioonikiri, avaldus

Tööintervjuu

3.Karjäärivalikuid mõjutavad tegurid

Enesetundmine ja selle tähtsus karjääriplaneerimisel: *Elukeskkond,

*Muutustega kohanemine,

*Enesearendamine,

*Raha

*Sisemine tasakaal

*Hobid, puhkus

*Töö

*Sõbrad

Mitteeristav
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*Perekond

*Ühiskondlik aktiivsus

*Turvatunne

*Tervis

4. Karjääriplaan

Hindamisülesanne:
Kandideerimisdokumentide koostamine. Karjääriplaani koosta

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks (A), kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad tööd

Iseseisvad tööd: Ettevalmistus töövestluseks . Ülevaate koostamine maakonna ettevõtetest, mis on seotud õpitava erialaga

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Õppija täitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisülesanded ja on saavutanud kõik õpiväljundid lävendi tasemel

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Õpetaja koostatud õppematerjalid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

3 Toitlustamine 14

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja jooke, sh enamlevinud Eesti rahvustoite,

töötades säästlikult ja järgides toidu- ja tööohutuse nõudeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

120 t 160 t 84 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

planeerib oma tööd ja töökohta, töötades

säästlikult ja järgides töö- ja toiduohutuse

nõudeid;

valmistab toite ja jooke, sh Eesti

rahvustoite, juhendamisel nii individuaalselt

kui meeskonnas;

serveerib toite ja jooke juhendamisel,

planeerides oma tööd ja töökohta;

teenindab kliente juhendamisel, lähtudes

kliendikeskse teeninduse põhimõtetest

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 120

praktiline töö: 160

iseseisev töö: 84

kokku: 364

● planeerib oma tööd ja korraldab oma töökohta

lähtuvalt tööohutusnõuetest

● käitleb toitu lähtuvalt hügieeninõuetest ning

järgides enesekontrolliplaani

● kirjeldab ohuolukordades käitumist ja annab

esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt

juhendile

● valib ja mõõdab toiduained lähtuvalt

tehnoloogilisest kaardist

● eeltöötleb toiduaineid kasutades sobivaid

köögitöö tehnikaid, töövahendeid ja seadmeid

● valmistab toite ja jooke erinevatest

toidurühmadest vastavalt tehnoloogilisele

kaardile, kasutades sobivaid töövahendeid,

-võtteid ja seadmeid ning ressursse säästes

● valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite

vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades

sobivaid töövõtteid, töövahendeid

ja seadmeid

● serveerib toite ja jooke vastavalt

tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nõuetele

● lähtub kliendikeskse teenindamise

TOIDUVALMISTAMISE ALUSED 7,5 EKAP

● Toiduaineteõpetus:

- toiduainete grupid

- toiduainete hankimine ja säilitamine

- toiduainete pakendid ja märgistus

- toidukaupade säilitamine, hoiunõuded ja realiseerimisajad

- erinevate toiduainegruppide omadused

● Toiduvalmistamise alused:

- toiduainete mõõtmine

- mõõtühikute teisendamine

- põhilised töövõtted toiduvalmistamisel

- toiduainete eeltöötlemine, külm- ja kuumtöötlemine

- tehnoloogiline kaart

- roagruppide osatähtsus, liigitus, põhivalmistamisviisid ja serveerimine

- puljongid, supid, vormitoidud, pasta-, riisi-, köögiviljatoidud ja -lisandid,

- salatid, võileivad

- munatoidud, pudrud

- magustoidud

- kuumad ja külmad joogid

● Praktiline töö köögis:

Loeng

Arutelu

Mõistekaart

Rühmatöö

Digiõpimapi koostamine

Iseseisev töö

Juhtumi analüüs

Ideekaart

Praktiline töö õppeköögis
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põhimõtetest ja väljendab end arusaadavalt eesti

keeles

- töökorraldus köögis

- töö planeerimine ja töökoha korraldamine

- praktiline toiduvalmistamine (suurköögitoidud ja joogid, enamlevinud Eesti rahvusköögi

toidud)

- tehnoloogilise kaardi kasutamine

- toiduhügieen

- tööohutus

- seadmete ja väikevahendite ohutu kasutamine ja puhastamine

- töökoha ja köögi puhastamine

- toitude säilitamine

● Toitude ja jookide serveerimine vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning toiduhügieeni

nõuetele:

- töö planeerimine ja töökoha korraldamine

- serveerimisnõude ja -vahendite valik, ettevalmistamine ning hooldus

- toitude ja jookide serveerimine erinevat liiki toitlustusettevõtetes (erinevad

serveerimisviisid)

- toitude säilitamine

TOIDUHÜGIEEN JA TÖÖOHUTUS KÖÖGIS 1 EKAP

Toiduhügieen toitlustusettevõttes

Köögitöötaja isiklik hügieen

Toiduainete hügieeniline käitlemine ja enesekontrollisüsteem

Mikroorganismid, nende paljunemist mõjutavad tegurid

Toidu kvaliteedi tagamine

Toidu kaudu levivad haigused

Enesekontrolliplaan

Töö planeerimine ja töökoha korraldamine

Tööohutus köögis

ESMAABI KÖÖGIS 0,5 EKAP

- Esmaabi korraldus toitlustusettevõttes

- Köögis sagedamini esinevad vigastused ja esmaabi andmine kergemate vigastuste

korral

- Esmaabi korraldus ja vahendid köögis

- Käitumine õnnetus- ja ohuolukordades

KÖÖGITÖÖVAHENDID JA -SEADMED 1 EKAP

Seadmed ja väikevahendid, nende omadused:

- köögitöövahendid

- eeltöötlemisseadmed

- kuumtöötlusseadmed

- külmsäilitusseadmed

- väljastusseadmed

- nõudepesuseadmed

Köögiseadmete eesmärgipärane ja ohutu kasutamine ning hooldus

PUHASTUSTÖÖD TOITLUSTUSETTEVÕTTES 1 EKAP

Puhastustööde tähtsus

Mustuse liigid

Mustuse eemaldamise viisid toidutööstuses
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Koristustarvikud, värvikoodid

Koristusseadmed

Vesi, puhastusained, desinfitseerimisained, lahuste valmistamine

Ohutusnõuded puhastusainete kasutamisel

Puhastus- ja koristusmeetodid

Pinnakattematerjalid toitlustusettevõtetes, nende hooldamine

Puhastusplaan, koristuskaardid

Puhtusastmed ja nende määramise võimalused

Köögitöörõivaste hooldus

TEENINDUSE ALUSED 3 EKAP

Suhtlemine ja klienditeeninduse alused.

- Suhtlemisoskuse tähtsus ja selle arendamise võimalused. Verbaalne ja mitteverbaalne

suhtlemine.

- Kuulamisoskused. Käitumisviisid.

- Klienditeeninduse mõiste ja olemus.

- Klient ja klienditeenindaja. Rollid ja rollikäitumine.

- Kliendi ootused ja vajadused.

- Teeninduse kvaliteet.

- Esmamulje. Positiivne kliendikontakt. Kliendikeskne teenindus toitlustuses.

- Klientide rühmitamine.

Toitlustusteeninduse alused.

- Toitlustusteeninduse olemus

- Toitlustusettevõtete tüübid

- Klienditeekond toitlustusettevõttes. Klientide teenindamisprotsess.

- Toitlustusteenindajale esitatavad nõuded. Toitlustusteenindaja teadmised, oskused ja

hoiakud. Toitlustusteenindaja rollid, tööülesanded ja vastutus.

- Teenindusstandard. Kliendikeskne teenindus toitlustusettevõttes. Positiivse

kliendikontakti loomine ja hoidmine. Empaatiavõime. Kehtestav käitumine teeninduses.

- Korrektne keelekasutus suhtlemisel.

- Teeninduse liigid: iseteenindus, osaline ja täisteenindus. Laudade liigid.

- Ettevalmistustööd teenindamiseks. Lauad, lauapesu. Laua- ja serveerimisnõud, klaasid,

söögiriistad ja serveerimisvahendid, nende kasutamine, hooldus ja ladustamine.

Ettevalmistustööd saalis. Eelkatete tegemine. Iseteeninduse korraldus ja tehnikad.

Roogade ja jookide serveerimise tehnika. Portsjonite ja vaagnate vormistamise alused.

Kasutatud nõude, laudade ja teenindusruumide koristamine.

Lõimitud teemad:

Keel ja kirjandus (1 EKAP)

Erialane sõnavara, selle korrektne kasutamine

Toiduainete, toitude, köögitöö terminoloogia

Kliendisuhtlus, toitude tutvustamine

Matemaatika (1 EKAP)

Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil

Tooraine mõõt- ja mahuühikute teisendamine kasutades abitabeleid

Tooraine ja valmistoote kg ja liitri hinna arvutused lähtudes pakendi suurusest ja hinnast

Protsentülesanded: puhastusaine kasutuslahuse valmistamine

Loodusained (bioloogia) (0,5 EKAP)

Biotehnoloogilised võtted toiduainete tootmisel ja valmistamisel
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Hindamisülesanne:
Mooduli teemade hindamisülesanded:

●Toiduainete õpetus. Tööleht: erinevate toiduainegruppide omadused, säilitamise nõuded ja kasutamine toiduvalmistamisel.

●Hügieenitest.

●Esmaabi. Praktiline hindamisülesanne: ohuolukorra lahendamine ja esmaabi andmine.

●Puhastustööd köögis. Praktiline hindamisülesanne: Puhtusastme määramine visuaalselt, eriliigilise mustuse leidmine tootmisruumis, selle

kaardistamine, puhastusainete, koristustarvikute ja koristusmeetodi valimine mustuse eemaldamiseks. Puhastuslahuste valmistamine: vajaliku

vee ja puhastusaine koguse arvutamine.

●Teeninduse alused. Rühmatöö: konkreetse toitlustusettevõtte näitel juhendi abil iseloomustada klienditeekonda ning teenindaja rolli ja

ülesandeid. Praktiliste oskuste demonstratsioon: Laua katmine ja kliendi teenindamine õppeolukorras juhendamisel.

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Praktiline töö

Ülesanne/harjutus

Iseseisvad tööd

●Toiduaineteõpetus. Toiduaineid tutvustavad harjutus- ja kordamisülesanded, mängud, nuputamisülesanded.

Iseseisvad ülesanded vastavalt juhendile teemadel: Toiduteekond, toiduainete pakendid ja märgistus.

●Toiduvalmistamise alused. Praktiline planeerimis- ja harjutusülesanne: Köögivilja eeltöötlemine, tükeldamisvõtted, töökoha korraldamine vastavalt lähteülesandele ja juhendile.

●Puhastustööd. Koostada juhendi abil puhastus- ja hooldusjuhend valitud köögiseadmele. Nimetada kasutatavad puhastusained (vajadusel kasutuslahuse valmistamine), puhastustarvikud, vajalikud

enesekaitsevahendid. Esitada töökäik.

●Teeninduse alused. Lauakatmis- ja serveerimisvahendite vajaduse planeerimine vastavalt juhendile.

●Sooritatud õpitööde kogumine (digi)õpimappi, selle struktureerimine ning täiendamine.

Praktilised tööd

●Praktiline töö köögis: Toitude valmistamine juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel.

●Köögiseadmed: Seadmete ohutu kasutamine ja igapäevahooldus.

●Puhastustööd köögis: Puhastus- ka koristusvõtete harjutamine õppekeskkonnas.

●Teeninduse alused: Laua katmine ja kliendi teenindamine õppeolukorras juhendamisel.

 

Hindamisülesanne Moodulite 3, 4 ja 5 kompleksne hindamisülesanne: kahekäigulise lõunasöögi planeerimine ja valmistamine.

1. Aruanne: kahekäigulise lõunasöögimenüü koostamine ja hinnang (menüü, menüükaart, tehnoloogilised kaardid, toiduenergia arvutamine, toiduainete tellimus,

seadmed ja töövahendid, tööplaan, enesehinnang).

2. Praktiliste oskuste demonstratsioon: kahekäigulise lõunasöögimenüü teostamine.

Hindamismeetod Rühmatöö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Enesehindamine

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- koostab ja vormistab kahekäigulise menüü juhendi alusel, lähtuvalt tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- planeerib oma töö ja korraldab töökoha

- valmistab ja serveerib kahekäigulise lõunasöögi

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- töötab meeskonna liikmena

- esitleb valmistatud toite kliendile
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- teostab järeltööd, puhastus- ja korrastustööd

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Lõimitud teemad Keel ja kirjandus 1 EKAP

Matemaatika 1 EKAP

Loodusained (bioloogia) 0,5 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Hindamise eelduseks on sooritatud hindamisülesanded, praktilised ja iseseisvad tööd.

Sooritatud on moodulite 3, 4 ja 5 kompleksne hindamisülesanne: kahekäigulise lõunasöögi planeerimine ja valmistamine.

Esitatud on õpimapp: kirjalikud õpiülesanded, kahekäigulise lõunasöögi planeerimise aruanne.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Toitlustuse alused. Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipõld, 2014, Argo kirjastus Toiduvalmistamine suurköögis S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits,

I.Kivisalu, ARGO kirjastus, Tallinn 2010

Toitumisõpetus, I.Kalbri; 2007, Ilo

Keskkonnakaitse. Jäätmekäitlus. V.Keppart, 2011, Argo

Eesti rahvusköök, Kersna, Anne; Rekkor, Sirje; Piiri, Reet; Aarma, Dina; Aavik, Õile; Luigas, Inara;

Vendla, Elli; Rego, Inge; Koha, Tiit; Koha, Mare; 2006. Tallinn; Maalehe Kirjastus.

Matemaatikaülesannete kogu koka erialal õppijaile, Irja Kängsepp; 2008, Ilo

Vesi, Pille Alekand; http://www.hkhk.edu.ee/vesi/

Toitlustuse alused, S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits; 2009; http://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/?Avaleht

Tootmistöö korraldus toitlustusettevõttes, 2011, TKHK; http://eope.khk.ee/ek/2011 tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/

Toiduhügieeni algkursus, Mati Roasto. Eesti Maaülikool. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

Toitlustusettevõtte seadmed, ettevalmistusseadmed, Silvi Pihlakas; 2010; Vanker, http://cmsimple.eope.ee/ettevalmistusseadmed/

GN NÕUD toidu valmistamisel ja väljastamisel, Küllike Varik, Tallinna Teeninduskool,

http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

Eesti toidukultuur, Aili Tervonen, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/

Teeninduskett, S.Rekkor; M.Konno, http://cmsimple.eope.ee/teeninduskett/?Avaleht

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

Eesti toitumis-ja toidusoovitused. 2005. Tallinn: Eesti Toitumisteaduste Selts.

Toidu säilitamisnõuded, -temperatuur ja aeg. (RTL 2009, 85, 1237).

Toidu märgistusele esitatavad nõuded ja märgistamise ning muul viisil teabe edastamise kord (RTL 2003, 83, 562).

http://www.erhl.ee

http://www.ti.ttu.ee/index.php/toitumisest/toitained

http://metos.com

http://dieta.fi

http://web.zone.ee/objekt/kooginoud/kginud_ja_nende_materjal.html

http://www.ragnsells.ee/public/files/sorteerimisjuhend_est.pdf

Kotkas, M., Roosipõld, A., (2010) Restoraniteenindus.

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.

Lauakatmine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Kelneri töövõtted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Salvrättide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Esmamulje teeninduses - http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/ - VANKeR programm

Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/ - VANKeR programm

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

Klientide rühmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/ - VANKeR programm

Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale - http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/ - VANKeR programm
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

4 Menüü planeerimine 6

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid menüüsid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

80 t 40 t 36 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

koostab juhendamisel menüü vastavalt

menüü koostamise põhimõtetele, lähtudes

riiklikult heakskiidetud toitumis- ja

liikumissoovitustest;

arvutab retsepti alusel toitude toitainelise

koostise ja toiteväärtuse;

koostab juhendamisel põhisöögikordade

toitude tehnoloogilised kaardid, kasutades

digivahendeid;

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse,

lähtudes klientide arvust

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 80

praktiline töö: 40

iseseisev töö: 36

kokku: 156

● koostab juhendamisel ettevõtte eripärale

vastava menüü lähtuvalt tervisliku toitumise

põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

● põhjendab toitude valikut menüüs lähtuvalt

toitumissoovitustest, kasutatud toorainete

omadustest ja mõjust inimorganismile

● arvutab retsepti alusel toitude toitainelise

koostise ja toiteväärtuse, kasutades toitude

keemilise koostise andmebaase

● koostab ja kohandab menüüd lasteaialastele,

koolilastele, vanuritele, lähtudes õigusaktidest ja

riiklikult heakskiidetud toitumis- ja

liikumissoovitustest

● vormistab sisult ja keeleliselt korrektse menüü,

kasutades erialast terminoloogiat ja digivõimalusi

● koostab juhendamisel põhisöögikordade

toitudele tehnoloogilised kaardid

● vormistab juhendi alusel tehnoloogilised

kaardid, kasutades tabeltöötluse digivahendeid

● arvutab juhendamisel tooraine vajaduse,

lähtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide

arvust

TOITUMISÕPETUS 2 EKAP

Toitumise alused

Toiduring ja toidupüramiid

Toidu tähtsus

Toitained, toidu energeetiline väärtus

Esmavajalikud toiduained ja nende mõju organismile

Tervisliku toitumise põhimõtted ja tähtsus

Riiklikult heakskiidetud toitumis- ja liikumissoovitused erinevatele kliendirühmadele

Toitude toitainelise koostise ja toiteväärtuse arvutamine

Toitude keemilise koostise andmebaasid

MENÜÜ KOOSTAMINE 2 EKAP

Menüü koostamise alused

Menüü mõiste ja terminid suurköögi menüüdes

Menüüde koostamise põhimõtted: klientidega arvestamine, majanduslikkus, tervislikkus,

vaheldusrikkus

Menüüde tüübid: hommikusöögimenüüd, lõunasöögimenüüd, õhtusöögimenüüd,

ootemenüüd, kogupäevamenüüd, komplekslõunamenüüd, grupimenüüd, peo- ja

peielauamenüüd, dieetmenüüd ja eritoiduvalikumenüüd.

Toidukorrad ning menüü koostamine ja kohandamine erinevatele kliendirühmadele:

lasteaialapsed, kooliõpilased, vanurid

Menüü koostamine tervisliku toitumise põhimõtetest lähtudes

Õigusaktide nõuded menüüde koostamisel

Kombineeritud loeng.

Abimaterjalidega kirjalik

töö.

Iseseisev töö.

E-õpiobjektid.

Praktiline töö.
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Menüü vormistamine: sisu, keeleline korrektsus, erialane terminoloogia, digivõimalused

TEHNOLOOGILISTE KAARTIDE KOOSTAMINE JA VORMISTAMINE 2 EKAP

Toitlustuses kasutatavad mõõtühikud ja nende teisendamine

Massi ja mahu vahekorrad

Toiduainete massi muutumine toiduainete töötlemisel: külm- ja kuumtöötlemiskaod

Tehnoloogilise kaardi olemus ja vajalikkus

Põhisöögikordade toitude tehnoloogilised kaardid

Tehnoloogiliste kaartide kirjalik ja elektrooniline koostamine

Tehnoloogiate kirjeldamine

Serveerimise kirjeldamine

Tehnoloogiliste kaartide vormistamine: tabeltöötlus, digivahendid

Lõimitud teemad:

Keel ja kirjandus (2 EKAP)

Erialane sõnavara, selle korrektne kasutamine menüüdes, tehnoloogilistel kaartidel

Toiduainete, toitude, köögitöö terminoloogia

Keeleliselt ja sisult korrektse menüü koostamine.

Tehnoloogiate ja serveerimise kirjeldamine kasutades erialast terminoloogiat.

Matemaatika (2 EKAP)

Tooraine vajaduse arvutamine lähtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust

Põhitoitainete, toiduenergia sisalduse arvutamine toidus ja joogis elektroonilise või

kirjaliku vormi abil.

Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil

Tooraine mõõt- ja mahuühikute teisendamine kasutades abitabeleid

Tooraine pakendite suuruse arvutamine kauba tellimiseks

Tooraine ja valmistoote kg ja liitri hinna arvutused lähtudes pakendi suurusest ja hinnast

Protsentülesanded: puhastusaine kasutuslahuse valmistamine

Loodusained (bioloogia) (0,5 EKAP)

Biotehnoloogilised võtted toiduainete tootmisel ja valmistamisel

Organismi energia- ja ainevahetus

Toitainete lõhustumine ja kasutamine organismis

Sotsiaalained (0,5 EKAP)

Tervislikud eluviisid, toitumise ja liikumissoovituste teadlik järgimine

Hindamisülesanne:
Moodulite 3, 4 ja 5 hindamisülesande osad:

● Juhendi alusel menüü koostamine ja toiduenergia arvutamine, arvestades kliendirühma toitumissoovituste, vajaduste ja iseärasustega.

● Menüü vormistamine: sisu, keeleline korrektsus, erialane terminoloogia, digivõimalused.

● Tehnoloogiliste kaartide koostamine ja vormistamine vastavalt lähteülesandele.

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Praktiline töö

Ülesanne/harjutus

Iseseisvad tööd

● Toitumisõpetus: Ühe päeva koolilõuna menüü toitainelise koostise võrdlus saiakeste, šokolaadi-, limonaadimenüüga. Kommentaar ja põhjendused lähtuvalt tervisliku toitumise põhimõtetest.

● Menüü koostamine: Hommikusöögimenüü koostamine juhendi alusel.

● Tehnoloogiliste kaartide koostamine ja vormistamine: Tehnoloogiliste kaartide vormistamiseks vajalike matemaatiliste harjutusülesannete sooritamine juhendi alusel.

Praktilised tööd
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● Toitumisõpetus: Etteantud menüü põhjal toiduenergia arvutamine: toitude keemilise koostise andmebaasist informatsiooni leidmine, toiduenergia arvutamine ja korrektne vormistamine.

● Menüü koostamine: Juhendi alusel menüü kohandamine, arvestades kliendirühma toitumissoovituste, vajaduste ja iseärasustega.

● Tehnoloogiliste kaartide koostamine ja vormistamine juhendamisel vastavalt lähteülesandele.

 

Hindamisülesanne Moodulite 3, 4 ja 5 kompleksne hindamisülesanne: kahekäigulise lõunasöögi planeerimine ja valmistamine.

1. Aruanne: kahekäigulise lõunasöögimenüü koostamine ja hinnang (menüü, menüükaart, tehnoloogilised kaardid, toiduenergia arvutamine, toiduainete tellimus,

seadmed ja töövahendid, tööplaan, enesehinnang).

2. Praktiliste oskuste demonstratsioon: kahekäigulise lõunasöögimenüü teostamine.

Hindamismeetod Rühmatöö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Enesehindamine

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- koostab ja vormistab kahekäigulise menüü juhendi alusel, lähtuvalt tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- planeerib oma töö ja korraldab töökoha

- valmistab ja serveerib kahekäigulise lõunasöögi

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- töötab meeskonna liikmena

- esitleb valmistatud toite kliendile

- teostab järeltööd, puhastus- ja korrastustööd

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Lõimitud teemad Keel ja kirjandus 2 EKAP

Matemaatika 2 EKAP

Loodusained (bioloogia) 0,5 EKAP

Sotsiaalained 0,5 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Hindamise eelduseks on sooritatud õpiülesanded, praktilised ja iseseisvad tööd.

Sooritatud on moodulite 3, 4 ja 5 kompleksne hindamisülesanne: kahekäigulise lõunasöögi planeerimine ja valmistamine.

Esitatud on õpimapp: kirjalikud õpiülesanded, kahekäigulise lõunasöögi planeerimise aruanne.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

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

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

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

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

Eesti toitumis- ja toidusoovitused. 2005. Tallinn: Eesti Toitumisteaduste Selts.

Matemaatikaülesannete kogu koka erialal õppijaile, Irja Kängsepp; 2008, Ilo

Toitumisõpetuse alused, Allan Lorents, Pärnumaa Kutsehariduskeskus,

http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/?AVALEHT

Menüü koostamise alused, 2011, TKHK; http://eope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/menyy_koostamise_alused/
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Menüü toitainelise ja energeetilise väärtuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine, Küllike Varik, http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/

Toidu märgistusele esitatavad nõuded ja märgistamise ning muul viisil teabe edastamise kord (RTL 2003, 83, 562).

http://www.ehrl.ee

http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Kutsehariduse%20programm/HEV/toitlustuse_alused_SR_14.02.13.pdf

http://www.ti.ttu.ee/index.php/toitumisest/toitained
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

5 Praktiline töö suurköögis 11

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane osaleb suurköögitöös vastavalt toitlustusettevõtte töökorraldusele, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena

Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

242 t 44 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

planeerib suurköögis oma tööd ja töökohta,

töötades säästlikult ja järgides

toiduohutuse nõudeid;

valmistab ja serveerib juhendamisel

kvaliteedinõuetele vastavaid toite

erinevatest toidurühmadest tehnoloogilise

kaardi alusel;

teeb juhendi alusel puhastus- ja

korrastustöid, käitleb prügi, korrastab ja

puhastab juhendamisel oma töökohta,

köögiseadmed ja töövahendid ning peseb

nõusid;

teenindab kliente, lähtudes kliendikeskse

teenindamise põhimõtetest;

töötab individuaalselt ja

meeskonnaliikmena, järgides

toitlustusettevõtte töökorraldust,

tööohutuse nõudeid ning kasutades

ergonoomilisi töövõtteid;

Jaotus tundides:

praktiline töö: 242

● planeerib juhendi alusel oma tööd ja korraldab

oma töökohta järgides tööohutuse nõudeid

● eeltöötleb toiduaineid lähtuvalt tehnoloogilisest

kaardist, kasutades sobivaid köögitöö tehnikaid,

töövahendeid ja -seadmeid

● käitleb toiduaineid lähtuvalt hügieeni- ja

kvaliteedinõuetest, tagades toidu ohutuse ja

kvaliteedi, järgides kehtivat enesekontrolliplaani

● järgib kogu tööpäeva jooksul isikliku hügieeni

nõudeid

● valmistab toite ja jooke erinevatest

toidurühmadest vastavalt tehnoloogilisele

kaardile, kasutades sobivaid töövahendeid,

-võtteid ja -seadmeid ning ressursse säästes

● serveerib toite ja jooke vastavalt

tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nõuetele

● teeb puhastus- ja koristustöid köögis ja saali

nõudepesus, järgides puhastusplaani

● käitleb juhendamisel köögis tekkivat prügi

● teenindab juhendamisel kliente väljastusletis,

lähtudes kliendikeskse teenindamise

TOIDUVALMISTAMINE SUURKÖÖGIS 7,5 EKAP

● Töökorraldus suurköögis

Töö ja töökoha planeerimine

Tööde ajakava

Säästlikkus suurköögitöös

Toiduohutus

Tööohutus köögis

Ergonoomilised töövõtted

Individuaalne ja meeskonnatöö

● Toiduvalmistamine

Praktiline töö köögis

Isiklik hügieen

Toiduhügieeni- ja kvaliteedinõuded, enesekontrolliplaan

Toiduvalmistamise põhitehnoloogiad, nende kasutamine

Köögitöö tehnikad, töövahendid ja -seadmed

Põhilised füüsikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamise protsessis

Tehnoloogilised kaardid

Toiduvalmistamine: salatid, supid, vormiroad, road lihast, kanast, kalast;

lisandid kartulist, juurviljadest, riisist, tatrast, pastatoodetest;

põhikastmed;

Praktiline töö

Meekonnatöö

Individuaalne töö

Enesehindamine
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iseseisev töö: 44

kokku: 286

põhimõtetest ja väljendades end arusaadavalt

eesti keeles

● alustab ja lõpetab tööd planeeritud ajal, peab

kinni tööde ajakavast osaledes meeskonnatöös,

vastutades võetud kohustuste täitmise eest

● vastutab enda ja meeskonnaliikmete

turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime

ohuolukordades

● analüüsib enda tegevust vastavalt tagasisidele

ja annab hinnangu oma töö tulemusele

magustoidud: kissellid, tarretised, vahud;

külmad ja kuumad joogid

● PUHASTUSTÖÖD SUURKÖÖGIS 2 EKAP

Mustuse eemaldamise viisid toidutööstuses

Koristustarvikud, värvikoodid

Koristusseadmed

Vesi, puhastusained, desinfitseerimisained, lahuste valmistamine

Ohutusnõuded puhastusainete kasutamisel

Köögi puhastusplaan

Puhastustööd köögis ja saalis

Köögiseadmete ja töövahendite puhastamine ja korrastamine

Köögi ja saali nõude pesemine

Jäätmekäitlus, jäätmete teke, sortimine

Köögitöörõivaste hooldus

● TEENINDAMINE SUURKÖÖGIS 1,5 EKAP

Teenindusprotsess suurköögis

Klienditeeninduse korraldus vastavalt ettevõtte eripärale

Lauakatmisvahendite kasutamine ja hooldus

Laudade katmine

Toitude ja jookida serveerimisviisid

Suurköögitoitude väljastamine

Menüüde terminoloogia, toitude tutvustamine arusaadavas eesti keeles

Teenindusstandard

Kliendikeskne teenindus

Lõimitud teemad:

● Loodusained (füüsika, keemia) (1 EKAP)

Toiduainete muutumine kulinaarsel töötlemisel

Toitainete muutumine mehaanilise ja termilise töötlemise tulemusena

Õigete töötlemisviiside kasutamine, säilitades valmis toidus võimalikult palju kasulikke

toitaineid

Toiduainete ja toitude säilitamine

● Sotsiaalained (0,5 EKAP)

Ergonoomika, turvalised töövõtted, oma tervise ja töövõime eest hoolitsemine.

Individuaalne ning meeskonnatöö köögis ja teeninduses

Köögi- ja saalitöötajate vaheline koostöö

Vastutus võetud kohustuste täitmise eest

Vastutus enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest

Köögitöö eetika, toiduohutus, vastutus kliendi turvalisuse eest

Iseseisvad tööd

Õpimapi koostamine ja täiendamine: sooritatud tööülesanded, tehnoloogilised kaardid, toitude väljastamise kirjeldamine (toitude paigutus väljastusletis).

Praktilised tööd

Osalemine suurköögitöö kõigis tööetappides vastavalt toitlustusettevõtte töökorraldusele.

Köögi puhastusplaani koostamine ja rakendamine.
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Hindamisülesanne Moodulite 3, 4 ja 5 kompleksne hindamisülesanne: kahekäigulise lõunasöögi planeerimine ja valmistamine:

1. Aruanne: kahekäigulise lõunasöögimenüü koostamine ja hinnang;

2. Praktiliste oskuste demonstratsioon: kahekäigulise lõunasöögimenüü teostamine, toitude valmistamine, serveerimine, esitlemine kliendile.

