HAAPSALU KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus
Oppekava nimetus Kokk
Cook
nosap
Oppekava kood EHIS-es 133657
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutseharidusstandard, Vabariigi Valitsuse maarus nr 130, vastu voetud 26.08.2013, "Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava’
vastu vdetud 19.06.2014 maarus 38, vastavuses Kutsestandard "kokk, tase 4", vastu véetud Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr
11/09.11.2017.

Oppekava opiviljundid:

Parast dppekava labimist dpilane:

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove, lahtuvalt suurkddgi voi restoranikdogi too eriparast;
2) teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse pohimétteid ning suurkddogi vai restoranitdd eripara;

3) jargib td6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieeninbudeid;

4) vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

5) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursisaastlikult suurk6ogis voi restoranis, lahtudes kokatdo eetikast;

6) korraldab enda t66d ratsionaalselt, analiitsib, hindab ja parendab enda ning meeskonnat66d suurkddgis voi restoranis;
7) vaartustab enda kutse- ja t6dalast arengut ja edasist dpiteed, Iahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

8) mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult;

9) suhtleb dpitavas vodrkeeles iseseisva keelekasutajana;

10) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

11) moistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimétteid;

12) moistab uhiskonna arengu p&hjuslikke seoseid ja lIahtub Ghiskonnas kehtivatest vaartustest;

13) kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:
Statsionaarne dppevorm, koolipdhine dpe

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima véib asuda pdhiharidusega isik véi véhemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhiharidusele vastavad kompetentsid
ja kelle tervislik seisund véimaldab dppida ja td6tada valitud erialal.

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetatakse |6petatuks, kui dpilane on omandanud 8ppekavas kirjeldatud dppevaljundid vahemalt lavendi tasemel sh.
demonstreerib oma &pingutel omandatud kompetentsust.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
"Kokk, tase 4" vastavad kompetentsid

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Moodulite 1, 2, 3, 4 ja 5 ning abikoka praktika mooduli 6pivéljundite saavutamisel omandatakse kutsele ,Abikokk, tase 3" vastavad
kompetentsid.

Osakvalifikatsioonid:
"Abikokk tase 3" vastavad kompetentsid

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
kooli IBputunnistus

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (110 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP Opilane méistab turismi tihtsust Eesti majanduses ning majutus- ja
valdkonna alused toitlustusettevétete rolli turismimajanduses
Opilane métestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete
ariideesid

Opilane orienteerub valdkonna tdétajale esitatavates nduetes ja kutse
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Karjaari planeerimise ja ettevdtluse 6 EKAP
alused

Toitlustamise alused 15 EKAP
Teeninduse alused 4 EKAP
Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP
Toiduvalmistamise alused 14 EKAP
Koka praktilise 166 alused 6 EKAP
Toiduvalmistamine 7 EKAP

omistamises ning eesmargistab enda 6ppimist.

Opilane orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
Mbistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

Kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Opilane méistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

Opilane maistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
Opilane métestab oma rolli ettevétluskeskkonnas

Opilane maistab oma digusi ja kohustusi tddkeskkonnas toimimisel
Opilane kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Opilane valmistab toite ja jooke l&htuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, td6tab ohutult ja s&astlikult ning jargib
higieeninéudeid

Opilane kasutab ja puhastab kédgiseadmeid ning téévahendeid vastavalt
kasutus- ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt té6ohutusnduetest

Opilane koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise
pdhimotetele, menlil koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja
vajadustest

Opilane maistab oma &igusi ja kohustusi td6keskkonnas toimimisel

Opilane selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

Opilane méistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pdhimdtteid

Opilane lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud iilesandele.

Opilane arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta
Opilane arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta
Opilane kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevéttes

Opilane teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja
istumisega laudades

Opilane valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi,
jargides toitlustusettevotte tdokorralduse pdhimétteid

Opilane té6tab juhendamisel meeskonna likmena toitlustusettevdtte
tookorralduse p&himétteid ning todohutuse ja ergonoomia péhimdtteid jargides
Opilane té6tab juhendamisel teenindusruumides teenindamise p&hitehnikaid
kasutades ning kliendikeskse teenindamise p&himétteid jargides

Opilane selgitab p&hiliste toiduainete péritolu, koostist, tootmist, maju inimese
tervisele ja kirjeldab kvaliteedindudeid toiduainetele ning iseloomustab
toiduainetes sisalduvaid pdhitoitaineid ja nende tahtsust inimese organismile
Opilane valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise péhilisi tehnoloogiaid
kasutades, meniitsolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, t66tab
saastlikult ning jargib hiigieenindudeid

Opilane koostab meniiii lahtuvalt meniiii koostamise pdhimdtetest

Opilane koostab pshisédgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte

Opilane planeerib ja korraldab oma t66d ja tédkohta kédgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt k6dgi eriparast lahtudes tédohutuste ja ergonoomika
pdhinduetest

Opilane kasutab kddgiseadmeid ja tdévahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib téoohutusndudeid

Opilane valmistab pdhisédgikordadeks tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja
jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevétte tddkorralduse
p&himébtteid

Opilane téétab individuaalselt ning meeskonna likmena toitlustusettevétte
téokorralduse péhimétteid ning tédohutuse ja ergonoomia pdhimdtteid jargides
Opilane teenindab viljastusletis kliente serveerimise ja teenindamise
pdhitehnikaid kasutades ning kliendikeskse teenindamise pdhimdotteid jargides

Opilane kaitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid, nimetab nendes
sisalduvaid pdhitoitaineid ning arvutab toiduenergia sisalduse

Opilane valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel & la carte meniiiis
olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, td6tab saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid

Opilane selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise véimalusi
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Koka praktiline t66

Abikoka praktika

Kokat6o praktika

Uldépingute moodulid (30 EKAP)
Nimetus

Keel ja kirjandus

VVoorkeel

8 EKAP

15 EKAP

21 EKAP

Maht
6 EKAP

4,5 EKAP

erialases t60s

Opilane selgitab juhendi alusel loodusséastlikkuse pdhimétteid Iahtuvalt oma
erialast

Opilane koostab juhendi alusel a la carte meniiii Iahtuvalt meniiii koostamise
p&himébtetest ning klientide vajadustest, soovidest ja ootustest, valmistab
kutse-, nime- ja mentukaarte ning lauaseadeid, tdlgib menuu Ghte véorkeelde
Opilane koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

Opilane planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tédkohta kddgis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte tdokorralduse eriparast,
jargides t66ohutust ja hiigieeni ndudeid

Opilane kasutab toitlustusettevétte kddgis ja selle teenindusiiksustes
kasutatavaid seadmeid ja t66vahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile
ning jargib tédohutusndudeid

Opilane selgitab juhendi alusel saastlikku, majanduslikku ja
keskkonnateadlikku métteviisi

Opilane kasutab erinevaid erialaseid teabeallikaid ning saab aru erinevatest
matemaatilise info esitamise viisidest

Opilane valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte meniiiis olevaid
toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevotte
tookorralduse eriparast

Opilane té6tab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena lahtuvalt
toitlustusettevotte tddkorralduse eriparast ning té6ohutuse ja ergonoomia
pdhimobtetest

Opilane teenindab personaalselt kliente kasutades serveerimise teenindamise
pdhitehnikaid ning jargib kliendikeskse teenindamise pdhimétteid

Opilande planeerib isikliku praktika eesmérke

Opilane tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

Opilane téétab praktikaettevéttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust

Opilane téétab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja tddohutusndudeid

Opilane eeltddtleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevdtte meniiiis
olevaid lihntsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid.
Opilane teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid
Opilane koostab juhendamisel praktika |18ppedes praktikaaruande

Opilane planeerib isikliku praktika eesmarke

Opilane tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

Opilane té6tab praktikaettevéttes juhendamisel ja meeskonnas, jéargides
ettevotte tookorraldust

Opilane té6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja
téovahenditega, jargides toohigieeni - ja tédohutusnéudeid

Opilane eeltdétleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevétte meniiiis
olevaid lihntsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustéid.
Opilane teenindab juhendamisel kliente jérgides klienditeeninduse pdhimétteid
Opilane koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande

Opivéljundid

1.Valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja ldkirjakeele normidele vastavalt nii
suulises kui ka kirjalikus suhtluses

2.Arutleb loetud, vaadatud véi kuulatud teksti péhjal teemakohaselt ja
pbhjendatult

3.Koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja
ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates

4 Loeb ja mbistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid

5.Vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tdnapaeva elunahtustega,
oma kodukohaga

6.Télgendab ja anallilsib kirjandusteost , seostab seda ajastu thiskondlike ja
kultuuriliste sindmustega

1.Suhtleb dpitavas vdorkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
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Matemaatika 5 EKAP
Loodusained 6 EKAP
Sotsiaalained 7 EKAP
Kunstiained 1,5 EKAP

Valiképingute moodulid (37 EKAP)

Nimetus Maht

Suurk6o6gi praktika 8 EKAP
Restorani teenindus 2 EKAP
Eritoitlustus 2 EKAP

keelekasutajana; esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

2.Maistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vdorkeeles suhtlemisel

3.Kirjeldab vdéérkeeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga

4 Kasutab vdorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid vdorkeele
Oppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostab vddrkeeledpet elukestva
Oppega

5.0n teadlik edasidppimise ja t66turul kandideerimise rahvusvahelistest
vBimalustest; koostab todleasumiseks vajalikud vddrkeelsed
taotlusdokumendid

1.Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, anallisides ja hinnates tulemuste
téeparasust

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

3.Seostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutab nende Sppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

4 Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma métet selgelt
ja tépselt nii suuliselt kui kirjalikult

5.Kasutab matemaatika vdimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

1.Mbdistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripéra, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel

2.Métestab ja kasutab loodusainetes omandatud teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste selgitamisel ja vaartustamisel ning igapaevaelu
probleemide lahendamisel

3.Méistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste mdju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru Umbritseva keskkonna mdjust inimese tervisele

4 Leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate Ulesannete lahendamisel

1.0mab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis
toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese kujunemist

2.0mab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja vastastikusest mojust

3.Méistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja selle kaitsmise
tahtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides erinevusi

4 Hindab uldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus, vérddiguslikkus,
ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning lugupidamine
enda, teiste ja keskkonna vastu

1.Eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid

2.Tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab
neid ajalooga

3.Anallusib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust Iabi vahetu kogemuse
4 Kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse
arendamiseks

5.Véljendab ennast |abi loomingulise tegevuse

Opivéljundid
Kokatdo praktika (21 EKAP) + valikainena suurkdogipraktika (8 EKAP) on

liidetud ja mooduli valjundid, hindamiskriteeriumid ja hindamine on kirjeldatud
Uhtselt pdhidpingute mooduli juures.

Opilane kirjeldab restorani teeninduse tildist korraldust ja planeerib iritust
vastavalt etteantud juhisele

Opilane planeerib ja teeb teenindusruumide, laudade ning teenindusprotsessi
ettevalmistustdod

Opilane teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse pdhimétteid jargides

Opilane kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisisedrasustega klientide
toitumise eripara
Opilane kohandab toitlustusettevétte tavaparase meniili ja retseptuuri
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Rahvuskéogid

Veinidpetus

Prantsuse keel

Soome keel

Vene keel

Pagari ja kondiitritdd

Restorani praktika

Loputdéd ja -eksamid (3 EKAP)
LAputdd koostamine

Praktika:

Pdhidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.

9 EKAP

1 EKAP

1 EKAP

3 EKAP

4 EKAP

3 EKAP

4 EKAP

3 EKAP

toitumisisearasustega klientidele sobivaks

Opilane koostab meniiiid arvestades kliendiriihmade toitumisiseérasuste ja
toitumissoovitustega

Opilane valmistab roogi erinevate toitumisiseédrasustega klientidele

Opilane kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid.

Opilane valmistab ja serveerib meeskonnatéona juhendi alusel Eesti kddgi
roogasid ja jooke

Opilane kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eripérasid ja
maailmausunditest tulenevaid toitumise eriparasid

Opilane valmistab ja serveerib meeskonnatééna juhendi alusel teiste
rahvuskodkide roogasid , jooke ja sobilikke roogi maailmausunditesse
kuuluvatele inimestele

Oppija maistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda méjutavaid tegureid

Oppija iseloomustab viinamarja sorte

Oppija sobitab veini ja toitu ning oskab koostada meniitid koos jookidega
Oppija pakub kliendile tema maitsele sobivat veini ja serveerib seda kasutades
asjakohaseid toovotteid

Opilane tunneb ja oskab kasutada prantsuse keele foneetikat
Opilane oskab kasutada enamlevinud viisakusvaljendeid

Opilane oskab lugeda prantsuse keelseid numbreid ja hindu

Opilane oskab lugeda ja télgib prantsuse keelse meniiii ning saab aru
roakirjeldusest

Opilane méistab lihtsat erialast teksti, koostab igapdevatééga seotud
erialaseid tekste

Opilane vestleb klientidega lihtsates igapaevastes todalastes situatsioonides
Opilane méistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast voorkeelset
terminoloogiat

Opilane maistab ja kasutab erialast védrkeelset terminoloogiat informatsiooni
otsimisel erinevatest infoallikatest

Opilane méistab lihtsat erialast teksti, koostab igap&evatééga seotud
erialaseid tekste

Opilane vestleb klientidega lihtsates igapéevastes tédalastes situatsioonides
Opilane méistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast voérkeelset
terminoloogiat

Opilane méistab ja kasutab erialast vddrkeelset terminoloogiat informatsiooni
otsimisel erinevatest infoallikatest

Opilane maistab erialaseid pagari- ja kondiitritéd ermineid

Opilane kirjeldab pagari- ja kondiitritéds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid
Opiane valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja
kondiitritooteid, agades toodete kvaliteedi

Restoranit6o praktika (10 EKAP) + Restorani praktika (valikainena) (4 EKAP)
on liidetud ja mooduli valjundid, hindamiskriteeriumid ja hindamine on
kirjeldatud Uhtselt pdhidpingute mooduli juures.

Opilane valmistab enda koostatud kolmekaigulise meniiii ja
kalkulatsioonikaartide alusel piduliku eine

Opilane katab laua vastavalt eelkatte skeemile

Opilane teenindab kliente teenindamise pdhitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse 6himdtteid jargides

Oppekava kontaktisik:
Enna Kallasvee

Turismi, toitlustuste ja majutusteeninduse osakonna juhataja
Telefon , enna.kallasvee@hkhk.edu.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=72
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https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=72

https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=72&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=72&rakenduskavad=jah

Haapsalu Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 110 48 35 27
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Karjaari planeerimise ja ettevdtluse alused 6 2 2 2
Toitlustamise alused 15 15

Teeninduse alused 4 2 2

Abikoka praktilise 166 alused 12 12

Toiduvalmistamise alused 14 14

Koka praktilise t66 alused 6 6
Toiduvalmistamine 7 7
Koka praktiline t66 8 8
Abikoka praktika 15 15

Kokat6o praktika 21 11 10
Uldépingute moodulid 30 12 13 5
Keel ja kirjandus 6 2 2 2
Voorkeel 4,5 1,5 2 1
Matemaatika 5 2 2 1
Loodusained 6 3 3

Sotsiaalained 7 3,5 2,5 1
Kunstiained 1,5 1,5

Valiképingute moodulid 37 12 25
Suurkddgi praktika 8 8

Restorani teenindus 2 2
Eritoitlustus 2 2
Rahvuskdogid 9 9
Veinidpetus 1 1
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta

2. dppeaasta

3. dppeaasta

Prantsuse keel

-

1

Soome keel

3 1 2
Vene keel 4 4
Pagari ja kondiitritdod 3 3
Restorani praktika 4 4
Loputdod ja -eksamid 3 3
Loputdd koostamine 3 3
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

Kokk

Seosed kutsestandardi ,Kokk, 4 tase“ kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Eriala dppekava moodulid

Valikdpingute moodulid
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valmistab ette oma t6dkoha, 1dhtudes todiilesannetest; X X X X X X X X X X X X X X X X X
hoiab oma to6koha korras, lahtudes hiigieeninduetest;
planeerib oma t6daega, lahtudes meeskonna X X X X X X X X X X X X X X X X
todjaotusest ja korraldades oma t66d ratsionaalselt
vastavalt tdokoormusele
planeerib k66gi puhastus- ja koristustoid vastavalt X X X X X X X X X X X X X X
puhastusplaanile;
puhastab kodgiseadmeid ja tddvahendeid, 1ahtudes X X X X X X X X X X X X X X
juhendist;
kaitleb priigi, 1ahtudes juhendist X X X X X X X X X X X X X X X
peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes X X X X X X X X X X X X X X X
juhendist;
puhastab kodgi, saali ja muud ruumid, kasutades X X X X X X X X X X X X X X X
sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab
puhastusvahendi lahuse, ldhtudes juhendist
koostab erinevat tiilipi meniitid, lahtudes ettevotte X X X X X X X X X X X X X X X X
eriparast ja sihtrithmast ning arvestades digusaktide
ndudeid ja riiklikult heakskiidetud toitumise ja
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toidusoovitusi

koostab ja kohandab mentiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, 1ahtudes digusaktidest ja
arvestades kliendi ealisi isedrasusi; koostab ja
kohandab meniiiid, arvestades enimlevinud
toidutalumatusi (sh laktoosi- ja gluteenitalumatus) ja
toiduallergiaid; koostab taimetoidumeniiii, sh
veganmenuiu

arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevéértuse,
lahtudes retseptist ja kasutades toitude keemilise
koostise andmebaase ja sellele hinnangu andmine,
arvestades digusaktide ndudeid ja riiklikult
heakskiidetud toitumise ja toidusoovitus

koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid; arvutab
tooraine vajaduse ja toidu omahinna, ldhtudes
juhendist

vormistab tehnoloogilisi kaarte, 1ahtudes juhendist

o

>~

=

=

o

o

o

>~

=

>~

>~

votab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni
nduetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi
vastavust dokumentatsioonile; kontrollib igapaevaselt
kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu; hindab
igapdevast kaubakogust ja tagab to0ks vajaliku
optimaalse varu vastavalt kaubavoogude
litkumiskiirusele konkreetses ettevottes ja eri kaupade
tarnesagedusele

kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile

o

inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud
sisekorraeeskirjale

kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltdotleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja
piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud
tooteid, kasutades asjakohaseid kd6gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja seadmeid

valmistab kiilmi ja sooje voileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid to6vahendeid ja seadmeid

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tdovahendeid ja seadmeid

valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest tuletatud
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kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid

valmistab toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid

valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning
metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid

valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid to6vahendeid ja seadmeid

valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast
tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

valmistab kiilmi ja kuumi jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite

>~

o

o

>~

>~

>~

>~

>~

o

o

>~

o

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid td6vahendeid ja seadmeid

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude valmimise
vastavalt plaanile

loob kliendiga positiivse kontakti; selgitab vilja
kliendi toidusoovid ja vajadused, sh eritoitumisega
seotud vajadused, tutvustades meniiiis olevaid toite ja
jooke; lahendab iseseisvalt kliendi teenusega seotud
probleeme oma vastutusala piires; kogub klientidelt
tagasisidet toidu ja teeninduse kohta kogu
teenindusprotsessi véltel ja edastab tagasisidet
meeskonnale; l0petab teenindussituatsiooni positiivselt

katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu,
lahtudes meniiiist, sihtriihma vajadustest ja ettevotte
teeninduse korraldusest ja kasutades asjakohaseid
teenindusviise ja —tehnikaid; serveerib toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilises kaardis ettendhtud
temperatuurile ja kogusele

lahtub oma t66s eetilistest toekspidamistest, jargides
koka kutseala head tava
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peab kinni to6de ajakavast, jalgides samal ajal
toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid,;
vastutab enda ja kaastootajate turvalisuse eest ning
tuleb toime ohuolukordades;

arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi

osaleb meeskonnatds, vastutab voetud kohustuste
taitmise eest

kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sdéstes

on ettevotlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega,
todtab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib
oma emotsioone

analiilisib tagasisidet ning langetab asjakohaseid
otsuseid

keelteoskus: valdab eesti keelt tasemel B1 ja iihte
voorkeelt tasemel A2 (vt. lisa 1 Keelte oskustasemete
kirjeldused)

kasutab arvutit ECDL sertifikaadis kirjeldatud
baasmoodulites ja standardmoodulis ,,Esitlus* ndutud
tasemel (vt lisa 2 Arvuti kasutamise oskused)

mdistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt
salliv

X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse

12/133




Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 Tiina Sootalu
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tédalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva ppe pdhimétetest

Teemad ja alateemad

Tutvumine grupiga, dppekeskkonnaga, dppe eesmargistamine
Kohanemislaager

Koka 6ppekava sisu ja Ulesehitus. Tutvumine kooli tddkorraldusega: 6ppekorralduseeskiri, toetuste maksmise susteem
Majutus- ja toitlustusettevdtete arengulugu, olemus

Iseseisev t66:

Vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena

Opikaik majutus- ja toitlustusettevéttesse

Iseseisev t00: Opikadikudest raporti koostamine

Majutus- ja toitlustusettevdtete kutsestandarditega tutvumine.

Iseseisev t06: Eneseanallus kutsestandardist lahtuvalt dpetaja tddlehe alusel
Elukestva 6ppimise téhtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas
Oppemeetodid ja elukestev &pe

Erialase materjali leidmine erinevatest infoallikatest, kutsevoistlused koolis, Eestis, maailmas
Iseseisvate td6de esitlused ja tagasiside andmine

Integreeritud:

Eesti keel

Korrektne, keeleline, suuline enesevaljendus

Kirjaliku t66 vormistus

Powerpoint (arvutipetus)

Kasutatud allikatele viitamine

Ajalugu

Toitlustuse ajalugu

Toiduainete ajaloolised traditsioonid

Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete

arengulugu

Keh.kasvatus

Kehalise aktiivsuse ja t6dalase vdimekuse seosed

Flusilise aktiivsuse séilitamise véimalused

Inimesedpetus

Inimttdbid, kogukond, meeskond
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Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane maistab turismi tihtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevétete rolli
turismimajanduses

Opilane

- kirjeldab rihmatdéna turismi kui majandusharu sisu ja tahtsust Iahtuvalt valdkonna peamistest
- suundumustest Eestis

- kirjeldab riithmat6dna majutus- ja toitlustusettevotete tahtsust ja kasu turismisihtkoha,
turismiettevotjate,

- klllastajate ja kohalike elanike seisukohast

- kirjeldab riihmatd6na juhendi alusel majutus- ja toitlustusettevotete tahtsust turisti silmis riigi kui
- turismisihtkoha maine kujundajana

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane matestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete ariideesid

Opilane

- kirjeldab riihmatdéna vahemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevétte ariideed ning toob valja nende olulisemad sarnasused ja erinevused

- sbnastab rihmatddna kiusimuste kellele, mida ja kuidas alusel vdhemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte ariideed ning toob vélja nende ettevotete ariideede olulisemad
sarnasused ning erinevused

- nimetab ja iseloomustab rihmatddna etteantud ettevétete kliendirihmi

- loetleb etteantud &riidee jargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid

- kirjeldab valdkonna ettevdtete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist

- kirjeldab rihmatdtna Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu

- leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest teabeallikatest
sh meediast, viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane orienteerub valdkonna toétajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning
eesmargistab enda dppimist.

Opilane:

- kirjeldab kutsestandardi pohjal to6andjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna téétajale,

- toob valja t66ks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-eetikat

- leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja
toimumist

- loetleb rihmatéona elukestva dppimise vdimalusi oma valdkonnas

- nimetab rihmatddna eriala 6ppekava alusel 6ppekava eesmargi ja moodulite eesmargid

- koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sbnastab dppeperioodiks oma Oppe-eesmargid

- hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

Mitteeristav
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Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja l&hipiirkonnas

Opilane:

- leiab ja paigutab kaardile lahipiirkonnast eluks ja dpinguteks olulisemad objektid

- leiab 6ppetddks vajaliku informatsiooni kooli infoststeemist

- kirjeldab rihmatdéna vastavalt juhendile praktikaettevotteid

- nimetab ja leiab liles oma kooli erinevad teenindusiiksused ja algaval perioodil dpetavad opetajad
- nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt dppet6dd reguleerivatele dokumentidele

- kasutab sobivat 6ppemeetodit etteantud dppelilesande lahendamiseks

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Mbistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva karjaariplaneerimise protsessis

Opilane:

- anallitsib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise véimalustega
- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt té6turu, erialade ja Oppimisvdimaluste kohta
- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt praktika- ja té6kohtade kohta

- koostab juhendi alusel elektroonilisi Iahtuvalt dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb naidistédintervjuul

- koostab juhendamisel endale sh elektrooniliselt 1Uhi- ja pikaajalise karjaariplaani

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Opilane:

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja mitteverbaalset suhtlemist

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava
- selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides Uldtunnustatud kaitumistavasid

- kasutab tulemusliku meeskonnat66 p&himétteid

- kirjeldab juhendi alusel meeskonnatdéna kultuurilisi erinevusi suhtlemisel

- loetleb ja kirjeldab meeskonnatdona kliendikeskse teeninduse pohimdtteid

- lahendab juhendi alusel tavaparaseid teenindusolukordi

Mitteeristav
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Lavend

Oppemeetod Enesetutvustus
Orienteerumismang

Essee (eesmarkide tutvustamiseks)
Teadmuslikud ja sportlikud mangud
Loeng

Tooleht

Tooleht

Esitlus

Ruhmat6d

Esitlus

Opikaik

Kirjalik raport

Informatsiooni kogumine internetist

Hindamisiilesanne Kujundatakse neljast arvestuslikust &pitlesandest:

1. Majutus- ja toitlustusettevotte dpikaik ja Opetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
2. Iseseisva td6na vabalt valitud toitlusettevétte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena

3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang

Hindamismeetod Ulesanne/harjutus
Ettekanne/esitlus
Iseseisev t00
Juhtumi analliis
Tooleht

Hindamine Mitteeristav

Lavend

Kdik kolm &pillesannet on taidetud juhendite alusel tdhtaegselt.
Koigile dpillesannetele on saadud dpetaja tagasiside

Iseseisev t66 kirjalik raport,

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitlesandest:

1. Majutus- ja toitlustusettevdtte dpikaik ja Gpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
2. Iseseisva t06na vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena

3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallusi alusel

Kdik kolm 6&pillesannet on taidetud juhendite alusel tdhtaegselt

Kdigile dpililesannetele on saadud dpetaja tagasiside

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosip6éld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argokirjastus
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T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argokirjastus

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjaariteed. Eesti Té6tukassa. 2011

Karjaariplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, Il, Ill. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Naessen, L-O., Parem teenindamine. Tallinn.1997.

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

17/133




Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Karjaari planeerimise ja ettevotluse alused 6 Kersti Oim

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppija tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja téokeskkonnas lahtuvalt elukestva 8ppe

pdhimotetest

Teemad ja alateemad Suhtlemisoskused 2 EKAP 52 tundi (A 10, P 30, | 12) sellest

1,5 EKAP | OA (Kersti Oim) Teeninduse aluste moodulis ja 0,5 EKAP Restorani teeninduse moodulis 11l OA (Kersti Oim)
Suhtlemisoskused

- Kuulamine, eneseavamine, - valjendus

- Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine tava- ja teenindussituatsioonides

- Telefoni- ja internetisuhtluse hea tava

- Meeskond. Eesmargid, areng, rollid, meeskonnat66 péhimdtted ja oskused

- Kliendikeskse teeninduse p&himétted. Kaitumine tavaparastes teenindussituatsioonides.
Integreeritud:

Eesti keel (I OA 5, 1ll OA 5 t) Arusaadav, viisakas, keeleliselt korrektne suhtlemine

Sobiv teenindusalane sénavara ja kehakeel

Ametlik erialane keel

Inimesedpetus

| OA

Meeskond, sotsiaalsus

2. Karjaari planeerimine 0,5 EKAP 13 tundi (A 10, 1 3) 1ll OA

. Oppimisvéimalused ja téémaailma tundmine.