Hindamismeetod Rühmatöö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Enesehindamine

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- koostab ja vormistab kahekäigulise menüü juhendi alusel, lähtuvalt tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- planeerib oma töö ja korraldab töökoha

- valmistab ja serveerib kahekäigulise lõunasöögi

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- töötab meeskonna liikmena

- esitleb valmistatud toite kliendile

- teostab järeltööd, puhastus- ja korrastustööd

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Lõimitud teemad ● Loodusained (füüsika, keemia) 1 EKAP

● Sotsiaalained 0,5 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad tööd.

Sooritatud on moodulite 3, 4 ja 5 kompleksne hindamisülesanne: kahekäigulise lõunasöögi planeerimine ja valmistamine.

Esitatud on õpimapp: sooritatud õpiülesanded, kahekäigulise lõunasöögi planeerimise aruanne.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, I. (2010). Toiduvalmistamine suurköögis

Praktiline Kulinaaria, Rekkor, S., Kersna, A.,Merits, M., Kivisalu, I.,Animägi, L.,Muuga, Õ. 2013; Tallinn: Argo Kirjastus.

Mineraalained, Pille Alekand, HKHK http://www.hkhk.edu.ee/vanker/mineraalained/

Vesi toidus, organismis ja keskkonnas, Pille Alekand, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vesi/

Riis ja teised teraviljad, Tiina Sootalu, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/riis/

Piim ja piimatooted, Heli Nõupuu, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/piim/

Toidurasvad, Heli Nõupuu, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/toidurasvad/
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

6 Menüü koostamine ja kalkulatsioon 8

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane koostab erinevat tüüpi menüüsid, tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning tehnoloogilisi kaarte

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

50 t 110 t 48 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

koostab ja kohandab juhendi alusel

erinevat tüüpi menüüsid sh

eritoitumiseks, lähtudes ettevõtte ja

sihtrühma eripärast ja ning õigusaktide

nõuetest;

koostab juhendi alusel tooraine- ja

hinnakalkulatsioone ning vormistab

tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast

sõnavara;

vormistab menüüsid eesti ja ühes

võõrkeeles, kasutades digivõimalusi

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 50

praktiline töö: 110

iseseisev töö: 48

kokku: 208

● koostab tellitavate toitude (à la carte)

menüü, arvestades menüü koostamise

põhimõtteid ning enimlevinud toidutalumatusi

ja toiduallergiaid

● koostab ja kohandab toitlustusettevõtte

tehnoloogilised kaardid

toitumisiseärasustega (sh toidutalumatused,

toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele

● annab menüüs olevate toitude

toitainelisele koostisele ja toiteväärtusele

hinnangu, lähtudes riiklikult heakskiidetud

toitumis- ja liikumissoovitustest

● koostab juhendi alusel toitudele tooraine

kalkulatsiooni ja arvutab omahinna

● vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi

kaarte, kasutades erialast sõnavara

● tõlgib menüü teksti eesti keelest ühte

võõrkeelde ja võõrkeelest eesti keelde,

kasutades erialast terminoloogiat

MENÜÜDE KOOSTAMINE RESTORANIKÖÖGIS 3 EKAP (20/40/18)

Menüü ajaloost.

Menüüde koostamine toidukordadeks.

Päevamenüüd: hommikusöögimenüüd, päevapakkumise menüü, a`la carte

menüü, ärilõuna menüü, õhtusöögimenüü.

Konverentside ja seminaride einete menüüd, oodete, komplektlõunate ning

lastemenüüd.

Pidulike einete menüüd: banketi- või peolauamenüüd.

Kohvi- ja teelauamenüüd.

Selvelaudade menüüd: tervitusjoogilauamenüü, eeljoogilauamenüü,

furšettlauamenüü, buffet- e Rootsi laua menüü, juustulauamenüü,

puuviljalauamenüü, kokteililauamenüü.

Välieinete menüüd: piknikumenüüd, grilleinete menüüd.

Jookide valik menüüs.

Õigusaktide nõuded menüüde koostamisel.

ERITOIDUVALIKUMENÜÜD. Toitumisiseärasustega kliendid (toidutalumatused,

toiduallergiad, taimetoitlus). Tehnoloogiliste kaartide koostamine ja kohandamine

eritoiduvalikumenüüdele.

TOITUMISÕPETUS.

Kombineeritud loeng.

Abimaterjalidega kirjalik

töö.

Iseseisev töö.

E-õpiobjektid.

Praktiline töö.

Eristav
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● vormistab menüüsid, kasutades

digivõimalusi

Menüüs olevate toitude toitaineline koostis ja toiteväärtus.

Riiklikult heakskiidetud toitumis- ja liikumissoovitused.

TEHNOLOOGILISED JA KALKULATSIOONIKAARDID 3 EKAP (20/40/18)

Toitlustusettevõtte tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine.

Toiduainete nimetused.

Massi ja mahu vahekorrad, mõõtühikute teisendamine.

Toiduainete massi muutumine töötlemisel: külm- ja kuumtöötlemiskaod.

Toorainekalkulatsioonid.

Hinnakalkulatsioonid. Omahinna arvutamine. Hinnakujundus.

Toitlustusettevõtte tehnoloogiliste kaartide koostamine ja kohandamine

toitumisiseärasustega klientidele (sh toidutalumatused, toiduallergiad,

taimetoitlus).

● Lõimitud teemad:

KEEL JA KIRJANDUS. Menüüdes kasutatav erialane sõnavara: toitude,

toiduainete ja töötlemisvõtete nimetused. Toitude valmistamise tehnoloogiate

lahtikirjutamine kasutades korrektset keelt ja erialast terminoloogiat.

MATEMAATIKA. Matemaatilised ja digipädevused kalkulatsioonikaardi

koostamisel.

Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil. Tooraine kalkulatsioonid. Toidu

omahinna arvutamine.

Toidu ja joogi maksumuse arvutamine.

Põhitoitainete, toiduenergia sisalduse arvutamine toidus ja joogis elektroonilise

ning kirjaliku vormi abil.

Tooraine pakendite suuruse arvutamine kauba tellimiseks.

MENÜÜDE VORMISTAMINE 2 EKAP (10/30/12)

Menüü kui turundusvahend, menüüde lahtikirjutamine, menüüdes kasutatav

terminoloogia.

Eesti- ja võõrkeelsed menüüd, erialane terminoloogia.

Menüü vormistamine digivahendeid ning -võimalusi kasutades.

● Lõimitud teemad:

KEEL JA KIRJANDUS. Menüüde lahtikirjutamine, menüüdes kasutatav

terminoloogia, menüüde sõnastamine vastavalt sihtrühmale, menüüde tõlkimine

eesti keelest võõrkeelde ja võõrkeelest eesti keelde.

VÕÕRKEEL. Menüüde tõlkimine eesti keelest võõrkeelde ja võõrkeelest eesti

keelde. Võõrkeelse menüü vormistamine.

KUNSTIAINED. Menüü kui ettevõtte visiitkaart. Menüü vormistamine

digivõimalusi kasutades.

Menüükaartide vormistamine ja valmistamine: suurköögimenüü, a´la carte

menüü, banketi- või peolauamenüü, buffet-laua menüü, furšettlauamenüü.

Hindamisülesanne:
Moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne II kursusel: Piduliku buffet-lauaga vastuvõtu planeerimine,

ettevalmistamine ja läbiviimine meeskonnatööna.

Planeerimisülesanded:

• Piduliku buffet-laua menüü koostamine

• Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine

• Menüüs olevate toitude toiteväärtuse hindamine, toiduenergia arvutamine

• Toiduainete tellimine

• Seadmete ja töövahendite vajaduse planeerimine

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö
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• Köögi tööplaani koostamine

• Serveerimis- ja lauakatmisvahendite planeerimine

Praktiliste oskuste demonstratsioon:

• Toitude valmistamine pidulikule buffet-lauale

• Oma töö ja töökoha korraldamine

• Töötamine ohutult, säästlikult ning vastavalt hügieeninõuetele

• Teenindusruumi ettevalmistamine ja laua katmine

• Toitude ja jookide serveerimine ning esitlemine külalistele

• Seadmete ja töövahendite puhastamine, restoraniruumide koristamine

• Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

- koostab juhendi alusel buffet-laua menüü lähtuvalt tervisliku toitumise

põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, arvutab toorainevajaduse ning toitude

omahinna

- vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid, kirjeldab

tehnoloogiad, arvutab toitude toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi eesti ja võõrkeeles, kasutades

digivõimalusi

- koostab juhendi alusel buffet-laua menüü lähtuvalt tervisliku toitumise

põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, arvutab toorainevajaduse ning toitude

omahinna

- vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid, kirjeldab

tehnoloogiad, arvutab toitude toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi eesti ja võõrkeeles, kasutades

digivõimalusi

- koostab juhendi alusel buffet-laua menüü lähtuvalt tervisliku toitumise

põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, arvutab toorainevajaduse ning toitude

omahinna

- vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid, kirjeldab

tehnoloogiad, arvutab toitude toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi eesti ja võõrkeeles, kasutades

digivõimalusi

Iseseisvad tööd

Mooduli teemade iseseisvad tööd vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Hindamisülesannete planeerimisetapi ülesannete sooritamine iseseisvalt.

Õpimapi koostamine ja täiendamine: sooritatud õpiülesanded, tehnoloogilised kaardid koos serveerimise kirjeldamisega.

Praktilised tööd

Mooduli 6 praktiline ülesanne III kursusel: Õpperestorani a`la carte menüü koostamine, tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine ja kohandamine, menüü vormistamine.

 

Hindamisülesanne Moodulite 6, 7 ja 8 hindamisülesanne III kursusel: Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögi planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna:

Planeerimisülesanded:

• Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögimenüü koostamine

• Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine

• Menüüs olevate toitude toiteväärtuse hindamine, toiduenergia arvutamine

• Toiduainete tellimine

• Seadmete ja töövahendite vajaduse planeerimine

• Köögi tööplaani koostamine

• Serveerimis- ja lauakatmisvahendite planeerimine

Praktiliste oskuste demonstratsioon:

• Toitude valmistamine pidulikule nelja- või viiekäigulisele õhtusöögile

• Oma töö ja töökoha korraldamine

• Töötamine ohutult, säästlikult ning vastavalt hügieeninõuetele

• Toitude ja jookide serveerimine ning esitlemine külalistele

• Seadmete ja töövahendite puhastamine, tööruumide koristamine

• Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele
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Hindamismeetod Rühmatöö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Enesehindamine

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

- koostab juhendi alusel nelja- või viiekäigulise menüü lähtuvalt

tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, arvutab toorainevajaduse ning toitude

omahinna

- kirjeldab tehnoloogiaid, arvutab toitude toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi eesti ja võõrkeeles, kasutades

digivõimalusi

- koostab juhendi alusel nelja- või viiekäigulise menüü lähtuvalt

tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, arvutab toorainevajaduse ning toitude

omahinna

- kirjeldab tehnoloogiaid, arvutab toitude toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi eesti ja võõrkeeles, kasutades

digivõimalusi

- koostab juhendi alusel nelja- või viiekäigulise menüü lähtuvalt

tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, arvutab toorainevajaduse ning toitude

omahinna

- kirjeldab tehnoloogiaid, arvutab toitude toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi eesti ja võõrkeeles, kasutades

digivõimalusi

Lõimitud teemad Keel ja kirjandus 1 EKAP

Võõrkeel 1 EKAP

Matemaatika 3 EKAP

Kunstiained 1 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud mooduli teemade hindamisülesanded, iseseisvad ja praktilised tööd.

Moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne II kursusel: Piduliku buffet-lauaga vastuvõtu planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine meeskonnatööna.

Moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne III kursusel: Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögi planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Kalbri, I. 2007 Toitumisõpetus. Tallinn: Ilo

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

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

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

Tehnoloogilised kaardid

Kalkulatsiooniõpetus, Õ.Aavik; 2011, Argo

Kalkulatsioonikaardi koostamine, A-L.Tilk, K.Varik, Õ.Aavik; Kuressaare Ametikool, http://web.ametikool.ee/anne-li/kalk/

Probleemsete toiduainete kalkuleerimine, Küllike Varik, Tallinna Teeninduskool,

http://www.teeninduskool.ee/eope/probleemsete/
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

7 Toiduvalmistamine 14

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, järgides tööohutuse ja hügieeninõudeid ning

kasutades sobivaid vahendeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

28 t 280 t 56 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma

tööd ja töökohta restoraniköögis

individuaalselt ja meeskonnas;

valmistab tellimuse alusel ja juhendi järgi

toite (à la carte) ja jooke sh

toitumisiseärasustega klientidele,

arvestades toiduainetes toimuvaid

keemilisi muutusi;

serveerib kliendile tellimuse alusel ja

juhendi järgi toite (à la carte) ja jooke;

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja

töövahendeid vastavalt kasutus- ja

hooldusjuhenditele ning järgides

tööohutusnõudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 28

praktiline töö: 280

iseseisev töö: 56

● planeerib ja korraldab juhendi alusel enda tööd

ja töökohta restoraniköögis individuaalselt ja

meeskonnas, lähtuvalt ettevõtte töökorralduse

eripärast ja järgides tööohutuse ja hügieeni

nõudeid

● eeltöötleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja

piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud

tooteid, kasutades sobivaid köögitöö tehnikaid,

töövahendeid ja seadmeid

● valmistab külmi ja sooje võileibu, suupisteid ja

salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning

kasutades sobivaid töövahendeid ja -seadmeid

● valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele

kaardile ning kasutades sobivaid töövahendeid ja

seadmeid

● valmistab kastmeid, sh sooje põhikastmetest

tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele

kaardile ja ning kasutades sobivaid töövahendeid

TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIKÖÖGIS

Töökorraldus restoraniköögis, enda töö ja töökoha planeerimine ning korraldamine

Individuaalne ja meeskonnatöö köögis

Tööohutus restoraniköögis töötamisel

Isikliku ja toiduhügieeni nõuded

Restoraniköögis kasutatavad toorained

Restoraniköögis kasutatavad tehnoloogiad

Köögitöö tehnikad, töövahendid ja -seadmed

Tehnoloogiline kaart

Toiduainete eeltöötlemine: aed- ja teraviljatooted, seened ja piimasaadused, kala, liha ja

nendest valmistatud tooted

Toitude valmistamine:

Külmad ja soojad võileivad, suupisted ja salatid

Puljongid

Supid

Kastmed, sh soojadest põhikastmetest tuletatud kastmed

Toidud lihast, linnulihast ja kalast, tellimuse alusel

Toidud ja lisandid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest

Loeng.

Abimaterjalidega kirjalik

töö.

Rühmatöö.

E-õpiobjektid, videod.

Teemakohased

juhtumipõhised

harjutusülesanded.

Ideekaart.

Esitlus.

Praktiline töö.
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kokku: 364 ja seadmeid

● valmistab tellimuse alusel toite lihast,

linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele

kaardile ning kasutades sobivaid töövahendeid ja

seadmeid

● valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest

ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele

kaardile ning kasutades sobivaid töövahendeid ja

seadmeid

● valmistab külmi, külmutatud ja kuumi

magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile

ning kasutades sobivaid töövahendeid ja

seadmeid

● valmistab pärmi-, biskviit-, liiva-, leht-,

keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele

kaardile

● valmistab tellimuse alusel külmi ja kuumi jooke

vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades

sobivaid töövahendeid ja seadmeid

● soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab

toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

ning kasutades sobivaid töövahendeid ja

-seadmeid

● valmistab juhendi alusel toite ja jooke

toitumisiseärasustega klientidele, arvestades

toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

● serveerib toite ja jooke vastavalt

tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nõuetele

● kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja

töövahendeid eesmärgipäraselt, vastavalt

kasutus- ja hooldusjuhendile ning järgides

tööohutusnõudeid

● kasutab seadmete ja töövahendite

puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud

puhastustöövahendeid ja puhastusaineid

Külmad, külmutatud ja kuumad magustoidud

PAGARI- JA KONDIITRITÖÖD (1,5 EKAP)

Pärmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutainast tooted

JOOGIÕPETUS (1 EKAP)

Külmad ja kuumad joogid, tellimuse alusel valmistamine

TOIDUAINETE KONSERVEERIMINE (2 EKAP)

Toiduainete soolamine, hapendamine, marineerimine ja kuivatamine

ERITOITLUSTUS

Toitude ja jookide valmistamine toitumisiseärasustega klientidele, juhendi alusel ning

arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

TOITUDE SERVEERIMINE RESTORANIKÖÖGIS

Tellimuse alusel valmistatud toitude ja jookide serveerimine, vastavalt tehnoloogilisele

kaardile ja juhendi järgi.

Roaportsjonite vormistamine taldrikule, selleks vajalikud köögitöövõtted, töökorraldus ja

hügieen.

PUHASTUSTÖÖD RESTORANIKÖÖGIS

Restorani seadmete ja töövahendite eesmärgipärane ja ohutu kasutamine ning

puhastamine.

Köögi puhastusplaanis kirjeldatud puhastusvahendite ning puhastusainete kasutamine

seadmete ja töövahendite puhastamisel.

Lõimitud teemad:

• Keel ja kirjandus.

Erialane sõnavara, selle korrektne kasutamine.

Köögitöö terminoloogia.

Restoranis kasutatavate toiduainete, toitude eesti- ja võõrkeelsete ning võõrapäraste

nimetuste tundmine ja kasutamine.

Võõrkeelse ja erialaspetsiifilise terminoloogia lahtiseletamine kliendile maakeeli.

Kliendisuhtlus, a´la carte menüü toitude tutvustamine.

• Matemaatika.

Toorainevajaduse planeerimine vastavalt kalkulatsioonikaardile.

Toorainete tellimine, toorainekoguste arvutamine, väljatuleku arvutamine.

• Võõrkeel.

Toitlustuses kasutatav võõrkeelne terminoloogia.

Menüü ja toitude tutvustamine võõrkeeles.

• Loodusained (füüsika, keemia).

Toiduainete füüsikaline ja keemiline muutumine toiduvalmistamisel.

Toitainete muutumine mehaanilise ja termilise töötlemise tulemusena.

Toiduainete ja toitude lühi- ning pikaajaline säilitamine.

Toiduainete konserveerimisel toimuvad muutused.

Tervislikku toitumist võimaldavate toiduainete töötlemisviiside kasutamine.

Toiduainetes toimuvate keemiliste muutuste seos eritoitumisega.

Puhastusainete tundmine, nende kasutamine köögis.

Hindamisülesanne:
Moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne II kursusel: Piduliku buffet-lauaga vastuvõtu planeerimine,

ettevalmistamine ja läbiviimine meeskonnatööna.

Planeerimisülesanded:

• Piduliku buffet-laua menüü koostamine

• Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine

• Menüüs olevate toitude toiteväärtuse hindamine, toiduenergia arvutamine

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio
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• Toiduainete tellimine

• Seadmete ja töövahendite vajaduse planeerimine

• Köögi tööplaani koostamine

• Serveerimis- ja lauakatmisvahendite planeerimine

Praktiliste oskuste demonstratsioon:

• Toitude valmistamine pidulikule buffet-lauale

• Oma töö ja töökoha korraldamine

• Töötamine ohutult, säästlikult ning vastavalt hügieeninõuetele

• Teenindusruumi ettevalmistamine ja laua katmine

• Toitude ja jookide serveerimine ning esitlemine külalistele

• Seadmete ja töövahendite puhastamine, restoraniruumide koristamine

• Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Iseseisvad tööd

Mooduli teemade iseseisvad tööd vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Hindamisülesannete planeerimisetapi ülesannete sooritamine iseseisvalt.

Õpimapi koostamine ja täiendamine: sooritatud tööülesanded, tehnoloogilised kaardid koos serveerimise kirjeldamise ning fotojäädvustustega.

 

Hindamisülesanne Moodulite 6, 7 ja 8 hindamisülesanne III kursusel: Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögi planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna:

Planeerimisülesanded:

• Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögimenüü koostamine

• Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine

• Menüüs olevate toitude toiteväärtuse hindamine, toiduenergia arvutamine

• Toiduainete tellimine

• Seadmete ja töövahendite vajaduse planeerimine

• Köögi tööplaani koostamine

• Serveerimis- ja lauakatmisvahendite planeerimine

Praktiliste oskuste demonstratsioon:

• Toitude valmistamine pidulikule nelja- või viiekäigulisele õhtusöögile

• Oma töö ja töökoha korraldamine

• Töötamine ohutult, säästlikult ning vastavalt hügieeninõuetele

• Toitude ja jookide serveerimine ning esitlemine külalistele

• Seadmete ja töövahendite puhastamine, tööruumide koristamine

• Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Hindamismeetod Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

• Töökorraldus:

- töötab nõuetekohaselt riietatult, hoolitseb oma välimuse eest

- järgib enamasti kokkulepitud töötamise ja puhkepauside aegu

• Töökorraldus:

- töötab nõuetekohaselt riietatult, hoolitseb oma välimuse eest

- järgib kokkulepitud töötamise ja puhkepauside aegu

• Töökorraldus:

- töötab nõuetekohaselt riietatult, hoolitseb oma välimuse eest

- järgib iseseisvalt ja kohusetundlikult kokkulepitud töötamise ja

50/151



- planeerib ja korraldab oma tööd vastavalt tööülesannetele

- korraldab ja korrastab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel, järgides

tööohutuse, ergonoomika ning hügieeninõudeid

• Toiduvalmistamine:

- käitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele, töötleb neid

enamasti säästlikult ja vastavalt toiduhügieeninõuetele

- säilitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi enamasti õigetel

temperatuuridel

- kasutab seadmeid ja töövahendeid vastavalt tehnoloogiale ja

toitlustusettevõtte töökorralduse eripärale

- valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a`la carte menüüs olevaid

toite ja jooke, annab hinnangu enda valmistatud toitudele ja jookidele.

- maitseb ja maitsestab toidu juhendi alusel

- ajastab a`la carte menüüs olevate toitude serveerimise

- serveerib toidud vastavalt tehnoloogilisel kaardil kirjeldatule ja

hügieeniliselt

• Laomajandus:

- arvestab oma töös säästliku laomajanduse põhimõtteid

- kontrollib juhendi alusel igapäevaselt kauba kvaliteeti ning

realiseerimisaegu

- käitleb prügi, pakendeid ja taarat vastavalt ettevõtte prügi sortimise

juhendile

• Puhastustööd restoranis:

- teeb restoraniköögi puhastus- ja koristustöid vastavalt ettevõtte

puhastusplaanile

- valib ja hooldab puhastustarvikuid, valmistab juhendi abil

puhastusvahendi lahuse

- puhastab köögiseadmeid ja -vahendeid lähtudes nende kasutus- ja

hooldusjuhendist

- planeerib ja korraldab oma tööd vastavalt tööülesannetele

vastutustundlikult ja sihipäraselt

- korraldab ja korrastab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel

iseseisvalt, järgides tööohutuse, ergonoomika ning hügieeninõudeid

• Toiduvalmistamine:

- käitleb toiduaineid eesmärgipäraselt vastavalt tehnoloogilistele

kaartidele, töötleb neid säästlikult ja vastavalt toiduhügieeninõuetele

- säilitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi õigetel temperatuuridel

- kasutab iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja töövahendeid vastavalt

tehnoloogiale ja toitlustusettevõtte töökorralduse eripärale

- valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a`la carte menüüs olevaid

toite ja jooke, annab hinnangu menüüs olevate toitudele ja jookidele

- maitseb ja maitsestab toidu ning kontrollib temperatuuri

- ajastab a`la carte menüüs olevate toitude õigeaegse serveerimise

- serveerib toidud vastavalt tehnoloogilisel kaardil kirjeldatule,

iseseisvalt, hügieeniliselt, esteetiliselt

• Laomajandus:

- arvestab oma töös säästliku

laomajanduse põhimõtteid

- kontrollib juhendi alusel kauba kvaliteeti ning jälgib realiseerimisaegu

- käitleb prügi, pakendeid ja taarat vastavalt ettevõtte prügi sortimise

juhendile

• Puhastustööd restoranis:

- teeb restoraniköögi puhastus- ja koristustöid iseseisvalt vastavalt

ettevõtte puhastusplaanile

- valib ja hooldab puhastustarvikuid, valmistab puhastusvahendi

lahuse

- puhastab köögiseadmeid ja -vahendeid iseseisvalt lähtudes nende

kasutus- ja hooldusjuhendist

puhkepauside aegu

- planeerib ja korraldab oma tööd iseseisvalt, töötegevustega tihedalt

seotult ning sujuvalt vastavalt tekkinud vajadustele

- korraldab ja korrastab oma töökohta iseseisvalt kogu tööprotsessi

vältel teiste töötoimingutega seotult, järgides tööohutuse, ergonoomika

ning hügieeninõudeid

• Toiduvalmistamine:

- käitleb toiduaineid iseseisvalt vastavalt tehnoloogilistele kaartidele,

töötleb neid säästlikult ja vastavalt toiduhügieeninõuetele,

mõistes säästliku toiduainete kasutamise ja hügieeninõuete täitmise

olulisust ettevõtte töös tervikuna

- säilitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi õigetel temperatuuridel

iseseisvalt

- kasutab eesmärgipäraselt ja iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja

töövahendeid vastavalt tehnoloogiale ja toitlustusettevõtte

töökorralduse eripärale, teavitades vigade korral vastutavat töötajat

- valmistab iseseisvalt tehnoloogiliste kaartide alusel a`la carte menüüs

olevaid toite ja jooke, annab hinnangu ja teeb parendusettepanekuid

roogade ja jookide kvaliteedi kohta

- maitseb ja maitsestab toidu ning kontrollib iseseisvalt toidu välimust,

maitset, konsistentsi ja temperatuuri

- töötab restoraniköögis iseseisvalt ja kiirelt, ajastab a`la carte menüüs

olevate toitude õigeaegse serveerimise, mõistab selle olulisust

kliendikeskse teenindamise seisukohalt

- serveerib toidud vastavalt tehnoloogilisel kaardil kirjeldatule

iseseisvalt, hügieeniliselt, kiirelt, esteetiliselt ja loovalt

• Laomajandus:

- arvestab oma töös säästliku laomajanduse põhimõtteid

- kontrollib iseseisvalt igapäevaselt kauba kvaliteeti ning jälgib

realiseerimisaegu

- käitleb prügi, pakendeid ja taarat iseseisvalt vastavalt ettevõtte prügi

sortimise juhendile

• Puhastustööd restoranis:

- teeb restoraniköögi puhastus- ja koristustöid iseseisvalt ja

omaalgatuslikult vastavalt ettevõtte puhastusplaanile

- valib ja hooldab puhastustarvikuid, valmistab iseseisvalt

puhastusvahendi lahuse

- puhastab köögiseadmeid ja -vahendeid iseseisvalt lähtudes nende

kasutus- ja hooldusjuhendist ning korraldades oma tööd aja- ja

ressursisäästlikult

Lõimitud teemad Keel ja kirjandus 1 EKAP

Matemaatika 2 EKAP

Võõrkeel 2 EKAP

Loodusained (füüsika, keemia) 1 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud mooduli teemade hindamisülesanded, iseseisvad ja praktilised tööd.
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Sooritatud on moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne II kursusel: Piduliku buffet-lauaga vastuvõtu planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna.

Sooritatud on moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne III kursusel: Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögi planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma, D., Aavik, Õ., Kärblane, E. Kruuda, Ü. Animägi, L. Kulinaaria. 2011, Argo

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Animägi, L., Muuga, Õ. Praktiline kulinaaria. 2013, Argo

Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale, Kristel Sepp Pärnumaa Kutsehariduskeskus,

http://www2.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidu_paigutamine/?AVALEHT

Värvusõpetus ja kompositsioon, Kristel Sepp, Pärnumaa kutsehariduskeskus,

http://www2.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/index.html

Kohv ja tee, Heli Nõupuu, Haapsalu Kutsehariduskeskus, 2011, http://www.hkhk.edu.ee/vanker kohv_tee/
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

8 Praktiline töö restoranis 13

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi järgi toite ja jooke vastavalt klientide soovidele, planeerides ja

korraldades oma tööd, käideldes kaupu, korrastades restorani ruume

Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

286 t 52 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

planeerib ja korraldab oma tööd

lähtuvalt tööülesandest ja meeskonna

tööjaotusest;

valmistab nii individuaalselt kui

meeskonnaliikmena, tellimuse alusel,

tehnoloogilise kaardi järgi toite ja jooke

vastavalt klientide soovidele,

kasutades sobivaid töövahendeid ja

seadmeid ning arvestades

toitlustusettevõtte töökorraldust;

käitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning

inventeerib laoseisu vastavalt

juhendile, toiduhügieeni nõuetele ning

arvestades toitlustusettevõtte

töökorraldust;

teeb restoraniruumide puhastus- ja

koristustöid lähtuvalt ettevõtte

puhastusplaanist;

● planeerib oma tööaega ja korraldab oma

tööd ratsionaalselt vastavalt töökoormusele,

tööülesandele ja meeskonna tööjaotusele

● valmistab ette oma töökoha, lähtudes

tööülesannetest ja tööohutuse ja ergonoomia

põhimõtetest

● hoiab oma töökoha korras, lähtudes

hügieeninõuetest

● valmistab menüüs olevaid toite ja jooke

vastavalt tehnoloogilisele kaardile

● vormistab toiduportsjonid ja vaagnad

vastavalt tehnoloogilisele kaardile

● ajastab toitude ja jookide valmimise

vastavalt tööplaanile

● kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt

kasutatavale tehnoloogiale ja

toitlustusettevõtte töökorralduse eripärale

● annab hinnangu valmistatud toitude ja

TÖÖKORRALDUS RESTORANIKÖÖGIS

Tööaja planeerimine.

Töö ratsionaalne korraldamine vastavalt töökooormusele, tööülesandele ja

meeskonna tööjaotusele.

Töökoha ettevalmistamine ja korrashoid.

Ergonoomika.

Hügieen ja toiduohutus.

TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIKÖÖGIS

Toiduvalmistamine vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

Toiduvalmistamise tehnoloogiad.

Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tööplaanile.

Seadmete ja vahendite kasutamine.

Töökorralduse eripärad erinevates toitlustusettevõtetes.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine.

Valmistatud toitude ja jookide kvaliteedi hindamine.

LAOMAJANDUS RESTORANIKÖÖGIS

Kauba vastu võtmine ja kontrollimine.

Tooraine ja materjalide ladustamine ning säilitamine vastavalt toiduhügieeni

Praktiline töö

Individuaalne töö

Meeskonnatöö

Eristav
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teenindab kliente, kasutades

serveerimise ja teenindamise

põhitehnikaid ning järgides

kliendikeskse teenindamise

põhimõtteid

Jaotus tundides:

praktiline töö: 286

iseseisev töö: 52

kokku: 338

jookide kvaliteedile, lähtudes nende

iseloomulikust lõhnast, maitsest, välimusest

ja konsistentsist

● võtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba

vastavalt toiduhügieeni nõuetele

● kontrollib juhendi alusel igapäevaselt

kauba kvaliteeti ja jälgib realiseerimisaegu

● hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab

tööks vajaliku tooraine vastavalt etteantud

ülesandele

● käitleb prügi, pakendeid ja taarat vastavalt

juhendile

● inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja

kehtestatud töökorraldusele

● teeb restoraniruumide puhastus- ja

koristustöid vastavalt puhastusplaanile,

kasutades etteantud puhastusvahendeid ja

hooldades puhastustarvikuid

● valmistab puhastusvahendi lahuse,

lähtudes juhendist

● puhastab köögiseadmeid ja vahendeid,

lähtudes juhendist

● peseb saali- ja toiduvalmistamise nõusid,

lähtudes juhendist

● nõustab lähtuvalt menüüst klienti ja

soovitab kliendile tema soovidele vastavaid

toite ja jooke eesti keeles ja ühes võõrkeeles

● lahendab iseseisvalt kliendi

teenindamisega seotud probleeme oma

vastutusala piires

● katab ja teenindab erineva

teenindustüübiga laudu, lähtudes menüüst,

sihtrühma vajadustest ning ettevõtte

teeninduse korraldusest

● kogub, analüüsib ja edastab tagasisidet

ning langetab asjakohaseid otsuseid

nõuetele.

Kauba kvaliteedi igapäevane kontrollimine ning realiseerimisaegade jälgimine.

Tooraine- ja materjalide varu planeerimine ning varumine.

Laomajandus ja töökorraldus erinevates toitlustusettevõtetes.

Laoseisu inventeerimine.

JÄÄTMEKÄITLUS

Prügi sortimine.

Pakendite ja taara käitlemine.

PUHASTUSTÖÖD RESTORANIRUUMIDES

Ettevõtte puhastusplaan.

Puhastusvahendid ja -tarvikud.

Puhastusvahendi lahuse valmistamine.

Köögiseadmete ja töövahendite puhastamine ja korrastamine.

Saali- ja toiduvalmistamise nõude pesemine.

TEENINDUSTOIMINGUD RESTORANIS

Teenindamise liigid.

Teenindusviisid.

Laudade katmine vastavalt menüüle.

Kliendi nõustamine ning toitude ja jookide soovitamine.

Kliendikeskne teenindus.

Klienditagasiside.

Lõimitud teemad:

• Keel ja kirjandus.

Erialane sõnavara, selle korrektne kasutamine.

Köögitöö terminoloogia.

Restoranis kasutatavate toiduainete, toitude eesti- ja võõrkeelsete ning

võõrapäraste nimetuste tundmine ja kasutamine.

Võõrkeelse ja erialaspetsiifilise terminoloogia lahtiseletamine kliendile maakeeli.

Kliendi nõustamine ning toitude ja jookide esitlemine.

• Võõrkeel.

Toitlustuses kasutatav võõrkeelne terminoloogia.

Restoranis kasutatavate toiduainete, toitude võõrkeelsete nimetuste tundmine ja

kasutamine.

Kliendi nõustamine ning toitude ja jookide esitlemine.

• Loodusained (füüsika, keemia).

Toiduainete füüsikaline ja keemiline muutumine toiduvalmistamisel.

Toitainete muutumine mehaanilise ja termilise töötlemise tulemusena.

Toiduainete ja toitude lühi- ning pikaajaline säilitamine.

Toiduainete konserveerimisel toimuvad muutused.

Tervislikku toitumist võimaldavate toiduainete töötlemisviiside kasutamine.

Toiduainetes toimuvate keemiliste muutuste seos eritoitumisega.

Puhastusainete tundmine, nende kasutamine köögis.

• Sotsiaalained.

Toitlustusettevõtte majanduslik, kultuuriline, sotsiaalne ja ökoloogiline mõju.

Eesti õigusaktid ja nõuded toitlustusettevõtte töökorraldusele.

Erialasest tööst tulenevad turvalisuse ja ohutuse põhimõtted (füüsiline, info

vahendamise, kliendi ja ettevõtte andmete turvalisus).

Kultuuriline mitmekesisus, kombed, traditsioonid, religioonid, sallivus.

Toitlustustöötaja kehaline aktiivsus ja tööalane võimekus.

• Kunstiained.

54/151



Kujundusõpetus, kompositsioon, värvusõpetus: Toitude serveerimine taldrikul,

portsjonite ja vaagnate vormistamine ja kujundamine; laua katmine ja

kaunistamine; menüü vormistamine.

Hindamisülesanne:
Moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne II kursusel: Piduliku buffet-lauaga vastuvõtu planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna.

Planeerimisülesanded:

• Piduliku buffet-laua menüü koostamine

• Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine

• Menüüs olevate toitude toiteväärtuse hindamine, toiduenergia arvutamine

• Toiduainete tellimine

• Seadmete ja töövahendite vajaduse planeerimine

• Köögi tööplaani koostamine

• Serveerimis- ja lauakatmisvahendite planeerimine

Praktiliste oskuste demonstratsioon:

• Toitude valmistamine pidulikule buffet-lauale

• Oma töö ja töökoha korraldamine

• Töötamine ohutult, säästlikult ning vastavalt hügieeninõuetele

• Teenindusruumi ettevalmistamine ja laua katmine

• Toitude ja jookide serveerimine ning esitlemine külalistele

• Seadmete ja töövahendite puhastamine, restoraniruumide koristamine

• Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

• Töökorraldus:

- töötab nõuetekohaselt riietatult, hoolitseb oma välimuse eest

- järgib enamasti kokkulepitud töötamise ja puhkepauside aegu

- planeerib ja korraldab oma tööd vastavalt tööülesannetele

- korraldab ja korrastab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel, järgides

tööohutuse, ergonoomika ning hügieeninõudeid

• Toiduvalmistamine:

- käitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele, töötleb neid

enamasti säästlikult ja vastavalt toiduhügieeninõuetele

- säilitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi enamasti õigetel

temperatuuridel

- kasutab seadmeid ja töövahendeid vastavalt tehnoloogiale ja

toitlustusettevõtte töökorralduse eripärale

- valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a`la carte menüüs olevaid

toite ja jooke, annab hinnangu enda valmistatud toitudele ja jookidele.

- maitseb ja maitsestab toidu juhendi alusel

- ajastab a`la carte menüüs olevate toitude serveerimise

• Laomajandus:

- arvestab oma töös säästliku laomajanduse põhimõtteid

- kontrollib juhendi alusel igapäevaselt kauba kvaliteeti ning

realiseerimisaegu

- käitleb prügi, pakendeid ja taarat vastavalt ettevõtte prügi sortimise

juhendile

• Töökorraldus:

- töötab nõuetekohaselt riietatult, hoolitseb oma välimuse eest

- järgib kokkulepitud töötamise ja puhkepauside aegu

- planeerib ja korraldab oma tööd vastavalt tööülesannetele

vastutustundlikult ja sihipäraselt

- korraldab ja korrastab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel

iseseisvalt, järgides tööohutuse, ergonoomika ning hügieeninõudeid

• Toiduvalmistamine:

- käitleb toiduaineid eesmärgipäraselt vastavalt tehnoloogilistele

kaartidele, töötleb neid säästlikult ja vastavalt toiduhügieeninõuetele

- säilitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi õigetel temperatuuridel

- kasutab iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja töövahendeid vastavalt

tehnoloogiale ja toitlustusettevõtte töökorralduse eripärale

- valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a`la carte menüüs olevaid

toite ja jooke, annab hinnangu menüüs olevate toitudele ja jookidele

- maitseb ja maitsestab toidu ning kontrollib temperatuuri

- ajastab a`la carte menüüs olevate toitude õigeaegse serveerimise

• Laomajandus:

- arvestab oma töös säästliku

laomajanduse põhimõtteid

- kontrollib juhendi alusel kauba kvaliteeti ning jälgib realiseerimisaegu

- käitleb prügi, pakendeid ja taarat vastavalt ettevõtte prügi sortimise

juhendile

• Töökorraldus:

- töötab nõuetekohaselt riietatult, hoolitseb oma välimuse eest

- järgib iseseisvalt ja kohusetundlikult kokkulepitud töötamise ja

puhkepauside aegu

- planeerib ja korraldab oma tööd iseseisvalt, töötegevustega tihedalt

seotult ning sujuvalt vastavalt tekkinud vajadustele

- korraldab ja korrastab oma töökohta iseseisvalt kogu tööprotsessi

vältel teiste töötoimingutega seotult, järgides tööohutuse, ergonoomika

ning hügieeninõudeid

• Toiduvalmistamine:

- käitleb toiduaineid iseseisvalt vastavalt tehnoloogilistele kaartidele,

töötleb neid säästlikult ja vastavalt toiduhügieeninõuetele,

mõistes säästliku toiduainete kasutamise ja hügieeninõuete täitmise

olulisust ettevõtte töös tervikuna

- säilitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi õigetel temperatuuridel

iseseisvalt

- kasutab eesmärgipäraselt ja iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja

töövahendeid vastavalt tehnoloogiale ja toitlustusettevõtte

töökorralduse eripärale, teavitades vigade korral vastutavat töötajat

- valmistab iseseisvalt tehnoloogiliste kaartide alusel a`la carte menüüs

olevaid toite ja jooke, annab hinnangu ja teeb parendusettepanekuid

roogade ja jookide kvaliteedi kohta

- maitseb ja maitsestab toidu ning kontrollib iseseisvalt toidu välimust,

maitset, konsistentsi ja temperatuuri
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- inventeerib juhendi alusel restorani laoseisu

- võtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba juhendamisel

• Puhastustööd restoranis:

- teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustöid vastavalt ettevõtte

puhastusplaanile

- valib ja hooldab puhastustarvikuid, valmistab juhendi abil

puhastusvahendi lahuse

- puhastab köögiseadmeid ja -vahendeid lähtudes juhendist

- peseb saali- ja toiduvalmistamise nõusid, lähtudes juhendist

• Teenindustoimingud restoranis:

- teenindab kliente positiivselt kogu teenindusprotsessi vältel

- tutvustab a`la carte menüüd teenindusolukorras korrektses erialases

eesti keeles ja ühes võõrkeeles lähtudes teenindusstandardist

- kogub ja edastab klientide tagasisidet juhendamisel

- inventeerib juhendi alusel restorani laoseisu

- võtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt juhendile

• Puhastustööd restoranis:

- teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustöid iseseisvalt vastavalt

ettevõtte puhastusplaanile

- valib ja hooldab puhastustarvikuid, valmistab puhastusvahendi

lahuse

- puhastab köögiseadmeid ja -vahendeid lähtudes juhendist

- peseb saali- ja toiduvalmistamise nõusid iseseisvalt

• Teenindustoimingud restoranis:

- teenindab kliente iseseisvalt, sõbralikult ja positiivselt kogu

teenindusprotsessi vältel

- tutvustab a`la carte menüüd teenindusolukorras iseseisvalt,

korrektses erialases eesti keeles ja ühes võõrkeeles lähtudes

teenindusstandardist

- kogub ja edastab iseseisvalt klientide tagasisidet

- töötab restoraniköögis iseseisvalt ja kiirelt, ajastab a`la carte menüüs

olevate toitude õigeaegse serveerimise, mõistab selle olulisust

kliendikeskse teenindamise seisukohalt

• Laomajandus:

- arvestab oma töös säästliku laomajanduse põhimõtteid

- kontrollib iseseisvalt igapäevaselt kauba kvaliteeti ning jälgib

realiseerimisaegu

- käitleb prügi, pakendeid ja taarat iseseisvalt vastavalt ettevõtte prügi

sortimise juhendile

- inventeerib restorani laoseisu

- võtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba iseseisvalt

• Puhastustööd restoranis:

- teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustöid iseseisvalt ja

omaalgatuslikult vastavalt ettevõtte puhastusplaanile

- valib ja hooldab puhastustarvikuid, valmistab iseseisvalt

puhastusvahendi lahuse

- puhastab köögiseadmeid ja -vahendeid iseseisvalt

- peseb saali- ja toiduvalmistamise nõusid iseseisvalt, korraldades oma

tööd aja- ja ressursisäästlikult

• Teenindustoimingud restoranis:

- teenindab kliente iseseisvalt, sõbralikult ja positiivselt kogu

teenindusprotsessi vältel, säilitab kliendikeskse suhtumise ka

ootamatutes olukordades

- tutvustab a`la carte menüüd teenindusolukorras iseseisvalt,

asjatundlikult ja loovalt, korrektses erialases eesti keeles ja ühes

võõrkeeles lähtudes teenindusstandardist

- kogub, analüüsib ja edastab aktiivselt ja iseseisvalt klientide

tagasisidet

Iseseisvad tööd

Toorainete tellimuse koostamine vastavalt menüüle, toorainete ladustamise ja hilisema jäätmete sortimise kirjeldamine.

Praktilised tööd

Õppija töötab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena kooli õpperestoranis, valmistades ja serveerides a`la carte menüüs olevaid toite ja jooke lähtuvalt ettevõtte töökorraldusest.

 

Hindamisülesanne Moodulite 6, 7 ja 8 hindamisülesanne III kursusel: Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögi planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna:

Planeerimisülesanded:

• Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögimenüü koostamine

• Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamine

• Menüüs olevate toitude toiteväärtuse hindamine, toiduenergia arvutamine

• Toiduainete tellimine

• Seadmete ja töövahendite vajaduse planeerimine

• Köögi tööplaani koostamine
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• Serveerimis- ja lauakatmisvahendite planeerimine

Praktiliste oskuste demonstratsioon:

• Toitude valmistamine pidulikule nelja- või viiekäigulisele õhtusöögile

• Oma töö ja töökoha korraldamine

• Töötamine ohutult, säästlikult ning vastavalt hügieeninõuetele

• Toitude ja jookide serveerimine ning esitlemine külalistele

• Seadmete ja töövahendite puhastamine, tööruumide koristamine

• Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Hindamismeetod Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

- koostab juhendi alusel nelja- või viiekäigulise menüü lähtuvalt

tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, kirjeldab tehnoloogiaid, arvutab toitude

toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi kasutades digivõimalusi

- tellib toiduained

- planeerib vajalikud seadmed, töövahendid ning serveerimis- ja

lauakatmisvahendid

- planeerib oma töö ja korraldab töökoha

- valmistab ja serveerib mitmekäigulise õhtusöögi

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- töötab meeskonna liikmena

- esitleb valmistatud toite ja jooke kliendile

- puhastab töökoha, seadmed ja tööruumid

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

- koostab juhendi alusel nelja- või viiekäigulise menüü lähtuvalt

tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, kirjeldab tehnoloogiaid, arvutab toitude

toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi kasutades digivõimalusi

- tellib toiduained

- planeerib vajalikud seadmed, töövahendid ning serveerimis- ja

lauakatmisvahendid

- planeerib oma töö ja korraldab töökoha

- valmistab ja serveerib mitmekäigulise õhtusöögi

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- töötab meeskonna liikmena

- esitleb valmistatud toite ja jooke kliendile

- puhastab töökoha, seadmed ja tööruumid

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

- koostab juhendi alusel nelja- või viiekäigulise menüü lähtuvalt

tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- koostab kalkulatsioonikaardid, kirjeldab tehnoloogiaid, arvutab toitude

toiteväärtuse

- valmistab ja vormistab menüükaardi kasutades digivõimalusi

- tellib toiduained

- planeerib vajalikud seadmed, töövahendid ning serveerimis- ja

lauakatmisvahendid

- planeerib oma töö ja korraldab töökoha

- valmistab ja serveerib mitmekäigulise õhtusöögi

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- töötab meeskonna liikmena

- esitleb valmistatud toite ja jooke kliendile

- puhastab töökoha, seadmed ja tööruumid

- annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Lõimitud teemad Keel ja kirjandus 2 EKAP

Võõrkeel 3 EKAP

Loodusained (füüsika, keemia) 1 EKAP

Sotsiaalained 1 EKAP

Kunstiained 1 EKAP

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud mooduli praktilised tööd, hindamisülesanded ja iseseisvad tööd.

Sooritatud on moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne II kursusel: Piduliku buffet-lauaga vastuvõtu planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna.

Sooritatud on moodulite 6, 7 ja 8 kompleksne hindamisülesanne III kursusel: Piduliku nelja- või viiekäigulise õhtusöögi planeerimine, ettevalmistamine ja läbiviimine

meeskonnatööna.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, I.; Animägi, L.; Muuga, Õ. (2013). Praktiline kulinaaria.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. (2011). Kulinaaria.

Kotkas, M., Roosipõld, A., (2010) Restoraniteenindus.
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Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.

Veaolukorrad teeninduses, S.Rekkor; M.Konno; H.Tooman, http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

Klientide rühmitamine, S.Rekkor; M.Konno; H.Tooman, http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/?Avaleht
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

9 Praktika 36

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane täidab juhendamisel koostöös köögi meeskonnaga koka tööülesandeid toitlustusettevõttes

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

planeerib oma isiklikud praktika eesmärgid

ja tööülesanded tulenevalt

praktikajuhendist;

töötab praktikaettevõttes juhendamisel nii

individuaalselt kui meeskonnas, järgides

ettevõtte töökorraldust ning toiduhügieeni-

ja tööohutusnõudeid;

planeerib oma tööd ja töökohta vastavalt

tööülesandele ning meeskonna

tööjaotusele, töötades säästlikult ja

järgides toiduohutuse nõudeid;

valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise

kaardi järgi suurköögi või restorani toite ja

jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja

erinevaid köögitöö tehnikaid;

teeb puhastus- ja korrastustöid, käitleb

prügi, peseb nõusid ja töövahendeid;

analüüsib oma tööd, eesmärkide

saavutamist ja ülesannete täitmist

praktikaettevõttes, koostab juhendi järgi

praktikaaruande

● koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,

arvestades praktikajuhendit ja rakendades

digipädevusi

● planeerib isiklikud praktikaeesmärgid,

arvestades praktikajuhendit

● sõlmib ettevõttega eelkokkuleppe ja tööaja

graafiku, kasutades erinevaid

kommunikatsioonivahendeid

● töötab praktikaettevõttes juhendamisel nii

individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab

võetud kohustuste täitmise eest, arvestades

teiste töötajatega, planeerides talle antud tööde

valmimise ettenähtud ajaks

● järgib tööd tehes ergonoomiat, ettevõtte

sisekorraeeskirju, toiduhügieeninõudeid,

kasutades vastavalt vajadusele

isikukaitsevahendeid

● täidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

● arvutab toitude valmistamiseks vajalike

toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide

alusel

● eeltöötleb toiduaineid juhendamisel vastavalt

juhendile, vältides liigseid kadusid

● valmistab juhendamisel, vastavalt tööplaanile,

tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste

PRAKTIKA PLANEERIMINE, PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE JA ESITLEMINE 3

EKAP

(I kursusel 1 EKAP, II kursusel 1 EKAP, III kursusel 1 EKAP)

PRAKTIKA PLANEERIMINE

Praktika eesmärgid

Praktikakoha valik, kokkulepete sõlmimine

Praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine

Praktikajuhendiga tutvumine, isiklike praktikaeesmärkide planeerimine, praktikapäeviku

täitmise nõuded.

KOKA PRAKTILINE TÖÖ PRAKTIKAETTEVÕTTES 33 EKAP

Koka praktiline töö köögis

Ettevõtte töökorraldus, meeskonna tööjaotus

Oma töö ja töökoha planeerimine ja korraldamine vastavalt tööülesandele

Töötamine praktikaettevõttes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena

Võetud kohustuste täitmise eest vastutamine, teiste töötajatega arvestamine

Ettevõtte sisekorraeeskirjade, toiduhügieeninõuete ja ergonoomia järgimine,

isikukaitsevahendite kasutamine

Toiduainete eeltöötlemine, vältides liigseid kadusid

Toitude valmistamine vastavalt tööplaanile, tehnoloogilistele kaartidele, nende valmimise

ajastamine

Tehnoloogiliste kaartide kasutamine, toiduainete koguste arvutamine

Seadmete ja väikevahendite asjakohane kasutamine toiduvalmistamisel ning nende

hooldus

Kombineeritud loeng,

eesmärgistamine.

Kirjalikud tööd juhendi

alusel.

Iseseisev töö.

Praktiline töö.
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vahenditega erinevaid võileibu, suupisteid,

salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast,

aed- ja teraviljadest, magustoite, taignatooteid,

jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite

● serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt

tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja

kogusele ning ettevõtte tootmise ja teeninduse

eripärale

● peseb saali- ja toiduvalmistamise nõusid,

järgides toitlustusettevõtte töökorraldust

● korrastab ja puhastab juhendamisel oma

töökohta kogu tööpäeva vältel, teeb puhastus- ja

korrastustöid vastavalt ettevõtte puhastusplaanile

● käitleb prügi, korrastab ja puhastab

köögiseadmed ja töövahendid juhendamisel

vastavalt ettevõtte puhastusplaanile

● analüüsib oma tööd praktikaettevõttes,

arvestades tööandjalt saadud tagasisidet ja

andes enesehinnangu oma tööle,

praktikaeesmärkide ja õpiväljundite

saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevõttes

● esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt

juhendile, kasutades digivahendeid

Toitude ja jookide serveerimine juhendamisel vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ning

ettevõtte tootmise ja teeninduse eripärale

Saali- ning toiduvalmistamise nõude pesemine

Puhastus- ja korrastustööd köögis, ettevõtte puhastusplaan

Enesekontrolliplaan

Prügi käitlemine

PRAKTIKAARUANDE KOOSTAMINE JA ESITLEMINE

Praktikaaruande koostamine: oma praktilise töö analüüs, juhendaja hinnang ja

enesehinnang oma tööle, praktikaeesmärkide ja õpiväljundite saavutatusele.

Praktikaaruande vormistamine arvutil.

Praktikaaruande esitlemine.

Iseseisvad tööd

Praktikaettevõtte leidmine, eelkokkuleppe sõlmimine.

Praktikapäeviku täitmine igapäevaselt.

Oma töö praktikaettevõttes, eesmärkide saavutatuse ja ülesannete täitmise analüüs praktikaaruandes.

Praktika

Koka praktiline töö praktikaettevõttes.

 

Hindamisülesanne Mooduli hindamisülesande osad on:

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmärkide planeerimine,

praktilise töö sooritamine praktikaettevõttes täies mahus,

ettevõttepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva töö sooritamine: praktikapäeviku igapäevane täitmine praktika jooksul ning tagasisideküsitluse täitmine ÕIS's praktika lõppedes,

praktikaaruande koostamine ja selle esitlemine kasutades digivahendeid.

Hindamismeetod Iseseisev töö

Praktiline töö

Suuline esitus

Ettekanne/esitlus

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Moodul on jagatud kolmeks etapiks. I ja II kursuse praktikaetapi lõppedes toimub mooduli vahehindamine. III kursuse praktikaetapi järel toimub mooduli

lõpphindamine.

I kursuse praktikaetappi hinnatakse mitteeristavalt.
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Mooduli hindamise eelduseks on:

praktika dokumentatsiooni koostamine,

praktilise töö sooritamine praktikaettevõttes täies mahus,

ettevõttepoolse praktikajuhendaja hinnang,

iseseisva töö sooritamine: praktikapäeviku igapäevane täitmine praktika jooksul ning tagasisideküsitluse täitmine ÕIS's praktika lõppedes,

praktikaaruande koostamine ja selle esitlemine kasutades digivahendeid.

Mooduli hindamine eristav hindamine

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

Praktikajuhend õppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc

Praktika dokumentatsioon: praktikaaruande koostamise juhend, tööohutuse ja töötervishoiu alased juhendmaterjalid, praktikaleping, praktikapäevik,

praktikajuhendaja hinnanguleht, praktikandi hinnang praktikale.

Praktikaettevõtte sisekorraeeskiri, tööohutuse ja tervishoiu eeskirjad, ettevõtte puhastusplaan.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm

Õppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

10 Keel ja kirjandus 6

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane mõistab loetud tekste ning väljendab ennast õppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult.

Moodul on seostatud gümnaasiumi riikliku õppekava eesti keele ja kirjanduse valdkonna eesti keele ja kirjanduse, vene keele ja kirjanduse (õpperühmas, kus eesti

keelt õpitakse teise keelena ning õpe toimub osaliselt või täielikult vene keeles) õppeainetega.

 

Õpiväljundid

tõlgendab ja analüüsib kirjandusteost, seostab seda ajastu ühiskondlike ja kultuuriliste sündmustega

 

62/151



Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm

Õppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

11 Võõrkeel 4,5

Nõuded mooduli alustamiseks Omab 3 taset

Mooduli eesmärk Õpetusega taotletakse, et õppija suhtleb õpitavas võõrkeeles argisuhtluses nii kõnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana.

Seos gümnaasiumi riikliku õppekava võõrkeele valdkonnaga

Õpiväljundid 1 suhtleb õpitavas võõrkeeles argisuhtluses nii kõnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana; esitab ja kaitseb erinevates mõttevahetustes/suhtlussituatsioonides oma

seisukohti

2 kirjeldab võõrkeeles iseennast, oma võimeid ja huvisid, mõtteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga

3 kasutab võõrkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid võõrkeele õppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostab võõrkeeleõpet elukestva õppega

4 mõistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab nendega võõrkeeles suhtlemisel

5 on teadlik edasiõppimise ja tööturul kandideerimise rahvusvahelistest võimalustest; koostab tööleasumiseks vajalikud võõrkeelsed taotlusdokumendid

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Teadmisi ja oskusi hinnatakse protsessihinnetega ja moodul lõpeb kokkuvõtliku hindega, mis on õpiprotsessi hinnete kaalutud keskmine hinne

Mooduli lõpphinne kujuneb igapäevase õppetöö jooksvatest hinnetest ja iseseisvate tööde hinnetest.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Õpik Come Along + töövihik, Test Your English Vocabulary, Increase Your Vocabulary, paljundatud materjalid, Internet, Good Grammar Book, English Grammar in

Use, PowerPoint materjalid

A.Metsa “Sinu vestluskaaslane“,1 ja 2 osad, K. Allikmetas „Kohtumised“ 1 ja 2 osad, E.Raud „Vene keel minu sõber ja kaaslane“ 1 ja 2 osad, N. Zamkovaja

“Mitmepalgeline Venemaa“, sõnastikud, internet
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm

Õppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

12 Matemaatika 5

Nõuded mooduli alustamiseks Põhiharidus

Mooduli eesmärk Matemaatikaõpetusega taotletakse, et õppija kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks.

Seos gümnaasiumi riikliku õppekava matemaatika valdkonnaga

Õpiväljundid 1 kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

2 kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

3 seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

4 esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

5 kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

 

Teema: Avaldised. Võrrandid ja võrratused.

Alateemad:
1. Ratsionaalavaldiste lihtsustamine;

2. Võrre. Võrdeline jaotamine. Valemite teisendamine;

3. Võrdeline suurendamine ja vähendamine ( mõõtkava , plaan);

4.Lineavõrrand. Ruutvõrrand. Kahe tundmatuga lineavõrrandi süsteem.

5.Arvtelje erinevad piirkonnad;

6. Lineavõrratuse mõiste , omadused ja lahendamine. Lineavõrratuste süsteem;

7. Elulise sisuga tekstülesanded.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi
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esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Arvestustöö

Arvestustöö õpitu kohta.

Eristav hindamine

Hinne 3:

Lihtsustab avaldisi kasutades summa ja vahe ruudu ning ruutude vahe valemit , lahendab lihtsamaid lineavõrrandeid ja lineavõrrandisüsteeme ning normaalkujulisi

ruutvõrrandeid. Lahendab lihtsamaid lineavõrratusi. Elulisi tüüpülesandeid lahendab konspekti/näidete abil.

Hinne 4:

Lahendab võrrandeid lihtsustamise valemeid kasutades.

Lahendab lineavõrrandeid ja lineavõrrandisüsteeme ning ruutvõrrandeid.

Lahendab lineavõrratusi ja võrratussüsteeme. Saab aru tekstist.

Lahendab iseseisvalt elulisi tüüpülesandeid , vormistab korrektse lahenduskäigu. Sõnastab vastuse.

Hinne 5:

Lahendab võrrandeid lihtsustamise valemeid kasutades.

Lahendab lineavõrrandeid ja lineavõrrandisüsteeme ning ruutvõrrandeid.

Lahendab lineavõrratusi ja võrratussüsteeme.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiülesandeid , vormistab korrektse lahenduskäigu.

 

Hindamiskriteeriumid !. KIrjeldab lahenduskäiku , vajadusel illustreerib seda joonise või skeemiga;

2. Teostab vajalikud arvutused , vormistab lahenduskäigu;

3. Kontrollib lahenduskäigu õigust.

4. Arvutab protsenti ja promilli;

 

Teema: Mõõtühikud.

Alateemad:
1. Mõõtühikute vahelised seosed , teisendamine.

2. Elulise sisuga tekstülesanded.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

1.Teisendab pikkus-,raskus- pindala , ruumala, Mitteeristav hindamine

65/151



mahu , aja- ja rahaühikuid.

2. Esitab tõepäraseid vastuseid lähtuvalt

igapäevaelust.(kodune kontrolltöö.)

Lävend:

Kontrolltöö

1.Teisaldab pikkus-, raskus- pinala , ruumala ,

mahu , aja- ja rahaühikuid.

2. Esitab tõepäraseid vastuseid lähtuvalt

igapäevaelust.

Eristav hindamine

Hinne 3:

Teisendab etteantud pikkus-, raskus- pindala , ruumala , mahu , aja- ja rahaühikud lubatud eksimisega 10%.

Hinne 4:

Teisendab tekstülesannetes mõõtühikuid vastavalt teksti sisule.

Hinne 5:

Koostab ja lahendab elulisi mõõtühikute teisendamist nõudvaid tekstülesandeid.

 

Hindamiskriteeriumid 1. Lahendab lineavõrrandeid ja lineavõrradisüsteeme tekstülesannete lahendamisel;

2.Leiab teksülesandest olulised andmed ;

3. Vajadusel koostab joonise ja/või skeemi ;

4.Teostab vajalikud arvutused , otsustab tulemuse tõepärasuse üle lähtuvalt igapäevaelust ;

5. Lihtsustab avaldisi kasutades summa ja vahe ruudu ning ruutude vahe valemit ;

6. Avaldab valemist otsiva suuruse ;

7. Rakendab ruutvõrrandi lahendivalemit.

Õppemeetodid:
1. Ühikute teisendamineteabeallikate kasutamisega ( elulistes ülesannetes SI-süsteemiväliste mõõtühikute SI - süsteemi ühikuteks teisendamine.);

2. Ühikute teisendamise harjutusülesanded ( rühmatöö , paaristöö);

3. Interaktiivsed testid ( koostatud MS Excell , Wirise või mõne muu programmiga , kohe tagasisidet andvad töölehed.);

4. Näitlikustamine ( pinna , mahu jmsühikutevahelistest seostest , näitlikke jooniseid võivad õpilased ka ise koostada.);

5. Kodune kontrolltöö( vilumuse tagamiseks ja tööharjumuse kujundamiseks )õppimisoskuste arendamiseks.

 

Teema: Arvutamine.