- Muutuv t66turg: valdkonna olukord, kutsestandardid, arengusuunad, prognoosid, t66andjate ootused
- Muutuv t66j6uturg: valdkonna t66jouturu ndéudlus ja pakkumine, konkurents, kutseriskid, tddmotivatsioon, t66tus, td6turuteenused. Elukestev ope.
1.4. Planeerimine ja otsustamine.

- Otsustamine ja seda méjutavad tegurid

- Karjaar, karjaariplaneerimine, karjaariinfo allikad, infootsimine (arvuti)

- Tédotsimine: kandideerimidokumendid, té6intervjuu, tddotsimisallikad

Integreeritud:

Eesti keel

Ametikirjade keeleliselt ja vormiliselt dige koostamine

Uhiskonnadpetus

Ajalugu

3. Majanduse ja ettevétiuse alused 2 EKAP 52 tundi (A 40, | 12) (iseseisvalt Il OA)
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* MaksusUlsteem

» Pangandus ja finantskirjaoskus
» T66turg

* Ettevotluskeskkond

+ Ariidee ja lintsustatud ariplaan
Integreeritud:

Matemaatika

Ajalugu

Inimgeograafia
Uhiskonnadpetus

Eesti keel

» To6ohutus téokeskkonnas

Integreeritud:
Fulsika
Elekter, tostejoud

Tooseadusandlus

» Td6lepinguseadus

Integreeritud:

Uhiskonnadpetus

Riik ja selle toimimine
Asjaajamine

* Asjaajamine ja dokumendihaldus
Integreeritud:

Eesti keel

erinevad ametikirjad (e-kiri)

, karjaariplaan

« Vastutustundlik ettevétlus ja arieetika

* To6leping, t66votuleping,kasundusleping

» Majanduses osalejate majanduslik eesmark ja ressursside piiratus
* Turumajandus, ndudlus ja pakkumine

4. Tddkeskkonnaohutus 0,5 EKAP 13 tundi (A 10, | 3) Toitlustuse aluste moodulis nr. 3 | OA
+ Tootervishoid ja ohutegurid té6keskkonnas

» T660nnetusega seotud digused ja kohustused

5.Té0seadusandlus 0,5 EKAP 13 tundi (A 10, | 3)
Asjaajamine 0,5 EKAP 13 tundi (A 10, | 3) Toiduvalmistamise moodulis nr. 6 1l OA

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane méistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva karjaariplaneerimise
protsessis

Opilane:

- anallitsib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise véimalustega
- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt t66turu, erialade ja Gppimisvéimaluste kohta
- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt praktika- ja td6kohtade kohta

- koostab juhendi alusel elektroonilisi Iahtuvalt dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb naidistédintervjuul

- koostab juhendamisel endale sh elektrooniliselt 1thi- ja pikaajalise karjaariplaani

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist

Opilane:

- kirjeldab juhendi alusel oma majanduslikke vajadusi lahtuvalt ressursside piiratusest

-selgitab juhendi alusel néudluse ja pakkumise ning turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust

- koostab elektrooniliselt juhendi alusel enda leibkonna ihe kuu eelarve

- loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid makse

- téidab juhendamisel etteantud andmete alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt finantsasutuste poolt pakutavate pohiliste teenuste
ja nendega kaasnevate vdimaluste ning kohustuste kohta

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks juhendi alusel riiklikku infostisteemi ,e-riik”

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane métestab oma rolli ettevétluskeskkonnas

Opilane:

- kirjeldab meeskonnatdéna ettevétluskeskkonda Eestis I18htudes dpitavast valdkonnast

- vordleb iseseisvalt 1ahtuvalt ettevétiuskeskkonnast oma véimalusi té6turule sisenemisel
palgatddtajana ja ettevotjana

- kirjeldab meeskonnatdéna vastutustundliku ettevotluse pdhimbtteid

- tutvustab meeskonnatddna uhe ettevdtte majandustegevust ja seda mojutavat ettevotiuskeskkonda
- kirjeldab meeskonnatddna juhendi alusel kultuuridevaheliste erinevuste moju ettevotte
majandustegevusele

- kirjeldab ja anallusib ettevétte ariideed dpitava valdkonna naitel ja koostab elektrooniliselt,
meeskonnatdona, juhendi alusel lihtsustatud ariplaani

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane maistab oma digusi ja kohustusi té6keskkonnas toimimisel

Opilane:

-leiab iseseisvalt ja elektrooniliselt juhendi alusel t66lepinguseadusest informatsiooni t66lepingu,
toOajakorralduse ja puhkuse kohta

- vordleb iseseisvalt td6lepingu, t66votulepingu ja kasunduslepingu pohilisi erinevusi

- loetleb ja kirjeldab IGhidalt tdotaja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid
dokumente

- arvestab juhendi abil iseseisvalt ajat6d, tiikitdo ja majandustulemustelt makstava tasu bruto- ja

Mitteeristav
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netopalka ning ajutise td6voimetuse hivitist

- kirjeldab meeskonnatt6na asjaajamise ja dokumendihalduse tahtsust organisatsioonis

- koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel elektroonilise algatus- ja vastuskirja ning e-kirja sh
allkirjastab digitaalselt

- kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide sailitamisega.

Lavend
Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil Opilane: Mitteeristav

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja mitteverbaalset suhtlemist

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava
- selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides tldtunnustatud kaitumistavasid

- kasutab tulemusliku meeskonnatéé pdhimétteid

- kirjeldab juhendi alusel meeskonnatédna kultuurilisi erinevusi suhtlemisel

- loetleb ja kirjeldab meeskonnatdona kliendikeskse teeninduse pohimétteid

- lahendab juhendi alusel tavapéaraseid teenindusolukordi

Lavend

Oppemeetod

Loeng, arutelu, paaritéd, grupitdd, iseseisev t60, juhtumite lahendamine, ajuriinnak, SWOT-anallits

Hindamisiilesanne

Karjaariplaneerimine

Opimapi koostamine (aluseks juhend, tédlehed, elektroonilised testid, CV, motivatsioonikiri, soovialavaldus jm praktikale ja to6le kandideerimiseks vajalikud
dokumendid). Hinnatavaks osaks on eneseanaliils ning isiklik IUhi- ja pikaajaline karjaariplaan.

Majanduse ja ettevbtluse aluste teema I6ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita 6pivaljundite 2 ja 3 hindamiskriteeriumid.
Tookeskkonnaohutuse ja todseadusandluse aluste teema I6ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb téita opivaljund 4 hindamiskriteeriumid

Hindamismeetod

Rihmat6o

Iseseisev t00

Arutlus

Analiis

Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Mooduli hindamisel arvestatuks peab olema sooritatud kéik 3 moodulis olevat teemat

Iseseisev t66

swot analuus, dpimapi koostamine, elektroonilised testid
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Karjaariplaneerimine

Opimapi koostamine (aluseks juhend, tédlehed, elektroonilised testid, CV, motivatsioonikiri, soovialavaldus jm praktikale ja tééle kandideerimiseks vajalikud
dokumendid). Hinnatavaks osaks on eneseanallilis ning isiklik IUhi- ja pikaajaline karjaariplaan.

Majanduse ja ettevotluse aluste teema I0ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita opivaljundite 2 ja 3 hindamiskriteeriumid.
Toéokeskkonnaohutuse ja tddseadusandluse aluste teema I6ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita 6pivaljund 4 hindamiskriteeriumid

Mooduli hindamisel arvestatuks peab olema sooritatud kéik 3 moodulis olevat teemat

Opimapp, lihtsustatud ariplaani koostamine ja esitlus, riskianaliilisi koostamine ja esitlus

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjaariteed. Eesti T66tukassa. 2011
Karjaariplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, 11, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Naessen, L-O., Parem teenindamine. Tallinn.1997.

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevédtluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
Kulu, L. Majandusopik giimnaasiumile. Ermecol, 2011

Rahandusministeerium www.fin.ee

Randma, T. Ettevédtluse alused. Infotiikk, 2008

Suppi, K. Ettevotlusdpik- kasiraamat. Altex, 2013

Maksu- ja tolliamet www.emat.ee

Ariseadustik

https://www.riigiteataja.ee/akt/102072013063

Sotsiaalministeemium. Tédkeskkonna kasiraamat http://www.ti.ee/ott/raraamat.pdf
Toobtervishoiu ja todohutuse seadus. https://www.riigiteataja.ee/akt/106072012060
Toolepingu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/122122012030
Voladigusseadus https://www.riigiteataja.ee/akt/111062013009

T66- ja teenuste osutamise lepingute koostamine
http://e-ope.khk.ee/oo/erne_lepingud/tvtuleping_ja_ksundusleping.html
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustamise alused 15 Tiina Sootalu, Aili Tervonen

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1( majutamise ja toitlustamise valdkonna alused)

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja tervisliku toitumise pshimétetest ning toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimbtteid oma té6koha korraldamisel

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud iildained Praktiline t66

200t

90t 100t

Teemad ja alateemad

Toitumisdpetus

Tervisliku toitumise pdhimétted ( plramiid, taldrikureegel, toitained, energia, s6dgikorrad)
Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus

Integreeritud:

Matemaatika

Toitainete ja energia arvutamine

Inimesegeograafia

Isesesev t66

Toiduainete 6petuse alused

Toiduainete pakendid, margistus, hoiunduded, realiseerimine

Toiduainete grupid

Integreeritud:

Keemia:

Toiduainete keemiline koostis, koostisainete osatahtsus toitumisel ja toidu valmistamise protsessis. Toidu keemiliste koostisainete muundumised( biokeemilised
protsessid ) toiduvalmistamise kaigus

Loodusgeograafia:

Toidutoorme geograafiline paritolu

Isesesev t66

Kdogitddvahendid, seadmed ja materjalid

Kdogitddvahendid, seadmed ja materjalid- nende ohutu kasutamine ja hooldamine
Integreeritud:

Inglise keel:

Seadmete, kdogitddvahendite ja materjalide nimetused

Fuusika:

Erialased tarvitid (so elektrienergiat tarvitavad valgustid, pliidid, mikserid jne.)
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Magnetvélja ja elektromagnetlainete olemus ja kasutamine erialases t66s (induktsioonpliidid, mikrolaineahi)

Iseseisev t06:

4. Tookorralduse alused toitlustuses ja esmaabi

Tookorraldus toitlustuses

Tookorralduse alused toitlustusettevéttes

Tootmistd6 ruumid ja tootmisprotsess

Oma t66koha planeerimine, td6de jarjekord ja ajastamine

Iseseisev t06:

Esmaabi ja ohudpe ettevottes

Integreeritud:

Kehaline kasvatus

Iseseisev t60:

5. Hugieeni nduded toitlustusettevottes

Isiklik hugieen

Toiduhlgieen

Toidumiirgitused ja —nakkused

Integreeritud:

Bioloogia

Mikroorganismid ja parasiidid

Iseseisev t66

1. Toiduvalmistamise pdhialused

Kulinaarse to6tlemise pdhiviisid (kilm- ja kuumtodtlemine)

Roagruppide osatahtsus menldus, liigitus, pdhivalmistusviisid ja serveerimine
Iseseisev t60

Integreeritud:

Matemaatika

Tooraine md6t- ja mahuuhikute teisendamine

Praktiline massi ja mahuvahekorra arvutamine

Flusika

siseenergia (sulamine, tahkumine) kasutamise véimaluse erialases t06s
Eesti keel (eraldi)

Inglise keel (eraldi)

Erialane s6navara, terminoloogia

Erialase info leidmine ingliskeelsetest allikatest ja selle mdistmine

7. Puhastust66d ja keskkonnakaitse

Puhastusained, to6vahendid, puhastusvétted, puhastusplaan

Erinevate musyuste tundmine

Vee kasutamine puhastustéddel, Ph mdiste puhastuslahuste valmistamine
Saastlikkuse tahtsus, véimalused

Integreeritud:

Keemia :

Vee keemilised omadused, nende osatéhtsus puhastamisel, lahuste valmistamisel
PH

Vee keemilised omadused , nende osatadhtsus puhastamisel, lahuste valmistamisel
Matemaatika:

Protsendi arvutus

Vérdeline jaotamine

Uhiskonna 6petus:

Toitlustusettevétte majanduslik, kultuuriline, sotsiaalne moju
Inimgeograafia:
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Okoloogiline jalajélg, globaalprobleemid

Ressursside saastmine ja raiskamine Eestis ja Euroopa Liidus
Iseseisev t66

8. Menuu koostamine

menli tdhtsus, menll koostamise pdhimotted
pdhisddgikordade menuud

menul digekiri ja kasutatavad terminid (erialane eesti keel)
Integreeritud:

Eesti keel

menul digekiri ja kasutatavad terminid

haalikuortograafia

voO0r- ja tsitaatsdnade ortograafia ja dige haaldus

menul koostamine korrektses eesti keeles

Inglise keel

Iseseisev t66

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane valmistab toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel Opilane:

toidu kvaliteedi, td6tab ohutult ja saastlikult ning jargib hugieenindudeid

- kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest

- kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit

toiduhtigieeni nduetest
- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse saastlikult

- annab oma t66le enesehinnangu

- kirjeldab menuu alusel toitude ja jookide pdhivalmistamisviise ja —vétteid

- valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

- kasutab menuisolevate toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid
- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke

- planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma té6koha

- kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja elutingimusi toiduhtgieeni seisukohast

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate mdju inimese tervisele
- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku valtimise vdimalusi tulenevalt

- p6hjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast

Mitteeristav

Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane kasutab ja puhastab kddgiseadmeid ning téévahendeid vastavalt kasutus- ja Opilane: Mitteeristav

hooldusjuhendile ning lahtuvalt tdé6ohutusnduetest

- loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid

- valib ja kasutab t66vahendeid eesmargiparaselt

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid kddgiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile

- puhastab kédgiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt tdé6ohutusnduetest
- valib vastavalt puhastustéddeplaanile sobivad puhastusained, puhastustédvahendid ja —t66votted
- selgitab konkreetse lahtellesande alusel pH mdistet ja kasutamist erialases t66s
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- kirjeldab erialases t00s kasutatavate lahuste valmistamist Iahtuvalt puhastusainete omadustest ning
voimalikest keskkonnariskidest

- loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi lahtuvalt nende kasutusotstarbest nii erialases t66s kui
igapaevases elus

- arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks

Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise pdhimétetele, meniiii Opilane: Mitteeristav

koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

- koostab juhendi alusel kahekaigulise I16unas66gi menii lahtuvalt meniiide koostamise alustest
- koostab ja péhjendab meniid lahtuvalt tervisliku toitumise péhimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest

- kirjeldab etteantud menul alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute véimalusi

- koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse menul

Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane méistab oma 8igusi ja kohustusi tédkeskkonnas toimimisel Opilane: Mitteeristav

- loetleb ja selgitab iseseisvalt todtervishoiu ja tddohutuse pohilisi suundumisi lahtudes riiklikust
strateegiast

- loetleb ja selgitab iseseisvalt td6andja ja todtajate pohilisi digusi ning kohustusi ohutu té6keskkonna
tagamisel ja kirjeldab riskianalltsi olemust

- tunneb ara ja kirjeldab meeskonnaté6na téokeskkonna Uldist fuusikalisi, keemilisi, bioloogilisi,
psiihhosotsiaalseid ja fisioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende vahendamiseks

- tunneb ara té6dnnetuse ja loetleb meeskonnatdona lahtuvalt seadustes satestatust td6taja digusi ja
kohustusi seoses t66dnnetusega

- kirjeldab meeskonnat6dna tulekahju ennetamise voimalusi ja kirjeldab iseseisvalt enda tegevust
tulekahju puhkemisel téokeskkonnas

- leiab iseseisvalt td6tervishoiu ja tddohutusealast informatsiooni erinevatest allikatest juhtumi naitel

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid Hindamine
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Opilane selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi kergemate Opilane: Mitteeristav

vigastuste korral

- selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse p&himdtteid toitlustusettevéttes

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku seisundit

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

- toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastdotajate tervist saastvalt

- nimetab hadaabinumbri

Lavend

Oppemeetod

Interaktiivne loeng, rihmat®d, paaristdd, praktiline t66, ideekaart, paeviku pidamine projektitédna, 6pimapp kui tédde kogu, eneseanallils, individuaalne t66, kirjalik
t66

Hindamisiilesanne

Moodulhindamise eelduseks on
Oppija on teemadesiseselt I4binud kdik dppetegevused
Mooduli hindamine:

1. Valib ja kaitleb toiduaineid, tdévahendeid ja seadmeid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile dppekddgis arvestades todohutusndudeid

2. Koostab tédplaani, valib sobilikud seadmed ja td6vahendid tehnoloogiliste kaartide alusel

3. Valmistab ja serveerib paaristddna juhendamisel 2- kdigulise einemeniul etteantud juhendi alusel I&htuvalt menutl koostamise pohimotetest ja tervislikust
toitumisest

4. Koristab ja puhastab t66koha ja kdogi vastavalt koristusplaanile

Hindamismeetod

Iseseisev t00

Praktiline t66

Suuline esitus

Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Hinne — mitteeristav, praktiline t66 100%, Koostatud menul vastab kliendi vajadustele ning meniii koostamise pohimétetele.
Praktiliselt on valmistatud muugikdlbulik 2- kaiguline eine ettenahtud ajaga (3 tundi), kasutatud digeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, tddvahendeid ning jargitud tehnoloogilist kaarti ja todplaani, tdidetud hiigieeni- ja
toiduainete ladustamise ning lihiajalise sailitamise reegleid, kasutatud digeid koristus-puhastusvahendeid ja votteid.

Iseseisev t66

Toitumisbpetus

Toiduainete dpetuse alused

Hugieeninduded toitlustusettevottes

Toiduvalmistamise pdhialused: omab retseptikogumikku

Puhastustdod:

Tookorraldus:ette antud retseptide pdhjal oma t66laua korraldus ja tééplaani tegemine
Esmaabi: erinevate vigastuste korral dige esmaabi andmine

Ko0gitdovahendid: erinevate seadmete kasutamise harjutamine

Menl(u koostamine: 2-kaigulise menil koostamine
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Praktilised t66d

Valib ja kaitleb toiduaineid, td6évahendeid ja seadmeid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile dppekddgis arvestades tddohutusndudeid, Valmistab ja
serveerib juhendi jargi roogasid juhendamisel, Koristab ja puhastab t66koha ja kddgi vastavalt koristusplaanile

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamise eelduseks on
Oppija on teemadesiseselt I&binud kaik dppetegevused

Moodulihindamine:

Koostatud menii vastab kliendi vajadustele ning menil koostamise pdhimbtetele.

Praktiliselt on valmistatud muaugikdlbulik 2- kaiguline eine ettenahtud ajaga (3 tundi), kasutatud digeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, tddvahendeid ning jargitud
tehnoloogilist kaarti ja tddplaani, taidetud hiigieeni- ja toiduainete ladustamise ning llhiajalise sailitamise reegleid, kasutatud digeid koristus-puhastusvahendeid ja
votteid.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Praktilise t66 juhend, dpimapi koostamise juhend
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Teeninduse alused 4 Tiina Sootalu, Kersti Oim

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1, 3 ( majutamise ja toitlustamise alused , toitlustamise alused)

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane méistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse péhimétteid, kasutab lauakatmise péhitehnikaid, teenindab kliente erinevates
teenindusolukordades

Teemad ja alateemad

Teeninduse alused | ja || dppeaastal

1. Lauakatmis- ja serveerimisvahendid

2. Laua katmine (istumisega laudades) ja teenindaja t66votted

3. Klientide teenindamise protsess (istumisega laudades), erivajadustega klientide teenindamine
4. Selvelauad, catering teenus

Suhtlemine ja klienditeenindus Il 6a

Kliendikeskse teeninduse pdhimétted, kliendikeskne teenindamine

Kliendi ootused ja vajadused

Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides

Telefoni- ja internetisuhtluse head tavad

Erinevate rahvaste s60miskombed ja tavad

Meeskond ja meeskonnat6d

Integreeritud:

Inglise keel- enese tutvustus, ettetellitud menii tutvustamine, erialase info leidmine erinevatest allikatest
Eesti keel- enesetutvustus

Integreeritud:

Inglise keel-Lauakatmis-ja serveerimisvahendid, Erialased suhtlemissituatsioonid

Eesti keel- Kénekultuur

Kunstidpetus - Varvid, Kaardid (meni, lauakaart, kutse), Lille- ja taimeseaded

Muusikadpetus - Erinevad muusikaliigid ja nende mdju meeltele

Suhtlemine ja klienditeenindus - Teenindaja hoiakud, Suhtlemistsoonid, rollid, Suhtlemine kliendiga erinevates , teenindus situatsioonides
Integreeritud:

Eesti keel - Kdnekultuur, Info otsimine, infoallikad

inimesegeoraafia

Erinevate traditsioonide ja kommete méju toidukultuurile, s66gi valmistamisele, laua katmisele
Inimesedpetus

Isiksuste tllbid

Rollid

Teeninduse alused 2 6ppeaasta
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Toitlustusettevotte teenindusstandard

Turunduse ja mulgitdo tahtsus

Turundussdnumite koostamine

Tookorraldus

Arveldamine kliendiga

Integreeritud:

Inglise keel

Teenindusalane s6navara (ndud, toiduained, td6vahendid)
Teenindusolukordade lahendamine

Erialase teksti koostamine

Matemaatika

Ruumi suuruse, laudade arvu ja serveerimisvahendite arvutamine vastavalt inimeste arvule
Arve koostamise matemaatilised tehted (ka. kdibemaksu arvestamine)
Muusikadpetus

Sobiva muusika valimine 1ahtuvalt ettevétte ariideest ja sindmusest
Mooduli hindamine | dppeaasta

Hindamine |l 6ppeaasta

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane méistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse pdhimétteid Opilane: Mitteeristav
- kirjeldab teenindaja rolli ja tlesandeid toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte naitel
- kirjeldab toitlustusettevéttes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevétte naitel
- kirjeldab toitlustusettevdttes kasutatavaid lauatiiiipe konkreetse toitlustusettevotte naitel
- kirjeldab kliendi-teekonda kliendikeskse teeninduse pdhimétetest 1dhtudes etteantud
teenindusolukorrast
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud (ilesandele. Opilane: Mitteeristav
- valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades l&htuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest
- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimétteid Iahtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist
- pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra naitel
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
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Opilane arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta

Opilane:

- kirjeldab ja selgitab globaliseerumisega seotud tegureid rihmatééna

- kirjeldab erinevate riikide ja rahvuste traditsioone ja kombeid I&htudes nende kultuurilisest ja
religioossest taustast

- selgitab traditsioonide ja kommete mdju toidukultuurile, s66gi valmistamisele, laua katmisele
rihmat6dna

- kirjeldab religiooni méju toitumisele ja toiduvalmistamisele Ghe religiooni naitel

- nimetab erialase infootsingu allikaid ja pdhjendab infoallikate valikut juhendi alusel

- leiab dpitava voorkeele vahendusel infot erinevatest infoallikatest

- kasutab saadud teavet suhtlemisel klienditeenindus-situatsioonides

- lahendab teenindusolukorra erineva kultuurilise taustaga kliendist Idhtudes valib sobiva muusikalise
tausta lahtudes ettevébtte ariideest ja sindmusest

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta

Opilane:

- kirjeldab ja selgitab globaliseerumisega seotud tegureid rihmatééna

- kirjeldab erinevate riikide ja rahvuste traditsioone ja kombeid I&htudes nende kultuurilisest ja
religioossest taustast

- selgitab traditsioonide ja kommete mdju toidukultuurile, s66gi valmistamisele, laua katmisele
rihmat6dna

- kirjeldab religiooni mdju toitumisele ja toiduvalmistamisele Ghe religiooni naitel

- nimetab erialase infootsingu allikaid ja pdhjendab infoallikate valikut juhendi alusel

- leiab opitava voorkeele vahendusel infot erinevatest infoallikatest

- kasutab saadud teavet suhtlemisel klienditeenindus-situatsioonides

- lahendab teenindusolukorra erineva kultuurilise taustaga kliendist Iahtudes

- valib sobiva muusikalise tausta lahtudes ettevétte ariideest ja sindmusest

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevéttes

Opilane:

- koostab turundussénumi toitlustusettevottele etteantud juhendi alusel kahes keeles keeleliselt
oigesti kasutades vdorkeele sdnastikke ja vodrkeelseid teatmeteoseid

- kirjeldab erinevaid turundustegevusi konkreetse ettevotte naitel

- valib ettevodtte sihtrihmadele sobivad turundustegevused konkreetse ettevdtte naitel

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades Opilane: Mitteeristav
- kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja menUukaarte ning taime- ja lauaseadeid etteantud juhendi
alusel
- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja s6dgiriistad 18htudes mentist ning varvide sobivusest
- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja korrektses erialases
keeles
- katab igapaevasemaid selvelaudu juhendi alusel
- katab istumisega sd6gilaudu, Iahtuvalt mendust ja juhendi alusel
- serveerib toite ja jooke ning katab laudu arvestades varvide sobivust
- valmistab ette teenindaja tddkoha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks juhendi alusel
- teenindab kliente kasutades teenindamise p&hitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka toiduhlgieeni
ndudeid
- arvutab Urituse korraldamiseks vajaliku ruumi suuruse, laudade arvu ja paigutuse ning
serveerimiseks vajalikud vahendid vastavalt inimeste arvule
- nimetab vodrkeeles enamlevinud toiduaineid ja tédvahendeid
- koostab arveid ja arvutab miugihinnast maha kdibemaksu juhendi alusel
- arveldab kliendiga ja kasitleb nduetekohaselt sularaha nii selle vastuvdtmisel kui ka tagastamisel
Lavend
Oppemeetod Interaktiivne loeng, teemakohased juhtumip&hised ulesanded, probleemilesannete lahendamine, rihmatd6, paaristdd, praktiline t66, esitlus

Hindamisiilesanne

Mitteeristav kokkuvdttev hindamine

Kokkuvéttev hindamine koosneb kahest t6dst

1.6ppeaasta: Paneerib ja teostab individuaalse t66na 2-kaigulise eine teenindusprotsessi etteantud juhendi (menud) jargi.

2 dppeaastal: Praktiline tdona planeerib ja teostab riihmatdona juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teemairituse teenindamise juhendi (menl)
alusel (muusika, lauakaunistused, lauakaardid), planeerib lauakatmise vahendid, serveerimisvahendid, teeb ettevalmistust6dd, teenindab kliente ja hangib
tagasiside

Hindamismeetod

Iseseisev t66

Praktiline t66

Suuline esitus

Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Sooritab praktilised teenindustilesanded kliendisdbralikult ja positiivselt, arvestades kliendi soovide ja vajadustega, lahendab erinevad teenindussituatsioonid positiivselt ja korrektses keeles, on valmis lahendama

vajadusel veaolukordi.