Alateemad:
1. Tehted ratsionaalarvudega ( natiraalarvud N , täisarvud Z , ratsionaalarvud Q ,reaalarvud R);

2. Ümardamine ;

3. Arvu absoluutväärtus ( mõiste ja geomeetriline tähendus);

4. Täisarvulise , negatiivse ja ratsionaalarvuliseastendajaga aste ( arvu juur ). Tehted astmetega. Arvu kümme astmed.Arvu standardkuju. Arvutamine taskuarvutuga.

5. Ühend ja ühisosa ( sümboolika kasutamine , ülesanded hulkade ühendi ja ühisosa kohta , graafiline kujutamine.)

6.Elulise sisuga tekstülesanded (raha igapäevane kasutamine; pere eelarve ,vahemaad , majapidamine jms.)

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult
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kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Arvestustöö

Arvestustöö , mille käigus hinnatakse kogu

teemat " Arvutamine.";

Eristav hindamine

Hinne 3:

Arvutab reaalarvudega õigesti peast , kirjalikult või taskuarvutiga. Teostab tehteid õiges järjekorras. Ümardab arvu etteantud täpsuseni. Lahendab konspekti (õpiku ,

käsiraamatu vms ) näidete abil elulisi tekstülesandeid.

Hinne 4:

Lahendab iseseisvalt elulisi sõnalisi tüüpülesandeid.

Hinne 5:

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstülesandeid ja vormistab korrektse lahenduskäigu.

1. Iseseisev töö , kus on kõk ülesanded

lahendatud. 2.Õpimapp , mis sisaldab teemade

konspekte , näidisülesandeid , iseseisvalt

lahendatud ülesandeid , õpimapi analüüsi

etteantud vormil.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

 

Hindamiskriteeriumid 1. Võrdleb erinevaid mõõtühikutega väljendatud suurusi.

2. Esitab tõepäraseid vastuseid lähtuvalt igapäevaelust ( aja planeerimine , säästlik tarbimine , isikliku eelarve koostamine.)

3. Kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii paberkandjal kui internetis leiduvaid teabeallikaid.

4. teisendab pikkus -, raskus - pindala , ruumala , mahu , aja- , ja rahaühikuid.

Õppemeetodid:
Arvutamine abivahenditega ja ilma. Erinevad harjutused lähtuvalt teemast.

 

Teema: Protsent

Alateemad:
1. Osa ja tervik , protsent , promill.

2. Elulise sisuga tekstülesanded.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel
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Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Arvestustöö

Arvestuslik töö.

Eristav hindamine

Hinne 3:

Arvutab protsenti (osa ) tervikust.

Arvutab tervikut protsedimäära (osamäära ) ja osa kaudu.

Leiab , mitu protsenti üks suurus moodustab teistest.

Arvutab promilli (nt.alkoholisisaldust veres).

Vormistab korrektselt lahenduskäigu.

Hinne 4:

Lahendab kolme tehtega elulisiprotsetülesandeid (nt. niiskusekadu , lahuse ülesandeid , suuruste muutmise ülesandeid).

Vormistab korrektselt lahenduskäigu.

Hinne 5:

Lahendab iseseisvalt ja loovalt vähemalt kolme tehtega elulisi protsentülesandeid.

Vormistab korrektselt lahenduskäigu.

Vajadusel põhjendab saadut tulemust.

Valib erinevate võimalustevahel ökonoomsema lahenduskäigu.

 

Hindamiskriteeriumid 1.Arvutab käibemaksu , kauba hinna käibemaksuga ja ilma ning hinnamuutusi;

2. Arvutab bruto- ja netopalka , sellega kaasnevaid makse;

3. Teisendab valuutasid;

4. Kasutab vajaliku teabe leidmiseks Internetis leiduvaid teabeallikaid , laenukalkulaatoreid infotehnoloogilise pädevuse arendamiseks;

5. Leiab tekstist , tabelist, jooniselt, graafikult, diagrammilt vajaliku info;

6. Arutleb säästmise vajalikkuse üle , tsitab/toob näiteid tarbimise ja kuulutamise tasakaalustamise võimalustest;

7. Arvutab liht- ja liitintressi , hoiuse suurust ja laenu kulukust;

8. Kirjeldab laenudega seotud riske;

Õppemeetodid:
Ülesanded ja harjutused vatavalt teemale.

 

Teema: Tõenäosuseteooria ja statistika.

Alateemad:
1.Sündmuse tõenäosus, tõenäosuse summa ja korrutis(sh.tõenäosus loteriis ja hasartmängudes);

2. Statistika põhimõisted ja arvkarakteristikud.Statistiline ja variatsioonirida, sagedustabel ja suhteline sagedus.Diagrammid, keskväärtus, kaalutud keskmine.mediaan, mood, maksimaalne ning minimaalne element,

standathälve;

3.Statistiliste andmete kogumine, süstematiseerimine, statistiline andmetöötlus.

Seotud õpiväljundid:
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kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Iseseisev töö

Kontrolltöö

Test

Essee

Ülesanne/harjutus

Arutlus

Õpiväljundite saavutamise taset hinnatakse

järgnevalt:

Kontrolltöö"Tõenäosusteooria" sisaldab

ainekavas kirjeldatud näidetelebaseeruvaid

ülesandeid.Hinde osakaal 30% kokkuvõtvast

hindest. Eristav hindamine.

Kontrolltöö "Statistika" on õpiväljundite taset

kontrolliv test. Hinde osakaal 30% kokkuvõtvast

hindest. Eristav hindamine.

Iseseisvad tööd hinnatakse eristavalt ja nad

moodustavad kokku 20% kokkuvõtvast hindest.

Esse "Loteriide ja hasartmängudega seotud

riskidest" hinnatakse mitteeristavalt.

Ülesannete kirjalikud lahendused ja osalemine

foorumites hinnatakse mitteeristavalt.

Eristav hindamine

Hinne 3:

Õpilane osksb lahendada "Tõenäosusteooria" ja "Statistika" näidisülesandeid ja on esitanud statistikast uurimistöö.Selgitab loteriide ja hasartmängudega seotud riske.

Hinne 4:

Õpilane oskab lahendada"Tõenäosusteooria" ja 2Statistika" näidetele baseeruvaid ülesandeid.Õpilane onesitlenud oms iseseisvat uurimistööd klassis , kirjutanud

esse loteriide ja hasartmängudega seotud riskidest ja osalenud aruteludes.

Hinne 5:

Õpilane lahendab "Tõenäosusteooria2 ja Statistika" teooriale baseeruvaid, kuid loogilist mõtlemist ja järeldusoskust nõudvaid probleemülesandeid; on esitlenud oma

iseseisvat uurimistööd klassis ja saanud hea või väga hea hinnangu osaliseks.

Õpilane on esitlenud esseed "Loteriide ja hasartmängudega seotud riskidest" ja võtnud aktiivselt osa aruteludest klassis või/ja foorumites.

 

Iseseisvad tööd:
Iseseisvaks tööks on sinu(õpilase) poolt valitud tunnuse uurimustöö ja selle esitlus klassis.

Hindamiskriteeriumid 1 Kasutab vektorit tasandil(st.summavektorit);

2. Arvutab lõigu ja vektori pikkuse;

3. Joonestab sirge antud võrrandi järgi;

4.Seostab joone(sirge, parabool, ringjoon)võrrandid graafikuna ja vastupidi;

Õppemeetodid:
Harjutused ja ülesanded vastavalt teemale.

 

Teema: Jooned tasandil.

Alateemad:
1. Punkti asukoha määramine tasandil;
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2. Lõigu pikkus, kahe punkti vaheline kaugus, vektori mõiste ja tähistamine, vektori pikkus, nullvektor, ühikvektor, vastandvektor, vektorite geomeetriline liitmine;

3. sirge, parabooli ja ringjoone võrrandid.

4. Sirge joonestamine võrrandi järgi.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Arvestustöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Mitteeristav hindamine:

1. Praktiline töö, jooned igapäevaelus-foto ja

sellelt joonte leidmine.

2. Iseseisvate ülesannete lahendamine.

Eristav hindamine

Hinne 3:

Kujutab vektori tasandil algus- ja lõpp- punkti koordinaatide järgi.

Arvutab vektori pikkuset vektori koordinaatide järgi.

Joonestab võrrandi järgi sirge tasandil.

Tunneb antud võrrandi järgi joone kuju (sirge,parabool.ringjoon).

Hinne 4:

Kujutab vektori tasandil algus- ja lõpp- punkti koordinaatide järgi.

Arvutab vektori koordinaate.

Arvutab lõigu ja vektori pikkust algus- ja lõpp- punkti koordinaatide järgi, vektori pikkust vektori koordinaatide järgi.

Liidab vektoreid geomeetriliselt.

Joonestab võrrandi järgi sirge, parabooli.

Koostab konspekti abil sirge, võrrandi, kui sirge on antud kahe punktiga; punkti ja sihivektoriga; tõusu ja algordinaadiga; punkti ja tõusuga ning teisandab

üldvõrrandiks.

Hinne 5:

Lisaks hinde"4" hindamiskriteeriumile:

....,Võrrandiks tousu ja algordinaadi järgi.

 

Hindamiskriteeriumid 1.Kasutab Pythagorase teoreemi ja trigonomeetriliste funktsioonide definitsioone täisnurkse kolmnurga lahendamisel;

2. Esitab tõepärased vastused lähtudes igapäevaelust;

3. Leiab tekstist vajalikud andmed, teeb joonise;

4. Leiab elulistes ülesannetes Pythagorase teoreemi ja täisnurkse kolmnurga trigonomeetria abil puuduvaid kujundi mõõtmeid ja nurkade suurusi;

5. Kasutab sisust ja joonisest lähtuvaid õigeid tähiseid ja neile vastavaid valemeid, teostab vajalikud arvutused, vormistab lahenduskäigu.

Õppemeetodid:
harjutused ja ülesanded seoses teemaga.
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Teema: Majandusmatemaatika elemendid.

Alateemad:
1.Raha ja valuuta;

2. Liht- ja liitintress. Laen ja hoiustamine, laenu tagasimaksegraafik;

3. Palk ja kehtivad maksud;

4. Töövõtjale ja tööandjale. Käibemaks. Hind käibemaksuga ja käibemaksuta.Hinnamuutused(soodushind, hinnatõus jt.);

5. Diagrammide lugemine.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Iseseisev töö

Ülesanne/harjutus

Eristav hindamine

Hinne 3:

Teisendab erinevai valuutasid , kasutab selle kohaseid teabematerjale.

Arvutab liit- ja lihtintressi.

Arvutad käibemaksu ja kauba jaehinda , hinnamuutusi.

Teeb vahet neto- ja brutopalgal, teab palgaga kaasnevaid makse.

Kasutab palgakalkulaatoreid Internetis:

Selgitab laenudega seotud riske.

Arutleb säästmise vajalikkuse ja kiirlaenute üle.

Teeb vahet erinevatel diagrammidel, suudab lugeda neilt andmeid.Töö protsess õpetaja abiga.

Hinne 4:

Lisaks hinde "3" hindamiskriteeriumile:

Loeb tekstist, tabelist, jooniselt vajaliku info, analüüsib seda ja teeb järeldusi.

Teeb Exell`is diagramme.

Hinne 5:

Lisaks hinde "3" ja "4" hindamiskriteeriumitele:

Kasutab infotehnoloogilisi vahendeid ülesannete lahendamisel.

Oskab probleemülesandeid lahendada ja neid ise püstitada.

Julgeb avalikult esineda ja oma seisukohta kaitsta.Iseseisvalt.

 

Hindamiskriteeriumid 1. Eristab juhuslikku , kindlat ja võimatut sündmust;

2. Arvutab sündmuse tõenäosust;

3.Teab ja kasutab matemaatilise statistika elemente;

4. Kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii paberkandjal (õpik,käsiraamat,leksikon, ja muu) kui Internetis leiduvaid teabeallikaid;

5. Loeb , koostab tabeleid, jooniseid , graafikuid , diagramme õpitud materjali ulatuses;
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Õppemeetodid:
harjutused ja ülesanded vatavalt teemale.

 

Teema: Trigonomeetria.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Iseseisev töö

Praktiline töö

Ülesanne/harjutus

Eristav hindamine

Hinne 3:

Oskab korrektselt( teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada konspekti/näidete abil(elulisi)ülesandeid kasutades valemikaarti.

Oskab valemikaardi abil leida õigeid elemintidevahelisi seoseid, ümbermõõdu ja pindala valemeid.

Hinne 4:

Oskab korrektselt(teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse)lahandada (elulisi) ülesandeid kasutades valemikaarti.

Liigitab tasandilisi kujundeid, oskab valemikaardi abil leida õigeid elementidevahelisi seoseid, ümbermõõdu ja pindala valemeid.

Esitab tõepärased vastused lähtuvalt igapäevaelust.

Hinne 5:

Lahendab iseseisvalt(abimaterjale kasutamata) elulisi ülesandeid trigonomeetria teadmisi rakendades ja esitab tõepäraseid vastuseid lähtuvalt igapäevaelust.

Liigitab tasandilisi kujundeid ja teab elementidevahelisi seoseid, ümbermõõdu ja pindala valemeid.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstülesandeid ja vormistab korrektse lahenduskäigu.

 

Hindamiskriteeriumid 1. Liigitab tasandilisi kujundeid, teeb joonise, teab elementidevahelisiseoseid, ümbermõõdu ja pindala valemeid;

2. Teeb ülesande lahendusestõige kujundi joonise;

3. Esitab tõepärased vastused lähtuvalt igapäevaelust;

4. kirjutab vajalikud andmed ja valemid;

5. Vajadusel teisendab ühikud, teeb arvutused, vormistab lahenduskäigu;

6. Lahendab elulisi ülesandeid trigonomeetria- ja planimeetriateadmisi rakendades ja esitab tõepäraseid vastuseid lähtuvalt igapäevaelust.

Õppemeetodid:
Harjutused ja ülesanded vastavalt teemale.
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Teema: Stereomeetria.

Alateemad:
1. Püstiprisma, korrapärase püramiidi, silindri, koonuse ja kera(sfääri) elemendid, pindalad ja ruumala.

2. Elulise sisuga tekstülesanded.

Seotud õpiväljundid:

kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Iseseisev töö

Kontrolltöö

Ülesanne/harjutus

Praktiline töö

Arutlus

Hindamise eeduseks on tunnitööde sooritatus.

Kontrolltöö(eristav) ja iseseisev töö(mitteeristav).

Eristav hindamine

Hinne 3:

Õppija lahendab näidisülesannete tasemel elulise stereomeetria ülesandeid valemite lehe abil, teeb joonis, vajaduselteisendab mõõtühikuid, annab vastuse lähtudes

igapäevaelust.Esitleb iseseisva töö ja vastab mõnele esitatud küsimusele.

Hinne 4:

Õppija lahendab näidisülesannete tasemel elulusi stereomeetria ülesandeid, teeb joonis,vajadusel teisendab mõõtühikuid, esitab vastuse lähtudes

igapäevaelust.Esitleb iseseisva töö ja vastab esitatud küsimustele.

Hinne 5:

Õppija lahendab elulisi stetromeetria ülesandeid, esitab põhjaliku lahenduskäigu, teeb joonis, vajadusel teisaldab mõõtühikuid, annab vastuse lähtudes igapäevaelust,

suudab hinnata vastuse õigust.

Esitleb iseseisva töö, mis on sooritatud orogrammiga"Geogebra" ja vastab kõigile esitatud küsimustele.

 

Hindamiskriteeriumid Stereomeetria põhimõistete omandamine ja tõepäraste vastuste esitamine lähtuvalt igapäevaelust.

Õppemeetodid:
Ülesanded ja harjutused lähtuvalt teemast.Ajurünnak või/ja test (teooria tundmine,loeng,õpiring(ülesannete lahendamine),praktiline töö programmiga"Geogebra",praktiline töö(püramiidi jt. kehade voltimine või

valmistamine),iseseisev töö(foto ja selle hulkttahuka ja pöördkeha esiletoomine programmiga "Geogebra" või muude joonestamisvahenditega),esitlemine.

 

Teema: Planimeetria

Seotud õpiväljundid:
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kasutab õpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste ülesannete lahendamisel, analüüsides ja hinnates tulemuste tõepärasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste õppeainetega, kasutab nende õppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mõttekäike loogiliselt, väljendab oma mõtet selgelt ja täpselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika võimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jätkusuutlikkuse hindamisel

Hindamisülesanded

Hindmismeetodid ja hindamisülesanded Hindekriteeriumid

Praktiline töö

Arutlus

Ülesanne/harjutus

Eristav hindamine

Hinne 3:

Õpilane teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab antud andmetega kujundi pindala ja ümbermõõdu,(va. romb, trapets)või valemite lehe abil kõk kujundid.

Hinne 4:

Õpilane teisendab ühikud ja vormistab lahenduskäigu korrektselt.Trigonomeetria valemikaardi abiga.

Hinne 5:

Õpilane teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja arvutab kujundite pindala ja ümbermõõdu.

Lahendab loovalt elulisi ülesandeid trigonomeetria- ja planimeetria teadmisi rakendades ja esitab tõepäraseid vastuseid lähtuvalt igapäevaevaelust.

 

Hindamiskriteeriumid 1.Liigitab ruumilisi kujundeid;

2, Kirjutab vajalikud andmed ja valemid;

3. Vajadusel teisendab ühikud,teeb arvutused,vormistab lahenduskäigu;

4. Lahendab elulisi stereomeetria ülesandeid trigonomeetria- ja planimeetriateadmisi rakendades, annab vastuse lähtudes igapäevaelust;

5. Teeb joonise.

Õppemeetodid:
Ülesanded ja harjutused seoses teemaga.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hinne kujuneb teemade kaalutud keskmistest hinnetest. Eristava hindamise puhul on tulemuseks õpiväljundite saavutamine lävendi tasemele vastavalt

(kõikide teemade konspekt on olemas, lahendatud on iseseisvad ülesanded, kõik ülesanded on lahendatud) või seda ületaval tasemel ja seda väljendatakse

hinnetega „3“, „4“ või „5“ ning ebapiisavaks tulemuseks õpiväljundite saavutamine läveni tasemest madalamal tasemel ja seda väljendatakse hindega „2“.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Õpetajate poolt koostatud materjalid.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm Põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

13 Loodusained 6 Andrus Raal, Olev Mäe

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk Õpetusega taotletakse, et õpilane omab loodusteaduslikku maailmapilti, väärtustab ja järgib jätkusuutliku arengu põhimõtteid.

Seos gümnaasiumi riikliku õppekava loodusaine valdkonna ainetega: bioloogia, geograafia, keemia, füüsika

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Iseseisev töö sh lõimitud üldained

120 t 36 t

 

Õpiväljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab loodusainete omavahelisi

seoseid ja eripära, saab aru mudelite

tähtsusest reaalsete objektide

kirjeldamisel;

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 20

iseseisev töö: 6

kokku: 26

1. Kirjeldab Maa sfääre kui süsteeme ja

nendega seotud mudeleid

2. Kirjeldab Maa evolutsioonilist arengut,

elus- ja eluta looduse tunnuseid

3. Kirjeldab mehaanika nähtusi ja kasutab

selleks õigeid füüsikalisi suurusi ja mõisteid

4. Lahendab ja vormistab erinevaid

ülesandeid ja kasutab selleks korrektselt

mõõtühikuid

5. Iseloomustab evolutsiooni kulgu ning

seostab protsesse looduses nähtavaga

UNIVERSUM JA SELLE KUJUNEMINE

1. MAAKERA KUI SÜSTEEM 6t T

- Maa teke, areng ja geoloogiline ajaskaala

- Maa sfäärid

2. UNIVERSUMI EVOLUTSIOON 2t T

- Evolutsiooniteooriate põhiseisukohad. Mikro- ja makroevolutsioon

3. ASTRONOOMIA 2t T+ 2t IS

4. KEHAD, NENDEMÕÕTMED, MÕÕTÜHIKUTE SÜSTEEMID JA

TEISENDAMISED 10t T+ 4t IS

- Liikumine ja selle mõõtmine. Taustsüsteemid

- Vastasmõjud

- Jõud, mass ja energia

Loeng, arutelu, iseseisev

töö, referaat, ülesannete

lahendamine.

Mitteeristav

Hindamisülesanne:
Kontrolltöö: Maa sfäärid. Universum.

Koostada etteantud teemal referaat astronoomias .

Test: Mõõtühikute teisendamine.

Test: Mehaanika, kinemaatika.
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Lävend

Hindamisülesandeid hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Hindamisülesanded

Hindamisülesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Test

Maakera kui süsteem, evolutsioon, astronoomia

Vasta küsimusele

Nimeta Maa sfäärid

………………………………………………………

………………………………………………………

………………………………………………………

…………………………………………………

Loe küsimus ja vastused ja juhul kui vastus on

õige kirjuta "+", vastasel juhul kirjuta "-". Igal

küsimusel on ainult 1 õige vastus.

1. Esimene inimliik tekkis:

200 tuhat aastat tagasi

4 miljonit aastat tagasi

2,5 miljonit aastat tagasi

2. Esimesed maismaataimed olid:

paljasseemnetaimed

vetikad

sõnajalgtaimed

3. Nüüdisinimene (Homo sapiens) tekkis

Euroopas

Aafrikas

Hiinas

4. Esimesed maismaaloomad olid:

lülijalgsed

limused

ussid

5. Linnud põlvnevad:

imetajatest

putukatest

roomajatest

6. Maa liikumine koosneb

tiirlemisest

tiirlemisest, pöörlemisest ja telje pretsessioonist

orbiidi tasandi normaali ümber

tiirlemisest ja pöörlemisest

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

76/151



7. Maa raadius on umbes

12 740 km

8900 km

6370 km

8. Maa atmosfääris on kõige rohkem

lämmastikku

süsihappegaasi

hapnikku

9. Päev on

aeg ühe pööre tegemiseks ümber oma telje

aeg ühe tiiru tegemiseks ümber Päikese

10. Aasta on

aeg ühe pööre tegemiseks ümber oma telje

aeg ühe tiiru tegemiseks ümber Päikese

11. Hiidplaneedid on

Saturn ja Jupiter

Neptuun ja Pluuto

Veenus ja Marss

12. Milline nendest planeetidest ei ole Maa-

tüüpi?

Merkuur

Veenus

Jupiter

13. Kõige külmem planeet on

Neptuun

Uraan

Veenus

14. Kõige väiksem planeet on

Merkuur

Maa

Marss

15. Kõige suurem planeet on

Neptuun

Jupiter

Saturn

16. Planeet, kus aasta kestab vähem kui 100

Maa ööpäeva, on

Marss

Merkuur

Veenus

17. See planeet on tuntud oma suurte ja tihedate

rõngaste poolest.

Saturn

Jupiter

Marss

18. Selle planeedi pinnal esineb "Suur punane

laik" (õhukeeris).

Jupiter
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Saturn

Marss

19. Hiidplaneet ei ole

Saturn

Neptuun

Marss

20. Milline ei ole Maa-tüüpi planeet?

Merkuur

Veenus

Pluuto

21. Meie galaktika nimetatakse

Päikese galaktikaks

Galaktikaks

Linnuteeks

22. Päikese pinna temperatuur on

1 miljon °C

8800 °C

5500 °C

23. Meteoor on

Maa pinnale langenud tahke keha jääk

Planeedisarnane taevakeha, suurem kui 1 km

Langev täht

24. Millega lõpeb Päikesesüsteem?

Asteroidide vööga

Kuiperi vööga

Kääbusplaneetidega

25. Tuntud Eesti astronoom on

Ernst Öpik

Eri Klas

Paul Keres

Referaat

Ettekanne/esitlus

Koostada etteantud teemal referaat

astronoomias

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Test

3. Test ühikute teisendamisest.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Test

TEST

1. Kinemaatika uurib kehade liikumist ruumis

Tõene Väär

2. Dünaamika uurib kuidas erinevad jõud üksteist

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.
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tasakaalustavad

Tõene Väär

3. Trajektoor on sirgjoon, mida ühendab keha

algus- ja lõpp-punktid

Tõene Väär

4. Mehaaniline töö on võrdeline rakendava jõuga

Tõene Väär

5. Ringliikumise sagedus on on ajavahemik, mille

jooksul läbitakse üks täisring

Tõene Väär

6. Võnkeperiood on ajavahemik, mille

möödumisel liikimine uuesti kordub

Tõene Väär

kasvava kiirusega

kahaneva kiirusega

jääva kiirusega

kasvava kiirusega

kahaneva kiirusega

jääva kiirusega

kasvava kiirusega

kahaneva kiirusega

jääva kiirusega

Iseseisvad tööd

Referaat astronoomias

Mõõtühikute teisendamine.

Praktiline töö keha massi, ruumala ja tiheduse määramine.

 

Õpiväljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõtestab ja kasutab loodusainetes

omandatud teadmisi keskkonnas

toimuvate nähtuste selgitamisel ja

väärtustamisel ning igapäevaelu

probleemide lahendamisel;

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 46

iseseisev töö: 14

1. Kasutab keemiliste elementide

perioodilisustabelit ja ühendite

molekulaarmudeleid mikromaailma

kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel

2. Kirjeldab korrektsete mõistete ja

füüsikaliste suurustega elektromagnetismi

nähtusi ja nendevahelisi seoseid

3. Iseloomustab soojusenergia muutmise

MIKROMAAILM JA AINE EHITUS 2,3 EKAP (60t= 46t T+ 14t IS)

1. AATOMI JA MOLEKULI EHITUS JA MUDELID 1 EKAP (26t= 20t T+ 6t IS)

Keemilised elemendid Maal

- keemiliste elementide levik erinevates Maa sfäärides

Keemiline side

- kovalentne side, iooniline side, metalliline side, vesinikside

Anorgaaniliste ainete põhiklassid

Loeng

Rühmatöö

Referaat

Iseseisev töö

Mitteeristav
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kokku: 60 viise, nähtusi, seaduspärasusi

4. Kirjeldab õigete füüsikaliste suurustega ja

mõistetega valguse tekkimise, levimise ja

kadumise nähtusi

5. Kirjeldab tähtsamaid mikromaailma

mudeleid, tuumareaktsioone ning

radioaktiivsust

6. Kasutab keemiliste elementide

perioodilisustabelit ja ühendite

molekulaarmudeleid mikromaailma

kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel

7. Lahendab ja vormistab erinevaid

ülesandeid ja kasutab selleks korrektselt

mõõtühikuid

8.Kasutab õigesti mõõtühikute süsteeme

9. Teostab õigesti arvutused, kontrollib

saadud tulemust ning vormistab ülesande

vastuse korrektselt

10. Selgitab loodusainete omavahelist

seotust ja erinevusi, kasutades õpitud

mõisteid loodusnähtuste kirjeldamisel

- oksiidid, alused, happed, soolad- valemite ja nimetuste koostamine

Metallid, mittemetallid

- metalliaatomi ehituse eripära, keemilised omadused, füüsikalised omadused

- mittemetalliaatomi ehituse eripära, tähtsamate mittemetallide omadused

Ülesannete lahendamine

2. MIKROMAAILMA EHITUS 1,3 EKAP (34t= 26t T + 8t IS)

Ideaalse gaasi olekuvõrrand, ülesannete lahendamine

Planetaarne aatomimudel, elementaarosakesed

Elektrostaatika, elektrinähtused

- Elektrostaatika nähtus, ülesannete lahendamine

- Alalisvool, vahelduvvool, magnetism, ülesannete lahendamine

Optika

- Geomeetrilise optika põhiseadused, ülesannete lahendamine

Hindamisülesanne:
Test: Ainete põhiklassid

Test:Keemiline side

Test:Metallid ja mittemetallid.

Test:Soojusõpetus

Test:Elekter

Referaat optikast.

Hindamismeetod:
Kontrolltöö

Test

Referaat

Ettekanne/esitlus

Lävend

Hindelisi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Hindamisülesanded

Hindamisülesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Test

Anorgaaniliste ainete põhiklassid

1. Täida lüngad

VALEM NIMETUS AINEKLASS (hape, alus

,sool, oksiid)

Mn2 O3

Kaltsiumfosfaat

Al(OH)3

difosforpentaoksiid

H2 SO3

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.
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Mitme protsendiline lahus tekib kui 80 gr. soola

lahustati 320 g vees?

Mitme protsendiline on lahus, kui 2 mooli KCl on

600 cm3 lahuses (ρ= 1,4 g/cm3 )?

K- 39; Cl-35

Test

Keemiline side

Määra etteantud ühendis (aines) esinev

keemilise sideme tüüp ja ennusta selle ühendi

omadusi : aine olek, kõvadus, vees lahustuvus:

CO2…………………………………………………

………………………………………………………

………………………………………………………

……………………………………

MgO…………………………………………………

………………………………………………………

………………………………………………………

……………………………………

H2O…………………………………………………

………………………………………………………

………………………………………………………

………………………………………

KCl……………………………………………………

………………………………………………………

………………………………………………………

……………………………………

Mitu g soola on vaja, et valmistada 400 g 5%-list

lahust? Mitu g vett on selleks vaja ?

Mitu cm3 10%-list lahust (=1.3 g/cm3) saab

valmistada 40 grammist keedusoolast (NaCl)?

Mitu g vett on selleks vaja

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Test

Mis on adsorptsioon. Nimeta mõni adsorbent ja

millal seda kasutatakse.

Iseloomusta süsinikdioksiidi füüsikalisi omadusi

ja kasutamist vastavalt omadustele

Iseloomusta teemanti ehitust ja omadusi

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.
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Iseloomusta metallide tihedust ( liigitus, näited)

Millistel meetoditel kaitstakse metalle korrosiooni

eest?

Test

Soojusõpetus.

Tõene / Väär küsimus

1. Molekulaarfüüsika kirjeldab soojusnähtusi,

kasutades kogu ainehulka iseloomustavaid

suurusi

True False

2. Rõhk on võrdeline keha lõike pindalaga ja

pöördvõrdeline jõuga

True False

3. Absoluutne nulltemperatuur võrdub -273⁰C

True False

4. Soojusmasin on masin, mis muundab soojust

tööks

True False

5. Võimsus väljendab energia tootmise hulka

True False

6. Difusioon on nähtus, mille sisuks on osakeste

suunatud liikumise ühtlustamine gaasis ja

vedelikus soojusliikumise tagajärel

True False

7. Soojusjuhtivus on soojusenergia spontaanne

kandumine kuumemalt kehalt külmemale kehale

molekulide vastasmõju tagajärjel

True False

8. Tahkumine on protsess, kus vedelik muutub

tagasi tahkiseks

True False

9. Sublimatsioon on aine faasi muutumise

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.
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protsess, kus tahke aine muutub kuumutamisel

vedelikuks

True False

Test

Juhul kui vastus on õige kirjuta "+", vastasel juhul

aga "-".