Koostab korrektselt vajaminevate t66vahendite nimekirja, katab laua vastavalt planeeritud Uritusele digesti, kasutab serveerimisel igeid ja ergonoomilisi t66v6tteid ning serveerib toidud diges jarjekorras.
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» Sooritatud kirjalikud t66d
* Teostatud ja esitletud rihmat66
« Sooritatud praktilised Ulesanded

Sooritatud lavendi tasemel individuaalse td6na 2 kaigulise eine teenindusprotsess ja rihmatdona 3-kaigulise eine teeninduse planeerimine ja teenindamine

Iseseisev t66

Teeninduse alused- lauakatmis- ja serveerimisvahendid, laua katmisvahendite nimekiri etteantud men(u alusel, 16pliku eelkatte skeem etteantud menuu alusel

Praktilised t66d

Praktilise rihmatéona planeerib ja teostab juhendi alusel kahekaigulise 16unasddgi etteantud meniu alusel, valmistab ette laua katmisvahendid, teeb 16pliku
eelkatte
Paneerib ja teostab individuaalse té6na 2-kaigulise eine teenindusprotsessi etteantud juhendi (menid) jargi

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kokkuvéttev hindamine koosneb kahest t6ost

1.6ppeaasta: Paneerib ja teostab individuaalse t66na 2-kaigulise eine teenindusprotsessi etteantud juhendi (menud) jargi.

2 dppeaastal: Praktiline té6na planeerib ja teostab rihmatdona juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teemairituse teenindamise juhendi (menid)
alusel (muusika, lauakaunistused, lauakaardid), planeerib lauakatmise vahendid, serveerimisvahendid, teeb ettevalmistust6dd, teenindab kliente ja hangib
tagasiside

Sooritab praktilised teenindusulesanded kliendisdbralikult ja positiivselt, arvestades kliendi soovide ja vajadustega, lahendab erinevad teenindussituatsioonid
positiivselt ja korrektses keeles, on valmis lahendama vajadusel veaolukordi.

Koostab korrektselt vajaminevate td6vahendite nimekirja, katab laua vastavalt planeeritud Uritusele digesti, kasutab serveerimisel digeid ja ergonoomilisi t66votteid
ning serveerib toidud diges jarjekorras.

« Sooritatud/hinnatud kirjalikud t66d

* Teostatud ja esitletud rihmat66

* Sooritatud praktilised Ulesanded

Sooritatud lavendi tasemel individuaalse td6na 2 kaigulise eine teenindusprotsess ja rihmatddna 3-kaigulise eine teeninduse planeerimine ja teenindamine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo
S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst Argo 2013
oppefilmid, sdnaraamatud

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee

33/133




Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Abikoka praktilise t66 alused 12 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks

labitud moodul 1 (majutamise ja toitlustamise valdkonna alused)

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde sh I6imitud ildained

Iseseisva t606 tunde sh 16imitud lildained Praktika

20t

12t 280t

Teemad ja alateemad

1. 1. Sissejuhatus:

2. Koogitdo tookorraldus, seadmed ja ohutustehnika kddgis. Isikliku hiigieeni ja tddhligieeninduded. Puhastusplaani tutvustus. 1
3. Praktiline t66 dppekeskkonnas

Kb0gi seadmete ja vaiketdovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus

Kddgis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotlusvotted, sailitusviisid

Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kdogis.

Hommiku-, Iduna- ja 6htusédgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus
Koristus- ja puhastustddd kodgis ja saalis 280

Integreeritud:

Matemaatika 13

Eesti keel, Erialase keele kasutamine 14

Mooduli kokkuvdttev hindamine 4

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides Opilane:

toitlustusettevotte tdokorralduse pdhimdtteid

- valmistab juhendamisel toite ja jooke

- kasutab seadmeid ja tédvahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule
- kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhtgieeni néudeid jargides

- sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhlgieeni nduetele

- korraldab oma t66kohta kogu tdoprotsessi valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndéudeid

- jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu té6paeva jooksul

- annab hinnangu oma t66tegevusele l1ahtudes etteantud ilesandest

Mitteeristav
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Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane té6tab juhendamisel meeskonna liikmena toitlustusettevétte tédkorralduse pdhimétteid
ning té6ohutuse ja ergonoomia pdhimaotteid jargides

Opilane:

- to6tab juhendamisel meeskonna likmena vastavalt ettevétte tookorralduse pdhimdtetele
- suhtleb téosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt

- annab hinnangu enda fuusilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t66 eriparast

- kirjeldab voimalusi flusilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t606 eriparast

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane té6tab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pdhitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise p&himdtteid jargides

Opilane:

- loob positiivse kliendikontakti 1ahtuvalt ettevétte teenindusstandardist

- todtab juhendamisel teenindusruumides lahtudes toiduhlgieeni, ergonoomika ja té6korralduse
pdhimbtetest

- valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele

- valjendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles

Mitteeristav

Lavend

Oppemeetod Praktiline t66, meeskonnat6o

Hindamisiilesanne

Hinnang nii enda kui meeskonnat6dle, juhendaja hinnang, praktika

Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
Suuline esitus
Enesehindamine

Hindamismeetod

Hindamine Mitteeristav

Lavend

Hinnang nii enda kui meeskonnat®dle, juhendaja hinnang, praktika aruane ja esitlus

Iseseisev t66

praktika aruande koostamine vastavalt juhendile
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Praktika

praktiline t60 ettevottes

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mitteeristav kokkuvéttev hindamine: valitud todde esitlus
Hinnang nii enda kui meeskonnattdle, juhendaja hinnang

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Toiduvalmistamise alused 14 Tiina Sootalu, Aili Tervonen, Liis Rul

Nouded mooduli alustamiseks labitud moodulid nr 3 toitlustamise alused, nr 5 abikoka praktilise t66 alused ja nr 10.1 abikoka praktika

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib ja valmistab toite ja jooke lahtuvalt toiduvalmistamise tehnoloogiast, ettevotte tootmistdo isedrasustest ning klientide
vajadustest ja ootustest

Auditoorseid tunde sh 16imitud tldained Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lildained Praktiline t66

130t 78t 156t

Teemad ja alateemad 1. Sissejuhatus moodulisse

Mooduli rakenduskava tutvustamine

Iseseisvate todde tutvustamine

Mooduli hindamise ja hindamistlesande tutvustamine

Toiduainete dpetus: 2 EKAP 52t ( A 30, P10, | 12)

Peamised tootmist6ds kasutatavad toiduained

Toiduained, nende paritolu ja tootmine

Kvaliteedinduded toiduainetele

Toiduainetelaod (néuded neile, kasutamine)

Toiduaine(grupi) Ulesanne tasakaalustatud menuis

Iseseisev t66 nr 1:

Uhe toiduainete grupi kohta Ulevaate koostamine (teema saadakse loosimise tulemusena). Kogutud materjalide pdhjal koostada esitlus ja tutvustada klassis
kaasdpilastele.

Integreeritud:

Eesti keel

Loodusgeograafia

pdhilised toidukultuurid erinevates piirkondades

mullastiku ja kliima méju toidukultuuridele (nende sortimendile?)
mahepodllumajandustoodangu olemus ja m&jud inimesele ning keskkonnale
Bioloogia

Biotehnoloogilised votted toiduainete tootmisel ja valmistamisel, méju inimesele (hapendamine, kdaritamine, seened, GMO jne)
Toitumisdpetus 1 EKAP 26 t (A10, P10, | 6)

Toitainete otstarve organismis

Tasakaalustatud menuu (toitumissoovitused)

Toidukorra kaloraaz (toitumissoovitused, arvutamine)
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Toitumissoovitused erinevatele kliendirihmadele

Iseseisev t66 nr 2:

hinnangu andmine oma 7 paeva toitumise vastavusele toitumissoovitustele
Integreeritud:

Bioloogia:

Toitainete vajadus ja mdju inimese tervisele

Organismi energia- ja ainevahetus

Toitainete I6hustumine ja kasutamine organismis

Inglise keel:

Ainealaste ingliskeelsete allikate kasutamine

Eesti keel:

Toiduvalmistamine 8 EKAP 208 tundi koos Sissejuhatava tunni ( A 1) ja mooduli hindamisega (A2, P7) (A 68, P 100, | 40)
Toiduvalmistamise pdhitehnoloogiad, nende kasutamine

pdhilised fllsikalised ja keemilised muutused toiduvalmistamise protsessis
pdhilised roa- ja joogigrupid (vastavalt nimistule), nende valmistamine

toidu- ja toohugieen (selle jargimine)

saastlik tdétamine

seadmed ja t66vahendid (kasutamine, ohutusnduded, td6ohutus)

Iseseisev t00 nr 3: praktilise t66 ettevalmistamine

Integreeritud:

Keemia:

toiduainetes toimuvad muutused to6tlemise kaigus

vee karedus

korrosioon ja selle seos erialaga

Fulsika

R&hk ja selle kasutamine erialases t66s

Ulekandenahtused erialases tods

Maodtmised (pikkuse, massi jne)

[Kiiruse moiste

[Ududude liigid (nt jéud mis tekivad kdva v6i pehme toiduaine Idikamisel)
[Ringliikkumine

Eesti keel (eraldi)

Erialane terminoloogia ning digekiri (menuude &igekiri, pdhjenduste bigekiri, té6juhendite digekiri)
Korrektne kdnekeel — eesti keel (Té0juhendite suuline selgitamine kaasdpilastele)
Inglise keel (eraldi)

Erialase teksti suuliselt esitamine

Erialased terminid, erialase teksti lugemine, kirjutamine

Lihtsamate toitude valmistamise juhiseid

Kehaline kasvatus

rihidpetus ja rekreatiivsed liikumisharrastused

Matemaatika:

Teisendamised ja erialased arvutused

Kunstidpetus:

Sobivate serveerimisndude valimine ja visuaalne kunstiparane roogade taldrikule paigutamine
Men(u koostamine 1 EKAP 26 tundi (A 10, P 10, | 6)

Men(i koostamise pdhimotted

Erinevate kliendigruppide toitumisalased vajadused

Men(u koostamine vastavalt kasutada olevatele ressurssidele (ajale, t66jdule, seadmepargile jne)
Iseseisev t66 nr 4: meniliu anallus etteantud juhendi jérgi, parandusettepanekute esitamine vastavalt |ahtellesandele
Integreeritud

Eesti keel
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Erialane terminoloogia ning digekiri (meniilide digekiri, pdhjenduste digekiri)

Korrektne kdnekeel

Kalkulatsioon 1,5 EKAP 39 tundi (A 8, P 22, 1 9)

Roogadele ja jookidele tooraine ning materjalide vajaduse arvutamine

Standardretseptuur

Retseptide kohandamine vastavalt muutuvatele teguritele (nt klientide arv, kasutada olevad seadmed, kasutada olev aeg vmt)
Iseseisev t66 nr 3: praktilise t60 ettevalmistamine (teemade Uhine iseseisev t66)

Integreeritud:

Matemaatika:

Protsentiilesanded (toidu toitaineline koostis)

Méoétihikute teisendamine

Protsentilesanded

Eesti keel

T66 planeerimine tootmises 0,5 EKAP 13 tundi (A4, P 6, | 3)

Ettevotte tddplaan ja meeskonnat6d

Isiklik tooplaan

Tegevuste ajastamine

Ergonoomia pdhitdédede jalgimine ja rakendamine

Tookeskkond

Iseseisev t06 nr 3: praktilise t66 ettevalmistamine

Integreeritud:

Kehaline kasvatus:

ruhidpetus ja rekreatiivsed liikumisharrastused

Mooduli hindamine

Opimapp — mitteeristav hindamine — selleks tunde ei arvesta

Demonstratsioon — eristav hindamine

Intervjuu — tagasiside andmine 2 tundi

Esitlus/presentatsioon/stend-ettekanne — mitteeristav hindamine — selleks tunde ei arvesta (esitlused kontakttundide sees)
Kirjalikud kontrollivad t66d eelnevates hindamismeetodites mittehinnatud osade kohta — eristav hindamine — selleks tunde ei arvesta (kirjalikud t66d vastavate
teemade I6ppedes)

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane selgitab péhiliste toiduainete paritolu, koostist, tootmist, méju inimese tervisele ja Opilane: Eristav
kirjeldab kvaliteedindudeid toiduainetele ning iseloomustab toiduainetes sisalduvaid - loetleb juhendi alusel erinevates geograafilistes piirkondades kasvatatavaid pdhilisi toidukultuure

pdhitoitaineid ja nende téhtsust inimese organismile

- kirjeldab toidukultuure lahtuvalt erinevate geograafiliste piirkondade mullastiku ja kliima mdjust
toidukultuuridele

- kirjeldab erinevaid biotehnoloogilisi votteid toiduainete tootmisel ja valmistamisel, 1ahtudes nende
mdjust inimese tervisele

- kirjeldab mahe(péllumajandus)toodangu olemust ja mé&jusid inimesele ning keskkonnale lahtuvalt
saastva arengu pohimétetest

- selgitab juhtumi naitel biotehnoloogiliselt toodetud toiduainete mdju inimese tervisele ja keskkonnale
- annab hinnangu toiduainete kvaliteedile lahtuvalt kvaliteedinduetest

- selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja méju inimese tervisele

- selgitab meeskonnatddna energia- ja ainevahetuse olemust

- selgitab meeskonnatddna toitainete I6hustumist ja kasutamist organismis

- iseloomustab pdhilisi toiduaineid lahtuvalt nende pdhitoitainelisest koostisest

- ladustab toorained lahtuvalt laomajanduse pohimotetest ja ettevotte enesekontrolliplaanist

- kirjeldab meeskonnatddna globaliseerumise olemust ja toiduainete t66stuse mdju
globaliseerumisele
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Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise p&hilisi tehnoloogiaid kasutades, Opilane: Eristav
meniisolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, tootab saastlikult ning jargib - kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate toitude ja jookide valmistamise viise ja —votteid
higieenindudeid - kasutab juhendi alusel toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid k66giseadmeid

- kasutab toitude ja jookide valmistamiseks tédvahendeid eesmargiparaselt

- valmistab juhendamisel tervislikke toiduvalmistamise viise kasutades tehnoloogiliste kaartide

baasnimekirjas olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest

- kéitleb toitu vastavalt hugieeninduetele,

- kasutab toidu valmistamisel saastlikkuse pohimébtteid

- selgitab toidu valmistamisel toiduainetes toimuvaid protsesse

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme, toob meeskonnatééna véalja nende seotuse erialaga

- kirjeldab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset moju keskkonnale (k.a jaagtmemajandus)
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane koostab meniiii Iahtuvalt meniiii koostamise pdhimétetest Opilane: Eristav

- koostab juhendi alusel hommiku- ja argipdeva Idunasddgimenil, kasutab korrektset eesti keelt ja

erialast terminoloogiat

- t6lgib erialast terminoloogiat kasutades menuu teksti oma emakeelest voorkeelde
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane koostab pdhisdégikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia- ja Opilane: Eristav

kalkulatsioonikaarte

- koostab pohisddgikorra toitude ja jookide tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid nii kirjalikku kui
elektroonilist etteantud vormi ning erialast terminoloogiat kasutades.

- kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel keeleliselt ja grammatiliselt diget
valjendusviisi

- sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted

- koostab toitude ja jookide tehnoloogiad lahtuvalt kasutatavate toiduainete kogustest

- teisendab tooraine mo6t- ja mahuthikuid kasutades abitabeleid

- arvutab tooraine kg ja liitri hinna lahtudes pakendi suurusest ja hinnast

40/133




- arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse lahtudes etteantud hinnakirjast

- arvutab toidu pdhitoitainete sisalduse ja toiduenergia lahtuvalt toidu koostisainetest

- arvutab tooraine vajaduse lahtuvalt menuust ja inimeste arvust

- arvutab suhtarvust lahtuvalt toidu ja joogi valmistamiseks vajaminevaid toorainete koguseid

- arvutab protsentuaalselt ja koguseliselt abitabelite toel tooraine eel- ja kuumtddtlemiskaod

- kasutab toote muugihinna arvutamisel pisi- ja muutuvkulusid

- sbnastab arusaadavalt ja keeleliselt korrektselt, etappide viisi toidu valmistamise juhise

- koostab vodrkeeles lihtsamate toitude valmistamise juhiseid

- leiab informatsiooni meedias saadaolevate kokandusalaste tekstide kohta ja vastab teksti kohta
esitatud kisimustele

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane planeerib ja korraldab oma t66d ja tokohta kédgis individuaalselt ja meeskonnas
lahtuvalt k6dgi eriparast Iahtudes td6ohutuste ja ergonoomika pdhinduetest

Opilane:

- planeerib juhendi abil meeskonna té6jaotusest lahtuvalt oma t66de jarjekorra, kestvuse ja téokoha
vastavalt eelnevalt koostatud todplaanile

- planeerib juhendi alusel kddgis tédllesannete sooritamiseks piisava ajavaru ning sobiva
vbimsusega seadmed

- jargib kdogis to6tades té6ohutuse ja ergonoomika pdhindudeid

- selgitab erinevate harjutuste moéju erinevatele lihasgruppidele ja téovdimele tulenevalt koka t66
eriparast

- kavandab ja sooritab t66voimet taastavate harjutuste kompleksi koos pbéhjendustega vastavalt
etteantud juhendile

- arvestab teistega ja t66tab tulemuslikult meeskonna likmena

- annab hinnangu enese téokorraldusele ja meeskonnatédsse panustamisele lahtuvalt oma
téollesandest

- korrastab oma t66koha ettevotte puhastusplaani kohaselt

- nimetab juhendi alusel Eesti digusaktidest tulenevaid ndudeid toitlustusettevotte tddkorraldusele
- kirjeldab juhendi alusel erialasest t66st tulenevaid turvalisuse ja ohutuse pdhimétteid

Eristav

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane kasutab kédgiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning
jargib té6ohutusndudeid

Opilane:

- kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ja td6vahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja l1&htuvalt
téoohutusnduetest

- kasutab kdogiseadmeid ja tddvahendeid eesmargiparaselt

- loetleb ja kirjeldab réhu (ala- ja tlerdhk) kasutamise vdimalusi erialases t60s

- kirjeldab erialases t60s ettetulevaid lilekandendhtusi (soojusjuhtivus, siseh6drdumus)

- selgitab juhendi alusel vee kareduse mdbistet ja selle seost erialaga

Eristav
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- selgitab juhendi alusel korrosiooni mdistet ja selle seost erialaga

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppemeetod - praktiline t68,

- anallius,
- Opiring,

- dpimapp kui todde kogu (praktiline toiduvalmistamine, kalkulatsioon),

- materjali kogumine ja sustematiseerimine (nt toidukaubad + toitumisopetus),
- teemakohased juhtumip&hised harjutuslilesanded (menul koostamine, t66 planeerimine jne),
- interaktiivne loeng (teoreetiliselt kasitletavad teemaosad),

- erinevad aktiivoppemeetodid

Hindamisiilesanne

Meeskonna likmena valmistades menuis olevaid roogi, hoolitsedes tootmisruumide puhtuse eest, jargides ndudeid t66- ja toiduhlgieenile ning ndudeid
téoohutusele. Demonstratsioonile jargneb intervjuu, mille kéigus esitatakse opilasele kiisimusi demonstratsiooniks ettevalmistava iseseisva t66 kohta ning tema
kohta demonstratsioonil tehtud tahele-panekute kohta.

Hindamismeetod Praktiline t66
Enesehindamine

Analiis
Ettekanne/esitlus

Ulesanne/harjutus

Opimapp/portfoolio

Hindamine Eristav

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Alustab t66d nduetekohaselt riietunult ning kannab nduetekohaseid
jalatseid

Alustab t66d kokkulepitud ajal

planeerib juhendi abil meeskonna td6jaotusest tulenevalt oma
todtegevuste jarjekorra, kestuse ja tookoha vastavalt saadud
téollesandele

Varub, ladustab ja kasitleb tooraineid ja té6vahendeid vastavalt
juhendile

Valmistab juhendamisel juhendi jargi menuus olevaid roogi ja jooke
Korrastab oma t6dkohta vastavalt ettevotte puhastusplaanile
korraldab oma té6kohta vastavalt todllesandele ja saadud juhenditele
Jargib toiduhiigieeni ndudeid toiduainete kaitlemisel

Tunneb tdéoulesande taitmiseks vajalikke tavalisemaid tooraineid ja
annab nende kvaliteedile hinnangu lahtuvalt toiduainete
kvaliteedinduetest

Iseloomustab pdhilisi toiduaineid lahtuvalt nende pohitoitainelisest
koostisest

Valib, td6tleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile ja saastlikult

Kasutab toiduvalmistamisel pdhilisi toiduvalmistamisviise digesti, vajab

Alustab t66d néuetekohaselt riietunult ning kannab nduetekohaseid
jalatseid, tema valimus on tervikuna korrektne, mdistab korrektse
riietuse tahtsust ning moju ettevdtte mainele

Alustab t66d kokkulepitud ajal

planeerib juhendi abil meeskonna té6jaotusest tulenevalt oma
to6tegevuste jarjekorra, kestuse ja td6koha vastavalt saadud
téoulesandele, ajastab to6tegevused Gigesti

Varub, ladustab ja kasitleb tooraineid ja té6vahendeid vastavalt
vajadusele

Valmistab juhendi jargi menuls olevaid roogi ja jooke, jalgides nende
tervislikkust

Korrastab oma t6okohta vastavalt ettevotte puhastusplaanile
korraldab oma t6dkohta ja té6keskkonda iseseisvalt vastavalt tekkinud
vajadustele korraldab oma to6kohta ja tdokeskkonda iseseisvalt
muude tegevustega tihedalt seotult ning vastavalt tekkinud vajadustele
Jargib toiduhlgieeni ndudeid tervikuna vastavalt tekkinud olukordadele
Jargib iseseisvalt toiduhtigieeni ndudeid tervikuna ennetades
toiduainete riknemise véimalusi

Tunneb tédulesande taitmiseks vajalikke tooraineid ja annab nende

Alustab t66d nduetekohaselt riietunult ning kannab nduetekohaseid
jalatseid, tema valimus on tervikuna korrektne, mdistab korrektse
riietuse tahtsust ning moju ettevotte mainele

Alustab t66d kokkulepitud ajal

planeerib juhendi abil meeskonna té6jaotusest tulenevalt oma
to6tegevuste jarjekorra, kestuse ja té6koha vastavalt saadud
toédulesandele, ajastab tootegevused digesti, todtab iseseisvalt
Varub, ladustab ja kasitleb tooraineid ja téovahendeid vastavalt
vajadusele

Valmistab maitsva, toitva ja tervisliku roa tehnoloogilise kaardi jargi
iseseisvalt, roog on roagrupile iseloomulike omadustega, roog on
esteetiliselt serveeritud

Korrastab oma t6dkohta vastavalt ettevdtte puhastusplaanile vajaduse
tekkides ja iseseisvalt

korraldab oma tddkohta ja td6keskkonda iseseisvalt muude
tegevustega tihedalt seotult ning vastavalt tekkinud vajadustele
Jargib iseseisvalt toiduhiigieeni ndudeid tervikuna ennetades
toiduainete riknemise vdéimalusi

Tunneb tédulesande taitmiseks vajalikke tooraineid, annab nende
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juhendamist

Kasutab seadmeid, té6vahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja
puhastab need vastavalt vajadusele

Kasutab seadmeid ja tddvahendeid tdoohutusndudeid jargides

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid valmistamisviise
Sailitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi vastavalt juhendile
oigetel temperatuuridel ja lahtudes laomajanduse pohimdtetest
Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava roa portsjonite
arvule

Tegutseb té6keskkonnas vastavalt juhenditele

T66tab téorihma likmena

Sooritab oma tédulesanded kuid vajab aegajalt juhendamist
Jargib enesekontrolliplaani

Jargib tdokeskkonna tddohutusndudeid ja juhiseid

Jargib tldkehtivaid kaitumisnorme

Taidab kutse-eetika norme

Hindamiskriteeriumid tulenevad lavendikriteeriumitest

kvaliteedile hinnangu lahtuvalt toiduainete kvaliteedinduetest Tunneb
tooulesande taitmiseks vajalikke tooraineid, annab nende kvaliteedile
hinnangu lahtuvalt toiduainete kvaliteedinduetest ja teavitab erisustest
Iseloomustab pohilisi toiduaineid lahtuvalt nende pd&hitoitainelisest
koostisest

Valib, to6tleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile ja saastlikult
Valib iseseisvalt todilesande taitmiseks tooraineid, to6tleb neid
saastlikult ja valmistab neist tooraine maitseomadusi sailitades
roogasid

Kasutab toiduvalmistamisel eesmargiparaseid toiduvalmistamisviise
oOigesti Kasutab toiduvalmistamisel eesmargiparaseid
toiduvalmistamisviise digesti, neid vastavalt valmistatava toidu koguse
muutumisele kohandades

Kasutab iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja td6vahendeid vastavalt
kasutusjuhendile ja puhastab need vastavalt vajadusele Kasutab
eesmargiparaselt ja iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja
té6vahendeid vastavalt kasutusjuhendile ning puhastab need vastavalt
vajadusele

Kasutab seadmeid ja tdé6vahendeid téoohutusndudeid jargides

Jalgib seadmete ja té6vahendite korrasolekut ja teavitab vigade korral
vastutavat tootajat

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid valmistamisviise
Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid valmistamisviise
iseseisvalt

Sailitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi digetel temperatuuridel ja
lahtudes laomajanduse pohimotetest

Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava roa portsjonite
arvule

Tegutseb téokeskkonnas vastutustundlikult ja muudab oma tegevust
vastavalt antud juhenditele

T66tab tédrihma liikmena

Sooritab oma té6ilesanded hoolikalt

Jargib enesekontrolliplaani

Jargib todkeskkonna tédohutusndudeid ja juhiseid

Jargib Uldkehtivaid kaitumisnorme

Taidab kutse-eetika norme

Hindamiskriteeriumid tulenevad lavendikriteeriumitest

kvaliteedile hinnangu Iahtuvalt toiduainete kvaliteedinduetest ja
teavitab erisustest

Iseloomustab pdhilisi toiduaineid Iahtuvalt nende pdhitoitainelisest
koostisest

Valib iseseisvalt tddllesande taitmiseks tooraineid, td6tleb neid
saastlikult ja valmistab neist tooraine maitseomadusi séilitades
roogasid

Kasutab toiduvalmistamisel eesmargiparaseid toiduvalmistamisviise
digesti, neid vastavalt valmistatava toidu koguse muutumisele
kohandades

Kasutab eesmargiparaselt ja iseseisvalt vajaminevaid seadmeid ja
tédvahendeid vastavalt kasutusjuhendile ning puhastab need vastavalt
vajadusele

Kasutab seadmeid ja té6vahendeid td6dohutusndudeid jargides

Jalgib seadmete ja tdévahendite korrasolekut ja teavitab vigade korral
vastutavat tootajat

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid valmistamisviise
iseseisvalt

Sailitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi digetel temperatuuridel ja
|&htudes laomajanduse pdhimotetest

Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava roa portsjonite
arvule ja kliendirihma vajadustele (nt kohandab portsjoni suurust)
Tegutseb tddkeskkonnas vastutustundlikult ja muudab oma tegevust
vastavalt tagasisidele iseseisvalt

Tootab iseseisva toorihma likmena

Tegutseb vastutustundlikult, toetab ja aitab meeskonnakaaslasi,
arvestab oma tegevuses sellele jargnevate to6tegevuste ja tootajatega
Jargib enesekontrolliplaani

Jargib td6keskkonna té6ohutusndudeid ja juhiseid vastutustundlikult ja
iseseisvalt

Jargib uldkehtivaid kditumisnorme ja tegutseb vastavalt muutuvatele
tingimustele

Taidab kutse-eetika norme

Hindamiskriteeriumid tulenevad lavendikriteeriumitest

Iseseisev t66

Uhe toiduainete grupi kohta ulevaate koostamine (teema saadakse loosimise tulemusena). Kogutud materjalide pdhjal koostada esitlus ja tutvustada klassis
kaasopilastele.

opimapp kui té6de kogu (praktiline toiduvalmistamine, kalkulatsioon),

- materjali kogumine ja sustematiseerimine (nt toidukaubad + toitumisépetus),
- teemakohased juhtumip&hised harjutusiilesanded (menii koostamine, t66 planeerimine jne)
-meniu anallus etteantud juhendi jargi, parandusettepanekute esitamine vastavalt lahtelilesandele,
-hinnangu andmine oma 7 paeva toitumise vastavusele toitumissoovitustele

Praktilised t66d

roogade valmistamine, serveerimine, menil koostamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamismeetoditena kasutatakse:
- Opimapp (sisaldab iseseisvat t66d nr 2 ja nr 4?7, tunnis lahendatud harjutusiilesannete paremikku koos reflektsiooniga??)— mitteeristav hindamine
- esitlus/presentatsioon/stend-ettekanne (iseseisev t66 nr 1) — mitteeristav hindamine
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- kirjalikud kontrollivad t66d muudes hindamismeetodites mittehinnatud osade (I6imitud vétmepadevused jmt) kohta — eristav hindamine

- demonstratsiooniks ettevalmistav iseseisev t606 (iseseisev t66 nr 3) — mitteeristav hindamine

- demonstratsioon — eristav hindamine

- intervjuu — mitteeristav hindamine

Oluline on hindamismeetodite rakendamise ja labimise jarjekord.

Demonstratsiooni eelduseks on dpimapp ning demonstratsiooniks ettevalmistav iseseisev t66 (iseseisev t66 nr 3: juhendile vastavalt menui koostamine, menuis
olevate roogade kalkulatsioonide ja tehnoloogiate kohandamine, t66 planeerimine koostatud menUu teostamiseks), jargneb demonstratsioon ning intervjuu
lahteulesande pohjal .

Esitluse ja kirjalike kontrollivate t66de kasutamise jarjekord vorreldes teiste meetoditega jadb mooduli 6petajate otsustada.

Kokkuvdtva hinde kujunemisel on eelduseks, et kdikide dpivaljundite saavutamist on erinevate hindamismeetodite abil tdendatud. Kuna moodulis on nii eristava kui
mitteeristava hindamisega hindamisiilesandeid/meetodeid, siis kujuneb mooduli hinne arvestades eristava hindamisega hindamismeetodite osakaalu. Mooduli
hindest moodustab demonstratsioon 2/3 osakaalu ja kirjalikud kontrollivad t66d 1/3 osakaalu.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, |.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkddgis; ARGO 2010; Tallinn
H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kasiraamat. llo 2004
Maailma toiduainete entsliklopeedia. TEA Kirjastus 2006
E.Mihkels. Poodi kalale. Ajakirjade kirjastus 2010

V.Mdiller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012
A.lIburg. Vrtsileksikon. Maalehe Raamat 2002

A.Rausch. Maitsetaimede leksikon. Maalehe Raamat 2002
A.Kang. Koédgiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
http://www2.ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend
http://www.tallegg.ee

http://www.tere.ee

http://www.agri.ee

www.dansukker.com

www.toitumine.ee

www.vikipedia.org

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"

Oile Aavik " Kalkulatsiooniépetus" 2011

Opiobjektid Kiillike Varikult ja Oile Aavikult??

L&imitud vétmepadevuste dppematerjalid??

Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne sé6mine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,Rohuteadlane®,
Tervisplus® ; ,Eesti Loodus" jne)

Bioloogia dpikud.
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Koka praktilise t66 alused 6 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1,3,4,5,6 ja 10.1

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib meeskonna likmena menius olevaid toite ja jooke jargides toitlustusettevotte téokorralduse pdhimbtteid

Teemad ja alateemad

2. To6ohutus

Tuleohutus
Seadmete ohutus

Tookorraldus kddgis
Toiduhlgieen

Toitude valmistamine
Jookide valmistamine
Toitude serveerimine
Jookide serveerimine
Meeskonnat66
Puhastusplaan

1. Sissejuhatus moodulisse

Té6ohutus ja téotervishoid

3. Pdhisédgikordade toitude valmistamine ja serveerimine

Seadmed ja t66vahendid
Tehnoloogilised kaardid

Ergonoomia pikaajalise t66voime tagamiseks
4. Pohisddgikordade teeninduse teostamine
Teeninduse ettevalmistamine
p&hisddgikordade teeninduseks
Kliendikeskne teenindus

Teeninduse jareltoimingud

5. Tagasiside

Integreeritud:

Eesti keel:
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane valmistab pshisédgikordadeks tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke, tagades Opilane: Eristav
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toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevotte todkorralduse pohimétteid - valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel menlus olevaid toite ja jooke

- kasutab seadmeid ja t6é6vahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule
- kaitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhtgieeni nduetele

- sailitab pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni néuetele

- korraldab oma t6okohta kogu todprotsessi valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
tédohutusndudeid

- jargib isikliku hugieeni néudeid kogu todpaeva jooksul

- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele Iahtudes neile iseloomulikust I6hnast, maitsest,
valimusest ja konsistentsist

- annab hinnangu oma t66tegevusele l1ahtudes tehnoloogia jargmisest, tdokorralduse pohimotete
rakendamisest ja saastlikkuse péhimotetest

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane téétab individuaalselt ning meeskonna likmena toitlustusettevétte tédkorralduse Opilane: Eristav
p&himbtteid ning tddohutuse ja ergonoomia pohimétteid jargides - koostab oma tddplaani vastavalt ettevotte todplaanile/tddkavale

- planeerib oma t66de jarjekorra, kestvuse ja td6koha vastavalt eelnevalt koostatud téplaanile

- to6tab meeskonna likmena vastavalt ettevotte tdokorralduse pdhimdtetele, annab meeskonnatddle
tagasisidet

- arvestab oma t60s saastliku laomajanduse pdhimétteid

- suhtleb tédsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt

- annab hinnangu enda flusilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t66 eriparast

- kirjeldab véimalusi flusilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t66 eriparast

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane teenindab valjastusletis kliente serveerimise ja teenindamise péhitehnikaid kasutades Opilane: Eristav
ning kliendikeskse teenindamise pdhimétteid jargides - loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevotte teenindusstandardist

- tutvustab pakutavaid tooteid suuliselt, kasutades korrektset eesti keelt ja erialaseid termineid
- korraldab oma t66d teenindussaali valjastusletis Iahtudes toiduhlgieeni pdhimdtetest,
ergonoomikast ja todkorralduse pohimotetest

- serveerib toite ja jooke kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid jargides

- valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele

- valjendab ennast teenindusolukorras korrektselt erialases keeles

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
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Oppemeetod

Esmane juhendamine ja juhendamine t66kohal
Arutelu

Praktiline t66 (toiduvalmistamine ja serveerimine)
Praktiline t66 teenindussituatsioonis

Suuline tagasiside mooduli eesmarkide taitmisele

Hindamisiilesanne

Hindamisele paasemise eelduseks on kdikidest praktilise t66 tundidest osavétt ja sooritatud kdik ettenahtud ulesanded
Hindamisulesanded:

1. Praktiliste tootmistdd Ulesannete taitmine

2. Praktiliste teenindust66 Ulesannete taitmine

Hindamismeetod

Iseseisev t66
Praktiline t66
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Hindamine

Eristav

Hinne 3

Hinne 4 Hinne 5

Saavutatud dpivaljundid Iavendi tasemel

Saavutatud dpivaljundid lavendit letaval tasemel + suudab
eesmargistada oma tegevust

Saavutatud dpivaljundid l1avendit Uletaval tasemel, suudab
eesmargistada oma tegevust, to66tab iseseisvalt ja loovalt

Iseseisev t66

Tehnoloogiiste kaartide koostamine

Praktilised to6d

praktiline t66 (toiduvalmistamine ja serveerimine)
Praktiline t66 teenindussituatsioonis

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamisele paasemise eelduseks on praktilise t66 tundidest osavétt ja sooritatud ettenahtud tlesanded
Hindamisulesanded:

1. Praktiliste tootmist66 ulesannete taitmine

2. Praktiliste teenindust66 Ulesannete taitmine

Hinne 3

Saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel

Hinne 4

Saavutatud 6pivaljundid Iavendit Uletaval tasemel + suudab eesmargistada oma tegevust

Hinne 5

Saavutatud 6pivaljundid l1avendit Giletaval tasemel + suudab eesmargistada oma tegevust + t66tab iseseisvalt ja loovalt

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor A.Kersna M.Merits |.Kivisalu L.Animagi ©.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, kirjastus Argo
M.Kotkas, A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo www.innove.ee, www.ehrl.ee
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Toiduvalmistamine 7 Tiina Sootalu

No6uded mooduli alustamiseks Labitud moodulid: toitlustamise alused, toiduvalmistamise alused

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib, valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnalikmena tellimisel valmistatavaid toite ja jooke lahtuvalt
toitlustusettevotte todkorralduse eriparast ning klientide soovidest, vajadustest ja ootustest

Auditoorseid tunde sh 16imitud tldained Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lildained Praktiline t66

80t 37t 65t

Teemad ja alateemad Sissejuhatus moodulisse

» Mooduli sisu tutvustus

« Oppeiilesannete tutvustus

* Hindamise tutvustus

1. Toiduvalmistamine a” la carte kddgis (koos sissejuhatuse ( A 1) ja mooduli hindamisega (A 2)

3 EKAP 78 tundi (A37, P30, 111)

A’ la carte roogade valmistamisel kasutatavad toiduained

Pdhitoitained, toiduenergia

A’ la carte toitude ja jookide valmistamise viisid ja —vétted ja serveerimine,

Iseseisev t66 nr 1: Arvestustdd aruande koostamine (tehnoloogiate korrigeerimine ja digete valmistamisviisidega vastavusse viimine)
A’ la carte ko6dgis kasutatavad toorained, nende kvaliteedi hindamine, kaitlemine, ladustamine, sailitamine

A’ la carte toitude ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine l&htuvalt toiduhtgieeninduetest ja séastlikkuse pohimotetest
A’ la carte tellimuste taitmiseks vajalikud ké6giseadmed, t6évahendid, nende korrashoid ja kasutusjuhendid

Iseseisev t06 nr 2: Arvestustdd aruande koostamine (seadmete, tédvahendite tellimuse koostamine)

Intergeeritud:

Keemia:

Temperatuuri mdju toidu kvaliteedile. Toiduvalmistamisel toiduainetes toimuvad keemilised ja fulsikalised muutused.
Anorgaanilised aineklassid (alused, happed, soolad, metallid, oksiidid), nende omadused ja mdju tervisele.

Orgaanilised Gihendid ja nende mdju organismile.

Erinevad aineklassid ja nende flusikalised ning keemilised omadused (alkaanid, alkoholid, amiinid, karboksuullhapped, estrid, veepdhised lahused, valgud,
toitained)

Puhastusainete kontsentratsioonide arvutamine (matemaatika)

Bioloogia

Valmistoidus esinevad lisa- ja saateained, méju inimese

tervisele ja keskkonnale
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Toitainete Ule- ja puudujaagi moju inimese tervisele
Fulsika

Toiduainete agregaatolekud

Soojusdpetus: temperatuurid ja nende m&étmine

Matemaatika

Puhastusainete konsentratsioonide arvutamine

Inglise keel (eraldi)

A’ la carte ko6dgis kasutatavad toiduained, kasutamise vdimalused ja erinevad toiduvalmistamise tehnoloogiad
Seadmete ja t66vahendite nimetused ning t&6tlusviisid

Lihtsamad standardretseptuurid

Eesti keel (eraldi koos teemas 3. oleva osaga)

Oigekiri ja erialane terminoloogia a’ la carte kddgis, t66 erialaste tekstidega

Kunst

A’ la carte toiduportsjonite vormistamine

Varvusdpetus ja kompositsiooni pShimotted taldrikul

2. Tookorraldus a“ la carte kddgis 1 EKAP 26 tundi (A15,P5,16)

Varustamise korraldamine ja laomajandus a” la carte kddgis. Inventuur.

Toiduainete sailitamise korraldamine toitlustusettevottes

Enesekontroll.

Kdogitddde planeerimine a” la carte kdogis

Too6etappide planeerimine, kddgitddde dige jarjestus ja ajastamine ning tdoplaan a” la carte kdogis
Meeskonnatd6 téokorralduses

Tootearendus meeskonnatédna

Iseseisev t66 nr 2: Aruande koostamine arvestustdoks (oma té6aja planeerimine kddgis)
Integreeritud:

Matemaatika:

Tulude ja kulude tasakaalustamine

Tooraine pakendite arvutamine ja anallils kauba tellimiseks vastavalt ettevétte ariideele ja saastlikkusele
Loodusgeograafia

Globaliseerumine

Keskkonnaprobleemid, seotus erialaga

Erialase tegevuse otsene ja kaudne mdju keskkonnale (ka jaatmemajandus)

3. Menuu koostamise alused, kalkulatsioon a” la carte kddgis ja arvuti kasutamine 3 EKAP 78 tundi ( A 28, P 30, 120)
Pdhitoitainete, toiduenergia sisalduse arvutamise tabeli koostamine ja taitmine elektrooniliselt
Tehnoloogia ja kalkulatsioonikaartide kirjalik vdi elektrooniline koostamine. (arvutipetus)
Tehnoloogiate kirjeldamine

Toidu ja joogi maksumuse arvutamine. Miugikatteprotsent, kaibemaks.

Hinnakujundus toitlustusettevéttes

Ettevétte pusi-ja muutuvkulud

Toote hinna ja kvaliteedi suhe

A la carte meniiii koostamise péhimétted

Selvelaudade ja pidulike mentlide koostamine

Menul kohandamine erilisvajadustega kliendile

Toitude ja jookide sobitamine

Iseseisev t66 nr 3: Aruande koostamine arvestustdoks (kolmekaigulise menii ja toiduidee koostamine, kalkulatsioonide koostamine, meniil kujundamine, toidu
kalorsuse arvutamine, laua eelkatteplaani kujundamine)

Integreeritud

Inglise keel

Meniide télkimine, erialane terminoloogia

Eesti keel
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Oigekeel tehnoloogiliste kaartide, meniiii ja joogikaardi koostamisel.
Erialane info meedias ja selle analiis.

T66 erialaste tekstidega

Tehnoloogiate keeleliselt korrektne kirjutamine

Matemaatika

Erialased 6ppeulesanded sh tekstllesanded

Teabeallikad internetis

Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil

Pdhitoitainete ja toiduenergia arvutamine

Kunst

Menul-, kutse- ja nimekaartide ning laua eelkatte plaani kujundamine ja valmistamine
1. Mooduli hindamine

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane kaitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid, nimetab nendes sisalduvaid p&hitoitaineid Opilane: Eristav
ning arvutab toiduenergia sisalduse - valib ja kaitleb toiduained vastavalt etteantud juhendile

- koostab vodrkeelseid lihtsamaid standardretseptuure lahtuvalt toitude valmistamise tehnoloogiast

- annab hinnangu toiduainete kvaliteedile lahtuvalt kvaliteedi nduetest

- nimetab vodrkeeles enamlevinud toiduaineid ja kirjeldab nende kasutamise voimalusi

- kirjeldab lisa- ja saasteaineid lahtudes nende mdjust inimese tervisele ja keskkonnale

- kasutab toiduaineid l&htudes nende toitainelisest koostisest

- arvutab etteantud elektroonilise vai kirjaliku vormi abil pdhitoitainete ning toiduenergia sisalduse

toidus ja joogis

- paigutab toorained vastavalt laomajanduse pohimotetele ning ettevétte enesekontrolliplaanile
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel & la carte meniiiis olevaid toite ja jooke Opilane: Eristav

lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, to6tab saastlikult ning jargib hlgieenindudeid - kirjeldab a la carte toitude ja jookide valmistamise viise ja —votteid lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist
- kasutab toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja td6vahendeid

- kirjeldab temperatuuri mdju toidu kvaliteedile valmistamisel, serveerimisel ja sailitamisel etteantud
toitude alusel.

- loetleb ja kirjeldab agregaatolekuid l&ahtuvalt nende kasutamisvdimalustest erialases t66s

- kirjeldab meeskonnatd6na anorgaaniliste aineklasside (alused, happed, soolad, metallid, oksiidid)
omadusi ning nende kasutamist ja mdoju tervisele

- valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide jargi a la carte menils olevaid toite ja jooke

- valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades varvusdpetuse ja kompositsiooni pohimétteid

- kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult toiduainete keemilist ja flusikalist muutumist

- iseloomustab orgaaniliste Gihendite mdju organismile Iahtuvalt juhendist

- kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest ja saastlikkuse pdhimbtetest

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
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Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise véimalusi erialases t66s Opilane: Eristav

- kirjeldab meeskonnatdéna orgaaniliste thendite méju organismile

- iseloomustab juhendamisel erinevate aineklasside peamisi fiilisikalisi ja keemilisi omadusi

(alkaanid, alkoholid, amiinid, karboksttlhapped, estrid, veepohised lahused, valgud, toitained)
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane selgitab juhendi alusel loodussééstlikkuse pdhimétteid I&htuvalt oma erialast Opilane: Eristav

- kirjeldab meekonnatédna erinevaid keskkonnaprobleeme ja nende seotust erialaga

- kirjeldab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset moju keskkonnale (k.a jadgtmemajandus
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane koostab juhendi alusel & la carte mendili lahtuvalt meniiii koostamise pdhimétetest ning | Opilane: Eristav

klientide vajadustest, soovidest ja ootustest, valmistab kutse-, nime- ja menuikaarte ning

lauaseadeid, tdlgib menul thte vdorkeelde

- planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte menuu

- koostab juhendi alusel a la carte erimeniil vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele

- kujundab ja valmistab kutse-, nime-, meniukaarte ja laua eelkatte plaane ning taime- ja lauaseadeid
- planeerib tooraine to6tlemise to6tlusvotteid arvestades toitainete kadusid to6tlemisel

- koostab korrektses eesti keeles a la carte meniit kasutades erialast terminoloogiat

- kasutab korrektset ja diget erialast terminoloogiat majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja
teenuste tutvustamisel ning midgiprotsessis

- tdlgib menii Uhte vodrkeelde kasutades voorkeelset erialast terminoloogiat

- t6lgib a la carte meniu teksti oma emakeelest voorkeelde ja vodrkeelest emakeelde kasutades
erialast terminoloogiat

- viitab kirjalikes t66des vastavalt juhendile kasutatud allikatele

- kujundab elektrooniliselt menuukaardi

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5
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Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane koostab juhendi alusel & la carte toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid

Opilane:

- koostab etteantud kirjaliku voi elektroonilise vormi alusel toitude ja -jookide tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid erialast terminoloogiat kasutades

- koostab arusaadavad tehnoloogilised kaardid l&htuvalt Eesti digekirja nduetest

- leiab meediast informatsiooni kokandusalaste tekstide kohta ja vastab kisimustele

- kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel Eesti digekirja nduete kohast
véljendusviisi

- kasutab tehnoloogiliste kaartide, meniiu ja joogikaardi koostamisel Eesti digekeelt ja erialast
terminoloogiat

- sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted

- arvutab toidu ja joogi maksumuse lahtuvalt mutgikatteprotsendist ja kdibemaksust

- koostab toitude ja jookide tehnoloogiad I&htudes a la carte menuu eriparadest

- anallilsib juhendi alusel kokandusalaseid telesaateid

Eristav

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja td6kohta kdédgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt ettevétte tddkorralduse eriparast, jargides té6ohutust ja hiigieeni ndudeid

Opilane:

- koostab vastavalt etteantud juhendile ja meeskonna té6plaanile individuaalse tédplaani

- planeerib juhendi abil I1&htuvalt meeskonna té6jaotusest oma t6dde jarjekorra, kestvuse ja korraldab
tookoha vastavalt téoplaanile

- planeerib meeskonnatdé6na minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks

- jargib tootades tédohutust ja hligieenindudeid

- arvestab teistega ja té6tab meeskonna likmena

- annab hinnangu meeskonnatédsse panustamisele

- jargib tédkoha korrastamisel ettevotte puhastusplaani

- leiab erialasest sidumata tekstist vajaliku info ja vastab esitatud kiisimustele

Eristav

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 8

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane kasutab toitlustusettevétte kddgis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid seadmeid ja
téévahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib té6ohutusnéudeid

Opilane:

- kasutab ja puhastab kédgiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja jargib
td6ohutusndudeid

- kasutab kdogiseadmeid ja tddvahendeid eesmargiparaselt

- nimetab vddrkeeles enamlevinud té6vahendeid, seadmeid ja t6tlusviise

- kasutab seadmete ja to6vahendite puhastamisel sobilikke puhastustédvahendeid ja puhastusaineid,
- arvutab juhendi alusel puhastusainete vajaliku kontsentratsiooni

Eristav
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- leiab erialasest sidumata tekstist info seadmete ja tdvahendite kohta ning vastab esitatud

kiisimustele
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 9 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane selgitab juhendi alusel saastlikku, majanduslikku ja keskkonnateadlikku métteviisi Opilane: Eristav

- kirjeldab juhendi alusel saastmise olulisust toitlustuse valdkonnas

- toob naiteid tulude ja kulutamise tasakaalustamise kohta vastavalt etteantud lilesandele

- arvutab ja anallusib tooraine pakendite suurust kauba tellimiseks lahtuvalt ettevétte ariideest
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 10 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane kasutab erinevaid erialaseid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info Opilane: Eristav

esitamise viisidest

- kasutab 6ppetlesannete lahendamisel dpikut, kasiraamatut, leksikoni ja muid sh Internetis leiduvaid
teabeallikaid
- leiab etteantud tekstist vajaliku info, kasutab sisust lahtuvalt digeid matemaatilisi lahendusi

Hinne 3

Hinne 4 Hinne 5

Oppemeetod

- praktiline t66,

- naitlikustamine

- dpimapp kui té6de kogu (praktiline toiduvalmistamine, kalkulatsioon),

- materjali kogumine ja sustematiseerimine komplekseksamiks

- teemakohased juhtumip&hised harjutusiilesanded (menii koostamine, t66 planeerimine, erialases keemias ja matemaatikas),
- interaktiivne loeng (teoreetiliselt kasitletavad teemaosad),

- anallls,

- Bpiring,

- rihmat6o

Hindamisiilesanne

Planeerib kahekaigulise toidukorra ja koostab selle kohta arvuti abil aruande
Aruanne: Menud, kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid (lihe roas toimuvate keemiliste muutuste anallus), toiduainete tellimus, mélema roa energia arvutused
ja toitaineline anallilus ja oma t66aja planeerimine 2,5 tunniks

Hindamismeetod

Uurimust66
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Hindamine Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Aruanne: Aruanne: Aruanne:

* menul l&htub juhendaja poolt etteantud kliendiriihma vajadustest,
soovidest, ootusest

* arvestatud menuu koostamise pdhimdtteid

* menuls on kirjas valmistamismeetodid voi klassikalised terminid ning
nimetatud vahemalt 2 pearoa lisandit

* korrektsed toitude ja toiduainete nimetused

* toidu nimetus ja tehnoloogia on vastavuses

* toiduainete nimetused on arusaadavad

* tehnoloogiliste votete nimetused on arusaadavad

*kdik nimetatud toiduained on kasutuses tehnoloogia kirjelduses

* kilmtootluskadu on kaardil valja toodud

* kulm- ja kuumtdoétlusvétted on tehnoloogias valja toodud

* valmistamise tehnoloogia kirjeldus on toidu valmistamiseks piisav
* portsjonite serveerimine on kirjeldatud

* enamus kasutatud uhikuid vastavad toorainele

* valja on toodud kilmtéotlemiskao protsendid

* arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

* valja toodud Uhe portsjoni serveerimiskaal

* arvestatud kuumtdotlemiskaoga

* kasutatud kaibemaksuta thiku hindu

* hind jaab juhendis etteantud piiridesse

* arvutatud Uhe portsjoni omahind ja hind koos kaibemaksuga

* On kirjeldatud Uhe roa toitainetes toimuvaid keemilisi muutusi

* tooraine vajadus vastab mentiile ja klientide arvule

* toiduaine nimetused on arusaadavad

* kasutatud on korrektseid Ghikuid (kilogramm, liiter, tikk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on tooraine koondtellimus

* k60gitdo korraldus arvestab toitude tehnoloogiast tulenevaid
eriparasid

* tooplaan arvestab hligieenindudeid, serveerimis- temperatuure ja
-aegu

* t6dde jarjekord on kirjeldatud

* Uhe portsjoni toitainete (valgud, rasvad, susivesikud) kogused on
arvutatud grammides eksamijuhendi lisas (voi toiduaine pakendil)
toodud informatsiooni alusel

* Uhe portsjoni energeetiline vaartus kilokalorites on arvutatud
eksamijuhendi lisas (v&i toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* toitainete sisalduse ja toidu energeetilise vaartuse arvutamisel on
kasutatud neto koguseid

* arvutamiseks on kasutatud eksamijuhendi lisas toodud toitainete
koostise tabelit

* on hinnatud roogade toitainelist vaartust

* aruandes on kasutatud eesti keelt

* menuil l1&ahtub &ppija poolt valitud kliendirihma vajadustest,
soovidest, ootusest

* arvestatud meniu koostamise p&himétteid

*mendiUs on kirjas valmistamismeetodid voi klassikalised terminid,
nimetatud vahemalt 3 pearoa lisandit ja 1 jarelroa lisand

* korrektsed toitude ja toiduainete nimetused

* toidu nimetus ja tehnoloogia on vastavuses

* toiduainete nimetused on arusaadavad

* tehnoloogiliste votete nimetused on korrektsed

*kodik nimetatud toiduained on kasutuses tehnoloogia kirjelduses

* kulmtéotluskadu on kaardil valja toodud ja vastab enamus
tegelikkusele

* kiilm- ja kuumtodtiusvétted lahtuvad toidu nimetusest

* toiduvalmistamise tehnoloogia kirjeldus on loogilise llesehitusega ja
toidu valmistamiseks piisav

* kiilm- ja kuumtodtlus on kirjeldatud korrektselt (ajad, temperatuurid)
* portsjonite serveerimine on kirjeldatud

on kasutatud digeid Uhikuid vastavalt toorainele

* vélja on toodud tehnoloogiale vastavad kilmtdotlemiskao protsendid
* arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

* valja toodud Uhe portsjoni serveerimiskaal (eraldi pdhikomponent ja
lisandid grammides)