1. Laengu olemasolu fikseerimiseks on seade

elektroskoop

kondensaator

dünamomeeter

2. Mida suurem on laetud kehadevaheline

kaugus,

seda väiksem on nendevaheline elektrijõud

seda suurem on nendevaheline elektrijõud

3. Mida suuremad on vastastikmõjus olevate

kehade elektrilaengud,

seda suuremad on neile kehadele mõjuvad

elektrijõud

seda väiksemad on neile kehadele mõjuvad

elektrijõud

4. Dielektrik on aine milles on palju vabu

laengukandjaid

Õige

Vale

5. Elektrivool on laetud osakeste suunatud

liikumine

Õige

Vale

6. Voolutugevuse mõõtühik on V, pinge on A

Õige

Vale

7. Ohmi seadus vooluringi osa kohta ütleb, et

Voolutugevus vooluringi lõigus on võrdeline

kõigu otstele rakendatud pingega ja

pöördvõrdeline lõigu takistusega

Voolutugevus vooluringi lõigus on võrdeline lõigu

takistusega ja pöördvõrdeline kõigu otstele

rakendatud pingega

Voolutugevus vooluringi lõigus võrdub lõigu

takistuse ja kõigu otstele rakendatud pinge

korrutisega

8. Jadaühendusel

pinge nii hargnemata kui ka hargnenud osades

on ühesugune

voolutugevus kogu ahelas on ühesugune

voolutugevuste summa on võrdne hargnemata

osa voolutugevusega

9. Mida pikem on juht, seda suurem ka takistus

Õige

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

83/151



Vale

10. Mida paksem on juht, seda suurem ka

takistus

Õige

Vale

11. Magnetväljaks nimetatakse seisva laetud

keha poolt tekitatavat välja

Õige

Vale

Referaat

Ettekanne/esitlus

Referaat: Optika kasutamine erinevates

elusfäärides.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Referaati hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele

Iseseisvad tööd

Anorgaanilised ainete põhiklasside valemite ja nimetuste koostamine.

Tähtsamate mittemetallide ja nende ühendite omadused ja kasutamine.

Ülesannete lahendamine ideaalse gaasi olekuvõrrandi põhjal.

Elektrilised suurused, mõõteriistad, elektrimasinad.

Optika kasutamine erinevates elusfäärides.

 

Õpiväljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab teaduse ja tehnoloogia

saavutuste mõju looduskeskkonnale ja

inimesele, saab aru

ümbritsevakeskkonna mõjust inimese

tervisele;

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 34

iseseisev töö: 10

kokku: 44

1. Kirjeldab organismide ehitust, aine- ja

energiavahetust, paljunemist ja arengut

(eristab rakutüüpe)

2. Iseloomustab inimese keemilist koostist ja

mõistab pärandumise seaduspärasusi

3. Selgitab tervisliku toitumise põhimõtteid

4. Koostab erinevate andmete põhjal

tabeleid ja graafikuid

5. Kirjeldab inimese arengut ja tervisliku

seisundit sõltuvalt sotsiaalsest,

majanduslikust või looduskeskkonnast

6. Selgitab loodusainete omavahelist seotust

ja erinevusi, kasutades õpitud mõisteid

loodusnähtuste kirjeldamisel

ORGANISM, KUI TERVIK 1,7 EKAP (44t= 34t T + 10t IS)

Organismide keemiline koostis: 20t T + 6t IS

- Orgaaniliste ainete eripära ja struktuur.

- Süsivesinikud, oksüdeerumine, põlemisülesanded.

- Polümeerid

- Hüdroksüülrühma sisaldavad orgaanilised ühendid :alkoholid,süsivesikud

- Karbonüülühendid: aldehüüdid, ketoonid, karboküülhapped, rasvad,

aminohapped, valgud, nukleiinhapped

Biomolekulide tähtsus eluslooduses : 4t T

- Toiduainete toiteväärtus, lisaained ning tervislikkuse seos koostisega.

- Organismide energiavajadus.

Organismide ehitus ja talitlus: 10t T+ 4t IS

- Rakkude ehitus ja talitlus.

- Organismide aine- ja energiavahetus.

- Paljunemine ja areng.

- Pärilikkus, inimene kui tervikorganism.

Loeng, arutelu,

rühmatöö, iseseisev töö.

Mitteeristav

Hindamisülesanne:
KT: Orgaanilised ühendid nr. 1

KT: Orgaanilised ühendid nr. 2

KT: Orgaanilised ühendid nr. 3

Test: Organismide ehitus, talitlus, energiavajadus. nr 4

Hindamismeetod:
Kontrolltöö

Test
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Test: Organismide ehitus ja talitlus nr 5

Lävend

Hindelisi töid hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele

Hindamisülesanded

Hindamisülesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Orgaanilised ühendid nr 1.

1. Kirjuta molekulvalem või nimetus:

Propeen :

Butaan:

Heksüün:

Metaan:

Penteen:

2. Anna nimetus:

CH3 Br

CH3 –CH =CH – C – CH –CH3

…………………………………………………

CH3

3. Kirjuta lihtsustatud struktuurvalem:

3- bromo- 3, 4- dimetüül-2-hekseen

4. Mis on monomeer? Kirjelda polümeeride teket

monomeeridest.

5. Termoplastsete polümeeride ehitus, üldised

omadused ja käitumine soojendamisel.

6. Lahenda ülesanded:

a) Mitu dm3 O2 kulub 224 dm3 pentaani

põlemisel?

b) Kui palju penteeni on võimalik põletada 2

mooli hapnikuga? Vastused anda moolides,

grammides ja dm3.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Kontrolltööd hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Orgaanilised ühendid nr 2

1. Millest toodetakse etanooli ja milleks teda

kasutatakse.

2. Iseloomusta metanooli füüsikalisi omadusi ja

kirjuta tema valem.

3. Iseloomusta propaantriooli füüsikalisi omadusi

saamist, kasutamist ning kirjuta tema valem.

4. Kõige levinum süsivesik looduses?

5. Tärklise füüsikalised omadused. Molekuli

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Kontrolltööd hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele
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ehitus ( koostis).

6. Sahharoosi füüsikalised omadused, molekuli

ehitus ja leidumine looduses .

7. Milline on süsivesikutele iseloomulik keemiline

reaktsioon. Mida see reaktsioon tõestab?

8. Fruktoosi leidumine looduses, füüsikalised

omadused ja kasutamine.

9. Kirjuta lihtsustatud struktuurvalem: pentanool

10. Anna nimetus: CH3–CH2- CH2- CH2 –OH

Kontrolltöö

Orgaanilised ühendid nr 3.

1. Kirjuta alkoholide, aldehüüdide,

karboksüülhapete tunnusrühmad ja nimetuse

tunnused?

2. Kirjuta metaanhappe valem, tema leidumine

looduses, rahvapärane nimetus, füüsikalised

omadused ja kasutamine.

3. Puhaste rasvade omadused. Mida sisaldavad

looduslikud rasvad?

4. Rasvade tähtsus organismis

5. Valkude ehitus ja tähtsus organismis.

6. Anna nimetus:

Cl

CH3 –C –CH2 –CHO

CH3

7. Kirjuta valem: 2- etüül- 3- kloropentaanhape

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Kontrolltööd hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Test

Organismide ehitus, talitlus, energiavajadus. nr 4

Lahendada ristsõna ja vasta küsimustele.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele

Test

Lahenda test

1. Pärilikkuse ja muutlikkuse seaduspärasuste

uurimisega tegeleb teadusharu:

A. ? psühholoogia

B. ? anatoomia

C. ? bioloogia

D. ? geneetika

2. Seaduspärasust, mille kohaselt järglased

sarnanevad ehituselt ja talitluselt oma

vanematega nimetatakse:

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele
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A. ? elukaareks

B. ? pärilikkuseks

C. ? mutatsiooniks

D. ? juhuseks

3. Perekonnas on neli poega. Tõenäosus, et

järgmisena sünnib jällegi poeg, on:

A. ? 50%

B. ? 0%

C. ? 25%

D. ? 100%

4. Ühe isendi vaadeldavate tunnuste kogumit

nimetatakse:

A. ? fenotüübiks

B. ? genoomiks

C. ? genotüübiks

5. Liigiomases ühekordses

kromosoomikomplektis sisalduvat geneetilist

materjali nimetatakse:

A. ? genotüübiks

B. ? fenotüübiks

C. ? genoomiks

D. ? geeniks

6. Üks paar kromosoomidest on mehel ja naisel

erinevad ning neid nimetatakse:

A. ? pärilikkuseks

B. ? sugukromosoomideks

C. ? autosoomideks

7. Uue organismi sugu määratakse:

A. ? sugurakkude küpsemisel

B. ? viljastumisel

C. ? sünnil

8. Seaduspärasust, mille kohaselt järglased

sarnanevad ehituselt ja talitluselt oma

vanematega nimetatakse:

A. ? juhuseks

B. ? mutatsiooniks

C. ? elukaareks

D. ? pärilikkuseks

9. Ühele isendile omaste geenide ja nende

erivormide kogumit nimetatakse:

A. ? fenotüübiks

B. ? genoomiks

C. ? genotüübiks

10. Suguliselt paljunevate isendite järglastel

pärineb geneetiline informatsioonl:

A. ? ainult isalt

B. ? mõlemalt vanemalt

C. ? ainult emalt

11. Spermid moodustuvad:

A. ? mitoosil
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B. ? ovogeneesil

C. ? spermatogeneesil

D. ? viljastumisel

12. Naise rasedus vältab tavaliselt:

A. ? 60 nädalat

B. ? 50 nädalat

C. ? 40 nädalat

D. ? 30 nädalat

13. Platsenta moodustub emaka limaskesta

kokkukasvamisel loote:

A. ? vesikestaga

B. ? kõldkestaga

C. ? kusekotiga

D. ? nabanööriga

14. Munarakk on viljastumisvõimeline keskmiselt:

A. ? 8 tundi

B. ? 72 tundi

C. ? 36 tundi

D. ? 12 tundi

15. Inimese munarakkude küpsemise keskmine

intervall on:

A. ? 32 päeva

B. ? 12 päeva

C. ? 28 päeva

D. ? 20 päeva

Iseseisvad tööd

Orgaaniliste ja anorgaaniliste ühendite leidumise ja omaduste võrdlus.

Põlemisülesannete lahendamine.

Tuntumate karbonüülühendite leidumine omadused ja kasutamine.

Paljunemisviiside võrdlus.

Pärilikud haigused.

 

Õpiväljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

leiab iseseisvalt usaldusväärset

loodusteaduslikku informatsiooni ja

kasutab seda erinevate ülesannete

lahendamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 20

iseseisev töö: 6

kokku: 26

1. Kirjeldab teaduse ning tehnoloogia

võimalusi ja piiranguid ühiskonna heaolu ja

majanduse arengu tagamiseks

2. Selgitab tervisliku toitumise põhimõtteid

3. Selgitab nakkushaiguste vältimise

võimalusi

4. Kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste

ainete toimet inimestele ja keskkonnale.

5. Võrdleb looduslikke ja tehismaterjale ning

nende omadusi.

6. Nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia

arengu positiivseid ja negatiivseid ilminguid

7. Kirjeldab ja toob näiteid loodusteaduste,

tehnoloogia ja ühiskonna vahelistest

LOODUSTEADUSTE RAKENDUSVÕIMALUSI. KESKKOND JA

KESKKONNAKAITSE: 1 EKP ( 26t= 20t T+ 6t IS)

Loodusteaduste rakendusvõimalused 0,5 EKAP (14t= 10t T+ 4t IS)

- Geeni- ja biotehnoloogia, transgeensed organismid

- Nanotehnoloogia ja kaasaegne materjaliteadus. Bioenergeetika.

- Nakkushaigused ja nende vältimine

- Organismi kahjustavad ained. Alused, happed ja soolad igapäevaelus.

Keskkond ja keskkonnakaits: 0,5 EKP ( 12t= 10t T+ 2t IS)

- Majanduskeskkond,Globaliseerumine ja globaalsed keskkonnaprobleemid - 4t T

+ 2t IS

-Elukeskkond.Ökoloogilised tegurid sh organismide omavahelised suhted,

ökosüsteemid.

Loeng, rühmatöö,

arutelu, iseseisev töö.

Mitteeristav
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seostest

8. Võrdleb erinevaid eetilis- moraalseid

seisukohti ning nende usaldusväärsust

9. Nimetab majandustegevusega kaasnevaid

looduskeskkonna probleeme

10. Selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas

omavahelisi seoseid ja probleeme

11. Kirjeldab inimese arengut ja tervisliku

seisundit sõltuvalt sotsiaalsest,

majanduslikust või looduskeskkonnast

12. Kirjeldab oma elukoha (loodus)

keskkonda, uurides ja analüüsides seal

erinevaid probleeme

13. Kirjeldab abiootiliste tegurite toimet

organismidevahelisi suhteid ja looduses

toimivaid aineringe

Looduskaitse- ja keskkonnakaitse nüüdisaegsed suunad ning rahvusvaheline

koostöö, liikide hävimist põhjustavad tegurid- 6t T

ELUKESKKOND, SELLE SÜSTEEMID NING KAITSE- 6t t

Ökoloogilised tegurid sh organismide omavahelised suhted, ökosüsteemid.

Looduskaitse- ja keskkonnakaitse nüüdisaegsed suunad ning rahvusvaheline

koostöö, liikide hävimist põhjustavad tegurid

Hindamisülesanne:
Referaat teemal: Geneetiliselt muundatud toit.

Rühmatöö ja selle esitlus teemadel: nanotehnoloogia, nakkushaigused ja nende vältimine, organismi kahjustavad ained.

Referaat globaalsetest keskkonnprobleemidest.

Test

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Iseseisev töö

Test

Referaat

Ettekanne/esitlus

Lävend

Hindelisi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele

Hindamisülesanded

Hindamisülesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Referaat

Ettekanne/esitlus

Referaat teemal: Geneetiliselt muundatud toit.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Referaati hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele

Rühmatöö

Rühmatöö ja selle esitlus teemadel:

nanotehnoloogia, nakkushaigused ja nende

vältimine, organismi kahjustavad ained.

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Rühmatööd hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele

Referaat

Ettekanne/esitlus

Koostada referaat globaalsetest

keskkonnprobleemidest.

Referaati hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb

saada positiivne tulemus, mis vastab

lävendikriteeriumidele

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Referaati hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele
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Test

Test

1. Jänese ja porgandi vahel on:

A. ? taimtoidulisus

B. ? kisklus

C. ? sümbioos

D. ? kommensalism

2. Fotoperiodism on:

A. ? öine periood

B. ? organismide reageerimine öö ja päeva

pikkusele

C. ? päevane periood

D. ? loomade reageerimine öö ja päeva

pikkusele

3. Samal territooriumil elevad kõigi liikide

populatsioonid moodustavad:

A. ? biotsönoosi

B. ? ökosüsteemi

C. ? ökotoobi

D. ? bioomi

4. Lepatriinude ja lehetäide vahel on:

A. ? kommensalism

B. ? taimtoidulisus

C. ? kisklus

D. ? sümbioos

5. Kooselu, kus üks organism saab kasu ja teine

ei saa kasu ega kahju on:

A. ? kommensalism

B. ? parasitism

C. ? sümbioos

D. ? konkurents

6. Samal territooriumil elunevad ühte liiki

organismid moodustavad:

A. ? koosluse

B. ? populatsiooni

C. ? biotsönoosi

D. ? ökosüsteemi

7. Fotoperiodism on:

A. ? organismide reageerimine öö ja päeva

pikkusele

B. ? päevane periood

C. ? öine periood

D. ? loomade reageerimine öö ja päeva

pikkusele

8. Samal territooriumil elevad kõigi liikide

populatsioonid moodustavad:

A. ? ökosüsteemi

B. ? ökotoobi

C. ? biotsönoosi

Mitteeristav hindamine

Lävend:

Testi hinnatakse mitteeristavalt ning tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele
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D. ? bioomi

9. Kooselu, kus üks organism saab kasu ja teine

ei saa kasu ega kahju on:

A. ? kommensalism

B. ? konkurents

C. ? sümbioos

D. ? parasitism

10. Teadus, mis uurib organismide ning

organismide ja keskkonnavahelisi seoseid on:

A. ? geneetika

B. ? mükoloogia

C. ? ökoloogia

D. ? botaanika

Iseseisvad tööd

Globaalsed keskkonnaprobleemid.

Geenmuundatud toit

Iseseisev rühmatöö etteantud teemal.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Kõiki hindamismeetodeid hinnatakse mitteeristavalt ning kõigi puhul tuleb saada positiivne tulemus, mis vastab lävendikriteeriumidele.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid http://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=88u7#euni_repository_10895

Keemia õpik kutsekoolidele

Keemia töövihik kutsekoolidele

Füüsika õpik kutsekoolidele

Füüsika töövihik kutsekoolidele

Keemia X klass

Keemia XI klass

Bioloogia õpik gümnaasiumile I, II, III, IV osa

Maailma ühiskonnageograafia õpik gümnaasiumile I, II osa
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

14 Sotsiaalained 7

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk Eesmärk: õpetusega taotletakse, et õppija mõistab ühiskonna arengu põhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt iseenda ja sotsiaalse keskkonnaga,

lähtub ühiskonnas kehtivatest väärtustest ja moraalinormidest, ning toimib kõlbelise ja vastutustundliku ühiskonnaliikmena

Seos gümnaasiumi õppekava kehalise kasvatuse valdkonna, riigikaitse valikkursuse ja sotsiaalainete valdkonna õppeainetega: ajalugu, ühiskonnaõpetus,

inimeseõpetus, inimgeograafia

 

Õpiväljund 1

omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese kujunemist

 

Õpiväljund 2

omab arusaama esinevatest nähtustest, protsessidest ja konfliktidest ühiskonnas ning nende seostest ja vastastikusest mõjust

 

Õpiväljund 3

mõistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja selle kaitsmise tähtsust ning jätkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides erinevusi

 

Õpiväljund 4

hindab üldinimlikke väärtusi nagu vabadus, inimväärikus, võrdõiguslikkus, ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, õiglus, isamaalisus ning lugupidamine enda, teiste ja keskkonna vastu

 

Õpiväljund 5
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teab elu ja tervist mõjutavaid ohte erinevates kriisisituatsioonides, oskab ohutult käituda ning teisi abistada

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamine on eristav. Teadmisi ja oskusi hinnatakse protsessihinnetega ja moodul lõpeb kokkuvõtliku hindega, mis on õpiprotsessi hinnete kaalutud

keskmine hinne.

Mooduli lõpphinne kujuneb igapäevase õppetöö jooksvatest hinnetest ja iseseisvate tööde hinnetest.

Kõik teemahinded peavad olema vähemalt rahuldavad.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Gümnaasiumi perekonnaõpetuse õpik. Tallinn 2007

Õpetaja poolt koostatud töölehed (seksuaalkasvatus, perekonnafunktsioonid ja ajalugu, enesehinnangu kujunemine), erinevad enesetundmist hõlbustavad testid,

artiklite kogumikud ja juhendmaterjalid, perekonnaseadus. Õppefilmid .

„Tervise treening“ Jalak, R.(2007) Tallinn;

„Kooliolümpiamängude käsiraamat“ (2007) Tallinn;

„Tervise ABC tulevastele meistritele ja mitte ainult…“ Pantšenko,V. (2005);

„Tervete laste tegus algus“, Stephen, J.Virgilio. (2007), Odamees OÜ;

www.eok.ee – olümpialiikumine ja sportlased;

www.trimm.ee – tervisliku liikumisega seotud portaal.

Vahtre, L. Eesti ajalugu gümnaasiumile. 2004. Õpetaja koostatud Power Pointid, töölehed, siseveebi kasutamiseks pandud õppematerjalid, dokumentaal- ja

ajaloolised filmid, lisamaterjalid, sobivusel ja võimalusel õppekäigud muuseumidesse.

Olenko, K., Toots, A. Ühiskonnaõpetus. Gümnaasiumiõpik. Koolibri, 2005. Eesti Vabariigi Põhiseadus, teemakohased artiklid ajakirjandusest, Tagasi kooli videod.

Atlased, kaardid, kontuurkaardid.

Ü. Liiber. Geograafia õpik gümnaasiumile.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm

Õppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

15 Kunstiained 1,5

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tõstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Moodul on seostatud gümnaasiumi riikliku õppekava kunsti valdkonna muusika, kunsti õppeainetega.

 

Õpiväljundid

väljendab ennast läbi loomingulise tegevuse
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

16 Arvutiõpetus 2

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija mõistab lihtsamat arvutialast sõnavara, teksti- ja tabelitöötluse, veebis navigeerimise ja esitluse loomise põhimõtteid ning kasutab

neid informatsiooni hankimiseks, töötlemiseks, säilitamiseks, edastamiseks, töös vajalikuks suhtluseks

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab teksti- ja tabeltöötluse ning

esitluse loomise põhimõtteid, kasutab

neid praktiliselt;

mõistab interneti kasutamise

põhimõtteid ja turvalisuse tähtsust ning

kasutab arvutit info otsimiseks,

töötlemiseks ja edastamiseks

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 30

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• kasutab lihtsamat arvutialast sõnavara

• järgib ohutusnõudeid kuvariga töötamisel

• koostab ja vormistab juhendi alusel

dokumendi

• koostab ja vormistab juhendi alusel tabeli

• koostab ja vormistab juhendi alusel esitluse

• kirjeldab turvalist interneti kasutamist

• sooritab internetis erialase info otsinguid

• hindab ja töötleb internetist leitud infot

• tõlgib võõrkeelset infot

• kasutab elektronposti, vastab kirjadele

• kasutab erinevaid pilveteenuseid oma

õpitööde salvestamiseks ja kogumiseks

Arvutialased põhimõisted: riistvara ja tarkvara.

Arvuti kasutamine ja korrashoid -töölaud, failihaldus, otsingute tegemine, failide

lihtne redigeerimine, prindihaldus.

Ohutus kuvariga töötamisel.

Tekstitöötlus: põhioperatsioonid, dokumendi muutmine, andmete sisestamine,

andmete märgistamine, kopeerimine, teisaldamine ja kustutamine, teksti ja

lehekülje kujundamise põhivõtted, dokumendi viimistlemine, päis ja jalus,

printimine, objektide lisamine dokumendile - tabelid, pildid.

Tabeltöötlus: dokumendi loomine ja muutmine, põhioperatsioonid, andmete

märgistamine, kopeerimine, teisaldamine, kustutamine, read ja veerud, valemid ja

funktsioonid, kujundamine, diagrammid ja objektid, printimine.

Esitluste loomine.

Veebi kasutamine: veebis navigeerimine, otsing, elektronposti kasutamine,

kirjavahetus, adresseerimine, postkasti haldamine, listid ja uudisgrupid, turvalisus,

andmekaitse.

Interneti kasutusvõimalused ja turvalisus.

Pilveteenused, nende kasutamine ja turvalisus.

Kombineeritud loeng.

Praktiline töö.

Harjutusülesanded.

Mitteeristav

Hindamisülesanne:
Koostab ja vormistab kirjaliku töö:

- Kasutab internetipõhiseid allikaid, viitab nendele

- Koostab esitluse

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Praktiline töö

Ettekanne/esitlus
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- Edastab töö elektrooniliselt

Lävend

Õpilane on täitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisülesanded ja saavutanud õpiväljundid.

Iseseisvad tööd

Õpitööde kogumine elektroonsesse õpimappi.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisülesanded, praktilised ja iseseisvad tööd.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Tekstidokumendi loomine Word 2007 - 2010 abil" Riina Reinumägi;

"Excel 2007 - 2010 käsiraamat" Riina Reinumägi;

"MS Excel raamatupidaja ja finantsjuhi teenistuses" Riina Reinumägi;
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

17 Erialane inglise keel 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija mõistab erialast terminoloogiat, suhtleb arusaadavas inglise keeles argisuhtluses ning toitlustusettevõtte töö- ja

teenindussituatsioonides

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

20 t 20 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab erialast teksti, koostab

igapäevatööga seotud erialaseid

tekste;

vestleb külastajatega lihtsates

igapäevastes tööalastes

situatsioonides;

mõistab ja kasutab suulisel suhtlemisel

inglisekeelset toitlustusalast

terminoloogiat

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 20

praktiline töö: 20

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti

sisu kohta esitatud küsimustele

• koostab erialase teksti, kasutades

toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat

• nimetab toiduainete, kööginõude,

töövahendite, seadmete nimetusi ning

kasutab toidu valmistamisega seotud

termineid

• nimetab korrektsete võõrkeelsete

terminitega toidukorrad ja ajad, menüü

roagrupid ja joogid ning kirjeldab neid

• nimetab korrektsete võõrkeelsete

terminitega laua katmisel kasutatavad laua-

ja serveerimisnõud ning söögiriistad

• suhtleb juhendamisel külastajatega

lihtsates teenindussituatsioonides,

arvestades suhtlemis- ja etiketinõudeid

• tutvustab juhendi alusel külastajale

menüüsolevate toitude koostist ja

valmistamist, kasutades toiduvalmistamise

• Erialane sõnavara:

- toiduainete ja toitude nimetused

- alkohoolsed ja alkoholivabad joogid

- toiduga seotud omadussõnad

- köögitöövahendid, kööginõud ning seadmed

- inglisekeelsed retseptid, toidu valmistamise juhendid

- mõõtühikud, kogused, arvsõnad

- toiduvalmistamise põhiterminid, köögitöövõtted (külm- ja kuumtöötlemise võtted)

- toidukorrad ja ajad serveerimisel

- menüü roagrupid, menüü lugemine

- eritoitumine

- lauanõud ja söögiriistad, serveerimisvahendid

• Suhtlemine toitlustusettevõtte töökeskkonnas:

- viisakusväljendid, tervitamine, pöördumised

- enda, kolleegide ja ettevõtte tutvustamine, köögi kirjeldamine, tee juhatamine,

päringutele vastamine

- suhtlemine teenindussituatsioonis: laua reserveerimine, külastajate

vastuvõtmine, tee juhatamine teenindusruumides, roogade ja jookide

kirjeldamine, menüü selgitamine, tellimuse võtmine, soovituste andmine,

Loeng: teemakohase

sõnavara tutvustamine.

Suunatud vaatamine ja

kuulamine (televisioon,

õppevideod).

Tekstide lugemine,

tõlkimine.

Töölehed.

Sõnavara kinnistavad

harjutusülesanded.

Praktiline töö, kuulamine,

vestlus, arutelu.

Rühmatöö. Rollimäng.

Probleemsituatsiooni

lahendamine.

Iseseisev töö.

Mitteeristav
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alaseid termineid kaebustega tegelemine, arve esitamine ja selgitamine, kliendi tänamine ja ära

saatmine

Hindamisülesanne:
Erialase sõnavara testid, töölehed.

Hindamismeetod:
Test

Ülesanne/harjutus

Lävend

- leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustamise alast keelt ja terminoloogiat

Iseseisvad tööd

A´la carte menüü koostamine: tehnoloogilised kaardid (retseptid), menüükaart. Menüü tutvustamise harjutamine: toiduained, töötlusvõtted, sobivus eritoitumise vajadusega klientidele.

Praktilised tööd

Toiduvalmistamise tööprotsesside kirjeldamine (võimalusel praktilise töö käigus, lõimitud tunnina).

Praktiliste teenindussituatsioonide lahendamine.

 

Hindamisülesanne Erialase suhtlussituatsiooni sooritamine:

- Iseseisva tööna koostatud menüü tutvustamine.

- Praktilise teenindussituatsiooni teostamine (kliendi vastuvõtt, menüü tutvustamine, arve esitamine, tagasiside, kliendi tänamine ja ärasaatmine)

Hindamismeetod Praktiline töö

Suuline esitus

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- tutvustab kliendile arusaadavas keeles menüüd, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise

- kasutab korrektseid toitlustuse alaseid termineid

- nõustab klienti

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on teostatud õpiülesanded.

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva töö esitlus ja praktilise erialase suhtlussituatsiooni sooritamine.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Stott, R.Revell "Highly Recommended English for the hotel and catering industry" - õpik ja töövihik, 2004

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

V. Raid "Sõnavara restoranipidajale" 2000

A. Pikver "Increase Your Vocabulary" 1998

A. Jaagus, T.Libek "Kitchen Communication" 2005

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

Baude, A., Iglesias, M., Inesta, A. Ready to Order, 2004
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e-õpiobjektid

Retseptid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

18 Erialane vene keel 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija mõistab erialast terminoloogiat, suhtleb arusaadavas vene keeles toitlustusettevõtte töö- ja teenindussituatsioonides

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

30 t 10 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab lihtsat erialast teksti, koostab

igapäevatööga seotud erialaseid

tekste;

vestleb külastajatega lihtsates

igapäevastes tööalastes

situatsioonides;

mõistab ja kasutab suulisel suhtlemisel

toitlustamise alast venekeelset

terminoloogiat

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 30

praktiline töö: 10

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti

sisu kohta esitatud küsimustele

• koostab erialase teksti, kasutades

toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat

• nimetab toiduainete, kööginõude,

töövahendite, seadmete nimetusi ning

kasutab toidu valmistamisega seotud

termineid

• nimetab korrektsete võõrkeelsete

terminitega toidukorrad ja ajad, menüü

roagrupid ja joogid ning kirjeldab neid

• nimetab korrektsete võõrkeelsete

terminitega laua katmisel kasutatavad laua-

ja serveerimisnõud ning söögiriistad

• suhtleb külastajatega lihtsates

teenindussituatsioonides, arvestades

suhtlemis- ja etiketinõudeid

• tutvustab juhendi alusel külastajale

menüüsolevate toitude koostist ja

valmistamist, kasutades toiduvalmistamise

alaseid termineid

• Erialane sõnavara:

- toiduainete ja toitude nimetused

- alkohoolsed ja alkoholivabad joogid

- toiduga seotud omadussõnad

- köögitöövahendid, kööginõud ning seadmed

- venekeelsed retseptid, toidu valmistamise juhendid

- mõõtühikud, kogused, arvsõnad

- toiduvalmistamise põhiterminid, köögitöövõtted (külm- ja kuumtöötlemise võtted)

- toidukorrad ja ajad serveerimisel

- menüü roagrupid, menüü lugemine

- eritoitumine

- lauanõud ja söögiriistad, serveerimisvahendid

• Suhtlemine toitlustusettevõtte töökeskkonnas:

- viisakusväljendid, tervitamine, pöördumised

- enda, kolleegide ja ettevõtte tutvustamine, köögi kirjeldamine, tee juhatamine,

päringutele vastamine

- suhtlemine teenindussituatsioonis: laua reserveerimine, külastajate

vastuvõtmine, tee juhatamine teenindusruumides, roogade ja jookide

kirjeldamine, menüü selgitamine, tellimuse võtmine, soovituste andmine,

kaebustega tegelemine, arve esitamine ja selgitamine, kliendi tänamine ja

Loeng: teemakohase

sõnavara tutvustamine.

Suunatud vaatamine ja

kuulamine (televisioon,

õppevideod).

Tekstide lugemine,

tõlkimine.

Töölehed.

Sõnavara kinnistavad

harjutusülesanded.

Praktiline töö, kuulamine,

vestlus, arutelu.

Rühmatöö. Rollimäng.

Probleemsituatsiooni

lahendamine.