* arvestatud kuumtootlemiskaoga

* kasutatud reaalsusele vastavaid kdibemaksuta thiku hindu

* hind jaab juhendis etteantud piiridesse

* arvutatud Uhe portsjoni omahind ja hind koos kaibemaksuga

* On kirjeldatud ihe roa toitainetes toimuvaid keemilisi muutusi

* tooraine vajadus vastab mendile ja klientide arvule

* tooraine kogused on imardatud kaks kohta peale koma

* toiduaine nimetused on korrektsed ja Uheselt moistetavalt

* kasutatud on korrektseid Ghikuid (kilogramm, liiter, tiikk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on tooraine koondtellimus

* k60gitdo korraldus arvestab toitude tehnoloogiast tulenevaid
eriparasid

* tooplaan arvestab hligieenindudeid, serveerimis- temperatuure ja
-aegu

* t66de jarjekord on kirjeldatud tunni kaupa

* t66de jarjekord on kirjeldatud loogiliste etappidena

* toiduainete nimekiri vastab kalkulatsiooni kaardile

* Uihe portsjoni toitainete (valgud, rasvad, susivesikud) kogused on
arvutatud grammides eksamijuhendi lisas (voi toiduaine pakendil)
toodud informatsiooni alusel

* Uihe portsjoni energeetiline vaartus kilokalorites on arvutatud

* menil lahtub dppija poolt valitud kliendirihma vajadustest,

* arvestatud menui koostamise pohimdtteid

* menlus on kirjas valmistamismeetodid voi vodrkeelsed klassikalised
terminid ning nimetatud rohkem kui 3 pearoa lisandit ja 2 jarelroa
lisandit

* korrektsed toitude ja toiduainete nimetused

* toidu nimetus ja tehnoloogia on vastavuses

* toiduainete nimetused on korrektsed

* tehnoloogiliste vbtete nimetused on korrektsed

*kdik nimetatud toiduained on kasutuses tehnoloogia kirjelduses

* kiilmtéotluskadu on kaardil valja toodud ja vastab tegelikkusele

* kilm- ja kuumtdoétlusvétted 18htuvad toidu nimetusest

* toiduvalmistamise tehnoloogia kirjeldus on loogilise Ulesehitusega ja
toidu valmistamiseks (kergesti teostatav, Uiheselt mdistetav)

* kilm- ja kuumtdétlus on kirjeldatud korrektselt (ajad, temperatuurid)
* portsjonite vormistamine ja serveerimine on kirjeldatud

on kasutatud digeid Uhikuid vastavalt toorainele

* valja on toodud tehnoloogiale vastavad kilmtdétlemiskao protsendid
* arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

* valja toodud ihe portsjoni serveerimiskaal (eraldi pohikomponent ja
lisandid grammides)

* arvestatud kuumtéotlemiskaoga

* kasutatud reaalsusele vastavaid kdibemaksuta Ghiku hindu, margitud
on hindade allikas

* hind jaab juhendis etteantud piiridesse

* arvutatud Uhe portsjoni tegelik omahind ja hind koos kaibemaksuga
* On kirjeldatud Uihe roa toitainetes toimuvaid keemilisi muutusi
Toiduainete tellimuse koostamine

* tooraine vajadus vastab menidle ja klientide arvule

* toiduaine nimetused on arusaadavad

* kasutatud on korrektseid thikuid (kilogramm, liiter, tlkk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on tooraine koondtellimus

* tooraine vajadus vastab mendille ja klientide arvule

* tooraine kogused on imardatud kaks kohta peale koma

* toiduaine nimetused on korrektsed ja Gheselt moistetavalt

* kasutatud on korrektseid thikuid (kilogramm, liiter, tlkk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on tooraine koondtellimus

Koo6gitddde plaani koostamine

* k0Ogitdo korraldus arvestab toitude tehnoloogiast tulenevaid
eriparasid

* tooplaan arvestab hiigieenindudeid, serveerimis- temperatuure ja
-aegu

* t66de jarjekord on kirjeldatud
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* lauseehitus on arusaadav
* aruanne on vormistatud

eksamijuhendi lisas (v0i toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* toitainete sisalduse ja toidu energeetilise vaartuse arvutamisel on
kasutatud neto koguseid

* arvutamiseks on kasutatud eksamijuhendi lisas toodud toitainete
koostise tabelit vdi TAI toitumisprogrammi

* toitainete sisaldus ja energeetiline vaartus on vastavuses aruande
kliendirihma vajaduste ja soovidega

* on hinnatud roogade toitainelist vaartust

* aruandes on kasutatud korrektset eesti keelt

* lauseehitus on arusaadav

* aruanne on vormistatud lahtudes kooli dokumendi vormistamise
nduetest

* aruandes on kasutatud erialast terminoloogiat diges kontekstis

*t60de jarjekord on kirjeldatud tunni kaupa

* t66de jarjekord on kirjeldatud loogiliste etappidena

* tdoplaanis on puhastus- ja koristustdodeks kuluv aeg

Toitainete sisalduse ja toiduenergia arvutamine

* (ihe portsjoni toitainete (valgud, rasvad, sUsivesikud) kogused on
arvutatud grammides eksamijuhendi lisas (voi toiduaine pakendil)
toodud informatsiooni alusel

* (ihe portsjoni energeetiline vaartus kilokalorites on arvutatud
eksamijuhendi lisas (v6i toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* toitainete sisalduse ja toidu energeetilise vaartuse arvutamisel on
kasutatud neto koguseid

* arvutamiseks on kasutatud eksamijuhendi lisas toodud toitainete
koostise tabelit

* Uhe portsjoni toitainete (valgud, rasvad, sUsivesikud) kogused on
arvutatud grammides eksamijuhendi lisas (vdi toiduaine pakendil)
toodud informatsiooni alusel

* toitainete sisaldus ja energeetiline vaartus on vastavuses aruande
kliendirihma vajaduste ja soovidele

* roogade energeetiline vaartus kilokalorites on arvutatud
eksamijuhendi lisas (v6i toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* toitainete sisalduse ja toidu energeetilise vaartuse arvutamisel on
kasutatud neto koguseid

* arvutamiseks on kasutatud eksamijuhendi lisas toodud toitainete
koostise tabelit véi TAI toitumisprogrammi

* on hinnatud roogade toitainelist vaartust

Kirjaliku t66 vormistamine

* aruandes on kasutatud korrektset eesti keelt

* lauseehitus on arusaadav

* aruanne on vormistatud

* lauseehitus on arusaadav

* aruanne on vormistatud Idhtudes kooli dokumendi vormistamise
nduetest

* aruandes on kasutatud erialast terminoloogiat diges kontekstis

Iseseisev t66

6pimapp, materjali kogumine komplekseksamiks,

Praktilised t66d

ruhmatoo, praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli teemade kokkuvétvad positiivsed tulemused. Planeerib kahekaigulise toidukorra ja koostab selle kohta arvuti abil aruande
Aruande koostamine: Menul, kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid (lihe roas toimuvate keemiliste muutuste analliis), toiduainete tellimus, mélema roa energia

arvutused ja toitaineline analliis, oma t60aja planeerimine 2,5 tunniks

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013
e-0ppe materjalid
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Koka praktiline t66 8 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks labitud moodulid 1,3,4,5,6,7,10.1,10.2 ( majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, toitlustamise alused, teeninduse alused, abikoka praktilise t60 alused,
toiduvalmistamise alused, koka praktilise 166 alused, abikoka praktika, kokatdd praktika)

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonna likmena tellimisel valmistatavaid toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte
tookorralduse eriparast

Auditoorseid tunde sh 16imitud uldained Praktiline t66

8t 200t

Teemad ja alateemad 1.Sissejuhatus
To6ohutus ja tootervishoid
Tuleohutus

Seadmete ohutus

Tookorraldus kdogis

Toiduhligieen

2. A’ la carte toitude valmistamine ja serveerimine
Toitude valmistamine ja serveerimine:

Puljongid, supid, kastmed, kartulilisandid, kddgiviljaroad, teraviljatoidud, munatoidud, lihatoidud, kalatoidud, jarelroad, salatid ja véileivad, kiilmad ja soojad eelroad,
kipsetised, eesti rahvustoidud

Jookide valmistamine ja serveerimine:

kilmad ja kuumad joogid

Kahekaigulise menuu teostamine

Kolmekaigulise menul teostamine

A’la carte teeninduse teostamine teenindussaalis
Teeninduse ettevalmistamine

A’la carte teenindus

Teeninduse jareltoimingud

Kliendikeskne teenindus

Integreeritud:

Eesti keel:

Erialase korrektse keele kasutamine teenindussituatsioonis
Matemaatika

Kédgiarvutused
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Moodulhindamine

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte meniiiis olevaid toite ja jooke
lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevotte tddkorralduse eriparast

- valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte menuus olevaid toite ja jooke

- kasutab seadmeid ja tédvahendeid vastavalt tehnoloogiale ja toitlustusettevotte

- téOkorralduse eriparale

- kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhtigieeni nduetele

- sailitab pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni néuetele

- korraldab oma t66kohta kogu todprotsessi valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
- t6dohutusndudeid

- jargib isikliku hugieeni néudeid kogu todpaeva jooksul

Opilane:

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

- annab hinnangu oma tdd6le nii individuaalselt kui meeskonna likmena tegutsedes

- [ahtuvalt ettevdtte tdokorralduse eriparast

Eristav

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane té6tab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena I&htuvalt toitlustusettevétte
tookorralduse eriparast ning tdéohutuse ja ergonoomia pShimdtetest

Opilane:

- koostab oma tédplaani vastavalt ettevotte tddplaanile/tddkavale

- planeerib oma t6dde jarjekorra, kestvuse ja korraldab t66koha vastavalt t66plaanile

- serveerib kliendile toidu ja joogi minimaalse véimlaiku ajaga

- t66tab meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte toddkorralduse eriparale, annab

- meeskonnattdle tagasisidet

- arvestab oma t60s saastliku laomajanduse pdhimétteid

- kasutab ja esitleb erialast teavet eesmargiparaselt ja loogiliselt endaloodud tekstides
- annab hinnangu enda fuusilisele aktiivsusele arvestades koka t66 eripara

- kirjeldab fiitsilise aktiivsuse sailitamise véimalusi koka t60 eriparast 1ahtuvalt

- selgitab erinevate véimlemisharjutuste mdju erinevatele lihasgruppidele ja té6vdimele
- arvestades koka t606 eripara

- kavandab ja sooritab t66voimet taastavate harjutuste kompleksi koos pbéhjendustega vastavalt
etteantud juhendile

Eristav

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane teenindab personaalselt kliente kasutades serveerimise teenindamise péhitehnikaid

Opilane:

Eristav
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ning jargib kliendikeskse teenindamise péhimétteid

- tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles a la carte meniild kasutades erialaseid termineid
- annab teenindusolukorras edasi erialast informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist

- tutvustab suuliselt ja vodrkeeles a la carte menuld, kasutades erialaseid termineid

- serveerib toite ja jooke lahtuvalt kliendikeskse teeninduse pohimdtetest

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Oppemeetod Esmane juhendamine ja juhendamine t66kohal
Arutelu
Praktiline t66
Praktiline t66 teenindussaalis,
Suuline tagasiside mooduli eesmarkide taitmisele
Hindamisiilesanne Praktiliste k66qgitd6 Ulesannete taitmine
Praktiliste saalitoéo Ulesannete taitmine
(Proovitédde sooritamine vastavalt juhendile)
Hindamismeetod Ulesanne/harjutus
Praktiline t66
Enesehindamine
Analuis
Hindamine Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel

Saavutatud &pivaljundid lavendit Gletaval tasemel + suudab
eesmargistada oma tegevust

Saavutatud &pivaljundid lavendit Uletaval tasemel + suudab
eesmargistada oma tegevust + tootab iseseisvalt ja loovalt

Praktilised t66d

kodgi ja saalitdéo ulesannete taitmine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamisulesanded:

5. Praktiliste kdogitdo llesannete taitmine
6. Praktiliste saalit66 llesannete taitmine
Hinne 3

Saavutatud &pivaljundid lavendi tasemel
Hinne 4

Saavutatud 6pivaljundid l1avendit Uletaval tasemel + suudab eesmargistada oma tegevust

Hinne 5

Saavutatud 6pivaljundid l1avendit Gletaval tasemel + suudab eesmargistada oma tegevust + t66tab iseseisvalt ja loovalt

Proovit66 sooritamine vastavalt juhendile

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor A.Kersna M.Merits |.Kivisalu L.Animagi O.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, kirjastus Argo

M.Kotkas, A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo
www.innove.ee

58/133




www.ehrl.ee

59/133



Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Abikoka praktika 15 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid 1,2,3,4 (majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, karjaari planeerimise ja ettevétluse alused, toitlustamise alused, teeninduse alused)

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib oma t66d toitlustusettevéttes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning t&tab
juhendamisel meeskonna liikmena

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud iildained Praktika

8t

22t 360 t

Teemad ja alateemad

Sissejuhatus

Praktika eemargistamine, dokumentatsioon, kaitsmise tutvustus

1. Peamised eeltodtlusvotted , sdastlik tdétamine, peamiste kuumtdotlusvotete kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, tdovahendite ning seadmete valik,
puhastustéddeks sobilike tdévahendite ning kemikaalide valik, digete puhastusmeetodite valik ja kasutamine
2. teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas,

teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas

Integreeritud:

Eesti keel

Inglise keel

Praktika vaheanaluils, praktika sooritaja hindamine ja tagasiside dppija arengule

3. Praktikaaruande koostamine, praktikaaruande esitlemine ning kaitsmine

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid Hindamine

Opilande planeerib isikliku praktika eesmarke

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu Mitteeristav
koostamine), arvestades praktikajuhendit
- koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu, arvestades praktikajuhendit

- teeb igapaevased sissekanded praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

- kirjeldab praktikaettevdtte ariideed praktikaettevétte alusel
- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel
- kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja tdokorraldust praktikaettevotte alusel

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane téétab praktikaettevattes juhendamisel ja meeskonnas, jérgides ettevétte téokorraldust

- orienteerub ettevotte mendiddes menill koostamise pdhimbtete alusel

- valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel,

- t66tab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevéttes diges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks

- jargib téotamisel ergonoomia pdhimotteid

- t66tab meeskonnaliikmena, arvestades teiste to6tajatega

- jargib ettevdtte sisekorraeeskirju

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane té6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tédvahenditega, jargides
todhugieeni - ja tddohutusndudeid

- kasutab t66protsessis sobilikke vaikevahendeid juhendi alusel

- jargib tootades tééhlgieenindudeid juhendamisel

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel

- to0tab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele

- puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tddkoha, vastavalt kasutusjuhendile

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane eeltéétieb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevétte meniilis olevaid lintsamaid toite
ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid.

- eeltédtleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid

- valmistab juhendi jargi ettevotte menuus olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt t6oplaanile
arvestades seadmete ja td6vahendite vdoimsust

- téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

- korrastab ja puhastab oma t66kohta kogu t66paeva valtel juhendamisel

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile

Mitteeristav
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Lavend

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid - teenindab klienti vastavalt ettevétte eriparale ja juhendamisel Mitteeristav
- tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel
- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale
- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides kliendikesksuse pdhimdtteid
Lavend
Opiviljund 7 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane koostab juhendamisel praktika |6ppedes praktikaaruande - koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile Mitteeristav
- annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele
- annab hinnangu enda fiilsilisele aktiivsusele
- kirjeldab voimalusi flusilise aktiivsuse sailitamiseks.
- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane té6alaseks
arenguks suuliselt
- annab suulisel esinemisel edasi erialast infot
Lavend
Oppemeetod Kogemusope, praktiline t66

Hindamisiilesanne

Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva t66na praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.
Koostada praktikajuhendist Iahtuvalt praktika teostamise kohta aruanne ja anda 6pivéaljundite kohta hinnangud, jargides korrektset eesti keelt kirjakeeles ja arvutiga
vormistamise ndudeid.

Koostada praktika aruande alusel MS PowerPoint programmi abil esitlus, mis sisaldab illustratsioone.
Suuline aruande presenteerimine. Oponendi, kaitsmiskomisjoni ja kuulajate kiisimustele vastamine.
Praktikajuhendaja annab hinnangu praktikandile kirjaliku tagasisidelehe abil.

Hindamismeetod

Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus
Enesehindamine
Analiis
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Hindamine

Mitteeristav

Lavend

. Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.

10. Oponendi hinnang aruandele.

. Koostatud aruanne sisaldab kdiki juhendis toodud &pivaljundeid.
. Kéikide 6pivaljundite saavutamise kohta on antud asjakohased hinnangud.
. Enesehinnang eesmarkide saavutamise ja opitu kohta ning panusest t60sse.

. Praktika aruande koostamisel on kasutatud korrektset eesti keelt.
. Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne esitamine etteantud keskkonnas.

. Aruande kaitsmise ja sealhulgas kisimustele vastamise oskus.
. Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja tagasiside lehe keskmine)

11. Praktikajuhendaja tagasisidelehe keskmine hinnang.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva t66na praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet

» Praktika aruande koostamine ja sellele hinnangu andja (méaaratletud grupikaaslane) tdidab aruande kohta oponendilehe

« Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane t66alaseks arenguks suuliselt MS PowerPoint programmi abil. Oponent annab
taidetud oponendilehe alusel suulise hinnangu ja esitab aruande kohta kolm kisimust.

* Praktikaettevodtte juhendaja tagasiside kirjaliku tagasisidelehe alusel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

* Praktikajuhend 6ppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/O/Praktikajuhend%206ppijale.doc
* Praktikaaruande koostamise juhend

» Té6ohutuse ja tddtervishoiu alased juhendmaterjalid

* Praktikaleping ,Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

MOODULI RAKENDUSKAVA

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11 Kokat6o praktika 21 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud | dppeaasta jooksul moodulid 1, 2,3,4,6.
Majutamise ja toitlustamise alused

Karjaari planeerimise ja ettevotluse alused
Toitlustamise alused

Teeninduse alused

Toiduvalmistamise alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevéttes, koostdds k66gi meeskonnaga taidab sihiparaselt tddulesandeid toiduvalmistamisprotsessis

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud uldained Praktika

8t

16t 730t

Teemad ja alateemad

1. Ettevottepraktika planeerimine

Praktikapaeviku koostamine

Praktika aruanne planeerimine

Praktika dokumentide ettevalmistamine

1. Koka praktika ettevottes

Tutvumine ettevottega ja personaliga. T66- ja ohututuse, sissekorraeeskirja instruktaazi 1abimine ettevottes
Kasutab seadmeid ja tédvahendeid ohutult ja hooldab igapaevaselt

Jargib toiduhugieeni néudeid.

Valmistab erinevaid roogi ja jooke vastavalt juhendamisele

Valjastab toite vastavalt ettevétte eriparale

Teeninduse korraldus vastavalt ettevétte iseloomule

Klientide teenindamine vastavalt ettevotte iseloomule

Praktika vaheanaluus, praktika sooritaja hindamine ja tagasiside 6ppija arengule
Praktika dokumentatsiooni esitamine ning kaitsmine

Integreeritud:

Inglise keel

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane planeerib isikliku praktika eesmarke

Opilane:

Mitteeristav
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- koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu s6lmimine, oskuste
nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri tddandjale), arvestades praktikajuhendit

- koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid ametikirju (e-kirju) juhendi

- alusel

- koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit

- teeb igapaevased sissekanded praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit

Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega Opilane: Mitteeristav
- kirjeldab praktikaettevotte ariideed praktikaettevétte alusel
- kirjeldab toitlustusettevétte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel
- kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja tdokorraldust praktikaettevotte alusel
- kirjeldab valdkonna ettevdtete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane té6tab praktikaettevéttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevétte tédkorraldust | Opilane: Mitteeristav
- orienteerub ettevotte menuls, meniis olevate toitude ja jookide tehnoloogilistes
- kaartides,
- valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid
- to6tab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
- etteantud tahtajaks
- jargib té6tamisel ergonoomia pdhimbtteid
- todtab meeskonnaliikmena, arvestades teiste to6tajatega
- jargib ettevotte sisekorraeeskirju
Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane téétab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tédvahenditega, jargides Opilane: Mitteeristav
todhugieeni - ja tddohutusndudeid - kasutab to6protsessis sobilikke vaikevahendeid
- jargib tootades téohlgieenindudeid
- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
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- tobtab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele
- puhastab 166 I6ppedes seadmed ja tddkoha

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane eeltéétieb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevétte meniiiis olevaid lintsamaid toite
ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid.

Opilane:

- arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil
- eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid

- valmistab juhendi jargi ettevétte menlls olevaid erinevaid toite ja jooke vastavalt

- todplaanile arvestades seadmete ja té6vahendite vdimsust

- ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile

- taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

- korrastab ja puhastab oma té6kohta kogu to6paeva valtel

- teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid

Opilane:

- teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale

- tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades diget terminoloogiat
- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides kliendikesksuse pohimétteid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane koostab juhendamisel praktika |6ppedes praktikaaruande

Opilane:

- koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
- koostab, kirjutab ja esitleb aruande

- leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja stiilivigu rakendades digekirja reegleid

- kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud nduetele

- viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele

- annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele

- annab hinnangu enda fuusilisele aktiivsusele

Mitteeristav
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- kirjeldab véimalusi flsilise aktiivsuse sailitamiseks.

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
- to6alaseks arenguks suuliselt ja IT-lahendusi kasutades

- annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Lavend

Oppemeetod

Kogemusope, praktiline t60, iseseisev t606.

- Praktika aruande koostamine ja sellele hinnangu andja (maaratletud grupikaaslane) téidab aruande kohta oponendilehe

- Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane t66alaseks arenguks suuliselt MS PowerPoint programmi abil. Oponent annab
taidetud oponendilehe alusel suulise hinnangu ja esitab aruande kohta kolm kisimust.

- Praktikaettevdtte juhendaja tagasiside kirjaliku tagasisidelehe alusel.

Hindamisiilesanne

Koostada praktikajuhendist Idhtuvalt praktika teostamise kohta aruanne ja anda 6pivéaljundite kohta hinnangud, jargides korrektset eesti keelt kirjakeeles ja arvutiga
vormistamise néudeid.

Koostada praktika aruande alusel MS PowerPoint programmi abil esitlus, mis sisaldab illustratsioone.
Suuline aruande presenteerimine. Oponendi, kaitsmiskomisjoni ja kuulajate kiisimustele vastamine.
Praktikajuhendaja annab hinnangu praktikandile kirjaliku tagasisidelehe abil.

Hindamismeetod

Praktiline t66
Iseseisev t00
Suuline esitus
Ettekanne/esitlus
Ulesanne/harjutus

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Mooduli kokkuvéttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t68d sooritatakse vahemalt Iavendi tasemel. Opilane koostab iseseisva tddna praktika aruande ja esitluse ning esitleb seda.

Iseseisev t66

praktika aruande koostamine juhendi alusel

Praktilised t66d

praktiline t66 ettevottes

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktika aruanne, praktika dokumentatsioon, ettevéttepoolse juhendaja hindamine
Hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t6dd sooritatakse vastavalt lavendile. Opilane koostab iseseisva té6na praktika aruande ja esitluse ning viib 14bi
esitluse.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

* Praktikajuhend 6ppijale

* Praktikaaruande koostamise juhend

» To6ohutuse ja todtervishoiu alased juhendmaterjalid
* Praktikaleping ,Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Keel ja kirjandus 6 Merle Zibo

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab loetud tekste ning véljendab ennast 6ppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult

Auditoorseid tunde sh I6imitud ildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lildained

120 t 36t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
1.Véljendub selgelt, eesmargiparaselt 1. Kdneleb arusaadavalt, valib sobiva 1.Keel suhtlus- ja tunnetusvahendina Mbistekaart Eristav

ja uldkirjakeele normidele vastavalt nii sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile | Ortograafia Praktiline harjutus

suulises kui ka kirjalikus suhtluses 2. Koostab ja vormistab teksti vastavalt 2.Sdnavara Loeng

Jaotus tundides: juhendile, jargides kirjutamisel Teatmeteoste

teoreetiline t66: 40 odigekirjareegleid kasutamine

iseseisev t66: 12 Kdneharjutused

kokku: 52

Hindamisiilesanne:
1.Kontrolltéo

Hindamismeetod:
Kontrollt6o

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Hinnatakse vastavalt kirjalike t66de hindamisjuhendile.

Hinnatakse vastavalt kirjalike t66de hindamisjuhendile.

Hinnatakse vastavalt kirjalike t66de hindamisjuhendile.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Suuline esitus
Ettekanne/esitlus

Eristav hindamine
Hinne 3:
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Kdéne

Hinne 4:

Hinne 5:

Esinemisel on taidetud kik nduded. Esineb vigu PowerPointis. Uksikud eksimused snavalikul.

Esinemisel on taidetud kdik nduded. Kéne ladus.

Esinemisel on taidetud kdik nduded. Kéne ladus, oskab vastata kisimustele. Kirjalik esitlus materjalirohke ja veatu.

Iseseisvad t66d

Harjutuste tegemine Kéne koostamine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

2.Arutleb loetud, vaadatud voéi kuulatud
teksti pohjal teemakohaselt ja
pdhjendatult

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t606: 3

kokku: 13

5. Kasutab erinevatest infoallikatest saadud

teavet enda loodud tekstides ja

igapaevaelus, pdhjendab infoallika valikut

8. Avaldab ja péhjendab oma arvamust,
kasutab oma vaidete kinnitamiseks
tekstinaiteid ja tsitaate

Keel suhtlus- ja tunnetusvahendina
Soénavara
Kirjandidpetus

Alusteksti pdhjal
kirjutamine ja oma
kirjutatud teksti
pealkirjastamine.

Teksti struktuuri
tajumine, teksti Idikude
jarjestamine.
Mbistekaart — kasutab
alusteksti, pealkirja.
Praktiline harjutus: oma
kirjutatud teksti
toimetamine ja
stiilivigade parandamine.
Juhendmaterijali
lugemine, refereerimine
ja kokkuvdtte kirjutamine.

Eristav

Hindamisiilesanne:
Klassikirjand

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Teksti sdnastuses on vaiksemaid vajakajaamisi. Kirjutatu loetava
kéaekirjaga, selles pole rohkem kui 10 digekirjaviga. Sénavara piisav.

Tekst on ladus. Pole Ule 6 digekirjavea. Sdnavara mitmekulgne.

Tekst ladus, stiil korrektne, Esineb kuni 3 digekirjaviga. Sdnavara

rikkalik.

Iseseisvad t66d

Tekstide anallilis

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
3.Koostab eri liiki tekste, kasutades 2. Koostab ja vormistab teksti vastavalt Sdnavara Mbistekaart Eristav
alustekstidena nii teabe- ja juhendile, jargides kirjutamisel Meedia ja mdjutamine meediatekstiliigid ja

ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid oigekirjareegleid Stiil tunnused.
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neid kriitiliselt hinnates
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 20
iseseisev t60: 6
kokku: 26

tekstides

3. Leiab sidumata tekstist vajaliku info ja
kasutab saadud teavet eesmargiparaselt
suulises esinemises voi enda loodud

Tekstiliigid

Praktiline t66
—meediateksti loomine.
Eri liiki tekstide
harjutused
Mudelkirjutamine,
tarbetekstide koostamine
— avaldus, CV, kaaskiri.

Hindamisiilesanne:
Eri liiki tekstide mapp

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Mapis on viis eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile.
Esineb Uksikuid digekirja- ja stiilivigu.

Mapis on viis eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile.

Mapis on viis eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile.
T66d on vormistatud korrektselt ja vigadeta.