Iseseisev töö.

Mitteeristav
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ärasaatmine

Hindamisülesanne:
Erialase sõnavara testid, töölehed.

Hindamismeetod:
Test

Ülesanne/harjutus

Lävend

- leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustamise alast keelt ja terminoloogiat

Iseseisvad tööd

A´la carte menüü koostamine: tehnoloogilised kaardid (retseptid), menüükaart. Menüü tutvustamise harjutamine: toiduained, töötlusvõtted, sobivus eritoitumise vajadusega klientidele.

Praktilised tööd

Toiduvalmistamise tööprotsesside kirjeldamine (võimalusel praktilise töö käigus, lõimitud tunnina).

Praktiliste teenindussituatsioonide lahendamine.

 

Hindamisülesanne Erialase suhtlussituatsiooni sooritamine:

- Iseseisva tööna koostatud menüü tutvustamine.

- Praktilise teenindussituatsiooni teostamine (kliendi vastuvõtt, menüü tutvustamine, arve esitamine, tagasiside, kliendi tänamine ja ärasaatmine)

Hindamismeetod Praktiline töö

Suuline esitus

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- tutvustab kliendile arusaadavas vene keeles menüüd, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise

- kasutab korrektseid toitlustuse alaseid termineid

- nõustab klienti

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on teostatud õpiülesanded.

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva töö esitlus ja praktilise erialase suhtlussituatsiooni sooritamine.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Ele Viilipus 2013 Turismi vene keel + CD

http://www.e-ope.ee/repositoorium?@=88dy#euni_repository_10890

A. Mets "Sinu vestluskaaslane" 1 ja 2 osa;

K. Allikmets " Kohtumised" 1 ja 2 osa;

E. Raud " Vene keel minu sõber ja kaaslane" 1 ja 2 osa.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

19 Erialane soome keel 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija mõistab toitlustusealast soomekeelset terminoloogiat ning suhtleb algtasemel argisuhtluses ja erialastes situatsioonides

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

30 t 10 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

hääldab ja kirjutab erialaseid sõnu ja

väljendeid soome keeles;

mõistab erialast suulist ja kirjalikku teksti,

toob juhendi alusel välja olulise

informatsiooni;

suhtleb argisuhtluses ja toitlustuses

algtasemel

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 30

praktiline töö: 10

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• hääldab korrektselt peamiste toiduainete ning

tuntumate roogade ja jookide soomekeelseid

nimetusi, oskab neid kirjutada

• nimetab köögitöövahendeid ning lauakatmis- ja

serveerimisvahendeid soome keeles

• leiab juhendi alusel soomekeelsest tekstist talle

vajalikku informatsiooni

• jälgib soomekeelset TV-uudist või reklaami,

tuues juhendi alusel välja olulise erialase

informatsiooni

• tõlgib soomekeelseid retsepte koos toitude

valmistamise juhistega kasutades sõnastikke

• tõlgib õppematerjali ja sõnastike abil

soomekeelse menüü eesti keelde

• tutvustab vestlusel iseennast, oma eriala ja

ettevõtet soome keeles

• suhtleb iseseisvalt tuttavas olukorras kasutades

soomekeelset põhisõnavara

• väljendab end arusaadavalt soome keeles

etteantud teenindusolukorras

• kasutab erialast terminoloogiat toodete ja

• Hääldamine. Üldine sõnavara.

Hääldamisreeglid. Viisakusväljendid, tervitamine, isikuandmed, enda tutvustamine.

Arvsõnad. Ajaväljendid. Omadussõnad.

Sissejuhatus grammatikasse.

Asesõnad, tegusõnade pööramine.

• Erialane sõnavara:

- roagruppide, toiduainete, toitude ja jookide nimetused

- toiduga seotud omadussõnad

- köögitöövahendite ning serveerimisvahendite nimetused

- toiduvalmistamise terminoloogia

- mõõtühikud ja arvsõnad

- soomekeelsed retseptid

• Suhtlemine toitlustusettevõtte töökeskkonnas:

enda ja kolleegide tutvustamine, tee juhatamine, päringutele vastamine, ettevõtte kohta

info andmine, köögi kirjeldamine, laua reserveerimine, külastajate vastuvõtmine, roogade

ja jookide kirjeldamine, menüü selgitamine, tellimuste vastuvõtmine, soovituste andmine,

kaebustega tegelemine, arve esitamine ja selgitamine.

Suulised

hääldamisharjutused.

Kuulamisharjutused.

Loeng: erialase sõnavara

tutvustamine.

Tekstide tõlkimine. Töö

sõnaraamatuga

Sõnavara kinnistavad

erialased

harjutusülesanded.

Mängud, viktoriinid, testid

valikvastustega,

lünkharjutused.

Paaristöö: dialoogide

kuulamine, koostamine ja

harjutamine.

Rühmatöö. Rollimängud,

dialoogid.

Vestlus.

Suuline esitlus.
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teenuste tutvustamisel

Hindamisülesanne:
Praktilise suhtlussituatsiooni sooritamine.

Iseseisvad tööd

Ühe einekorra planeerimine juhendi alusel: retseptid, valmistamise tehnoloogiad, vajaminevad köögitöövahendid, vajaminevad lauakatmis- ja serveerimisvahendid ning selgitustega lauakatteskeem.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on teostatud õpiülesanded.

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva töö esitlus ja erialase suhtlussituatsiooni sooritamine.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Frick, M. Soome keele õpik iseõppijale 2008

Kuusk, M. Suomi selväksi 2013

Maripuu, T., Mölder, S. 2008 Turismi soome keel

Sark, K. Hyvä-parempi-paras 2009

e-õpiobjektid

Retseptiraamatud, internet
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

20 Pagaritoodete valmistamine 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija valmistab ja serveerib pagaritooteid, töötades ohutult ja järgides toiduhügieeni nõudeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

valmistab juhendamisel kvaliteedinõuetele

vastavaid pagaritooteid, järgides

tööohutuse ja toiduhügieeni nõudeid;

valmistab soolased ja magusad täidised

lähtudes töökorraldusest ja etteantud

juhistest

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 30

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• valib tööks vajalikud toorained juhendi alusel

• valmistab juhise järgi soolaseid ja magusaid

täidiseid

• valmistab juhendi alusel liht- ja

valikpagaritooteid

• valib sobivad seadmed ja töövahendid

• järgib toiduhügieeni ja ohutusnõudeid

• sooritab lihtsamaid matemaatilisi tehteid

• töötab vastavalt töökorralduse põhimõtetele

• korraldab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel

• annab hinnangu oma töötegevusele lähtudes

etteantud ülesandest

Pagaritöös kasutatavad põhitoorained, abitoorained.

Toorainete ettevalmistamine kasutamiseks.

Taignate valmistamine, töötlemine ja küpsetamine (nisutaigen, rukkitaigen, pärmitaigen,

pärmi-lehttaigen, lehttaigen, gluteenivaba taigen).

Täidised ja viimistlusmaterjalid (puisted, võõbad).

Liht- ja valikpagaritoodete valmistamine tehnoloogilise kaardi alusel lähtudes koka

erialast.

Pagaritoodete kasutamisvõimalused toitlustusettevõtte menüü rikastamisel.

Pagaritoodete serveerimine, hoidmine ja säilitamine.

Pagaritöös kasutatavad seadmed ja väikevahendid, nende hooldus ja ohutu kasutamine.

Kombineeritud loeng.

Abimaterjalidega kirjalik

töö.

Teemakohased

harjutusülesanded.

Praktiline töö.

Arvutusülesanded.

Iseseisev töö.

Video vaatamine.

Iseseisvad tööd

• Juuretise valmistamine ja kasvatamine. Juuretisega pagaritoote valmistamine juhendi alusel.

• Õpitööde kogumine õpimappi: töölehed, sooritatud praktiliste ülesannete tehnoloogilised kaardid, töö tulemuse jäädvustused (fotona) ning hinnangud oma tööle ja töö tulemusele.

Praktilised tööd
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Pagaritoodete valmistamine juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel.

 

Hindamisülesanne Mooduli hindamiseks tuleb sooritada integreeritud ülesannetest koosnev praktiline töö ning esitada kogutud õpitööde ja enesehinnanguga õpimapp.

• õpimapp: täidetud töölehed, enesehinnang

• mooduli praktiline hindamisülesanne: Pagaritoote valmistamine ja presenteerimine vastavalt lähteülesandele ja

tehnoloogilisele kaardile.

Eeltöötleb toiduaineid ja valmistab etteantud juhendi alusel pagaritoote valmistamiseks taigna.

Valmistab juhendi alusel lisandi/lisandid, vormib ja küpsetab pagaritoote.

Järgib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid säilitusnõudeid.

Annab hinnangu toodete kvaliteedile enne küpsetamist ja küpsetamise järel.

Annab hinnangu enda tegevusele praktilises töös.

Hindamismeetod Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Hindamine Mitteeristav

Lävend

• valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel pagaritooted, sobiva täidise või lisandiga

• korraldab oma töökohta ning järgib toiduhügieeni ja ohutusnõudeid kogu tööprotsessi vältel

• valib tööks sobivad seadmed ja töövahendid, kasutab ja puhastab neid vastavalt tööohutus- ja toiduhügieeninõuetele

• serveerib ja/või kirjeldab valmistatud toote serveerimist vastavalt toote kasutamisvõimalustele

• annab hinnangu oma töötegevusele lähtudes etteantud ülesandest

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamiseks:

• sooritada mooduli hindamisülesanne: integreeritud ülesannetest koosnev praktiliste oskuste demonstratsioon;

• esitada kogutud õpitööde ja enesehinnanguga õpimapp.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011.

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

E.Kiisman, M.Piirman „Küpsetuskunst- õppematerjal pagar- kondiitrile“. Atlex, Tartu: 2012.

Söderin, S., Strachal, G. Leivad ja saiad. Sinisukk, 2009.

Suitsu, M., Suur leivaraamat. Tallinn: Varrak, 2010.

Tehnoloogilised kaardid.

https://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

http://www.hkhk.edu.ee/eope/taignatooted/pagaritoodete_lisandid.html
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

21 Kondiitritoodete valmistamine 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija valmistab ja serveerib kondiitritooteid, töötades ohutult ja järgides toiduhügieeni nõudeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

valmistab ja serveerib juhendamisel

kvaliteedinõuetele vastavaid

kondiitritooteid, järgides tööohutuse ja

toiduhügieeni nõudeid

valmistab kreeme, täidiseid, siirupeid ja

kaunistuselemente lähtuvalt

töökorraldusest ja etteantud juhistest

• valib tööks vajalikud toorained juhendi alusel

• valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi

alusel kondiitritooteid

• valmistab juhise järgi kreeme täidiseid, siirupeid

ja kaunistuselemente

• sooritab lihtsamaid matemaatilisi tehteid

• korraldab oma töökohta ning järgib

toiduhügieeni ja ohutusnõudeid kogu

tööprotsessi vältel

• valib tööks sobivad seadmed ja töövahendid,

kasutab ja puhastab neid vastavalt tööohutus- ja

toiduhügieeninõuetele

• serveerib valmistatud tooted vastavalt toote

kasutamisele

• annab hinnangu oma töötegevusele lähtudes

etteantud ülesandest

Kondiitritöös kasutatavad põhitoorained, viimistlusmaterjalid.

Toorainete ettevalmistamine kasutamiseks.

Tooraine koguste arvutamine. Tehnoloogilised kaardid.

Taignate valmistamine, vormimine ja küpsetamine:

• vahustatud taignad (biskviittaigen, võibiskviittaigen, besee).

• segatud taignad (muretaigen, liivataigen, keedutaigen, suhkruline taigen, mandli-pähkli

taigen)

Lisandid: kreemid, täidised, siirupid, kaunistuselemendid (šokolaadist, martsipanist,

suhkrumassist, želeest, puuviljadest-marjadest, puistetest, glasuurist).

Kondiitritöös kasutatavad seadmed ja väikevahendid, nende hooldus ja ohutu

kasutamine.

Kondiitritoodete kasutamisvõimalused koka töös toitlustusettevõtte menüü rikastamisel.

Kondiitritoodete serveerimine, hoidmine ja säilitamine.

Kombineeritud loeng.

Abimaterjalidega kirjalik

töö.

Teemakohased

harjutusülesanded.

Praktiline töö.

Arvutusülesanded.

Iseseisev töö.

Video vaatamine.

Iseseisvad tööd
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• Vastavalt lähteülesandele kavandab, harjutab ja valmistab ette kondiitritoote kaunistused (vähemalt 2), lisandid ja presenteerimise mooduli praktilise hindamisülesande sooritamiseks.

• Õpitööde kogumine õpimappi: töölehed, sooritatud praktiliste ülesannete tehnoloogilised kaardid, töö tulemuse jäädvustused (fotona) ning hinnangud oma tööle ja töö tulemusele.

Praktilised tööd

Kondiitritoodete valmistamine juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel.

 

Hindamisülesanne Mooduli praktiline hindamisülesanne: Kondiitritoote valmistamine, kaunistamine ja presenteerimine vastavalt juhendile ja tehnoloogilisele kaardile.

Eeltöötleb toiduaineid ja valmistab tehnoloogilise kaardi alusel kondiitritoote valmistamiseks taigna.

Valmistab juhendi alusel lisandi/lisandid ja sobilikud kaunistuselemendid (vähemalt 2).

Järgib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid säilitusnõudeid.

Annab hinnangu toodete kvaliteedile enne küpsetamist, küpsetamise järel ning valmistootele.

Valmistab ja serveerib kondiitritoote toiduhügieeninõudeid järgides.

Valmistab kondiitritoote, mis on tootegrupile, kasutatud taignale ning kaunistustele omaste tunnuste ja maitsega, presenteerimisel esteetilise välimusega.

Annab hinnangu enda tegevusele praktilises töös.

Hindamismeetod Iseseisev töö

Praktiline töö

Hindamine Mitteeristav

Lävend

• valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel kondiitritooteid, kreeme, täidiseid, siirupeid ja kaunistuselemente

• korraldab oma töökohta ning järgib toiduhügieeni ja ohutusnõudeid kogu tööprotsessi vältel

• valib tööks sobivad seadmed ja töövahendid, kasutab ja puhastab neid vastavalt tööohutus- ja toiduhügieeninõuetele

• serveerib valmistatud tooted vastavalt toote kasutamisele

• annab hinnangu oma töötegevusele lähtudes etteantud ülesandest

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamiseks:

• sooritada mooduli hindamisülesanne (integreeritud ülesannetest koosnev praktiliste oskuste demonstratsioon);

• esitada kogutud õpitööde ja enesehinnanguga õpimapp.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011.

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

E.Kiisman, M.Piirman „Küpsetuskunst- õppematerjal pagar- kondiitrile“. Atlex, Tartu: 2012.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D.,

Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011.

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

Tehnoloogilised kaardid.

https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26205-Kondiitritoodete-tehnoloogia-Praktilised-tood-ja-ulesanded

https://kaunistused.weebly.com/

https://e-ope.khk.ee/oo/evoti/tordifilm/

http://www.hkhk.edu.ee/eope/taignatooted/index.html
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

22 Eesti köök 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija valmistab, serveerib ja arendab Eesti köögi toite ja jooke.

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kirjeldab juhendi alusel Eesti köögi

eripärasid;

planeerib, valmistab ja serveerib Eesti

köögi traditsioonilisi ning uuenduslikke

toite ja jooke;

töötab köögis lähtudes töökorraldusest

ning töö- ja toiduohutuse nõuetest

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 30

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• loetleb eesti rahvustoite, kirjeldab juhendi

alusel nende valmistamisel kasutatavaid

toiduaineid, tehnoloogiaid ja serveerimist

• valmistab Eesti köögi traditsioonilisi toite ja

jooke juhendi alusel, kasutades

kodumaiseid/kohalikke tooraineid ning

regioonile omaseid toiduvalmistamise

tehnoloogiaid

• käitleb toiduaineid säästlikult ning vastavalt

toiduhügieeni nõuetele

• säilitab toiduaineid ning pooltooteid

vastavalt toiduhügieeni nõuetele

• kasutab seadmeid ja töövahendeid

säästlikult, vastavalt tehnoloogiale ja

sooritatava töö mahule

• järgib isikliku ja toiduhügieeni nõudeid kogu

tööprotsessi vältel

• serveerib toidud ja joogid Eesti köögile

omasel viisil

• korraldab oma töökohta kogu tööprotsessi

vältel järgides puhastusplaani ning

• Eesti rahvustoidud.

Eesti toidukultuuri areng ja toidupärand.

Eesti toidu eripära.

Toidud Eesti rahvusköögis.

Piirkonniti levinud Eesti rahvusköögi toidud.

Tähtpäevatoidud.

Söömiskombed 19. saj lõpus ja 20. saj alguses.

Toidukultuuri arendamine.

• Praktiline töö.

Teraviljatoidud. Leiva ja karaski küpsetamine, kamatoidud.

Rahvuslikud joogid – leivakalja valmistamine.

Lihatoidud ja –supid.

Kalatoidud ja –supid.

Köögiviljatoidud ja –supid.

Piimatoidud, sõir, kohupiimatoidud.

Magusroad. Küpsetised.

Loeng.

Õppefilmid.

Kirjalik töö

abimaterjalidega –

töölehed.

Praktiline töö.

Õpimapp.

Mitteeristav
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tööohutusnõudeid

• annab hinnangu enda praktilisele tööle

Hindamisülesanne:
Mooduli hindamine koosneb:

1. Õpimapp (sisaldab): täidetud töölehed, test, praktilise töö juhendid, tehnoloogilised kaardid, iseseisev töö;

2. Praktilise hindamisülesande sooritamine: Eesti kööki tutvustava lõunasöögi valmistamine, serveerimine, esitlemine.

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Praktiline töö

Lävend

- planeerib praktilise töö

- valib praktilise töö sooritamiseks sobivad toiduained

- valmistab ja serveerib juhendi alusel toidud ja joogid

- järgib töötamisel toidu- ja isikliku hügieeni nõudeid

- kasutab eesmärgipäraselt töövahendeid ja töövõtteid

- töötab säästlikult

- korraldab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel

- esitleb valmistatud toite

- annab hinnangu enda praktilisele tööle

Iseseisvad tööd

Eesti kööki tutvustava lõunasöögi planeerimine ja ettevalmistamine praktiliseks hindamisülesandeks.

Praktilised tööd

Eesti köögi traditsiooniliste ning uuenduslike toitude ja jookide valmistamine, serveerimine ja esitlemine.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud mooduli praktiline hindamisülesanne.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011.

Moora, A. Eesti talurahva vanem toit. II osa. Valgus, 1991.

Kersna, A. Eesti rahvusköök. Maalehe Raamat, 2004.

Eesti Maaturismi õppefilm "10 Eesti rahvustoitu".

Eesti Põllumajandus - Kaubanduskoja õppefilm "Eesti toit" 2006.

e-õpiobjektid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe, põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

23 Eritoitlustus 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikud menüüd, arvutab menüü toiteväärtuse ning valmistab

toitumisiseärasustele sobivate valmistamisviisidega roogasid ja jooke, rakendades toidu- ja tööohutuse põhimõtteid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kirjeldab juhendi alusel erinevate

toitumisiseärasustega klientide

toitumise eripära;

kohandab toitlustusettevõtte

tavapärase menüü ja retseptuuri

toitumisiseärasustega klientidele

sobivaks;

koostab menüüd, arvestades

kliendirühmade toitumisiseärasuste ja

toitumissoovitustega;

valmistab juhendi alusel

toitumisiseärasustega klientidele

sobilikke roogi ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 30

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• selgitab juhendi alusel ealistest

iseärasustest tulenevaid toitumisalaseid

erisusi

• selgitab juhendi alusel füüsilisest

koormusest tulenevaid toitumisalaseid

erisusi

• selgitab juhendi alusel tervislikust

seisundist, toidutalumatusest ja

toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid

erisusi

• selgitab juhendi alusel taimetoitluse

erinevaid liike ja nendest tulenevaid

toitumisalaseid vajadusi

• kohandab ettevõtte menüü ja retseptuuri

toitumisspetsiifilise kliendirühma vajadustele

• arvutab juhendi alusel kohandatud roogade

ja jookide toiteväärtuse ning hindab selle

vastavust kliendi vajadustele

1. Eritoitumine

- toitumisiseärasustega kliendirühmad

- ealine toitumine

- füüsilisest koormusest lähtuv toitumine

- taimetoitlus, taimetoitluse vormid

2. Toiduallergia, toidutalumatus

- toiduallergia

- toidutalumatus

- diabeet e. suhkruhaigus

3. Menüü koostamise põhimõtted arvestades kliendirühmade toitumisalast eripära

- menüü koostamine toidukordadeks

- toidu koguse arvestamine

- soovitused jookide valimiseks menüüsse

- menüü rikastamine eritoiduvalikuga

- Eestis kehtivad toitumissoovitused ja seadusandluses sätestatud nõudmised

Kombineeritud loeng

Harjutusülesanded

töölehel

Abimaterjalidega kirjalik

töö

Rühmatöö

Esitlus

Probleemülesanne

Praktiline töö

Mitteeristav
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• koostab juhendi alusel klientidele sobiliku

menüü, arvestades kliendirühma

toitumissoovitusi

• koostab juhendi alusel roogade ja jookide

valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja

tehnoloogilised kaardid

• arvestab menüü koostamisel lisaks

kliendirühma eripäradele ja

toitumissoovitustele menüü koostamise

põhialuseid ning toitlustusettevõtte eripära

• valmistab etteantud juhendite järgi roogi ja

jooke

• kasutab roogade ja jookide valmistamisel

kliendirühmale sobilikke töötlusvõtteid ja

maitsestust

• rakendab toidu- ja tööohutuse põhimõtteid

• korraldab iseseisvalt oma töökoha

4. Toitlustusettevõtete tehnoloogilised retseptuurid

- retseptuuris olevate toiduainete asendamine toitumisiseärasustega klientidele

sobivaks

- tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide vormistamine

- toidu energeetilise väärtuse arvutamine

5. Toitumisiseärasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine

Hindamisülesanne:
Lähtudes juhendist kohandada paaristööna tavapärane menüü toitumisiseärasusega kliendirümale sobivaks. Koostada ettekanne ja esitleda

põhjenduste, omapoolsete soovituste ja hinnanguga rühmale.

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Praktiline töö

Suuline esitus

Ettekanne/esitlus

Lävend

- kohandab tavapärase menüü toitumisiseärasusega kliendirühmale sobivaks

- koostab esitluse ja tutvustab suuliselt kohandatud menüüd

- esitab menüü sobivuse põhjendused ning soovitused

Iseseisvad tööd

Elektroonilise kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi koostamine ning roa toiteväärtuse arvutamine juhendi alusel. (Mooduli hindamisülesande osana.)

Praktilised tööd

Harjutusülesanded töölehel.

Rühmatöö lähteülesande alusel.

Abimaterjalidega kirjalik töö: toiduainete püramiidi koostamine toiduallergia või toidutalumatusega klientidele.

Esitlus: rühmatööde esitlemine õppegrupile.

Probleemülesanne: tavamenüü kohandamine eritoitujale sobivaks.

Abimaterjalidega kirjalik töö: roogade ja jookide toiteväärtuse arvutamine juhendi alusel.

Praktiline töö: kalkulatsioonikaardi koostamine ja vormistamine juhendi alusel.

Praktiline töö: eritoitujale kohandatud tehnoloogilise kaardi alusel roogade ja jookide valmistamine sobilikke töötlusvõtteid ja maitsestust kasutades

 

Hindamisülesanne Mooduli praktiline hindamisülesanne: etteantud toitumisiseärasustega kliendirühmale eine planeerimine ja valmistamine meeskonnatööna.

- koostada juhendi alusel menüü- lähtuvalt tervisliku toitumise põhimõtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

- vormistada nõuetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid

- arvutada menüü/eine toiteväärtus
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- planeerida oma töö ja korraldada töökoht

- valmistada toidud, kasutades sobilikke töötlusvõtteid ja maitsestust

- töötada ohutult ja säästlikult ning järgida hügieeninõudeid

- töötada meeskonna liikmena

- anda hinnang enda ja meeskonna tegevusele

Hindamismeetod Praktiline töö

Enesehindamine

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- koostab etteantud toitumisiseärasustega kliendirühmale sobiva menüü

- koostab menüüs olevate toitude tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid ning arvutab toiteväärtuse

- valmistab meeskonnatööna tehnoloogiliste kaartide järgi kliendile pakutavad toidud

- kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirühmale sobilikke töötlusvõtteid ja maitsestust

- rakendab toidu- ja tööohutuse põhimõtteid

- korraldab iseseisvalt oma töökoha

- töötab meeskonna liikmena ning annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised tööd, iseseisvad ülesanded ja hindamisülesanne: menüü kohandamine.

Mooduli hindamine koosneb:

• mooduli praktilise hindamisülesande sooritamine: etteantud toitumisiseärasustega kliendirühmale eine planeerimine ja valmistamine meeskonnatööna;

• kogutud õpitööde ja enesehinnanguga õpimapp. Õpimapp sisaldab: töölehed, kirjalikud tööd, eine kohandamise ja planeerimise materjalid (eine planeerimise

juhend, menüü, tööplaan, kalkulatsioonikaardid, toiteväärtuse arvutamine, hinnanguleht).

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Kalbri, I. 2007 Toitumisõpetus. Tallinn: Ilo

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

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

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

Tehnoloogilised kaardid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

24 Rahvus- ja regionaalköögid 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppijal on teadmised ja oskused erinevate rahvusköökide eripärast

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

kirjeldab juhendi alusel erinevaid

rahvuskööke tuues välja eripärasid;

valmistab ja serveerib juhendi alusel

erinevate rahvusköökide roogasid ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 30

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• loetleb rahvusköögi rahvustoite, kirjeldab nende

valmistamisel kasutatavaid toiduaineid,

tehnoloogiaid ning serveerimist

• kirjeldab juhendi alusel religioonist tingitud

toitumistavade eripärasid

• esitleb ja tutvustab ühte rahvuskööki

• koostab vastavalt juhendile rahvusköögi

retseptuure ja menüüsid

• valmistab juhendi alusel erinevate

rahvusköökide toite ja jooke kasutades vastavale

rahvusköögile omaseid tooraineid ja

toiduvalmistamise tehnoloogiaid, järgib

toiduohutuse põhimõtteid

• serveerib toidud ja joogid rahvusköögile omasel

viisil

1. Erinevate rahvaste toidukultuur

- usundid ja toitumiskultuur (hinduism, budism, judaism, islam, kristlus)

2. Tuntumad rahvusköögid

- Põhjamaade toidukultuur (Soome, Rootsi, Norra, Taani)

- Venemaa toidukultuur

- Prantsusmaa toidukultuur

- Vahemeremaade toidukultuur (Itaalia, Kreeka, Hispaania)

- Aasia maade toidukultuur (Hiina, Jaapan, Korea, India)

3. Teeninduskultuur maailma erinevates paikades

- ülevaade erinevate regioonide teeninduskultuurist

- rahvusköögile omased serveerimisviisid

4. Praktiline rahvusköögi toitude valmistamine

- menüü ja retseptuuride koostamine lähtuvalt rahvusköögist

- rahvusköögile omased toiduained, toiduvalmistamise tehnoloogiad, maitsestamine,

serveerimine

Kombineeritud loeng

Esitluse koostamine ja

ettekandmine

Ideekaardi koostamine

Mõttega lugemine ja

kokkuvõtte kirjutamine või

suuline esitamine

Suunatud vaatamine

(televisioon, õppevideod),

kuulamine (raadiosaated)

Rühmatöö

Kirjalikud testid

Praktiline töö juhendi alusel

Teemapäeva planeerimine

ja teostamine

Praktiline töö
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Hindamisülesanne:
Etteantud juhendi alusel kahe rahvusköögi kohta lühiuurimustöö koostamine (tuntumad rahvustoidud, toitumistavad, toiduvalmistamise,

serveerimise ja lauakommete eripära lähtuvalt religioonist), sarnasuste ja erinevuste esile toomine. Ettekanne rühmale.

Hindamismeetod:
Suuline esitus

Uurimustöö

Ettekanne/esitlus

Iseseisvad tööd

Kirjaliku aruande osade komplekteerimine.

 

Hindamisülesanne Mooduli praktiline hindamisülesanne: Planeerida ja teostada praktiliselt meeskonnatööna teemapäev konkreetse maa toitude tutvustamiseks koolis ja vormistada

kirjalik aruanne.

• Planeerimine:

- ajaline graafik

- jagatud tööülesanded

- ettevalmistus, teabe kogumine, menüü koostamine, menüükaardi vormistamine

• Praktiline töö:

- teostus, toitude valmistamine, serveerimine ja klientidele esitlemine

- järeltegevused, teostamise ja tulemuste analüüs, aruande koostamine

• Kirjaliku aruande osad:

- planeeritava teemapäeva jagatud tööülesanded

- planeeritava toidukorra menüü koos põhjendustega ja rahvusköögi tutvustusega (kasutatud allikaid vähemalt 3, millest üks võõrkeelne ja üks mitteveebipõhine)

- toitude tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid

- toiduainete tellimus

- menüükaart

- toitude serveerimise plaan

- klientide tagasisideleht ja selle analüüs

Hindamismeetod Rühmatöö

Praktiline töö

Õpimapp/portfoolio

Enesehindamine

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli kokkuvõttev hinne kujuneb hindamisülesannete sooritamisest ja kirjaliku aruande esitamisest

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D.,

Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

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

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

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. 2013 Teenindamise kunst. Tallinn: Arg

Tehnoloogilised kaardid

http://www.hkhk.edu.ee/usundid/

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad

http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/

http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe, statsionaarne - töökohapõhine õpe, mittestatsionaarne õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

25 Grillimine ja barbecue 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid kutsekeskharidusõppes:

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija valmistab ja serveerib toite välitingimustes, kasutades grill- ja barbecueseadmeid ning järgides tööohutuse ja hügieeninõudeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

8 t 32 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab grillimise ja barbeque

traditsioone, töökorralduse eripärasid,

toiduainete käitlemise ja hügieeni

põhimõtteid;

planeerib ning valmistab ette grillimisel

kasutatavaid tooraineid;

valmistab ette töökoha, töövahendid ja

grillimise ning barbecue seadmed

järgides töö- ja tuleohutuse nõudeid;

valmistab, serveerib ja esitleb grillil või

barbecue-ahjus küpsetatud roogasid

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 8

praktiline töö: 32

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• kirjeldab juhendi alusel grillimise ja

barbeque traditsioone kasutades

õppematerjale;

• koostab juhendamisel grillimise ja

barbeque töö korraldamise plaani;

• järgib toidukäitleja isikliku hügieeni nõuded;

• kirjeldab toidu- ja tuleohutuse tagamise

korraldust toitlustusettevõttes;

• koostab juhendi alusel paaristööna toitude

valmistamiseks tööplaani ja planeerib oma

töökoha köögis;

• nimetab vajalikud väikevahendid ja

seadmed vastavalt planeeritud menüüle;

• arvutab tooraine vajaduse vastavalt

menüüle ja külastajate arvule ning koostab

tellimuse;

• kirjeldab planeeritavate toitude

valmistamiseks köögitööde järjekorra ja

planeerib selleks kuluva aja;

• teeb ettevalmistused köögis vastavalt

tehnoloogilistele kaartidele.