Iseseisvad t66d

Meediatekstide loomiseks vajalike ettevalmistuste tegemine, kirjutamine ja viimistlemine,

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

4.Loeb ja mbistab sidumata tekste
(tabel, graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob
uusi seoseid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

tabeli voi diagrammi

4 Koostab etteantud faktide pdhjal lihntsama

Funktsionaalne lugemine ja kirjutamine

Juhendmaterjali Eristav
lugemine, refereerimine
ja kokkuvdtte kirjutamine.
Tanavakusitlus (teema
ette antud), selle pdhjal
graafikute, tabelite
koostamine, taitmine...
Lunkteksti taitmine
tabelite, diagrammide
abil, tabeli ja diagrammi
koostamine etteantud
faktide pohjal.

Hindamisiilesanne:
Arvestustdd

Hindamismeetod:
Arvestustto

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Koostab juhendi alusel lintsama teksti, jalgides teksti koostamise
pShimbtteid ja digekirjareegleid.

Kusitluse pdhjal koostatud tabelid, graafikud ja diagrammid on
vormistatud pealiskaudselt , andmed on esitatud puudulikult, esineb
Ule 6 vea, t66 on vaga vahe argumenteeritud voi see puudub Uldse.
T66 on vormistatud lohakalt.

Koostab juhendi alusel arutleva teksti,jalgides teksti koostamise
pShimétteid ja

oigekirjareegleid.Korrigeerib teksti.

Kusitluse pdhjal koostatud tabelid, graafikud, diagrammid on
lldjoontes vormistatud korrektselt, sisaldavad vajalikke andmeid, kuid

kokkuvdte on pealiskaudne ja vahe argumenteeritud, esineb Ule 5 vea.

Koostab juhendi alusel arutleva teksti,jalgides teksti koostamise
pdhimdtteid ja digekirjareegleid.Analliusib ja korrigeerib teksti.
Kusitluse pdhjal koostatud tabelid, graafikud, diagrammid on
vormistatud korrektselt ja pohjalikud, sisaldavad vajalikke andmeid, on
Uheselt mdistetavad ning arusaadavad, kokkuvdte on pdhjalik ning
ammendav, hasti argumenteeritud, hea sénastusega.

Iseseisvad t66d
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Tabeli voi graafiku koostamine

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

5.Vaartustab lugemist, suhestab loetut | 6. P6hjendab oma lugemiseelis
iseendaga ja tdnapaeva elundhtustega, | —-kogemusi

oma kodukohaga 7.Tutvustab loetud kirjandusteose autorit,
Jaotus tundides: kirjeldab tegevusaega ja —kohta ning olulisi
teoreetiline t66: 20 suindmusi, iseloomustab tegelasi

iseseisev t60: 6
kokku: 26

tusi ja llukirjandus kui kunst

llukirjandusteksti Eristav
lugemine ja anallus:
etteantud kisimustele
vastamine ja oma
arvamuse esitamine
tekstindidete pdhjal
Mbistekaart: lihema
proosateksti analtius
Ajuriinnak, loeng, esitlus:
kirjanduse olemus,
pohiliigid,
kirjandusvoolud, ajatelg
Rihmatoo:
kirjandusvoolud, nende
tunnused, teosed ja
autorid (plakat,
stendiesitlus jm)

Hindamisiilesanne:
Arvestuslik hindamine

Hindamismeetod:
Arvestustto

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud
autoreid.Anallusib ilukirjandusteost, pohiprobleemi ja peamdtte
sGnastamisega on raskusi.

Pdhjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid naiteid tekstist ja
oma elust

Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud
autoreid.Anallilsib ilukirjandusteost, sdnastab pohiprobleemi

ja peamétte. Pdhjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid
naiteid tekstist ja oma elust.

Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud autoreid.
Analuisib ilukirjandusteost, sdnastab pohiprobleemi

ja peamdtte. Péhjendab oma seisukohti, toob rohkesti sobivaid néiteid
tekstist ja oma elust.

Iseseisvad t66d

Kirjandusteose lugemine

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
6.Tolgendab ja analuisib 9. Arutleb teose probleemide ja llukirjandus kui kunst Loeng, esitlus Eristav
kirjandusteost , seostab seda ajastu vaartushinnangute ule, toob sobivaid naiteid Kirjanduse olemus,

Uhiskondlike ja kultuuriliste nii tekstist kui ka oma elust pdhiliigid

suindmustega 10. Selgitab ja kasutab teksti analtisimiseks Rihmatdo

Jaotus tundides: tarvilikke pdhimdisteid llukirjandustekstide

teoreetiline t66: 20 anallus ja etteantud

iseseisev t66: 6 kusimustele vastamine ja
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kokku: 26

oma arvamuse esitamine
tekstindidete pdhjal

Hindamisiilesanne:
Teose anallilis

Hindamismeetod:
Analiits

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Anallusib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja peambtte.Pole
piisavaltpdhjendatud oma seisukohti, naiteid vahe.P&hjendab
lugemiseelistusi.Avaldab arvamust, aga ei kasuta vaidete
kinnitamisekstekstinaiteid .Seoatab teksti oma kogemusega, aga naitei
tekstist ja oma elust vahe.

Analuusib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja
peamdtte.PShjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid
naiteid.Pbhjendab lugemiseelistusi ja -kogemusi.Avaldab ja pdhjendab
oma arvamustSeostab teksti oma kogemuste ja motetega. Kasutab
oma vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid, tsitaate.Toob naiteid tekstist ja
oma elust.

Anallusib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja
peamétte.Pohjendab oma seisukohti ja toob sobivaid
naiteid.Pdhjendab lugemiseelistusi ja -kogemusi.Avaldab ja pdhjendab
oma arvamust, kasutab oma vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid,
tsitaate. Teeb loetu pdhjal jareldusi ning annab hinnanguid.Kasutab
oma vaidete kinnitamiseks tekstinditeid, tsitaate.Toob naiteid tekstist ja
oma elust.

Iseseisvad t66d

Kirjandusteose lugemine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kbikide teemade 16pus olevate hindamisllesannete sooritamine vahemalt lavendi tasemel. Moodulihinne kujuneb aritmeetilise keskmisena.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Kilgi, A. Maanso,V. 2004. Keeleviit. Tallinn: Koolibri.

Eesti digekeelsussdnaraamat. 2013

Rebane, M. 2003. Eesti kirjandus kutsedppeasutustele.Tallinn: llo .
Rebane, M. 2004. Maailmakirjandus kutsedppeasutusele.Tallinn: llo.
Opetaja koostatud ppematerjalid ja internetimaterjalid.
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 Voorkeel 4,5 Liis Rud

Nouded mooduli alustamiseks

Keeletase EU normidele vastavalt B1 ehk pohikoolis omandatud keeleoskuse tase 9. klassi I6ppedes.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija suhtleb dpitavas védrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana
Seos gimnaasiumi riikliku dppekava voorkeele valdkonnaga

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lldained

90t 27 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
1.Suhtleb opitavas voorkeeles 1.Kasutab iseseisvalt voorkeelset 1.Mina ja maailm 1.Praktilised harjutused Eristav

argisuhtluses nii kdnes kui kirjas
iseseisva keelekasutajana; esitab ja
kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides
oma seisukohti

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 15

iseseisev t60: 4

kokku: 19

pdhisdnavara ja tuttavas olukorras
grammatiliselt Usna diget keelt

2. Esitab ja pdhjendab lihidalt oma
seisukohti erinevates méttevahetustes
3.Valjendab end/suhtleb opitava keele
erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab,
raagib, kirjutab B1 tasemel)

4. Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja
oma sOpra/eakaaslast

5.Koostab oma kooli (Ithi) tutvustuse
6.Pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab
oma sobivust valitud erialal td6tamiseks
7. Hindab oma vdoérkeeleoskuse taset

8. Pb6hjendab vdorkeele dppimise vajalikkust,
loob seoseid eriala ja elukestva ppega
9.Eristab vddrkeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvaarsust

10.Kirjeldab oma kasutatavaid
suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja
ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades

Mina ja Eesti

Mina ja eakaaslased, minu kool

sbnavara ja valjendite
kohta; sdénastiku
kasutamise kohta;
video vaatamine
Uldlaulu- ja tantsupeost
(2014) ja juhendi alusel
sisukokkuvote
koostamine.

Loovtdd: voorkeelne
arutelu Eesti laulu- ja
tantsupeo
kultuuritraditsioonist
2.Kusimuste abil tekstist
info otsimine ja
enesetutvustus, vestlus,
rihmatoo:teeb PP
esitluse, kus kisimuste
abil tekstist info otsimine
ja enesetutvustus.
Rihmatdo:tutvustab
kooli ja eriala;
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11.Vérdleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja
Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja
—norme

12.Arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise
eriparaga

13.Tutvustab (oma eakaaslasele valismaal)
Eestit ja soovitab kiilastada ménda sihtkohta
14 Kirjeldab vdorkeeles oma tdopraktikat ja
analliusib oma osalemist selles
15.Tutvustab dpitavas vdorkeeles oma eriala
hetkeseisu to66turul ja edasidppimise
voimalusi

16. Koostab vdorkeeles
tookohale/praktikakohale kandideerimise
avalduse, CV/Europassi, arvestab sihtmaa
eriparaga

17.Sooritab naidistédintervjuu

pdhjendab, miks valis
selle kooli ja eriala,
reklaamib kooli ja eriala
|abi oma kogemuse
koolis.

4.Lugemis-ja / vOi
kuulamisulesande
taitmine (erinevad
avastused, leiutised ja
tehnoloogiad),
kodulugemine,
powerpoint esitluse
kujundamine ja
esitamine.

Hindamisiilesanne:

1.Kompleksilesanne: sdnavaratest, loovt6o

Hindamismeetod:
Iseseisev t00

Test

Suuline esitus
Enesehindamine
Ulesanne/harjutus

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Sonavaratest: Sonavaratest Sonavaratest

Pooled sdnad ja valjendid testis diged Testis tksikud vead Test veatu

Loovt6d: Loovtdo: Loovt66:

hinnatakse 6petaja koostatud hindamisjuhendi alusel hinnatakse 6petaja koostatud hindamisjuhendi alusel hinnatakse 6petaja koostatud hindamisjuhendi alusel
Vestlus: Vestlus: Vestlus:

saab hakkama vestlusega teemal "Mina ja maailm",esineb vigu vestleb teemal "Mina ja maailm",esineb uksikuid vigu haalduses, vestleb soravalt vigadeta teemal "Mina ja maailm"
haalduses, sbnavaras ja grammatikas sBnavaras ja grammatikas

Iseseisvad t66d

Opitud sdnavaraga vastavalt teemale PP koostamine abimaterjaliks loovtdéle.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
2.Mbdistab Eesti ja teiste rahvaste 1.Kasutab iseseisvalt voorkeelset 1.Mina ja maailm 1.Praktilised harjutused Eristav
elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab pdhisdnavara ja tuttavas olukorras Mina ja Eesti sbnavara ja valjendite

nendega vodrkeeles suhtlemisel grammatiliselt GUsna diget keelt Mina ja eakaaslased, minu kool kohta; sdnastiku

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 15
iseseisev t60: 5
kokku: 20

2. Esitab ja pdhjendab lihidalt oma
seisukohti erinevates méttevahetustes
3.Valjendab end/suhtleb opitava keele
erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab,
raagib, kirjutab B1 tasemel)

kasutamise kohta;
video vaatamine
Uldlaulu- ja tantsupeost
(2014) ja juhendi alusel
sisukokkuvote
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4. Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja
oma soOpra/eakaaslast

5.Koostab oma kooli (Ithi) tutvustuse
6.Pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab
oma sobivust valitud erialal td6tamiseks

8. Pdhjendab vddrkeele dppimise vajalikkust,
loob seoseid eriala ja elukestva 6ppega
9.Eristab voorkeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvaarsust

10.Kirjeldab oma kasutatavaid
suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja
ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades
11.Vordleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja
Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja
—norme

13.Tutvustab (oma eakaaslasele valismaal)
Eestit ja soovitab kilastada ménda sihtkohta
14 .Kirjeldab voorkeeles oma todpraktikat ja
analulisib oma osalemist selles

koostamine.

Loovtd6: vodrkeelne
arutelu Eesti laulu- ja
tantsupeo
kultuuritraditsioonist
2.Kusimuste abil tekstist
info otsimine ja
enesetutvustus, vestlus,
rihmatdd:teeb PP
esitluse, kus kiisimuste
abil tekstist info otsimine
ja enesetutvustus.
Rihmat6o:tutvustab
kooli ja eriala;
pdhjendab, miks valis
selle kooli ja eriala,
reklaamib kooli ja eriala
labi oma kogemuse
koolis.

4. Lugemis-ja / voi
kuulamisulesande
taitmine (erinevad
avastused, leiutised ja
tehnoloogiad),
kodulugemine,
powerpoint esitluse
kujundamine ja

esitamine.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
2. PP, dialoog / vestlus,sdnavaratest Essee

Suuline esitus
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Soénavaratest: Sdnavaratest Sdnavaratest
Pooled sdnad ja valjendid testis diged Testis Uksikud vead Test veatu
Vestlus: Vestlus: Vestlus:
saab hakkama vestlusega teemal vestleb teemal "Mina ja maailm",esineb tksikuid vigu haalduses, vestleb soravalt vigadeta teemal "Mina ja maailm"
"Mina ja maailm",esineb vigu haalduses, sdnavaras ja grammatikas sBnavaras ja grammatikas Esitlus(PP):

Esitlus(PP):

Tekstid vastavad juhendile, Uksikud vormistus- digekirjavead,
infoallikate valik pdhjendatud, esitlus korrektne, t66 digeaegne
esitamine

Esitlus(PP):
Tekstid vastavad juhendile, infoallikate valik pdhjendatud, esitlus
korrektne, t66 digeaegne esitamine

Tekstid vastavad juhendile, infoallikate valik pdhjendatud, esitlus
veatu, viimistlus perfektne, t66 6igeaegne esitamine

Iseseisvad t66d

Vestluseks valmistab ette valjendid, teema kohta kavapunktid, dpib sénavara
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Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
3.Kirjeldab vborkeeles iseennast, oma 1. Kasutab iseseisvalt voorkeelset 2.Keskkond ja tehnoloogia 1abi videode ja filmide Eristav
voimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi pbhisdnavara ja tuttavas olukorras 1. alateema: Mina ja keskkond vaatamise arutleda

ja kogemusi seoses valitud erialaga grammatiliselt Usnadiget keelt 2. alateema: Erinevad leiutised ja kaasaegsed tehnoloogilised saavutused Eestis | keskkonna

Jaotus tundides: 2. Esitab ja pdhjendab Iihidalt oma ja maailmas probleemidest maailmas

teoreetiline t66: 20
iseseisev t60: 6
kokku: 26

seisukohti erinevates mottevahetustes

3. Véljendab end/suhtleb dpitava keele
erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab,
raagib, kirjutab B1 tasemel)

4. Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja
oma soOpra/eakaaslast

7. Hindab oma vodrkeeleoskuse taset

9. Eristab vdorkeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvaarsust

11. Vordleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja
Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja
—norme

ja Eestis.

rihmatdo: poster
inimtegevuse
negatiivsest ja
positiivsest mojust
keskkonnale
arutelu kaasopilaste
postrite pohjal
lugemis-ja / voi
kuulamisulesande
taitmine (erinevad
avastused, leiutised ja
tehnoloogiad),
kodulugemine,
powerpoint esitluse
kujundamine ja
esitamine.

Hindamisiilesanne:

Kompleksilesanne: mdoistekaardid, sbnavara ristsdna, poster.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Arutlus
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

1) moistekaardid

1) moistekaardid

Esitatud digeaegselt, teemakohane, méned kirjavead, sisaldab hinne 4

vahemalt 5 erinevat teemakohast motet/maoistet. Esitatud digeaegselt, teemakohane, kirjavigadeta, sisaldab vahemalt 8
erinevat teemakohast motet/maoistet.

2)sdnavara ristséna - pool ristsénast on lahendatud digesti. 2)sdnavara ristsdna

3)Poster lahenduses voib esineda vigu ja/voi lahendamata kohti.

Esitatud digeaegselt; teemakohane; moned kirjavead, mis ei sega sisu | 3)Poster

mdistmast.

Esitatud digeaegselt; teemakohane;
kirjavigadeta; dpilane tutvustab oma postri sdnumit teistele dpilastele.

1) moistekaardid

Esitatud digeaegselt, teemakohane, kirjavigadeta, sisaldab vahemalt
10 erinevat teemakohast motet/mdistet.

2)sbnavara ristsdna

Terve ristsbna on lahendatud ja vigu ei esine.

3)Poster

Esitatud digeaegselt, teemakohane, kirjavigadeta; dpilane tutvustab

oma

postri sdnumit teistele dpilastele ja pdhjendab temaatika valikut ning

vordleb enda postrit teiste dpilaste tdddega.

Iseseisvad t66d

Paarist66:PP esitlus Ghest leiutisest. Kodulugemine Teemakohase info otsimine

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine
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4.Kasutab vdorkeeleoskuse 1. Kasutab iseseisvalt vdorkeelset 2.Keskkond ja tehnoloogia 1abi videode ja filmide Eristav
arendamiseks endale sobivaid pdhisdnavara ja tuttavas olukorras 1. alateema: Mina ja keskkond vaatamise arutleda
voorkeele dppimise strateegiaid ja grammatiliselt usnadiget keelt 2. alateema: Erinevad leiutised ja kaasaegsed tehnoloogilised saavutused Eestis | keskkonna
teabeallikaid, seostab vddrkeeledpet 2. Esitab ja pohjendab lihidalt oma ja maailmas probleemidest maailmas
elukestva 6ppega seisukohti erinevates méttevahetustes ja Eestis.
Jaotus tundides: 3. Véljendab end/suhtleb &pitava keele ruhmatdo: poster
teoreetiline t66: 20 erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, inimtegevuse
iseseisev t60: 6 raagib, kirjutab B1 tasemel) negatiivsest ja
kokku: 26 4. Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja positiivsest mojust
oma soOpra/eakaaslast keskkonnale
7. Hindab oma vodrkeeleoskuse taset arutelu kaasopilaste
9. Eristab vdorkeelseid teabeallikaid info postrite péhjal
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende lugemis-ja / voi
usaldusvaarsust kuulamisulesande
11. Vordleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja taitmine (erinevad
Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja avastused, leiutised ja
—norme tehnoloogiad),
kodulugemine,
powerpoint esitluse
kujundamine ja
esitamine.
Hindamisiilesanne:
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Hindamisiilesanded
Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid
Iseseisev t66 Eristav hindamine
Ettekanne/esitlus Hinne 3:
Paarist66: PP esitlus Uhest leiutisest (kirjeldab Tekstid vastavad juhendile, Uksikud vormistus- digekirjavead, infoallikate valik péhjendatud, esitlus korrektne, 166 digeaegne esitamine
selle mdju keskkonnale ja inimese tervisele).
Hinne 4:
Tekstid vastavad juhendile, infoallikate valik pdhjendatud, esitlus korrektne, t66 digeaegne esitamine
Hinne 5:
Tekstid vastavad juhendile, infoallikate valik pdhjendatud, esitlus veatu, viimistlus perfektne, t66 digeaegne esitamine
Iseseisvad t66d
Paarist66:PP esitlus Uhest leiutisest. Kodulugemine Teemakohase info otsimine
Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
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5.0n teadlik edasidppimise ja to6turul
kandideerimise rahvusvahelistest
vdimalustest; koostab té6leasumiseks
vajalikud vodrkeelsed
taotlusdokumendid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

1.Kasutab iseseisvalt voorkeelset
pdhisdnavara ja tuttavas olukorras
grammatiliselt Usna Giget keelt

3.Valjendab end/suhtleb opitava keele
erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab,
raagib, kirjutab B1 tasemel)

4. Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja
oma soOpra/eakaaslast

.P&hjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal t66tamiseks

7. Hindab oma vodrkeeleoskuse taset
9.Eristab voorkeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvaarsust

10.Kirjeldab oma kasutatavaid
suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja
ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades
11.Vérdleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja
Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja
—norme

12.Arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eripdraga

14 Kirjeldab vdorkeeles oma td6praktikat ja
anallusib oma osalemist selles
15.Tutvustab dpitavas voorkeeles oma eriala
hetkeseisu to6turul ja edasidppimise
voimalusi

16. Koostab voorkeeles
tookohale/praktikakohale kandideerimise
avalduse, CV/Europassi, arvestab sihtmaa
eripdraga

17.Sooritab naidistédintervjuu

3.Haridus ja t66
1.Mina 6ppijana
2.Mina t66turul

5.Ajaplaneerimise
harjutus / analtus,
Essee kirjutamine: oma
tugevuste ja norkuste
anallus dppimises,
sobivate Opistrateegiate
valik ja kasutamine,
edasioppimisvéimalused,
voorkeele osatéhtsus
karjaari
planeerimisel.Dialoogid /
vestlusring opetaja
juhtimisel Eesti
haridussusteemist ja
edasidppimise
vOimalustest.

Eestis ja valismaal sh
Euroopa Liidu riikides,
elukestvast
Oppest,tddlehtede
taitmine (CV/Europassi,
kaaskirja naidised,
t6dlepingute naidised).

Eristav

Hindamisiilesanne:
CV, kaaskiri

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4 Hinne 5

erialaga seotud t66kuulutuse leidmine,
inglise keelsele pohjale tehtud CV,
juhendi pdhjal tehtud kaaskiri,

voib esineda puudujaéke sdnavaras ja digekirjas,peamiselt lihtlaused juhendi pdhjal tehtud kaaskiri,

erialaga seotud t6dkuulutuse leidmine,

inglise keelsele pohjale tehtud CV (p&hi voetud allikast
www.europasssikeskus.ee),

lai sbnavara, korrektne &igekiri, liitlaused,

erialaga seotud t66kuulutuse leidmine,
inglise keelsele pohjale tehtud CV (pdhi voetud allikast
www.europasssikeskus.ee),

voib esineda Uksikuid vigu nii sdnavaras kui digekirjas

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid
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Probleemsituatsiooni lahendamine
Vaitlus "Valismaale toole"

Mitteeristav hindamine
Lavend:
koostab téapsed vaited suuliselt loogilises jarjekorras

Intervjuu
Paaristd6 - tédintervjuu

Eristav hindamine

Hinne 3:

téointervjuu (Mdlemad valmistuvad nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks ja esitavad rollimanguna) elementaarne s6navara, 6pilane saab aru kisimustest ja
oskab vastata,tekst imbersdnastamisel esineb vigu, opilane suudab end teisele selgeks teha, haaldus arusaadav, esineb vigu, esitus enamasti sorav

Hinne 4:
tédintervjuu (Mdlemad valmistuvad nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks ja esitavad rollimadnguna) hea sdnavara, suudab teksti vigadeta imber sénastada, ei tee
grammatilisi vigu, hea haaldus ja soravus, kaaslase moistmisel ei teki arusaamatusi

Hinne 5:
tédintervjuu (Mélemad valmistuvad nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks ja esitavad rollimanguna) lai sénavara, dpilane véljendab end selgelt ja soravalt, valdab
grammatikat

Iseseisvad t66d

Koostab vdorkeeles téokohale kandideerimise avalduse ja CV

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d lavendi tasemel. Nende tulemuste aritmeetiline keskmine moodustab kokkuvétva
hinde.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

1) English Grammar by H. Heimo. (Moodle i kursus) https://moodle.e-ope.ee 20.05.2014

2) Video Uldlaulu- ja tantsupeost ERR videomaterjal (ilmumisel) 2014

3) Inventions that Changed the World. (Penguin Readers 6ppematerjal) www.penguinreaders.com 20.05.2014
4) Europassi keskus. www.europasssikeskus.ee 20.05.2014

5) Dictionary and Thesaurus http://www.merriam-webster.com 20.05.2014

6) Macmillan Dictionary and Thesaurus. www.macmillandictionary.com 20.05.2014

7) Bourke,K,Maris,A.2010.Business vocabulary (Intermediate). Viies triikkk.Oxford University Press

8) New English File Intermediate Student Book + CD + testid.Oxford University Press

9) New English File Intermediate Workbook (kasutatud tédlehtedna) + CD-ROM.Oxford University Pres
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

14 Matemaatika 5 Viive Padama

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks.
Seos gimnaasiumi riikliku dppekava matemaatika valdkonnaga.

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lldained

100 t 30t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
1.Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi | 1) Sénastab llesande métte, toob/kirjutab 1.Arvutamine(16 t) Ulesannete lahendamine | Eristav

ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste ilesannete lahendamisel,
analliisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

vélja andmed, maarab otsitavad suurused
toob/kirjutab vélja vajalikud seosed ja
valemid

2) Kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel
illustreerib seda joonisega/skeemiga, teostab
vajalikud arvutused, vormistab
lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
obigsust.

4)Teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse
kohta Iahtuvalt igapaevaelust.

7)Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme 6pitud materjali ulatuses.
9)Kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi.
10)Valib ja kasutab kirjalike tlesannete
lahendamisel Ulesande sisust lahtuvalt
digeid valemeid ja matemaatilisi simboleid.
11)Kasutab analoogiat objektidevaheliste
seoste leidmiseks.

15)Arvutab bruto- ja netopalka ning
mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid

Tehted ratsionaalarvudega
2.Mb6tihikud(4 t)
Méoétihikutevahelised seosed ja teisendamine

Opetajaga ja iseseisvalt.
Peastarvutamine
Mbistekaart arvuhulkade
kohta

Uhikute teisendamine
teabeallika
kasutamisega(elulistes
Ulesannete SI-
susteemivaliste
moétihikute Si-
stisteemuhikuteks
teisendamine)

Uhikute teisendamise
harjutusilesanded
Interaktiivsed testid.
Naitlikustamine(pinna,ma
hu jms Uhikutevahelistest
seostest)

Ulesannete korrektne
vormistamine

Uksteise 6petamine
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ja kulusid ning teisendab enamkasutatavaid
valuutasid

(opilane &pilast)

Hindamisiilesanne:

Kontrollt6d, mille kéigus hinnatakse kogu teemat - arvutamine

Hindamismeetod:
Kontrollt6o
Opimapp/portfoolio

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Arvutab reaalarvudega Gigesti peast, kirjalikult voi taskuarvutiga.

Teostab tehted diges jarjekorras.
Umardab arve etteantud téapsuseni.

Lahendab konspekti ndidete abil elulisi tekst lilesandeid

Lahendab iseseisvalt elulisi sdnalisi titpilesandeid. Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid ja vormistab

korrektse lahenduskaigu.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Kontrolltdéo
Test
Kodune kontroll66

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Teisendab etteantud thikuid lubatud eksimisega 10%

Iseseisvad t66d

Kodune t66 (arvutamine ja tehted astmetega) Opimapi koostamine Kodune t66- mittesiisteemiliste méétiihikute teisendamise kohta

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
2.Kasutab vajadusel erinevaid 3)Kasutab vajadusel dpetaja koostatud 3.Avaldised.Vérrandid ja vorratused Ulesannete lahendamine | Eristav
teabeallikaid ning saab aru erinevatest | juhendmaterjale ja ndpunaiteid llesande 1)Ratsionaalavaldiste lihtsustamine. Opetajaga ja iseseisvalt.

matemaatilise info esitamise viisidest oigeks lahendamiseks. 2) Vorre. Vordeline jaotamine. Vestlused: seostest

Jaotus tundides: 5) Kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii 3) Lineaarvorrand.Ruutvdrrand.Kahe tundmatuga lineaarvérrandisiisteem. teiste dppeainetega,

teoreetiline t66: 20 paberkandjal kui ka internetis leiduvaid 4) Arvtelje erinevad piirkonnad. Lineaarvorratuse igapaevaeluga.

iseseisev t60: 6 teabeallikaid. mdiste ja omadused ja lahendamine. Lineaarvorratustesiusteem. Interaktiivsed t66lehed

kokku: 26

6)Leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info.