• eeltöötleb juhendamisel tooraineid

GRILLIMINE JA BARBECUE

Grillimise ja barbeque (BBQ) alused ja mõisted;

grillseadmed, barbecue-ahjud, töövahendid ja abivahendid;

tule süütamise vahendid ja tuleohutus;

tööohutusvõtted ja toiduohutus

toorained grillimiseks;

vajalikud väikevahendid ja seadmed;

grill- ja barbeque seadmete puhastus ja hooldus;

Praktiline töö:

tööplaani koostamine, töökoha planeerimine, köögitööde järjekord, ajakava;

tehnoloogilised kaardid, tooraine vajaduse arvutamine;

mop-kastmed, nende keetmine ja kasutamine.

Ettevalmistustööd: kala fileerimine, tükeldamine, marineerimine;

kanaliha ettevalmistus, tükeldamine, marineerimine;

sealiha ettevalmistus (ribi puhastamine);

erinevate marinaadide kasutamine.

Grillimine ja BBQ ahjus küpsetamine, toitude serveerimine ja esitlemine.

Praktiline töö

Meeskonnatöö

Iseseisev töö

Mitteeristav
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grillimiseks ja BBQ-ks, sealhulgas ribi

puhastamine

• valmistab iseseisvalt mop-kastmeid ribi

küpsetamiseks

• valib erinevaid lihatoodete

maitsestamisviise ja valmistab toiduainete

segusid lihatoodete maitsestamiseks ja

marineerimiseks

• valmistab erinevate grillseadmetega toite,

kasutades vastavale seadmele omaseid

toiduvalmistamise tehnoloogiad ja järgides

toiduohutuse põhimõtteid

• serveerib toidud grillroogadele omasel viisil,

esitleb kliendile

Hindamisülesanne:
● Teoreetiliste teadmiste kontroll kontrolltööna

● Praktiline hindamisülesanne:

- ribiplaadi puhastamine;

- mop-kastme valmistamine

● Mooduli hindamisülesanne:

Koostab juhendi alusel paaristööna toitude valmistamiseks tööplaani ja töö ajakava, planeerib oma töökoha ning vajalikud väikevahendid ja

seadmed.

Praktiliste oskuste demonstratsioon meeskonnatööna:

koostab grillitava tooraine ja lisandite kohta tehnoloogilise kaardi;

valmistab ette toorained, seadmed, grillid;

valmistab juhendi alusel grillitud ja barbecue toitusid kasutades õigeid ning asjakohaseid külm- ja kuumtöötlemise võtteid;

on töötlemisel säästlik ning peab kinni toiduhügieeni nõuetest ja ajakavast;

serveerib toidud sobivatelt nõudelt;

korrastab töökoha ja töövahendid ning grillseadmed

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Lävend

- sooritatud kontrolltöö lävendi tasemel;

- koostab juhendi alusel tööplaani, ajakava ja töövahendite/seadmete puhastusplaani, planeerib töökoha, valib vajalikud väikevahendid;

- koostab grillitava tooraine ja lisandite kohta tehnoloogilise kaardi; - valmistab ette toorained, seadmed, grillid;

- valmistab juhendi alusel grillitud ja barbecue toitusid kasutades õigeid ning asjakohaseid külm- ja kuumtöötlemise võtteid, on toorainete töötlemisel säästlik;

- järgib töö- ja toiduohutuse nõudeid;

- serveerib toidud sobivatelt nõudelt; - korrastab töökoha ja töövahendid ning grillseadmed

Iseseisvad tööd

Isikliku hügieeni-, toidu- ja tuleohutuse tagamise meelespea koostamine rühmatööna.

Grillitava tooraine ja lisandite kohta tehnoloogilise kaardi koostamine.

Praktilised tööd

Mop-kastme keetmine.

Lihatoodete eeltöötlemine, maitsestamine ja marineerimine.

Grillitava tooraine ja lisandite kohta tehnoloogiliste kaartide koostamine.
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Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud mooduli hindamisülesanded vähemalt lävendi tasemel.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Pitelkov, S., Pitelkov, A. 2018. Grilliaabits. Grillimise ja BBQ põhitõed.

Tobreluts, E., Toomits, P., Treve, T. 2005. Grillimine ja barbecue.

http://www.tuleroog.ee/loikelaud/

https://www.grilliliit.ee/11-infoartiklid/39-grillid-ja-bbq-ahjud

https://www.grillfest.ee/tere-tulemast

Grillimine ja BBQ video (inglise keeles) https://www.youtube.com/watch?v=ETXRScuvjSQ&feature=player_

Grillimine ja BBQ video (inglise keeles) https://www.youtube.com/watch?v=vB16Dbjz8oo&feature=player_embedded

Lihakook sealõikus https://youtu.be/itRwUPuQLvs

Kana lõikamine https://youtu.be/ooK9Vy7hn8Q

Grill ja BBQ http://youtu.be/hC1DNPl0pR0

Grillikool I osa https://youtu.be/XWsF28AwYEU

Grillikool II osa https://youtu.be/EBP-UpLrpHY

Grillikool III osa https://youtu.be/3w4BsuhUE0E

A.Koik, E.Laidinen 2014 Kodused singid ja vorstid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

26 Ruumikujundus ja lilleseade 2

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk Õpetusega taotletakse, et õppija saab ülevaate värvidest, nende kasutamisest seadetes ja ruumikujunduses, ruumide kaunistamise võimalustest ning omandab

oskusi seadete valmistamisel ja ruumide kaunistamisel.

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

12 t 32 t 8 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kasutab värvusõpetuse teoreetilisi

teadmisi praktiliste tööde tegemisel;

planeerib, kavandab ja valmistab

lihtsamad lauaseaded ja

ruumikaunistustööd kasutades ohutuid

ja õigeid töövõtteid, sobivaid töö- ja

abimaterjale;

valmistab ette ja kaunistab ruumid

üheks temaatiliseks ürituseks

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 12

praktiline töö: 32

iseseisev töö: 8

kokku: 52

• nimetab värvusõpetuse põhimõisted

• kasutab värvusõpetusealaseid teadmisi

praktiliste tööde teostamisel

• kirjeldab juhendi alusel ruumide

kaunistamist lähtuvalt hooajast, sündmusest

• kirjeldab värvide omavahelist sobivust ja

mõju ruumis

• kirjeldab lilleseadete valmistamise

põhimõtteid, lillede omavahelist sobivust

• valib vajalikud asjakohased töövahendid ja

materjalid

• valmistab lihtsamaid lauaseadeid

• kavandab ruumi kaunistamise

• teostab meeskonnas ruumi ettevalmistuse

ja kaunistamise kasutades asjakohaseid töö-

ja abivahendeid ning järgides

tööohutusnõudeid

• korrastab ruumid peale üritust

• annab hinnangu enda ja meeskonna

tegevusele ning töö tulemusele

Värvusõpetus

Ruumid, sisustus, valgustus

Ruumide kujundamise ja kaunistamise põhimõtted

Ruumide kaunistamine erinevateks traditsioonilisteks sündmusteks

Lauakaunistused

Lilled vaasis

Lilleseadete valmistamine

Lilled jm looduslik materjal

Töövahendid, abimaterjalid, abivahendid

Töö planeerimine, vahendite vajaduse arvestamine

Ruumikaunistustööde valmistamine

Ruumi ettevalmistamine, kaunistamine, korrastamine

Loeng

Praktiline töö

Iseseisev töö

Rühmatöö

Mitteeristav

Hindamisülesanne: Hindamismeetod:
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Mooduli hindamisülesanded:

Praktiline töö värvusõpetusest.

Praktiline töö: Lauaseade valmistamine vastavalt lähteülesande teemale.

Praktiline hindamisülesanne: Ruumi kaunistamise kavandamine ja teostamine rühmatööna vastavalt lähteülesande teemale.

Rühmatöö

Iseseisev töö

Praktiline töö

Lävend

- kirjeldab värvusi, nende sobivust ja mõju

- kavandab temaatilise ruumi kaunistamise

- koostab vajalike vahendite nimekirja, varub ja ettevalmistab need

- teostab ruumi ettevalmistuse ja kaunistamise

- töötab meeskonnas, järgib tööohutuse nõudeid

- korrastab ruumi ürituse järgselt

Iseseisvad tööd

• Praktiline ülesanne värvusõpetusest.

• Taimmaterjali varumine ja ettevalmistamine.

Praktilised tööd

Lilleseadete, laua- ja ruumikaunistuste valmistamine.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad tööd.

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisülesanded.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid M.Tammert "Värvusõpetus"; "Täielik toataimede käsiraamat";

Ü.Tiimus, P.Vilde "Taimeseaded";

D.Norman, M.Cornell "Ikebana";

K.Kaur, U.Laansoo, T.Puusepp "Mürgised taimed toas ja õues";

B.Walther "Lilleseaded ja kimbud",

ajakiri "Kameelia"

fotod töödest, pildimaterjal

E-kursus Moodle keskkonnas
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

27 Catering ja peoteenindus 4

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija mõistab peoteeninduse üldist korraldust, planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistused peoteeninduseks, teenindab kliente

kliendikesksuse põhimõtteid järgides, teostab peoteeninduses puhastus-, transpordi- ja ladustamistoiminguid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

20 t 60 t 24 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kirjeldab peoteeninduse üldist

korraldust ja planeerib ürituse vastavalt

etteantud juhisele;

planeerib ja teeb teenindusruumide

ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi

töövõtteid;

teenindab kliente müügi- ja

teenindamise põhitehnikaid kasutades

ja kliendikesksuse põhimõtteid

järgides;

planeerib ja teeb vastavalt etteantud

juhistele puhastustööd, komplekteerib

ja ladustab üritusel kasutatavad

vahendid

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 20

praktiline töö: 60

iseseisev töö: 24

kokku: 104

• kasutab juhendi alusel peoteenindusealast

sõnavara

• kirjeldab etteantud juhendi alusel ürituse

sisu, toite ja jooke lähtudes klienditellimusest

• planeerib ja arvutab vastavalt inimeste

arvule ürituse korraldamiseks vajaliku ruumi

suuruse

• planeerib ja arvutab vastavalt inimeste

arvule vajaliku laua suuruse ja selle

katmiseks ning teenindamiseks vajalikud

vahendid

• kirjeldab eelkatte teostamist järgides laua

katmise põhimõtteid

• koostab juhendi alusel tööde teostamise

plaani arvestades ürituse sisu ja menüüd

• komplekteerib ja pakendab juhendamisel

söögi- ja serveerimisnõud transpordiks

• paigutab teenindusruumide mööblit

vastavalt plaanile

• linutab laudu ja teeb eelkatteid juhendi

Peoteenindus. Catering.

Peoteeninduse planeerimine

Ürituste liigid, teeninduse liigid, laudade liigid, serveerimisviisid

Menüü ja tellimus

Ruumid, mööbel ja selle paigutamise põhimõtted

Laudade ja lauapesu vajadus ja ettevalmistamine

Nõude, söögiriistade, klaaside jm serveerimis- ning töövahendite valik, vajadus ja

ettevalmistamine

Eelkatte planeerimine

Tööde planeerimine, organiseerimine, tööde järjekord ja jaotus

Toitlustusteenindaja välimus ja professionaalne imago oma ettevõtte esindajana

Lauakatmisvahendite, söögi- ja serveerimisnõude komplekteerimine ja

pakendamine transpordiks

Mööbli paigutus

Laudade linutamine

Eelkatete koostamine

Ergonoomika

Klientide vastuvõtt

Menüü tutvustamine

Kliendi nõustamine, kliendikeskne teenindus

Loeng

Rühmatöö

Harjutusülesanded

Praktiline töö

Mitteeristav
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alusel

• kasutab oma tegevustes ergonoomilisi

töövõtteid

• võtab kliente vastu ning tutvustab menüüd

kasutades erialast keelt ning asjakohaseid

viisakusväljendeid

• teenindab kliente vähemalt ühes

võõrkeeles

• kasutab juhendamisel erinevaid

teenindusviise ja asjakohaseid töövõtteid

sõltuvalt sündmuse olemusest

• järgib kliente teenindades info

vahendamisel kliendi ja ettevõtte andmete

ohutust ning kliendi turvalisust

• korraldab meeskonnatööna sündmuse

lõppedes korrastustööd

• pakib juhendamisel kasutatud nõud, taara,

töövahendid transpordiks

• peseb nõud ja vajalikud tarvikud, puhastab

ja korrastab ruumid kasutades sobivaid

koristustarvikuid ja puhastusvahendeid

• komplekteerib ja ladustab üritusel

kasutatavad vahendid vastavalt juhistele

Roogade ja jookide serveerimisviisid

Nõude kandmise võtted

Töö kandikuga

Jookide serveerimine: vee, veini, kuumade jookide serveerimine

Nõude koristamine

Tagasiside, kiituste ja kaebuste käsitlemine

Erialane võõrkeel

Ürituse lõpetamine, peoteenindusejärgsed toimingud

Nõude ja muude tarvikute pakkimine, transport, pesu, ladustamine

Teenindus- ja abiruumide puhastamine enne ja peale teenindust

Hindamisülesanne:
Mooduli hindamisülesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja läbiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.

1. legend

2. menüü (eesti ja võõrkeeles)

3. ruumide kirjeldus, kaunistamine

4. mööbli vajadus

5. lauapesu vajadus

6. nõude, klaaside, söögiriistade, serveerimisvahendite vajadus

7. eelkatte skeem

8. teeninduskäigu kirjeldus

Hinnatakse arvutiõpetusega lõimitult: töö koostamine ja esitamine digitaalselt

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Ülesanne/harjutus

Lävend

- kirjeldab peoteeninduse korraldust vastavalt tellimusele

- kirjeldab ruumi ettevalmistamist ning laudade paigutust peoteeninduseks

- planeerib ürituse läbiviimiseks vajaminevad lauakatmisvahendid

- kirjeldab laudade eelkatteid

- valmistab eesti- ja võõrkeelse menüü

- kavandab teenindustööde käigu

- koostab ja esitab töö digitaalselt

Iseseisvad tööd

Ürituse erinevate etappide planeerimine.

Peoteeninduse järgselt hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele, kordaminekutele ja õppetundidele.

122/151



 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad tööd.

Sooritatud hindamisülesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja läbiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.

Praktiline ürituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse järeltoimingud

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Kotkas, M., Roosipõld, A., Restoraniteenindus, 2010.

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

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. Teenindamise kunst, 2013.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe, kutseõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe, mittestatsionaarne õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

28 Puu- ja köögiviljadest kaunistused 1

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane valmistab puu- ja köögiviljadest toitude ning laua kaunistusi

Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

20 t 6 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

kasutab toitude ja laua kaunistamiseks

sobivaid puu- ja köögivilju;

kasutab puu- ja köögiviljadest kaunistuste

tegemiseks sobivaid töövahendeid;

valmistab puu- ja köögiviljadest kaunistusi

Jaotus tundides:

praktiline töö: 20

iseseisev töö: 6

kokku: 26

• selgitab erinevate puu- ja köögiviljade sobivust

toitude ja lauakaunistuste valmistamiseks

• valib toitude ja laua kaunistamiseks sobivad

puu- ja köögiviljad arvestades hooajalisust

• valib puu- ja köögiviljadest kaunistuste

tegemiseks sobivad töövahendid ning kasutab

neid eesmärgipäraselt ja ohutult

• kavandab töö käigu ja materjalid vastavalt

püstitatud ülesandele

• valmistab ette töökoha

• teostab planeeritud kompositsiooni järgides

kompositsioonireegleid

• käitleb toiduaineid säästlikult ning lähtuvalt

toiduhügieeni nõuetest

• esitleb teostatud kompositsiooni

Töövahendid puu- ja köögiviljadest kaunistuste tegemiseks.

Töövõtted.

Kompositsiooni alused.

Köögiviljadest kaunistused.

- Millised köögiviljad sobivad kaunistuste tegemiseks.

- Kus kasutatakse köögiviljadest kaunistusi.

Puuviljadest kaunistused.

- Millised puuviljad sobivad kaunistuste tegemiseks.

- Kus kasutatakse puuviljadest kaunistusi.

Puu- ja köögiviljadest kaunistuste viimistlemine ja säilitamine

Esitlus.

Praktiline töö.

Iseseisev töö.

Iseseisvad tööd

Puu- või köögiviljadest kompositsiooni kavandamine ja ette valmistamine vastavalt lähteülesandele ning praktiliste oskuste demonstratsiooni käigus esitlemine ja jäädvustamine.
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Praktilised tööd

Praktiliste töövõtete harjutamine puu- ja köögiviljadest kaunistuste valmistamisel.

 

Hindamisülesanne Puu- või köögiviljadest kompositsiooni teostamine vastavalt lähteülesandele:

1. iseseisva töö teostamine: puu- või köögiviljadest kompositsiooni kavandamine ja ette valmistamine;

2. praktiliste oskuste demonstratsioon: puu- või köögiviljavaagna või lauakaunistusliku kompositsiooni teostamine ning esitlemine.

Hindamismeetod Iseseisev töö

Praktiline töö

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- valib praktilise töö sooritamiseks sobivad viljad/materjalid

- töötab enda poolt organiseeritud töökohal ergonoomiliselt ja sujuvalt

- kasutab eesmärgipäraseid töövahendeid ja töövõtteid, töötab ohutult

- käitleb toiduaineid säästlikult ning lähtuvalt toiduhügieeni nõuetest

- kompositsiooni loomisel rakendab vähemalt 3 õpitud töövõtet

- viimistleb oma praktilise töö tulemuse esteetiliselt ja nõuetekohaselt

- esitleb oma töö tulemust

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamine koosneb:

1. iseseisva töö teostamine: puu- või köögiviljadest kompositsiooni planeerimine ja ette valmistamine vastavalt lähteülesandele;

2. praktiliste oskuste demonstratsioon vastavalt lähteülesandele: puu- või köögiviljavaagna või lauakaunistusliku kompositsiooni teostamine ning esitlemine.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Toitude ja peolaua kaunistamine. Vilnius: Septyni menai, 2006 ja 2009.

Mun, S. Figurnaja narezka ovoshei i fruktov. Rostov na Donu: Feniks, 2010.

Kuznetsova, M. Bukety iz ovoshei. Moskva; Ast-press, 2009

Internet
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

29 Magustoidud 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane valmistab restoranis pakutavaid magustoite ning serveerib sobivate lisandite ja kaunistustega

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 30 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

kirjeldab juhendi alusel restoranis

valmistatavaid magustoite, sobivaid

lisandeid ja kaunistusi;

planeerib ja valmistab juhendi alusel

magustoite kasutades asjakohaseid

kulinaarse töötlemise võtteid, tagades toidu

kvaliteedi, töötades säästlikult ja järgides

hügieeninõudeid;

planeerib ja valmistab sobivad lisandid ja

kaunistused, serveerib magustoidud

lähtudes serveerimistemperatuurist

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 30

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• kirjeldab peamisi restoraniköögis valmistatavaid

magustoite

• kirjeldab juhendi alusel magustoitude

valmistamise tehnoloogiaid

• kirjeldab juhendi alusel sobivaid lisandeid ja

kaunistusi magustoitudele

• koostab juhendi alusel kirjalikult või

elektrooniliselt tehnoloogilised ja

kalkulatsioonikaardid erialast terminoloogiat

kasutades

• valib magustoitude valmistamiseks sobilikud

toiduained, töövahendid ja seadmed

• planeerib magustoitude valmistamiseks

vajalikud ettevalmistustööd lähtudes tööplaanist

• valmistab juhendi alusel magustoite, lähtudes

toidu- ja tööohutusnõuetest

• kasutab toiduvalmistamisel säästlikkuse

põhimõtteid

• ajastab magustoitude valmimise vastavalt

1. Magustoitude liigitus

- Serveerimistemperatuuri järgi

- Tihendava toiduaine järgi

- Tuletatud magusroad

2. Magustoitude valmistamine.

- Salatid puuviljadest ja marjadest

- Magusad supid ja kissellid

- Tarretised

- Vahud

- Kreemid

- Pannkoogid, krepid ja vahvlid

- Pudingud

- Sufleed

- Külmutatud magustoidud

- Taignatooted (struudel, Tuille küpsis, Pavlova, Tarte Tatin, toorjuustukook, Tiramisu,

Mille Feuille)

3. Magustoitude lisandid, kaunistamine ja serveerimine.

Interaktiivne loeng

Ideekaardi koostamine

Töölehed

Praktiline töö: aluseks

restoraniköögi baastoitude

nimekiri -magustoidud.

Praktilisi oskusi kinnistavad

harjutusülesanded.
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tööplaanile

• kirjeldab temperatuuri mõju magustoidu

kvaliteedile valmistamisel, serveerimisel ja

säilitamisel

• planeerib valmistatavate magustoitude

serveerimise

• valmistab ja serveerib magustoidud sobivate

lisandite ja kaunistustega arvestades

värvusõpetuse ja kompositsiooni põhimõtteid

• peseb nõud, töövahendid ja korrastab töökoha

- Magusad kastmed (vaniljekaste, sabayon kaste, karamellkaste, šokolaadikaste, melba

kaste)

- Šokolaadi kasutamine (ganace, tempereeritud šokolaadi vormimine, käsitöökommid)

- Kaunistused puuviljadest ja marjadest

- Serveerimisnõud ja –vahendid

- Portsjoni kujundamine arvestades värvusõpetuse ja kompositsiooni põhimõtteid

- Magustoitude serveerimine ja säilitamine

Iseseisvad tööd

Magustoidu kavandamine juhendi ja toidukorvi alusel (koosneb taignast, kreemist, jäätisest/sorbetist ja kahest erinevast kaunistuselemendist). Toidukorvi saab lisada ühe tooraine vabal valikul.

Praktilised tööd

Praktilised harjutusülesanded hindamisülesande sooritamiseks: tehnoloogilise kaardi vormistamine, toote omahinna arvutamine, magustoidu väljapaneku joonistamine, tööplaan.

 

Hindamisülesanne Hindamisülesanne: magustoidu kavandamine ja praktiline valmistamine:

1. Iseseisva töö esitlemine: toidukorvi alusel kavandatud magustoidu esitlemine

2. Praktiliste oskuste demonstratsioon: magustoidu valmistamine (4 portsjonit) ja serveerimine etteantud ajaga (2 tundi eelneval päeval ettevalmistamiseks ja 4

tundi praktilise töö hindamise päeval)

Hindamismeetod Iseseisev töö

Praktiline töö

Suuline esitus

Hindamine Mitteeristav

Lävend

- planeerib oma töö

- valib praktilise töö sooritamiseks toiduained toidukorvist

- valmistab ja serveerib tehnoloogilise kaardi alusel 4 magustoitu

- valmistab magustoidule sobivad lisandid ning kaunistused

- järgib töötamisel toidu- ja isikliku hügieeni nõudeid

- töötab säästlikult

- korraldab oma töökohta kogu tööprotsessi vältel

- järgib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid säilitusnõudeid

- korrastab ja puhastab töövahendid ning töökoha

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamine koosneb: iseseisva töö esitlemine, praktiliste oskuste demonstratsioon

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.
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Rekkor, S., Kersna, A., Roosipõld, A., Merits,M. 2008. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo.

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

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

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

Tehnoloogilised kaardid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe, mittestatsionaarne õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

30 Suupistete valmistamine 3

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane valmistab ning serveerib pidulikke soolaseid ja magusaid suupisteid, töötades ohutult ning järgides toiduhügieeni nõudeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 50 t 18 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kirjeldab juhendi alusel pidulikke

suupisteid, nende kasutusvõimalusi,

valmistamise tooraineid, valmistamist

ja serveerimist;

planeerib ja valmistab juhendi alusel

pidulikke soolaseid ja magusaid

suupisteid kasutades asjakohaseid

kulinaarse töötlemise võtteid, tagades

toidu kvaliteedi, töötades säästlikult ja

hügieeninõudeid järgides;

serveerib ja esitleb valmistatud

pidulikke soolaseid ja magusaid

suupisteid, pakendab transpordiks,

säilitab vastavalt nõuetele

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 50

iseseisev töö: 18

kokku: 78

• kirjeldab suupistete liike ning nende

kasutusvõimalusi toitlustuses

• planeerib suupistete valiku vastavalt

sündmusele, eelarvele ja hooajalisusele

• valib tööks vajalikud toorained juhendi

alusel

• kasutab asjakohaseid kulinaarse töötlemise

võtteid ja tehnoloogiaid

• valmistab juhendamisel soolaseid ja

magusaid suupisteid ning sobivaid

kaunistuselemente

• töötab säästlikult ja järgib toiduhügieeni

nõudeid

• korraldab oma töökohta iseseisvalt kogu

tööprotsessi vältel

• kujundab, vormistab vaagnaid, serveerib ja

esitleb suupisteid

• pakendab ja säilitab suupisteid vastavalt

nõuetele

Suupistete liigitus.

Suupistete kasutusvõimalused lähtudes sündmusest, hooajalisusest.

1. Soolased suupisted.

Külmad suupisted:

- liigitus kasutatava tooraine järgi (lihast, kalast, köögiviljadest, munast,

puuviljadest)

- liigitus valmistamise tehnoloogia ja kokkupaneku järgi (tarrendid, võided,

pasteedid, täidised, marineeritud, salatid, võileivad, tikusuupisted, rullid, pallid,

täidisega küpsetised)

Soojad suupisted:

-soojad portsjonsuupisted

2. Magusad suupisted:

- magusad küpsetised

- täidised, kreemid, võõbad, vahud

Suupistete vormistamine, kaunistamine, kaunistuselemendid, kasutatavad

töövahendid.

Suupistete serveerimine, vaagnatele paigutamine, nõuetekohane säilitamine ja

pakendamine transpordiks.

Kombineeritud loeng.

Video vaatamine.

Abimaterjalidega kirjalik

töö.

Teemakohased

harjutusülesanded.

Praktiline töö.

Iseseisev töö.

Mitteeristav
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• annab hinnangu oma tegevusele

Hindamisülesanne:
Mooduli hindamiseks tuleb sooritada integreeritud ülesannetest koosnev praktiline töö ja esitada iseseisev töö.

Mooduli hindamine koosneb:

1. iseseisev töö + suuline esitlus

2. praktiliste oskuste demonstratsioon lähteülesandele vastavalt:

Eeltöötleb toiduaineid ja valmistab etteantud juhendi alusel soolaseid ja magusaid suupisteid

Töötab säästlikult ja järgib toiduhügieeni nõudeid

Järgib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid säilitusnõudeid.

Kujundab, vormistab, kaunistab ja serveerib suupisted

Esitleb suupisteid külalistele.

Hindamismeetod:
Praktiline töö

Ülesanne/harjutus

Ettekanne/esitlus

Lävend

- planeerib suupisted, tellib toorained

- eeltöötleb toiduaineid ja valmistab etteantud juhendi alusel soolaseid ja magusaid suupisteid

- töötab säästlikult ja järgib toiduhügieeni nõudeid

- järgib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid säilitusnõudeid

- kujundab, vormistab, kaunistab ja serveerib suupisted

- esitleb suupisteid külalistele

- annab hinnangu oma tegevusele

Iseseisvad tööd

Planeerida juhendi alusel temaatilise suupistelaua suupisted (kaks soolast ja üks magus sh üks vegan suupiste) ja väljapanek, esitleda suuliselt, põhjendada lahendusi/valikuid.

Praktilised tööd

Soolaste ja magusate suupistete valmistamine, serveerimine.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad ülesanded.

Mooduli hindamine koosneb: iseseisva töö esitlemine, praktiliste oskuste demonstratsioon.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Biller, R. 2011. Garneerimine.

Hobday, C., Denbury, J. 2011. Garneerimise saladusi.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria.

Rekkor, S 2006. Kulinaaria.

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

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. 2010. Toiduvalmistamine suurköögis.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. 2007. Praktiline kulinaaria.

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

Tehnoloogilised kaardid
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

31 Joogiõpetus 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija omab ülevaadet mittealkohoolsete ja alkohoolsete jookide sortimendist ja hoiutingimustest ning valmistab ja serveerib

juhendamisel jooke

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

20 t 20 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kirjeldab juhendi alusel

mittealkohoolsete ja alkohoolsete

jookide sortimenti, hoiutingimusi,

valmistamist ja serveerimist;

kirjeldab restoraniköögis valmistatavaid

kuumi ja külmi jooke, nende

valmistamist ja serveerimist;

valmistab ja serveerib erinevaid jooke

kasutades asjakohaseid töövõtteid ning

järgides tööohutus- ja hügieeninõudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 20

praktiline töö: 20

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete

ning lahjade ja kangete alkohoolsete jookide

päritolu, sortimenti, koostist, valmistamist,

maitseomadusi, hoiutingimusi

• kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete ja

alkohoolsete jookide

serveerimistemperatuure,

serveerimisvõimalusi ning

serveerimisvahendeid

• kirjeldab restoraniköögis valmistatavaid

kuumi ja külmi jooke, nende valmistamist ja

serveerimist

• valib juhendi alusel töövahendid ja

seadmed jookide valmistamiseks

• valib juhendi alusel komponendid

mittealkohoolsete ja alkohoolsete

segujookide, kohvi- ja teejookide

valmistamiseks

• Mittealkohoolsed joogid

Jookide liigitus

Restoraniköögis valmistatavad kuumad ja külmad joogid, nende valmistamine ja

serveerimine

Külmad joogid:

Vesi, liigitus, tootmispiirkonnad

Karastusjoogid

Siirupid, mahlad, mahlajoogid

Piimajoogid, hapupiima- ja keefirijoogid

Smuutid

Boolid

Kuumad joogid:

Kohv ja kohvijoogid

Tee ja teejoogid

Kakao ja šokolaadijoogid

Glögid

• Alkohoolsed joogid

Kombineeritud loeng

Näitlikustamine, arutelu

Info otsimine,

õppevideod

Praktiline töö

Rühmatöö

Iseseisev töö

Mitteeristav
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• valmistab juhendi alusel enamkasutatavaid

jooke kasutades asjakohaseid töövõtteid

• serveerib valmistatud joogid sobivas

serveerimisnõus, kaunistab ning esitleb

kliendile

• täidab tööohutus- ja hügieeninõudeid,

puhastab seadmed ja töökoha

Jookide liigitus, sortiment

Lahjad alkoholid: veinid (sh vahuveinid ja kangestatud veinid), õlled, siidrid

Kanged alkoholid: viin, viski, rumm, tekiila, džinn, brändi (sh konjak), liköörid

Segujoogid

Jookide säilitamine, serveerimine, serveerimisnõud, serveerimistemperatuurid

• Praktiline töö: jookide valmistamine ja serveerimine

Jookide valmistamiseks ja serveerimiseks vajalikud töövahendid, seadmed,

serveerimisnõud.