7)Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme 6pitud materjali ulatuses.
10)Valib ja kasutab kirjalike Ulesannete
lahendamisel llesande sisust lahtuvalt
digeid valemeid ja matemaatilisi simboleid.

(abivalemite treenimine )
reisimarsruut (opti-
maalsete kuludega reisi
planeerimine)

Vestlus (lineaarvorratus
madiste ja omaduste
seostamine igapaevaelu
situatsioonidega

nt. graafiline
lineaarplaneerimine)
Skeemide voi tabelite
koostamine
tekstllesannete sisu
kohta
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Hindamisiilesanne:
Kontrollté6 ja kodutdod

Hindamismeetod:
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Lihtsustab avaldisi kasutades summa ja vahe ruudu ning ruutude vahe
valemit, lahendab lihtsamaid lineaarvérrandeid ja
lineaarvorrandisiisteeme ning normaalkujulisi ruutvdrrandeid .
Lahendab lihtsamaid lineaarvdérratusi.ja vorratusesusteeme

Elulisi lesandeid lahendab konspekti/ndidete abil

Lahendab vérrandeid lihtsustamise valemeid kasutades.
Lahendab lineaarvérrandeid ja lineaarvdrrandislisteeme ning
ruutvdrrandeid.

Lahendab lineaarvérratusi ja vorratusesisteeme.

Lahendab iseseisvalt elulisi tilpullesandeid, vormistab
korrektse lahenduskaigu.

Lahendab vérrandeid lihtsustamise valemeid kasutades.
Lahendab lineaarvérrandeid ja lineaarvdrrandististeeme ning
ruutvdrrandeid .

Lahendab lineaarvérratusi ja vorratuseslsteeme.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid,
vormistab korrektse lahenduskaigu.

Iseseisvad t66d

Kodune t66: vdrrandid ja vorratused Reisimarsruut (optimaalsete kuludega reisi planeerimine) Enda koostatud llesannete esitlus klassis

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

3.Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende
Oppimisel oma matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t66: 6

kokku: 26

kohta lahtuvalt igapaevaelust.

seoste leidmiseks.

4)Teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse

8) Nimetab jarguihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahalhikui,arvutab protsente ja promille.
9)Kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi.
11)Kasutab analoogiat objektidevaheliste

1.Protsendid
2.Trigonomeetria
Taisnurkse kolmnurga lahendamine.

Elulise sisuga tekstllesanded
3.Planimeetria

Osa ja tervik, protsent, promill. Elulise sisuga tekstllesanded

Pythagorase teoreem.Teravnurga siinus, koosinus, tangens.

Ulesannete lahendamine | Eristav
Opetajaga ja iseseisvalt.
Korrata protsentide
arvutamist.

Kolme tehtega eluliste
Ulesannete lahendamine
Arutelu enesekohaste
padevuste arendamiseks
(seos igapaevaeluga:
alkoholisisaldus veres

ja selle tagajarjed)
Lahusellesanded

Hindamisiilesanne:
Kodune kontrollt6o

Hindamismeetod:
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Arvutab protsenti (osa) tervikust. Arvutab tervikut protsendimaara
(osamaara) ja osa kaudu.

Leiab, mitu protsenti Uks suurus moodustab teisest.

Arvutab promilli (nt. alkoholisisaldust veres)

Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Lahendab kolme tehtega elulisi protsentiilesandeid (naiteks
niiskusekadu, lahuse Ulesanded, suuruste muutumise Ulesanded).
Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt vahemalt kolme tehtega elulisi
protsentllesandeid. Vormistab korrektselt lahenduskaigu.
Valib erinevate vbimaluste vahel 6konoomsema lahenduskaigu.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

82/133




Kontrolltéo
Kodune kontrollt6d

Eristav hindamine
Hinne 3:

Hinne 4:

Hinne 5:

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada (elulisi) Glesandeid

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada konspekti/ ndidete abil (elulisi) llesandeid Oskab naidete abil leida digeid
elementidevahelisi seoseid, imbermdddu ja pindala valemeid.

Lahendab iseseisvalt (abimaterjale kasutamata) elulisi tlesandeid trigonomeetriateadmisi rakendades ja esitab tdeparaseid vastuseid lahtuvalt igapaevaelust.
Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid ja vormistab korrektse lahenduskaigu.

Kontrolltéo
Kontrolltéo

Eristav hindamine
Hinne 3:

Hinne 4:

Hinne 5:

Opilane teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab antud andmetega kujundi pindala ja imberm&édu, valemite lehe abil kdik kujundid 4 Opilane teeb
tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab antud andmetega kujundi pindala ja Umbermdddu, teisendab (ihikud ja vormistab lahenduskaigu korrektselt.

Opilane teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab antud andmetega kujundi pindala ja (imbermdédu, teisendab ihikud ja vormistab lahenduskaigu korrektselt.

Opilane teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja arvutab kujundite pindala ja imbermddu. Lahendab loovalt elulisi iilesandeid trigonomeetria ja planimeetriateadmisi
rakendades ja esitab tdeparaseid vastuseid l1&htuvalt igapaevaelust.

Iseseisvad t66d

Naitellesannete abil Glesannete lahendamine Enda koostatud tlesanded Koostab liitkujundi Glesande koos joonistega

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

4.Esitab oma matemaatilisi méttekaike
loogiliselt, valjendab oma mbtet selgelt
ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult
Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

1) Sénastab llesande métte, toob/kirjutab
vélja andmed, maarab otsitavad suurused
toob/kirjutab vélja vajalikud seosed ja
valemid

2) Kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel
illustreerib seda joonisega/skeemiga, teostab
vajalikud arvutused, vormistab
lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
obigsust.

3)Kasutab vajadusel dpetaja koostatud
juhendmaterjale ja ndpunditeid Ulesande
oigeks lahendamiseks.

10)Valib ja kasutab kirjalike tlesannete
lahendamisel tlesande sisust I&htuvalt
digeid valemeid ja matemaatilisi simboleid.
11)Kasutab analoogiat objektidevaheliste
seoste leidmiseks.

12)Kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest

9.Planimeetria

Liigitab tasandilisi kujundeid, teeb joonise; teab elementidevahelisi seoseid,
Umbermdddu japindala valemeid.

10.Stereomeetria

Pustprisma, korraparase puramiidi, silindri, koonuse ja kera(sfaari) elemendid,
pindalad ja ruumala. Elulise sisuga tekstllesanded

Tasandiliste kujundite
pindala ja Umbermd&6du
valemid

Praktiline t66: pindalade
arvutamine, ruumis ja
maa-alal

Praktiline t66 (ptramiidi jt
kehade voltimine voi
valmistamine
Ruumiliste kujundite
pindalad ja ruumalad

Eristav
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Hindamisiilesanne:

Kontrolltdo (eristav) ja iseseisev t66 (mitteeristav)

Hindamismeetod:
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

oppija lahendab naidisulesannete tasemel elulisi stereomeetria
Ulesandeid valemite lehe abi, teeb joonis, vajadusel teisendab
mdatihikuid, annab vastuse lahtudes igapaevaelust.

oppija lahendab naidisulesannete tasemel elulisi
stereomeetria Glesandeid, teeb joonise, vajadusel teisendab
md6tihikuid, esitab vastuse lahtudes igapaevaelust.

kisimustele

Oppija lahendab elulisi stereomeetria tUlesandeid, esitab
pdhjaliku lahenduskaigu, teeb joonise, vajadusel teisendab
moobtihikuid, annab vastuse lahtudes igapaevaelust, suudab
hinnata vastuse 6igsust. Esitleb iseseisva t60 ja vastab esitatud

Iseseisvad t66d

1)Tasandiliste kujundite imbermd6dud ja pindalad 2)Ruumiliste kujundite pindalad ja ruumalad 3)enda koostatud Ulesanded koos lahendustega

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

5.Kasutab matemaatika voimalusi enda
ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

1.Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja
-oskusi uutes situatsioonides ning eluliste
Ulesannete lahendamisel, anallisides ja
hinnates tulemuste tdeparasust

12)Kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest
14)Selgitab matemaatiliste tehete abil
loteriide ja laenudega seotud riske.
15)Arvutab bruto- ja netopalka ning
mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid
ja kulusid ning teisendab enamkasutatavaid
valuutasid

16)Arutleb saastmise vajalikkuse lle, toob
naiteid tarbimise ja kulutamise
tasakaalustamise voimaluste kohta.

5.Majandusmatemaatika elemendid

Raha ja valuuta

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

Palk ja kehtivad maksud t66vdtjale ja tddandjale.

Hinnamuutused (soodushind, hinnatdus jt).

6.Tdendosusteooria ja statistika.

Slindmuse tdenadosus,tdendosuse summa ja korrutis (sh tdenaosus loteriis ja
hasartmangudes).

Statistika pohimdisted ja arvkarakteristikud. Statistiline ja variatsioonirida,
sagedustabel ja suhteline sagedus, diagrammid keskvaartus, kaalutud keskmine,
mediaan, mood, maksimaalne ning minimaalne element,standardhalve.
Statistiliste andmete kogumine, siistematiseerimine, statistiline andmetdotlus.
7.Jooned tasandil

Punkti asukoha maaramine tasandil. L&igu pikkus, kahe punkti vaheline kaugus,
vektori moiste ja tahistamine, vektori pikkus, nullvektor, Ghikvektor,vastandvektor,
vektorite geomeetriline liitmine.

Sirge, parabooli ja ringjoone vérrandid.Sirge joonestamine vorrandi jargi.

Opetaja abiga
selgitatakse mdisteid:
raha valuuta, liht- ja
liitintress,palk, maksud, h
innamuutused,valuutakur
sside tabeli lugemine
Laenukalkulaator
(kasutamine ja
laenupakettide
vordlemine)

Eestlaste koostatud
arvutiprogramm
»Toenaosusteooria“
Uurimust6o
algatusvdime ja
ettevotlikkuse
arendamiseks: statistiline
andmet6dotlus MS Exceli
statistikafunktsioone
kasutades

Diskussioon ja
tdendosuse arvutamine
loteriide ja
hasartmangude
voiduvdimalust vahesuse
ja mangimise mottetuse
kohta

Arutelu oletatava voidu
kasutamise ja
investeerimise teemal
Graafikutelt ja

Eristav
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diagrammidelt
vajalikuinfo leidmine ja
selle lugemine
(programm Tabletalk)
Skeem, joonis (mdistete
selgitamiseks)
Andmete lugemine
graafikutelt ja
diagrammidelt ja nende
kasutamine

Hindamisiilesanne:
Kodune kontrollt6d

Hindamismeetod:
Iseseisev t00

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Teisendab erinevaid valuutasid. Kasutab sellekohaseid
teabematerjale. Arvutab liht- ja liitintressi.

Arvutab kaibemaksu ja kauba jaehinda, hinnamuutusi.

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

Selgitab laenudega seotud riske, arutleb séaastmise vajalikkuse

ja kiirlaenude Ule.

Teeb vahet erinevatel diagrammidel, suudab lugeda neilt andmeid.
Opetaja abiga

Lisaks hinde ,3“ hindamis-kriteeriumile. Loeb tekstis, tabelist, jooniselt
vajaliku info, anallilsib seda ja teeb jareldusi. Teeb excelis
diagramme. Konspekti abiga

Oskab probleemulesandeid lahendada ja neid ise pustitada. Julgeb
avalikult esineda ja oma seisukohta kaitsta iseseisvalt.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Eristav hindamine
Hinne 3:

Arvestustdd
Arvestust6o

Hinne 4:

Hinne 5:

opilane oskab lahendada “Téen&osusteooria” ja “Statistika” naidistlesandeid ja on esitanud statistika uurimustdd. Selgitab loteriide ja hasartméangudega seotud riske

dpilane oskab lahendada “Téendosusteooria” ja “Statistika” ndidetele baseeruvaid iilesandeid. Opilane on esitlenud oma iseseisvat uurimusté6d klassis, kirjutanud
essee loteriide ja hasartmangudega seotud riskidest ja osalenud foorumites aruteludes

opilane lahendab “Tdendosusteooria” ja “Statistika” teooriale baseeruvaid, kuid loogilist métlemist ja jareldusoskust ndudvaid probleemulesandeid

Iseseisev t00

iseseisev t66 Lavend:

Mitteeristav hindamine

Uurimustd6 koos esitlusega

Iseseisvad t66d

Kodused ulesanded
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulihinde saamiseks peavad olema lavendikriteeriumidele vastavalt sooritatud jargmised hindamistlesanded:kontrollt66,iseseisvad t66d,uurimustédd,
komplekstlesanne.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

1) T.Leego, L.Vedler, S.Vedler. Matemaatika opik kutsedppeasutustele. Tartu, AS Atlex 2002
2) L.Lepmann, T.Lepmann, K.Velsker. Matemaatika 10.klassile Tallinn, Valgus

3) L.Lepmann, T.Lepmann, K.Velsker. Matemaatika 11.klassile Tallinn, Valgus

4) L.Lepmann, T.Lepmann, K.Velsker. Matemaatika 11.klassile Tallinn, Valgus

5) Opetaja valmistatud materjalid.
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

MOODULI RAKENDUSKAVA

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

Sihtriihm pdhiharidusega opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Loodusained 6 Leelo Alasi, Pille Alekand

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija omab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimétteid
Seos gimnaasiumi riikliku dppekava loodusaine valdkonna ainetega: bioloogia, geograafia, keemia, flusika

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lldained

120t

36t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

1.Mdistab loodusainete omavahelisi
seoseid ja eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete objektide
kirjeldamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 48

iseseisev t60: 14

kokku: 62

1.Kirjeldab Maa sfaare kui stisteeme ja
nendega seotud mudeleid

2 Kirjeldab Maa evolutsioonilist arengut,
elus- ja eluta looduse tunnuseid
6.Kirjeldab mehaanika nahtusi ja kasutab
selleks digeid fuusikalisi suurusi ja moisteid
7 .Kirjeldab korrektsete moistete ja
fuusikaliste suurustega elektromagnetismi
nahtusi ja nendevahelisi seoseid
8.Iseloomustab soojusenergia muutumise
viise, ndhtusi, seadusparasusi

9.Kirjeldab odigete flilisikal. suurustega ja
moistetega valguse tekkimise, levimise ja
kadumise nahtusi

10.Kirjeldab tahtsamaid mikromaailma
mudeleid, tuumareaktsioone ning
radioaktiivsust

11.Kasutab keemil.elementide perioodil.
tabelit ja Ghendite molekulaarmudeleid
mikromaailma kirjeldamisel ja ainete
omaduste selgitamisel

13.Nimetab majandustegevusega

1.Universum ja selle kujunemine
2.Mikromaailm ja aineehitus

Loeng, arutelu.
Loodusteaduslike
mudelite kasutamine.
T66 teabeallikatega
andmete kogumiseks ja
graafiliseks esitluseks.
Stendiettekanne Maa
sfaaride kohta (nt
atmosfaari ehituse,
tahtsuse ning teiste
sfadridega seoste kohta)
vOi rihmatéo vms.

T66 kaardiga,
arvutikaart.

Videod.

T60 teabeallikatega.
Paikesesusteemi
moistekaardi
koostamine,taevakehade
liikumisi kirjeldavad
mudelid

Ulesannete

Mitteeristav
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kaasnevaid looduskeskkonna probleeme
15.Vordleb erinevate piirkondade kliimat,
mullastiku, taimestiku ja loomastiku
omavahelisi seoseid

19.Kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste
ainete toimet inimesele ja keskkonnale
26.Kasutab erinevaid teabeallikaid
loodusteaduslike Ulesannete ja probleemide
lahendamisel

27.Anallusib erinevate infoallikate
usaldusvaarsust

28.Koostab erinevate andmete pd&hjal
tabeleid ja graafikuid

lahendamine;graafikute
koostamine ning
lugemine;laboratoorsed
t66d

Keemil. elementide
perioodilisuse tabeli
kasutamine Ulesannete
lahendamisel
Reaktsioonivérrandite
koostamine ja
tasakaalustamine
Ulesanded massi,
ruumala ning saagise ja
kadu kohta

Hindamisiilesanne:
Opimapp

(Mbdistekaart,kirjalikud Glesanded,iseseisva t66 t66lehed)

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

Opilane on taitnud arvestuslike téddega seotud 6pivaljundid lavendi tasemel vastavalt dpetaja koostatud hindamisjuhendile.

Iseseisvad t66d

Tunniks ettevalmistamine, kompleksilesannete lahendamine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

2.Motestab ja kasutab loodusainetes
omandatud teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste selgitamisel ja
vaartustamisel ning igapaevaelu
probleemide lahendamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 4

kokku: 16

3.Kirjeldab abiootiliste tegurite toimet,
organismidevahelisi suhteid ja looduses
toimivaid aineringe

12.Selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab
protsesse looduses nahtavaga

14.Selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas
omavahelisi seoseid ja probleeme

22 Kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste,
tehnoloogia ja Uhiskonna vahelistest
seostest

25.Leiab ja kasutab erinevaid
usaldusvaarseid teabeallikaid
loodusteaduslike Ulesannete ja probleemide
lahendamisel

3.Kasutab digesti mddtihikute siisteeme

Loeng, arutelu
Ruhmat6o
Mbistekaart
Probleemilesanne
Vestlus ja arutelu.
T60 teabeallikatega.
Rihmatoo -
jadtmemajandus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Kompleksilesanne (sisaldab erinevaid kirjalikke llesandeid keskkonnast ja keskkonnakaitsest ja selle suuline ettekanne)

Hindamismeetod:
Suuline esitus

Lavend
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Opilane on taitnud arvestuslike téddega seotud dpivaljundid lavendi tasemel vastavalt Spetaja koostatud hindamisjuhendile.

Iseseisvad t66d

Allikatest info leidmine

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

3.Mbistab teaduse ja tehnoloogia
saavutuste moju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru imbritseva
keskkonna mdjust inimese tervisele
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 42

iseseisev t66: 12

kokku: 54

4 Kirjeldab organismide ehitust, aine- ja
energiavahetust, paljunemist ja arengut
(eristab rakutltipe)

5.1seloomustab inimese keemilist koostist ja
mdistab parandumise seadusparasusi
17.Selgitab tervisliku toitumise pohimdtteid
18.Selgitab nakkushaiguste valtimise
vbimalusi

20.Kirjeldab inimese arengut ja tervislikku
seisundit séltuvalt sotsiaalsest,
majanduslikust vdi looduskeskkonnast

4.0rganism kui tervik

Toolehe taitmine:
rakkude vordlemine ja
joonistamine.

Ristsdna koostamine ja
lahendamine

Loengu pdhjal
mdistekaardi tegemine.
Geneetika Ulesannete
lahendamine.
Kisimuste koostamine ja
vastamine.
Oppevideod

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Plakat v&i poster rihmatdona

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Opilane on taitnud arvestuslike td6dega seotud pivaljundid lavendi tasemel vastavalt Spetaja koostatud hindamisjuhendile.

Iseseisvad t66d

Materjali kogumine ja analtlsimine

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

4.Leiab iseseisvalt usaldusvaarset
loodusteaduslikku informatsiooni ja
kasutab seda erinevate llesannete
lahendamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t60: 6

kokku: 24

16.Vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning
nende omadusi

20.Kirjeldab inimese arengut ja tervislikku
seisundit séltuvalt sotsiaalsest,
majanduslikust voi looduskeskkonnast
21.Nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia
arengu positiivseid ja negatiivseid ilminguid
22 Kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste,
tehnoloogia ja Gihiskonna vahelistest
seostest.

Vordleb erinevaid eetilis-moraalseid
seisukohti ning nende usaldusvaarsust

5.Loodusteaduste rakendusvoéimalusi

Esitlused ja videod.
T60 teabeallikatega.
Ulesannete
lahendamine;graafikute
koostamine ning
lugemine;laboratoorsed
t6od

Keemil. elementide
perioodilisuse tabeli
kasutamine lUlesannete
lahendamisel
Reaktsioonivérrandite

Mitteeristav
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23.Kirjeldab teaduse ning tehnoloogia
voimalusi ja piiranguid tGhiskonna heaolu ja
majanduse arengu tagamiseks

24 Kirjeldab oma elukoha (loodus)
keskkonda, uurides ja anallisides seal
erinevaid probleeme

25.Leiab ja kasutab erinevaid
usaldusvaarseid teabeallikaid
loodusteaduslike Ulesannete ja probleemide
lahendamisel

koostamine ja
tasakaalustamine
Ulesanded massi,
ruumala ning saagise ja
kadu kohta

dem.katsed ainete
puhastamise, eraldamise
kohta

% Ulesannete
lahendamine

Kisimuste koostamine ja
vastamine.

Hindamisiilesanne:
Test (Ulesanded ja valikvastustega test)

Test

Hindamismeetod:

Lavend

Opilane on taitnud arvestuslike téddega seotud 6pivaljundid lavendi tasemel vastavalt dpetaja koostatud hindamisjuhendile.

Iseseisvad t66d

Koostab kodukoha keskkonnaprobleemide llevaate

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulihinne on mitteeristav. Lavendi saavutamiseks tuleb taita hindamisilesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

. Sarapuu,T, Kallak, H.1997. Bioloogia giimnaasiumile | osa.Tartu: Eesti Loodusfoto
. Sarapuu, T. 2002. Bioloogia glimnaasiumile | osa. Tartu: Eesti Loodusfoto

. Sarapuu, T, Viikmaa, M, Puura, 1.2006. Bioloogia gimnaasiumile Il osa. Tartu: Eesti Loodusfoto
. Viikkma, M, Tartes, U. 2008. Bioloogia glimnaasiumile |l osa. Taru:Eesti aloodusfoto
. Kulanurm,E.2003. Keemia 6pik kutsedppeasutustela. Tartu

. Kéo,E. 2004. Keemia t66vihik kutsedppeasutusele.Tallinn: llo

. Katt, N. 2002 Keemia lihikursus giimnaasiumile. Tallinn: Avita

8.Karelson,M., Tdldsepp,A 2007 Keemia gimnaasiumile. Tallinn: Koolibri

9. Liiber,U. 2004. Uldmaateadus giimnaasiumile. Tartu: Eesti Loodusfoto

9. Opetajate koostatud materjalid ja internetimaterjalid

10. Ajakirjad: Imeline teadus, Loodus, National Geographic

DO WN -

~
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega opilase

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

16 Sotsiaalained 7 Leelo Alasi, Mehis Ehanurm, Jana Koel

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab iihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt iseenda ja sotsiaalse keskkonnaga, l&htub
Uhiskonnas kehtivatest vaartustest ja moraalinormidest, ning toimib kdlbelise ja vastutustundliku
Uhiskonnaliikmena, on Eesti Vabariigile lojaalne kodanik.

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lldained

148 t 34t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
1.0mab adekvaatset enesehinnangut 1.analuisib juhendamisel enda isiksust ja PEREKONNAOPETUS PEREKONNAOPETUS Mitteeristav
ning teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi, lahtudes 1. Perekond, suhted ja rollid; Selgitamine,

toetavad tervikliku ja terviseteadliku erinevatest rollidest ja kohustusest -perekonna tuiibid ja kooseluvormid. diskussioon,

inimese kujunemist
Jaotus tundides:
teoreetiline t06: 46

Uhiskonnas
2.analuisib Uksikisiku, perekonna ja
erinevate institutsioonide rolli Ghiskonna

iseseisev t60: 6 arengus

kokku: 52

3.nimetab ja teab terviseriske ning
voimalikke vigastusi, kirjeldades nendele
reageerimist ja ennetamise véimalusi
4.tegeleb teadlikult ja vdimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva
koormusega ning sooritab treeningujargselt
taastumist soodustavaid harjutusi

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete
pdhimdisteid

-perekonna llesanded.

-pusisuhete loomine- ja sailitamine.

-hoolitsemine lksteise eest sh vanemate hoolitsus
-peresuhete mdju Uhiskonnale

2. Terviseriskid ja ennetus

- Higieen

- Vaartoitumisega (sh Ule- ja alatoitumus) kaasnevad riskid.
- Alkoholi méju tervisele ja Ghiskonnale.

- Tubakas, selle tarvitamise mdju tervisele ja Ghiskonnale.

- Narkootikumide (sh uimastid) tarvitamisega kaasnevad riskid.

- Suguhaigused ja nende valtimise voimalused.
- Rasestumisvastased vahendid.

- Turvaseks ja pereplaneerimine

- Stressiga kaasnevad riskid (sh unehiigieen)

- Lahisuhtevagivald

KEHALINE KASVATUS

kordusmeetod, praktiline
harjutamine,
eneseanaluls,

filmide ja
dokumentaalsaadete
vaatamine, kuulamine,
rihmatdo, infootsing.

KEHALINE KASVATUS
Selgituste kuulamine;
arutelu; ettenaitamine;
vaatlus; harjutuste
praktiline sooritamine;
meeskonnatdo, praktiline
t66
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*» Ohutusreeglid spordis

* Hlgieeni ja karastamise méju organismile

+ Oige kehaasend spordis - ergonoomika (nt riiht;raskuste téstmine)
* Pulsi médtmine ja pulsisageduse reguleerimine kehalise koormuse ajal
* Rihi- ja koordinatsiooniharjutused vastavalt oma erialale, et valtida
pingeolukorrast ja sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi.

» Soojendus- ja venitusharjutused

» Kehaliste vdimete arendamine (kiirus; jdud; vastupidavus).

« Voistlusmaarused (kergejoustik, pallimangud).

* Kergejoustiku ja pallimangu harjutused

* Meeskonnat66 arendamine (nt koost6d; kohanemine; distsipliin)

Hindamisiilesanne:

PEREKONNAOPETUS

1. Essee - teemal perekond, suhted ja rollid (dpetaja poolt antud juhendi alusel)
2. Situatsioonullesande lahendmine terviseriskide ja ennetamise kohta.

Essee

Hindamismeetod:

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

1.analtisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja nérkusi, lahtudes erinevatest rollidest ja kohustusest thiskonnas

2.analulsib uksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli ihiskonna arengus

3.nimetab ja teab terviseriske ning vdimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise vbéimalusi

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete pShimdisteid

Hindamisiilesanded

(sh vigastuste ennetamine ja
l6dvestusharjutused) « koostddoskusi ja
meeskonnattdd ¢ aktiivsust tunnis

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Ulesanne/harjutus Mitteeristav hindamine

KEHALINE KASVATUS Praktiline tegevus: ¢ Lavend:

kontrollharjutuste sooritamist kergejoustikus, 3.nimetab ja teab terviseriske ning vdimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise véimalusi 4.tegeleb teadlikult ja vbimetekohaselt

Uldkehalises ettevalmistuses ja sportmangudes tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid harjutusi 23. kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimdisteid

Iseseisvad t66d

PEREKONNAOPETUS Uhe etteantud teema materjaliga tutvumine ja valmistumine aruteluks.