Külmade ja kuumade alkoholivabade jookide valmistamine ja serveerimine

Tööohutus- ja toiduhügieeninõuete järgimine jookide valmistamisel ja

serveerimisel

Segujookide valmistamine, serveerimine ja esitlemine

Jookide kaunistamine

Hindamisülesanne:
• Kirjalik test alkohoolsete jookide kohta (lähtuvalt hindamiskriteeriumitest)

• Iseseisva töö esitlemine: kuumad või külmad joogid (liigitus, sortiment, tootmispiirkonnad)

• Praktiline hindamisülesanne:

- Planeerida lähtudes hooajalisusest kuuma ja külma mittealkohoolse joogi valmistamine koos sobiva lisandiga/kaunistusega.

- Esitada kaubatellimus.

- Valmistada ja serveerida joogid juhendi alusel asjakohaseid töövõtteid kasutades.

- Töötada ohutult ja hügieeninõudeid järgides.

- Tutvustada valmistatud jooke klientidele.

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Praktiline töö

Suuline esitus

Lävend

- kirjeldab valitud jookide valmistamist

- teeb ettevalmistused valitud jookide valmistamiseks

- tellib toorained

- planeerib oma töö, valib töövahendid ja seadmed ning korraldab töökoha

- valmistab, serveerib ning kaunistab joogid

- töötab ohutult ja säästlikult ning järgib hügieeninõudeid

- esitleb valmistatud jooke kliendile

- teostab järeltööd, puhastus- ja korrastustööd

- annab hinnangu enda tegevusele

Iseseisvad tööd

• Esitluse koostamine vastavalt lähteülesandele kuumade või külmade jookide kohta (liigitus, sortiment, tootmispiirkonnad)

• Praktilise hindamisülesande planeerimine vastavalt lähteülesandele: tehnoloogilise kaardi koostamine, toorainete tellimine, töökoha korraldamise ning valmistamis- ja serveerimisvahendite planeerimine

Praktilised tööd

Jookide valmistamine ja serveerimine.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud hindamisülesanded, iseseisvad ja praktilised tööd.

Sooritatud praktiline hindamisülesanne.
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Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Cracknell, H. L., Nobis, G. 2001. Toidud, joogid ja serveerimine. Tallinn: Tea

Jefford, A. "Veinikursus" 2009

Otspere, U. Joogiraamat Särav kuld klaasis

Otspere, U. "Kokteil segujookide kuningas" 2010

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

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

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

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

Roosipõld, A., Kotkas, M. 2008. Restoraniteenindus.

Tiivel, T 2009 "Viinad-peenemad napsid"

Tiivel, T 2007 "Viskimaailma teejuht"

Õispuu, H., Tomingas, K. Kokteilid ja kaunistused. Tallinn, 2013.

http://www.e-ope.ee/repositoorium?@=890n#euni_repository_10890

http://www.youtube.com/watch?v=e4q0IFPdcL0 –vahuveini avamine ja serveerimine
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm Kutsekeskharidusõpe, kutseharidusõpe, täiendõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe, statsionaarne - töökohapõhine õpe, mittestatsionaarne õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

32 Lihakehade käitlemine 6

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid kutsekeskharidusõppes: moodul 3 - Toitlustamine

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija käitleb lihakehasid, hindab liha käitlemise kvaliteeti, käsitleb asjakohaseid seadmeid ja töövahendeid järgides toidu- ja tööohutuse

nõudeid

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

12 t 120 t 24 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab kehtestatud nõudeid liha

käitlemisele, sh töökohale ja liha

kvaliteedile;

valmistab ette töökoha, töövahendid ja

liha käitlemise seadmed järgides

tööohutusnõudeid;

tükeldab ja konditustab lihakehasid

lähtudes lõikusskeemist ja järgib

tööohutus- ja hügieeninõudeid;

markeerib, pakendab ja säilitab

lihakeha käitlemisest saadud tooted

vastavalt toiduohutuse nõuetele ja

valmistamise plaanile ning kogub ja

käitleb jäätmeid

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 12

praktiline töö: 120

iseseisev töö: 24

kokku: 156

• kirjeldab liha käitlemisele kehtestatud

nõudeid ning liha säilitusnõudeid lähtudes

kehtivatest reeglitest ja toiduohutusnõuetest

• kirjeldab põllumajandusloomade ja -lindude

lihaskudesid vastavalt rümba skeemile

• kirjeldab liha kvaliteedile ja töökohale

kehtestatud nõudeid

• valmistab ette töökoha liha käitlemiseks

järgides ettevõtte ja seadusest tulenevaid

nõudeid

• kasutab liha käitlemise seadmeid ja

vahendeid eesmärgipäraselt ja vastavalt

juhendile

• järgib tööohutuse nõudeid

• teostab puhastus- ja koristustööd vastavalt

juhendile

• kirjeldab lihakehade jaotusskeeme

vastavalt juhendile

• analüüsib oma praktilisi tegevusi

lihakehade käitlemisel ja esitab analüüsi

vastavalt juhendile

• teostab kõik konditustamise praktilised tööd

• Põllumajandusloomade anatoomia.

Kehtestatud nõuded liharümpade käitlemisele.

Liha kvaliteet ja jahutamise mõju liha kvaliteedile.

• Töökoha korraldamine ja korrashoid.

Liha käitlemise seadmed ja väikevahendid.

Kehtivad nõuded lihakäitlemisruumidele.

Puhastus ja koristustööd.

• Lihakehade jaotusskeemid.

Veiserümpade tükeldamine.

Searümpade tükeldamine.

Lindude tükeldamine.

• Tooraine säilitamine.

Tooraine pakendamine, markeerimine ja ladustamine.

Pakendusseadmed ja -materjalid.

Tooraine säästlik kasutamine ja jäätmete käitlemine.

Loeng, arutelu,

rühmatöö, õppekäik,

iseseisev töö

kirjandusega,

harjutamine,

demonstratsioon,

iseseisev töö

Mitteeristav
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lähtudes lihajaotusskeemist ja juhendist ning

tööohutuse ja hügieeninõuetest

• osaleb kõigis praktilise töö tundides

• kirjeldab tooraine säilitamist

• pakendab, markeerib ja säilitab tooraine

vastavalt nõuetele ja juhendile

• osaleb meeskonnatöös ja teostab vastavalt

rühmatöö juhendile temale määratud

ülesanded

• käitleb ja kogub jäätmeid vastavalt

kehtivatele reeglitele ja nõuetele

Hindamisülesanne:
• Tööleht: lihakehade jaotusskeem.

• Praktiline töö:

1. valmistab iseseisavalt ette töökoha liha käitlemiseks

2. konditustab ja tükeldab lihakehad vastavalt jaotusskeemile ja nõuetele

3. kasutab seadmeid vastavalt kasutusjuhendile järgides tööohutuse ja hügieeni nõudeid

4. teostab puhastus- ja koristustööd vastavalt ettevõtte enesekontrolliplaanile.

• Enesehindamine: analüüsib oma tegevust lihakehade tükeldamisel ja esitab analüüsi vastavalt juhendile.

• Kontrolltöö: tooraine säilitamine, pakendamine ja markeerimine.

• Rühmatöö: tooraine säästlik kasutamine ja jäätmete käitlemine.

• Praktiline töö: Lihakehade konditustamisel saadud toodangu pakendamine, markeerimine ja ladustamine vastavalt juhendile ja nõuetele.

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Praktiline töö

Kontrolltöö

Enesehindamine

Tööleht

Lävend

Õpiväljundid loetakse arvestatuks, kui õpilane on saavutanud tulemused vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad tööd

• Tööohutus- ja hügieeninõuded.

• Kirjalik ülesanne vastavalt juhendile. Töö sisu:

1. liha käitlemisele kehtestatud nõuded

2. põllumajandusloomade ja -lindude lihakehade kirjeldused vastavalt skeemile

3. lihakehade jahutamise mõju liha kvaliteedile

Praktilised tööd

Osaleb praktilise töö tundides ja teostab kõik konditustamise tööd vastavalt juhendile.

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Hindamise eelduseks on, et õpilane on sooritanud hindamisülesanded, sh praktilised ja iseseisvad tööd vastavalt hindamiskriteeriumitele ning saavutanud kõik

mooduli õpiväljundid vähemalt lävendi tasemel.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Värske liha hügieeninõuete eeskirja kehtestamine. Riigiteataja (1999) www.riigiteataja.ee

Pärn, J. Käsiraamat toidukäitlejale. Tallinn (1998) www.vet.agri.ee

Üldinfo toidukäitlejale. Veterinaar- ja Toiduamet. https://vet.agri.ee/?op=body&id=877

Eesti Lihaveisekasvatajate Selts. http://www.lihaveis.ee/veiseliha
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Jäätmed. Keskkonnaministeerium (2018). https://www.envir.ee/et/jaatmed

Tehver, J. Põllumajandusloomade anatoomia ja füsioloogia. Tallinn (1957)
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

33 Restoraniköögitöö 10

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

moodul 6 - Menüü koostamine ja kalkulatsioon

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija valmistab ja serveerib individuaalselt ning meeskonnaliikmena tellimisel valmistatavaid toite ja jooke lähtuvalt toitlustusettevõtte

töökorralduse eripärast ning klientide soovidest ja vajadustest

Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

220 t 40 t

 

Õpiväljundid Õppemeetodid

valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel à la carte menüüs olevaid toite ja jooke lähtuvalt toidu kvaliteedinõuetest, töötab

säästlikult ning järgib hügieeninõudeid;

töötab restoraniköögis iseseisvalt ja meeskonnas järgides ettevõtte töökorraldust ning enesekontrolliplaani;

kasutab restoraniköögi seadmeid ja töövahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning tööohutusnõuetele;

vormistab, serveerib ning esitleb toite ja jooke restorani külastajatele

Jaotus tundides:

praktiline töö: 220

iseseisev töö: 40

kokku: 260

Praktiline töö.

Individuaalne töö.

Rühmatöö.

Hindamismeetod:
Rühmatöö

Praktiline töö

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Sooritatud praktilised tööd.
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Mooduli hindamine eristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma, D., Aavik, Õ., Kärblane, E. Kruuda, Ü. Animägi, L. Kulinaaria. 2011.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Animägi, L., Muuga, Õ. Praktiline kulinaaria. 2013

Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale, Kristel Sepp Pärnumaa Kutsehariduskeskus,

http://www2.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidu_paigutamine/?AVALEHT

Värvusõpetus ja kompositsioon, Kristel Sepp, Pärnumaa kutsehariduskeskus,

http://www2.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/index.html

Kohv ja tee, Heli Nõupuu, Haapsalu Kutsehariduskeskus, 2011, http://www.hkhk.edu.ee/vanker kohv_tee/
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

34 Ettevalmistus kutseeksamiks 3

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused 2 EKAP

moodul 3 - Toitlustamine 14 EKAP

moodul 4 - Menüü planeerimine 6 EKAP

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis 11 EKAP

moodul 6 - Menüü koostamine ja kalkulatsioon 8 EKAP

moodul 7 - Toiduvalmistamine 14 EKAP

moodul 8 - Praktiline töö restoranis 13 EKAP

moodul 9 - Praktika 36 EKAP

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane planeerib oma tööd köögis, käitleb toidutooret ning valmistab ja serveerib eksamitoidud näidates teadmiste ja oskuste terviklikkust

ja süsteemsust

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 50 t 18 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

planeerib ja korraldab oma tööd ja

töökohta köögis lähtuvalt ettevõtte

töökorraldusest, järgides puhastusplaani ja

hügieeninõudeid;

käitleb juhendi alusel toiduaineid ning

valmistab toite, tagades toidu kvaliteedi,

järgides toitlustusettevõtte töökorralduse

põhimõtteid;

vormistab toiduportsjonid ning serveerib ja

esitleb valmistatud toite

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 50

iseseisev töö: 18

• planeerib eksamitoitude valmistamise vastavalt

tehnoloogilistele kaartidele

• korraldab ja hoiab korras oma töökoha lähtuvalt

tööülesannetest ning hügieeni- ja tööohutuse

nõuetest

• järgib isikliku hügieeni, töö- ja toiduohutuse

nõudeid kogu tööprotsessi jooksul, tagab toidu

ohutuse ja kvaliteedi

• valib ja käitleb toiduaineid lähtuvalt juhendist

ning toiduhügieeni nõudeid järgides

• kasutab toiduaineid ja ressursse otstarbekalt

ning keskkonda säästes

• säilitab kiiresti riknevaid toiduaineid

toiduhügieeni ja enesekontrolli nõudeid

1. Dokumendid

Hindamisstandard kokk, tase 4:

- hindamismeetodid ja hindamiskriteeriumid,

- hindamisülesanded,

- hindamise korraldus.

2. Töö planeerimine ja korraldamine:

- tööplaani koostamine,

- töövahendite ja seadmete planeerimine,

- toidu- ja isiklik hügieen.

3. Praktilised tööd:

- kutseeksami tehnoloogiliste kaartide näidised,

- toitude valmistamine vastavalt toitude, lisandite, kastmete baasnimekirjale.

4. Toiduportsjonite vormistamine ja serveerimine:

- portsjonite vormistamise ja kaunistamise võtted,

Kirjalik töö.

Praktiline töö.

Proovitöö.

Praktiliste oskuste

demonstratsioon.

Esitlus.
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kokku: 78 arvestades

• valib toiduainete käitlemiseks sobivad

töövahendid ja seadmed, lähtudes

tehnoloogilisest kaardist

• eeltöötleb toiduaineid kasutades asjakohaseid

külmtöötlemise võtteid

• kasutab asjakohaseid kuumtöötlemise võtteid

• puhastab töö lõppedes seadmed ja

töövahendid, kasutades asjakohaseid

puhastusvahendeid ning töövõtteid

• koristab oma töökoha, lauad ja tootmisruumid

vastavalt köögi puhastusplaanile

• vormistab toiduportsjonid vastavalt

tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude

valmimise vastavalt plaanile

• kirjeldab proovitööna valmistatud toite

kasutades korrektseid erialaseid termineid

• serveerib ja esitleb klientidele proovitööna

valmistatud toite korrektses erialases eesti

keeles

• kogub ja edastab klientide tagasisidet, koostab

suulise või kirjaliku eneseanalüüsi

- toitude serveerimine,

- toitude kirjeldamine, tutvustamine klientidele.

Iseseisvad tööd

Proovitöö planeerimine vastavalt juhendile.

Praktilised tööd

Eksamitoitude ja jookide valmistamise planeerimine ning valmistamine vastavalt juhendile.

 

Hindamisülesanne Eksami proovitöö sooritamine lähteülesande järgi.

Lähteülesanne:

1. Planeerida töö ja töökoht vastavalt etteantud menüüle (iseseisva tööna).

2. Korraldada oma töö ja töökoht.

3. Valmistada ning serveerida toidud vastavalt juhendile.

4. Esitleda toite, vastata küsimustele.

5. Koristada oma töökoht, lauad ja seadmed vastavalt köögi puhastusplaanile.

6. Koostada eneseanalüüs juhendi alusel.

Hindamismeetod Iseseisev töö

Praktiline töö

Suuline esitus

Enesehindamine

Hindamine Mitteeristav

Lävend
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- planeerib oma töö vastavalt etteantud menüüle;

- korraldab oma töö ja töökoha;

- valmistab ning serveerib toidud vastavalt juhendile;

- esitleb toite ja vastab küsimustele;

- koristab oma töökoha, lauad ja seadmed vastavalt köögi puhastusplaanile;

- koostab eneseanalüüsi juhendi alusel.

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on eksami proovitöö sooritamine lähteülesande järgi.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, Õ., Kärblane, E., Kruuda, Ü., Animägi, L. 2011 Kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

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

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

Tehnoloogilised kaardid.

Hindamisstandard: Kokk, tase 4

Kutsestandard: Kokk, tase 4
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

35 Restoraniteenindus 2

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õppija teenindab kliente müügi ja teenindamise põhitehnikaid ja töövõtteid kasutades ning kliendikesksuse põhimõtteid järgides

juhendamisel

Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

40 t 12 t

 

Õpiväljundid Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid

planeerib ja teeb juhendamisel

ettevalmistustööd klientide vastuvõtmiseks

ja teenindamiseks;

teenindab kliente juhendamisel

teenindamise põhitehnikaid ning

kliendikesksuse põhimõtteid järgides

Jaotus tundides:

praktiline töö: 40

iseseisev töö: 12

kokku: 52

• arvutab laudade, lauapesu, lauanõude,

söögiriistade, töövahendite vajaduse lähtudes

ettevõtte eripärast

• valmistab ette juhendi alusel

lauakatmisvahendid (sh komplekteerib

serveerimiskapi)

• teeb eelkatte juhendi alusel järgides

lauakatmise põhimõtteid

• teeb ettevalmistused eriserveerimiseks

• loob positiivse kliendikontakti, suunab kliendi

söögisaali ja juhatab lauda lähtudes

teenindusstandardist

• tutvustab juhendist lähtudes kliendile toidu- ning

joogikaarti

• võtab juhendi alusel kliendilt tellimuse,

vormistab selle ja edastab kööki

• serveerib jooke vastavalt tellimusele

• serveerib toite portsjonitena ja vaagnalt

• Teeninduse planeerimine ja ettevalmistus

Ruumide ettevalmistus (sh kaunistamine)

Teeninduse ettevalmistus

Nõude, söögiriistade, klaaside, serveerimisvahendite ettevalmistus

Lauapesu ettevalmistus

Laudade linutamine

Eelkatte koostamine

Flambeerimiskäru ettevalmistus

• Teenindusprotsess

Kliendi vastuvõtt

Menüü tutvustamine

Tellimuse võtmine, edastamine

Lõpliku eelkatte koostamine

Roogade ja jookide serveerimine (taldrikuteenindus, vaagnateenindus)

Nõude koristamine, nõude kandmise võtted

Laudade korrashoid

Hügieenireeglid serveerimisel, toiduohutus

Probleemsed kliendid

harjutusülesanded,

rühmatöö, praktiline töö,

iseseisev töö
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asjakohaste töövõtetega

• korrastab ja koristab asjakohaste töövõtetega

laua järgides ettevõtte standardeid

• arveldab kliendiga ja käsitleb sularaha ning teisi

maksevahendeid lähtuvalt juhendist

• küsib ja edastab kliendi tagasisidet toodete,

teenuste ja teenindamise kohta

• teostab teeninduse järeltoimingud

restoranisaalis

Erivajadustega kliendid

Info käsitlemine, tagasiside, andmete töötlemine

Arveldamine, kassa

Tagasiside, teenindussituatsiooni lõpetamine

Teenindusjärgsed toimingud

Hindamisülesanne:
Kompleksülesanne: teeninduse planeerimine ja ettevalmistamine;

praktiline töö: klientide teenindamine tavateeninduses.

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Praktiline töö

Iseseisvad tööd

Teeninduse planeerimine vastavalt lähteülesandele.

Praktilised tööd

Teenindamise ettevalmistus, teenindus, teeninduse järeltoimingud

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on sooritatud kompleksülesanded, praktiline ja iseseisev töö

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Kotkas, M., Roosipõld, A., (2010) Restoraniteenindus.

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.

Rekkor, S. (2000) Selvelauad

G.Bono, A.Filippo 2004 Stiilsed salvrätikuseaded
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

36 Restoranitöö praktika 10

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane täidab koostöös köögi meeskonnaga restoraniköögi koka tööülesandeid toitlustusettevõttes

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 210 t 40 t

 

Õpiväljundid Õppemeetodid

planeerib oma isiklikud praktika eesmärgid tulenevalt praktikajuhendist;

töötab praktikaettevõttes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas, järgides ettevõtte töökorraldust ning toiduhügieeni- ja

tööohutusnõudeid;

planeerib oma tööd ja töökohta vastavalt tööülesandele ning meeskonna tööjaotusele, töötades säästlikult ja järgides

toiduohutuse nõudeid;

valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi järgi restoraniköögi toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja köögitöö

tehnikaid;

teeb puhastus- ja korrastustöid, käitleb prügi, peseb nõusid ja töövahendeid;

analüüsib oma tööd, eesmärkide saavutamist ja ülesannete täitmist praktikaettevõttes, koostab juhendi järgi praktikaaruande

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 210

iseseisev töö: 40

kokku: 260

Praktiline töö

Hindamismeetod:
Praktiline töö

Enesehindamine
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Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on:

praktika dokumentatsiooni koostamine,

praktilise töö sooritamine praktikaettevõttes täies mahus,

praktikajuhendaja hinnangu esitamine,

iseseisva töö sooritamine: praktikapäeviku igapäevane täitmine praktika jooksul ning enesehinnangu koostamine praktika lõppedes

praktikaaruande koostamine ja esitlemine

Mooduli hindamine eristav hindamine

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

Praktikajuhend õppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc

Praktika dokumentatsioon: praktikaaruande koostamise juhend, tööohutuse ja töötervishoiu alased juhendmaterjalid, praktikaleping, praktikapäevik,

praktikajuhendaja hinnanguleht, praktikandi hinnang praktikale.

Praktikaettevõtte sisekorraeeskiri, tööohutuse ja tervishoiu eeskirjad, ettevõtte puhastusplaan.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm kutsekeskharidusõpe

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

37 Suurköögitöö praktika 10

Nõuded mooduli alustamiseks Läbitud moodulid:

moodul 1 - Toitlustamise valdkonna ja õpingute alused

moodul 3 - Toitlustamine

moodul 4 - Menüü planeerimine

moodul 5 - Praktiline töö suurköögis

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane täidab koostöös köögi meeskonnaga suurköögikoka tööülesandeid toitlustusettevõttes

Teoreetiline töö sh lõimitud üldained Praktiline töö Iseseisev töö sh lõimitud üldained

10 t 210 t 40 t

 

Õpiväljundid

planeerib oma isiklikud praktika eesmärgid tulenevalt praktikajuhendist;

töötab praktikaettevõttes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas, järgides ettevõtte töökorraldust ning toiduhügieeni- ja tööohutusnõudeid;

planeerib oma tööd ja töökohta vastavalt tööülesandele ning meeskonna tööjaotusele, töötades säästlikult ja järgides toiduohutuse nõudeid;

valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi järgi suurköögi toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja köögitöö tehnikaid;

teeb puhastus- ja korrastustöid, käitleb prügi, peseb nõusid ja töövahendeid;

analüüsib oma tööd, eesmärkide saavutamist ja ülesannete täitmist praktikaettevõttes, koostab juhendi järgi praktikaaruande

Jaotus tundides:

teoreetiline töö: 10

praktiline töö: 210

iseseisev töö: 40

kokku: 260

Hindamismeetod:
Iseseisev töö

Praktiline töö

Suuline esitus

Enesehindamine

Ettekanne/esitlus

146/151



 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Mooduli hindamise aluseks on:

praktika dokumentatsiooni koostamine,

praktilise töö sooritamine praktikaettevõttes täies mahus,

praktikajuhendaja hinnangu esitamine,

iseseisva töö sooritamine: praktikapäeviku igapäevane täitmine praktika jooksul ning enesehinnangu koostamine praktika lõppedes,

praktikaaruande koostamine ja esitlemine

Mooduli hindamine eristav hindamine

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

Praktikajuhend õppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc

Praktika dokumentatsioon: praktikaaruande koostamise juhend, tööohutuse ja töötervishoiu alased juhendmaterjalid, praktikaleping, praktikapäevik,

praktikajuhendaja hinnanguleht, praktikandi hinnang praktikale.

Praktikaettevõtte sisekorraeeskiri, tööohutuse ja tervishoiu eeskirjad, ettevõtte puhastusplaan.
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutseõppe õppekava „Kokk“ (kutsekeskharidusõpe)

VALIKÕPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrühm Põhiharidusega õppija

Õppevorm statsionaarne - koolipõhine õpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Õpetajad

38 Ettevõtlusõppe baasmoodul 6

Nõuded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmärk õpetusega taotletakse, et õpilane on omandanud pädevuse (teadmised, oskused, hoiakud), mis võimaldab tal olla ettevõtlik töötaja ja luua iseendale töökoht

 

Õpiväljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab ärivõimalusi lähtudes iseenda

eeldustest ja oskustest ning keskkonna

toetavatest ja piiravatest teguritest

kirjeldab enda võimalusi tegutsemiseks

ettevõtjana või ettevõtliku töötajana, lähtudes

õpitava eriala ettevõtluskeskkonnast

kirjeldab enda võimalusi tegutsemiseks

ettevõtjana või ettevõtliku töötajana, lähtudes

õpitava eriala ettevõtluskeskkonnast

arutleb meeskonnas kavandatud äriidee

teostatavuse üle

o Ettevõte

o Ettevõtlus

o Ettevõtja

o Ettevõtlikkus

o Ettevõtluskeskkond

o Kultuuridevaheliste erinevuste mõju ettevõttele

o Äriidee

o Meeskonnatöö

➢ Praktiline

meeskonnatöö:

struktureeritud aruande

(foto-, video- vm)

koostamine lähtuvalt

juhisest

➢ Kohtumine ettevõtjaga

(rühmatöö)

➢ Õppekäik ettevõttesse

➢ Töövarjuna ettevõttes

➢ Intervjuu ettevõtjaga

(rühmatöö)

➢ Lood (sh videod)

ettevõtetest ja

ettevõtjatest

➢ Mõistekaart

rühmatööna

➢ Ajurünnak

➢ Videolugu (video-,

fotorepor-taaž ettevõttest

rühmatööna

➢ Äriidee koostamine ja

esitlemine rühmatööna

➢ Analüüsimeetodid

(SWOT, PESTLE,

juhtumianalüüs)

Mitteeristav
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Hindamisülesanne:
1) Struktureeritud aruanne meeskonnatööna teemal: Mina, minu eriala ja ettevõtlus 5 aasta pärast. (vorm, meedium vaba),

Meeskonnatöö analüüs ja hinnang

2) Struktureeritud aruande (nt posteri) esitlus meeskonnatööna

3) Äriidee koostamine meeskonnatööna

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

 

Õpiväljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

kavandab turundustegevused äriidees

kirjeldatud tootele, tarbijale ja

turutingimustele

kirjeldab meeskonnatööna sihtrühmi ja turgu

lähtuvalt tootest

kirjeldab meeskonnatööna valitud

turundustegevusi lähtuvalt sihtrühmast,

turust ja tootest

o Nõudlus, pakkumine ja turu tasakaal

o Konkurents

o Turunduseesmärgid

o Turundusmeetmestik

o Turuanalüüs

➢ Mõistekaart

rühmatööna: toote

kirjeldus

➢ Praktiline

meeskonnatöö juhendi

alusel: Sihtrühma

analüüsimine

➢ Praktiline

meeskonnatöö juhendi

alusel (meedium vaba):

turundustegevuste plaan

Mitteeristav

Hindamisülesanne:
➢ Mõistekaart rühmatööna: toote kirjeldus

➢ Praktiline meeskonnatöö juhendi alusel: Sihtrühma analüüsimine

➢ Praktiline meeskonnatöö juhendi alusel (meedium vaba): turundustegevuste plaan

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

 

Õpiväljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab ettevõtte eelarvestamise,

finantseerimise ja majandusarvestuse

põhimõtteid lähtudes õigusaktidest ja

heast tavast

koostab juhendi alusel meeskonnatööna

ettevõtte investeeringute ja tegevuskulude

eelarve ning müügiprognoosi

selgitab meeskonnatööna ettevõtte

finantseerimisvõimalusi

selgitab juhendi alusel majandusarvestuse

põhimõtteid lähtudes õigusaktides sätestatud

nõuetest ja heast tavast

o Majanduskeskkond

o Tulude ja kulude ringkäik

o Ressursid

o Ettevõtte tulud ja kulud

o Majandusarvestuse põhialused (eelarved, kasumiaruanne, bilanss)

o Äriseadus, raamatupidamise seadus, võlaõigusseadus

o Ärimudeli finantsosa: tulud ja kulud

➢ Praktilised

näidisülesanded

(juhtumid)

meeskonnatööna

➢ Praktiline

meeskonnatöö juhendi

alusel (meedium vaba):

ettevõtte investeeringute

ja tegevuskulude

eelarve, müügiprognoos,

kasumiplaan ja bilanss

➢ Mõistekaart: ettevõtte

Mitteeristav
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finantseerimisvõimalused

Hindamisülesanne:
5) Kompleksülesanne meeskonnatööna: investeeringute eelarve ja katteallikad, rahavood, müügiprognoos, kasumiplaan, bilansiprognoos

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

 

Õpiväljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Õppemeetodid Hindamine

mõistab ettevõtte eelarvestamise,

finantseerimise ja majandusarvestuse

põhimõtteid lähtudes õigusaktidest ja

heast tavast

koostab ärimudeli meeskonnatööna lähtudes

valitud strateegiast

kirjeldab asutamisprotsessi vastavalt valitud

ettevõtlusvormile

hindab meeskonnatööna juhendamisel

ettevõtte tasuvust lähtuvalt ärimudelist

o Ärimudelid

o Ettevõtlusvormid

o Ettevõtte asutamine

o Ettevõtte tasuvus

➢ Praktiline

meeskonnatöö juhendi

alusel (meedium

vaba):ärimudeli

koostamine

➢ Praktiline

meeskonnatöö juhendi

alusel: protsessikirjeldus

või –mudel ettevõtte

asutamisest

➢ Juhtumianalüüs

juhendi alusel

meeskonnatööna:

ärimudeli tasuvuse

hindamine

Mitteeristav

Hindamisülesanne:
6) Kompleksülesanne meeskonnatööna: ärimudel, protsessikirjeldus ettevõtte asutamisest ja tasuvusanalüüs

7) Esitlus meeskonnatööna: ärimudel ja ettevõtte tasuvus

Lävend

Õpiväljund loetakse arvestatuks kui õpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

 

Mooduli kokkuvõtva hinde kujunemine Õppija täitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisülesanded ja on saavutanud kõik õpiväljundid lävendi tasemel

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Õppematerjalid Randma, T., Raiend, E., Rohelaan, R. jt (2007)Ettevõtluse alused. SA Innove

http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Ettevõtlusõpe/Ettevõtluse%20alused%20õpilasele.pdf

Sirkel, R., Uiboleht, K., Teder, J. jt (2008) Ideest eduka ettevõtteni. SA Innove

http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Ettevõtlusõpe/Ideest%20eduka%20ettevõtteni.pdf

Töötamise tulevikutrendid http://oska.kutsekoda.ee/tootamise-tulevikutrendid/tootamise-tulevikutrendid-2016/

Jaansoo, A. (2012) Turunduse alused. I: baasteooria, juhtumikirjelduste ja ülesannete kogu. SA Innove

http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Õppe-%20ja%20juhendmaterjalid/Turundus%20I.pdf

Vodja, E., Zirnask, V., Suitsu, P. jt (2014) Majandusõpik gümnaasiumile. Junior Achivement Eesti SA
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Eamets, R jt (2012) Ettevõtlikkusest ettevõtluseni, SA Teadlik Valik
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