Praktilised t66d

PEREKONNAQOPETUS 1. Rilhmatééna situatsiooniilesannete lahendamine etteantud terviseriskide osas ja grupi arutelu. 2. Riihmatéé: plakati koostamine ( nt naise ja mehe roll iihiskonnas, rasestumisvastased
vahendid jne) KEHALINE KASVATUS 1. Rivistus, soojendus, teatevdistlused, kergejoustik. 2. Palliméangud

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

2.0mab arusaama esinevatest 6. maaratleb Eesti ajaloo olulisemad

Ajaloo periodiseerimine

Selgitamine; teoreetiline

Mitteeristav
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nahtustest, protsessidest ja p&ordepunktid sindmused muinasajast
konfliktidest Ghiskonnas ning nende tdnapaevani, paigutades tahtsamad Eesti
seostest ja vastastikusest mojust ajaloo ja kultuuri sindmused bigesse
Jaotus tundides: ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo
teoreetiline t66: 30 konteksti

iseseisev t606: 9 7 . selgitab, millised muutused on toimunud
kokku: 39 taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses,

digusruumis, valitsemiskorralduses,
riigikaitses ja kultuurielus, eristades p&hjusi
ja tagajargi

8. toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja Uhiskonnas esinevate
nahtuste omavaheliste seoste kohta
9.arutleb teiste rahvaste kommete,
traditsioonide ja religiooni ning nende
omavaheliste konfliktide teemadel

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete
pdhimdisteid

. Muinasaeg

. Keskaeg

. Sdjad ja nende mdju

. Eesti erinevate riikide véimu all

. Eesti Vabariigi tekkimine ja areng
. I maailmasdda

. Ndukogude periood

. Taasiseseisvumine

©CoOoONOOODWN-

. Rahvaste kombed, traditsioonid. Maailmareligioonid.

miniloeng; praktiline
harjutamine; arutelu;
seoste loomine;
iseseisev t00; suuline
esitlus; infootsing ja
hindamine; 6ppekaik
muuseumisse; filmide ja
saadete
vaatamine/kuulamine.

Hindamisiilesanne:

1.Ajatelje koostamine - kujutatud Eesti ajaloo olulisemad pd6rdepunktid (muinasajast tdnapaevani), tuues véalja sindmuse pdhjuse ja tagajarje.

2.0n osalenud grupiarutelus - rahvaste kombed, traditsioonid ja usundid.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus

Lavend

6. maaratleb Eesti ajaloo olulisemad p&6rdepunktid sindmused muinasajast tdnapaevani, paigutades tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri siindmused digesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo konteksti
8. toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes kasitletavate ja Ghiskonnas esinevate nahtuste omavaheliste seoste kohta
9.arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja religiooni ning nende omavaheliste konfliktide teemadel

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete phimadisteid

Iseseisvad t66d

1. Lugeda labi ajalooteemaline artikkel ja valmistuda esitluseks (juhendi alusel) 2. Uhe ajalooperioodi véi siindmuse kohta info kogumine ja esitluse koostamine (juhendi alusel) 3. Filmide, saadete vaatamine/kuulamine -

toolehe taitmine.

Praktilised t66d

1. Oppeiilesande koostamine - ristséna, liinktekst jms. 2. Oppefilmide ja saadete vaatamine/kuulamine - teema arutelu. 3. Uhe ajaloomuuseumi kiilastus - kokkuvéttev arutelu klassis (tddleht)

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
3.Moistab kultuurilise mitmekesisuse 1. anallilsib juhendamisel enda isiksust ja Uhiskond ja riik Selgitamine, Mitteeristav
ning demokraatia ja selle kaitsmise kirjeldab enda tugevusi ja nérkusi, lahtudes 1. Uhiskonnaliikmed ja tihiskonnamudelid diskussioon, vordlus,

tahtsust ning jatkusuutliku arengu erinevatest rollidest ja kohustusest 2. Riik ja riigivéim infootsing, suuline

vajalikkust, aktsepteerides erinevusi Ghiskonnas 3. Poliitilised ideoloogiad esitlus, filmide, saadete

Jaotus tundides: 2. analliisib uksikisiku, perekonna ja Demokraatlik valitsemine ja uudiste

teoreetiline t66: 52 erinevate institutsioonide rolli Ghiskonna 1. Oigusriik ja pdhiseaduslik valitsemine vaatamine/kuulamine,

iseseisev t60: 13 arengus 2. Erakonnad anallius, 6ppekaik,

kokku: 65 5. selgitab nutdisthiskonna kujunemist, Riigivdimu tasandid essee.
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struktuuri ja korraldust

8. toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja Uhiskonnas esinevate
nahtuste omavaheliste seoste kohta
10.iseloomustab demokraatliku
valitsemiskorralduse toimemehhanisme
Eesti ja Euroopa Liidu naitel

12. kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab
nende erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust
15. pdhjendab inimeste ja riikide
jatkusuutliku kaitumise vajalikkust

16. anallusib teabeallikate abil riigi
majanduse struktuuri ning panust maailma
majandusse

18.anallusib kaartide ja statistiliste andmete
pdhjal riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist,
rahvastiku paiknemist ja soolis-vanuselist
struktuuri

20. selgitab inimdiguste olemust ja nende
vajalikkust, anallusib inimdiguste tdhenduse
muutumist 20.-21. sajandil ning toob naiteid
Uksikisiku pohidiguste muutumisest ajaloo
valtel

21. selgitab enda digusi ja kohustusi
kodanikuna

22. orienteerub digusaktides, kasutades
erinevaid infokanaleid

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete
pdhimdisteid

1. Seadusandlik ja taidesaatev voim
2. Kohtuvdim

3. Kohalik v6im

Indiviid ja Ghiskond

1. Riigi kodanikud

2. Kodaniku 6igused ja kohustused

3. Voimu teostamine kodaniku poolt
4. Inimdigused

Hindamisiilesanne:

1. Grupitdo arutelu teemal valitsemiskorraldus (10).

2. Test -poliitilised ideoloogiad (12)

3. Grupitdo - poster "jatkusuutlik Ghiskond" (15)
4. Ettekanne/esitlus - kompleksulesanne teemal kodanike riik (etteantud juhendi alusel). (16,18,20, 21)

NB! Tundides mitteosalenud dpilased sooritavad aine lilese arvestustoo.

Hindamismeetod:

Praktiline t66
Arutlus
Ettekanne/esitlus
Rihmat6o

Essee

Lavend

1. analuisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja noérkusi, Iahtudes erinevatest rollidest ja kohustusest thiskonnas

2. analliisib uksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli Ghiskonna arengus
5. selgitab nludisthiskonna kujunemist, struktuuri ja korraldust

8. toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes kasitletavate ja Ghiskonnas esinevate nahtuste omavaheliste seoste kohta
10.iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu naitel

12. kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende erisusi, Iahtudes Eesti poliitmaastikust

15. pohjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku kditumise vajalikkust
16. anallusib teabeallikate abil riigi majanduse struktuuri ning panust maailma majandusse

18.anallilsib kaartide ja statistiliste andmete pdhjal riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku paiknemist ja soolis-vanuselist struktuuri
20. selgitab inimdiguste olemust ja nende vajalikkust, analliisib inimdiguste tdhenduse muutumist 20.-21. sajandil ning toob naiteid Uksikisiku p&hidiguste muutumisest ajaloo valtel

21. selgitab enda 6igusi ja kohustusi kodanikuna
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22. orienteerub digusaktides, kasutades erinevaid infokanaleid

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete phimdisteid

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Essee
Ettekanne/esitlus
Faktipdhine arvamuslik essee + esitlus

Mitteeristav hindamine
Lavend:
T66 on esitatud digeaegselt, t66s on diged faktid, t66 korrektselt vormistatud ja osalenud arutelus

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel: Arvamuslik faktipdhine essee aktuaalsel Ghiskondlikul teemal (etteantud kusimuste alusel).

Praktilised t66d

Posteri joonistamine. Arutelu - esseedes esitatud motteavalduste baasil. Paevakajaliste siindmuste anallis ajakirjanduse kaudu (nt immigrantide teema).

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

4. Hindab uldinimlikke vaartusi, nagu
vabadus, inimvaarikus,
vorddiguslikkus, ausus, hoolivus,
sallivus, vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning lugupidamine enda,
teiste ja keskkonna vastu

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

11.selgitab Eesti rolli NATOs, ELs ja UROs
13. kirjeldab Eesti riigikaitse strateegiat,
Ulesehitust ja ressursse

14. demonstreerib grupi koosseisus
seisanguid, pddrdeid ja rivisammu ning
kontrollib juhendamisel relva ohutust ning
kustutab tulekolde

17 tunneb Uleilmastumise majanduslikke,
poliitilisi, sjalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab
erineva arengutasemega riike.

19. kasutab teabeallikaid sh geograafilisi,
poliitilisi ja topograafilisi kaarte info
leidmiseks ja rakendamiseks, maarab enda
asukohta kaardil, kasutades koordinaatide
susteemi, mdédab vahemaid ja maarab
asimuuti

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete
pdhimdisteid

24. nimetab erinevaid julgeolekuriske, sh
Eesti Vabariigile ning selgitab nende
maandamise voimalusi

. Ajateenistus kaitsevaes

. Rivi ja relvadpe

. Riigikaitse institutsioonid

. Riigikaitse strateegia, Ulesehitus ja ressursid
. Julgeolekuriskid ja kriisikolded maailmas

. Topograafia

. URO, NATO ja EL roll riigikaitses

NOoO OO~ WN =

Selgitamine,
diskussioon; reeglite
tutvustamine,
Oppelaager.
Kaitseressursside Ameti
esindaja loeng.
Kaitsevae vaeosa
kulastus.
Situatsioondpe/praktilise
d harjutused

NATO kehaliste vdimete
testi sooritamine
vastavalt kaitsevae
normidele.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Riigikaitsenadala teoreetilise ja praktilise dppe labimine (sh valilaager).

Praktiline t66
Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend
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11.selgitab Eesti rolli NATOs, ELs ja UROs

13. kirjeldab Eesti riigikaitse strateegiat, Ulesehitust ja ressursse

14. demonstreerib grupi koosseisus seisanguid, pddrdeid ja rivisammu ning kontrollib juhendamisel relva ohutust ning kustutab tulekolde

17.tunneb Uleilmastumise majanduslikke, poliitilisi, sojalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva arengutasemega riike.

19. kasutab teabeallikaid sh geograafilisi, poliitilisi ja topograafilisi kaarte info leidmiseks ja rakendamiseks, maarab enda asukohta kaardil, kasutades koordinaatide susteemi, md6dab vahemaid ja maarab asimuuti

23. kasutab kontekstis sotsiaalainete pdhimdisteid

24. nimetab erinevaid julgeolekuriske, sh Eesti Vabariigile ning selgitab nende maandamise voimalusi

Iseseisvad t66d

Eneseanallus riigikaitsenadala 16ppedes: kaitseressursside ameti test.

Praktilised t66d

Riigikaitse 6ppenadal (sh valilaager)

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodul koosneb seitsmest teemakogumist, kokku 7 EKAPIt; mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad opilasel olema arvestatud kdik teemakogumid.
Arvestusliku hinde saamiseks teemakogumis peavad olema nduetekohaselt sooritatud kdik teema hindamisulesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Kagadze, M., Kraav, |., Kullasepp, K. “Perekonnadpetus” Koolibri 2007

2. Kullasepp. K., Saat, H. Té6vihik-"Psiihholoogia", Koolibri 2004

3. Nienstedt,W. Inimese Fusioloogia ja anatoomia. Medicina. 2001

4. Uljas, J., Rumberg , T. "Psuhholoogia”, Koolibri 2002

Heiki Raudla Uhiskonnadpetuse &pik giimnaasiumile vai veebis http://raulpage.org/koolitus/yhisk12.pdf, veebileht eesti.ee, ajalehed + ajakirjad, dok.filmid err.ee
veebilhehelt - eesti aja lood, dpik inimene ja thiskond , ka veebis ,http://tandis.odihr.pl/documents/HR%20compendium/en/CD%20SEC%203/Individual%20and%2
0Society%20EST/Teacher's%20Manual%20for%20Course%20Estonia%20EST.pdf

opik inimene ja digus, valisministeeriumi veebileht, veebileht http://www.curriculum.ut.ee/sites/default/files/sh/kogumik_inimene_ja_yhiskond.pdf
http://www.sotsdem.ee/maailmavaade/2011-valimisprogramm/inimene-ja-hiskond/

www.maailmakool.ee/meetodid/arengumaad-a-z/, www.slideshare.net/lauraliivet/arengumaad-13137289

www.delfi.ee » Teemalehed

Heiki Raudla Uhiskonnadpetuse &pik giimnaasiumile , veebis http://raulpage.org/koolitus/yhisk12.pdf,

veebileht eesti.ee https://www.eesti.ee/est/teemad/kodanik/riik, veebipdhine materjal

EL http://europa.eu/abc/12lessons/key_dates_et.htm , http://europa.eu/abc/euslides/index_et.htm ja

NATO kohta http://www.eata.ee/mis-on-nato,

ajalehed + ajakirjad, veebileht vabariigi valitsus, veebileht erakonnad www.erakonnad.info/ ,

dok.filmid err veebilhehelt - eesti aja lood, http://www.curriculum.ut.ee/sites/default/files/sh/kogumik_inimene_ja_yhiskond.pdf
http://www.sotsdem.ee/maailmavaade/2011-valimisprogramm/inimene-ja-hiskond/

plaanimajandus vs turumajandus http://opetaja.edu.ee/euroopa_ja_baltimaad/html/F1/F1_print.html

http://etv.err.ee/arhiiv.php?id=136345 ; http://etv.err.ee/arhiiv.php?id=135767;

tootaja digused http://www.tooelu.ee/et/Videod/Video/id/6, lasteombudsman.ee/et/noor/lapse-oigused-ja-kohustused , www.eesti.ee » ... » Riik ja kodanik » Kodaniku
digused ja kohustused, Heiki Raudla Ghiskonnadpetuse dpik gimnaasiumile , veebsi http://raulpage.org/koolitus/yhisk12.pdf,

oOppefilm alaealiste kuriteod http justiitsministeeriumi veebileht, pdhiseadus, lastekaitseseadus, kooli digusaktid, veebileht eesti.ee
https://lwww.eesti.ee/est/teemad/kodanik/perekond , https://www.eesti.ee/est/teemad/kodanik/riik, https://www.eesti.ee/est/teemad/kodanik/riik/seadusandlus,
veebileht juristaitab,

Juri Allik, Anu Aavik, Toivo Aavik, Kenn Konstabel, Lembit Andresen, Mari-Liis Auler, Igor Grazin, Mihkel Zilmer, Marika Paaver

opik Inimene ja Ghiskond http://tandis.odihr.pl/documents/HR%20compendium/en/CD%20SEC%203/Individual%20and%20Society%20EST/Teacher's%20Manual
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%20for%20Course%20Estonia%20EST.pdf,

A.Adamson, M.Eerik, K.Floren, M.Kahru, U.Laanemets, T.Ruus, A.Seene, M.Tammsaar valikaine 6pikgiimnaasiumile Inimene ja digus, veebileht tddelu.ee,
veebileht riigiteataja.ee, dppefilm -kuidas pédrduda kohtusse http://www.youtube.com/watch?v=riBRgWTrQGM&feature=plcp&noredirect=1 ,
/lwww.youtube.com/watch?v=CxDZ10e5Q9A ja vaarteod http://www.youtube.com/watch?v=7gZrXigbP8o, seksuaalkuriteod
http://www.youtube.com/watch?v=qoMQ7kIWNzQ, prostitutsioonikuriteod http://www.youtube.com/watch?v=dirPklZ2_Hw,
noored vangistuses http://www.youtube.com/watch?v=xLEOInq7HjE ,

Eesti ajaloo e-keskkond 11 000 aastat hiljem. Tasane tulek (2008)

Ajalik ja ajatu. Tule ja mddgaga, 2 (2006)

Ajalik ja ajatu. Reformatsioon (2006)

ETV saatesari Eesti aja lood

ETV saatesari Eesti aja lood. Okupatsioonid

ETV saatesari Vana aja asjad

Vikerraadio saatesari Eesti lugu

Domumentaalfiim ,Sinimaed” (2006)

Dokumentaalfilm ,September” (2010)

Mangufilm ,Elavad pildid* (2013)

Eesti Muuseumide Infokeskus

Rahvusarhiivi virtuaalne uurimissaal

VAU Kultuuriparandi infovarav

Eesti mdisaportaal

Kultuurimalestiste riiklik register Mis on kultuuriparand? Alo Sarg.

Retk mdisa — ainete integratsiooni musternaidis.

Eesti kultuuriloo 6ppematerjal (2013) GENI

Histrodamus,

L. Vahtre Eesti ajalugu 2004

Heiki Raudla Ghiskonnadpetuse 6pik gimnaasiumile , veebisdpik http://raulpage.org/koolitus/yhisk12.pdf, Eesti statistikaameti veebileht
http://www.stat.ee/rahvastik, http://www.stat.ee/sotsiaalelu,

http://www.stat.ee/leibkonnad, http://www.stat.ee/rahvastikupyramiid, sotsiaalministeeriumi veebileht http://www.sm.ee/sinule/tootajale/tooturuteenused-ja-
toetused.html, paevakajaliselt aktuaalsed ajalehed + ajakirjad,
http://www.sotsdem.ee/maailmavaade/2011-valimisprogramm/inimene-ja-hiskond/

tédhodivepoliitika http://www.europarl.europa.eu/aboutparliament/et/displayFtu.html?ftuld=FTU_5.10.3.html

demograafia ja majandus http://andresarrak.ee/wp-content/uploads/2013/04/2.-demograafia.pdf

Riigikaitsedpik giimnaasiumidele ja kutsedppeasutustele

Autorid: kolonelleitnant Rene Brus, Andres Ideon, Aleks ja Asko Kivinuk, Andrus Lehtmets, Hellar Lill, Andre

Lilleleht, Toe Némm, Taimar Peterkop, major Andres Rekker, Priit Saar, major Kaspar Saul, major Andris Sprivul,

Olavi Tammemae, Tonu Tannberg, Jonatan Vseviov, veebis http://www.kaitseministeerium.ee/et/materjalid,

Heiki Raudla thiskonnadpetuse 6pik; veebis http://raulpage.org/koolitus/yhisk12.pdf,

A.Adamson, J.Ant, M.Mihkelson, S.Valdmaa, E.Vara dpik Lahiajalugu

Lauri Vahtre dpik Eesti ajalugu

veebipdhine materjal URO http://www.vm.ee/?q=taxonomy/term/85

EL http://europa.eu/abc/12lessons/key_dates_et.htm , http://europa.eu/abc/euslides/index_et.htm ja

NATO kohta http://www.eata.ee/mis-on-nato,

lisamaterjal kaitseministeeriumi veebilehelt http://www.kaitseministeerium.ee/et/riigikaitse-ja-uhiskond,

veebilehelt eesti https://www.eesti.ee/est/teemad/kodanik/riigikaitse

http://arhiiv.err.ee/vaata/silmaring-silmaring-eesti-vabadussoda; http://arhiiv.err.ee/vaata/eesti-lugu-eesti-lugu-170-vabadussoda-on-alanud/similar-1906 1
http://arhiiv.err.ee/vaata/ajalootund-r2-s-ajalootund-r2-s-90-aastat-tagasi-algas-vabadussoda
http://arhiiv.err.ee/vaata/eesti-soduritund-33122

97/133




Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
17 Kunstiained 1,5

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks
Seos guimnaasiumi riikliku dppekava kunsti valdkonna dppeainetega: muusika, kunst

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lldained

30t

9t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

1.Vérdleb naidete alusel erinevate
kunstiliikide ja muusikazanrite
emotsionaalset méju

1.Eristab naidete alusel kunstiliike ja
muusikazanreid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

kokku: 8

KUNSTIAJALUGU

Kujutavad kunstid: maal, graafika, skulptuur, tarbekunst, arhitektuur, disain,
videokunst, maakunst, kehakunst, performans. Eesti rahvakunst- rehielamu,
tarbekunst, rahvardivad MUUSIKAAJALUGU

instrumentaal- ja vokaalmuusika Zanrid ajalises perspektiivis nii Eesti kui maailma
muusikas:

gregooriuse laul ja keskaeg, poliifoonia ja renessanss, barokkooper ja
oratoorium, simfoonia ja klassitsism, rahvuslik romantism ja Eesti muusika, 20.
saj erinevad muusika- ja kunstistiilid

Interaktiivne loeng,
video, muusika
kuulamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
KUNSTIAJALUGU

Opilane maaratleb kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil MUUSIKAAJALUGU

Opilane maaratleb muusika Zanrid ja perioodid esitatud muusikaliste naidete pdhjal

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus
Tooleht

Lavend

Opilane maaratleb kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil- testilehe taitmine Opilane maéaratleb muusikazanrid ja perioodid muusika kuulamise seminaril

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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2.Tunneb maailma ning Eesti kunsti ja maarab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid KUNSTIAJALUGU

Interaktiivneloeng,

muusika olulisi teoseid ning seostab ajateljel Antiikaeg Vana- Kreeka ja Vana Rooma. Eesti klassitsistlikud hooned ja videod,

neid ajalooga tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja mdisahooned. enesekontrollilesanded,
Jaotus tundides: tahtteoseid Gooti stiil. Vanalinn Tallinn muusika kuulamine
teoreetiline t66: 14 uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste Renessanss- uuenenud inimese maailmapilt, trikipressi leiutamine,

kokku: 14 ajaloolist ja kultuuriloolist tausta maadeavastused.

Arhitektuur- Peetri kirik Vatikanis

20. ja 21. saj. moodne kunst
MUUSIKAAJALUGU
keskaeg - gregooriuse laul, ritlikultuur

ja Eesti muusika 20. saj muusika

Itaalia kdrgrenessansi maalikunstnikud: Leonardo da Vinci, Raffael, Michelangelo.

Barokk: arhitektuuri péhitunnused, Euroopa suured lossiansamblid, Prantsuse
park. Eestis Kadrioru loss Impressionism ja postimpressionism
Juugend: A. Gaudi looming. Eestis Ammende Villa, Eesti Draamateater

renessanss - poliifoonilise muusika areng, Orlando di Lasso ja Palestrina barokk -
Homofoonilise muusika areng, barokkooper. Monteverdi, Vivaldi, Bach, Handel
klassitsism - siimfooniazanr, Viini klassikud romantism - rahvuslikud koolkonnad

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

KUNSTIAJALUGU

Hindamisiilesande juures on &pilasele ette antud ajatelg, kus marksénadega on lahti kirjeldatud kunstistiilid-ajastud Opilased asetavad etteantud
kunstiteosed ajateljele. ( 10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit) MUUSIKAAJALUGU

Oskab liigitada muusikazanre ja heliloojaid ning nende teoseid ajastute jargi

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opilased asetavad etteantud kunstiteosed ajateljele.
( 10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit)
Opilased liigitavad kuulatud muusikapalad ajastute jérgi

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
3.Anallusib oma suhet kultuuriga ja koostab Eesti kunsti v6i maailma muusika Kaasaegne Eesti kunst. Internet- neti.ee haridus ja kultuur- kunstnikud Iseseisev t66. Mitteeristav
loomingulisust 1abi vahetu kogemuse lemmikteostest virtuaalse kogu (3 kunstiteost | MUUSIKAAJALUGU

Jaotus tundides: + 3 muusikateost), asetab valitud teosed ja Konsterdi killastus ja arvustus voi ettekanne oma lemmikteostest.

iseseisev t66: 9 nende autorid "suuremasse pilti",

kokku: 9 anallilsides nende suhet vastava ajastu ja

teiste autoritega ning esitleb seda

Hindamisiilesanne:

KUNSTIAJALUGU

koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust
Opilane kasutab interneti abimaterjali neti.ee ( Haridus ja kultuur)- kunstnikud
MUUSIKAAJALUGU

Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analtulisi oma lemmikteostest.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66

Lavend
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koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust.
Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analtiisi oma lemmikteostest.

Iseseisvad t66d

KUNSTIAJALUGU koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust dpilane kasutab interneti abimaterjali neti.ee (Haridus ja kultuur)- kunstnikud MUUSIKAAJALUGU Koostab
kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analliisi oma lemmikteostest.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
4.Kasutab kunsti ja muusikat mdistab ja esitleb (ihte enda jaoks Naituse kulastus. Loeng-kontsert koolis. Oppekaik. Mitteeristav
elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse tdhendusrikast muusika- voi kunstiteost ja
arendamiseks pdhjendab oma valikut ning kirjeldab selle
Jaotus tundides: emotsionaalset md&ju endale. Osaleb loeng-
teoreetiline t66: 4 kontserdil ja anallisib seda
kokku: 4
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Opilane kuulab muusikapala ja véljendab ennast joonte ja vérvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile. Ruhmaté6
Praktiline t66
Analuis
Lavend

Opilane analiiiisib subjektiivselt naituselt ja kontserdilt saadud emotsioone.

Praktilised t66d

Oppekaik.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
5.Valjendab ennast labi loomingulise kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust Joone- ja varvikarakterid. Praktiline t66. Mitteeristav
tegevuse jalvdi omaloomingu eelistusi Kunstiliste valjendusvahendite 16imimine (joonistamine, laulmine ja muusika

Jaotus tundides: kuulamine).

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Opilane kuulab muusikapala ja véljendab ennast joonte ja varvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile. Praktiline t66

Lavend

Opilane kuulab muusikapala ja véljendab ennast joonte ja vérvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.

Praktilised t66d
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Joonistab vdi maalib muusikapala saatel oma emotsioonid kas graafiliselt voi varvide abil paberile

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulihinne on mitteeristav. Lavendi saavutamiseks tuleb taita hindamisilesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

"Kunstilugu koolidele", L. Leesi

David Fontana, ,Millest kdnelevad simbolid®

I. Kull, O.Tuisk, ,Muusikaajalugu®

Voldemar Vaga, ,Uldine Kunstiajalugu*

Norbert Lynton, ,Moodsa Kunsti Lugu*®

Janek Kraavi, ,Postmodernismi Teooria ja Postmodernistlik Kultuur®
Lauri Leesi, ,Usundilood”

Sirje Helme, Jaak Kangilaski, ,Lihike Eesti Kunsti Ajalugu®
David Piper, ,Kunstiajalugu®

Julian Bell, ,Maailma Peegel. Uus kunstiajalugu®

Tiiu viirand, ,Kunstiraamat Noortele*

Toomas Siitan " Ohtumaade muusikalugu”

Toomas Siitan, Anu sepp "Muusikadpik"

Nicola Barber, Mary Mure "Muusikamaailm"

Maria Lord "Muusika ajalugu” antiikajast tanapaevani
Robert Ainsley "Klassikaline muusika"

Keith Spence "Raamat muusikast"
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

18 Suurkddgi praktika 8 Tiina Sootalu, Ulle Tuur

Nouded mooduli alustamiseks Labitud | dppeaasta jooksul jargmised moodulid:
1,3,4,5,6,10.1,7,8

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevdttes, koostdds kddgi meeskonnaga tdidab sihiparaselt todiilesandeid
toiduvalmistamisprotsessis

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Kokatto praktika (21 EKAP) + valikainena suurkddgipraktika (8 EKAP) on liidetud ja mooduli Mitteeristav
valjundid, hindamiskriteeriumid ja hindamine on kirjeldatud Uhtselt p6hidpingute mooduli juures.

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus
Anallils

Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus

Lavend

Loimitud teemad L&éimitud Kokatdo praktikaga ( 21 ekap) +valikaine suurkddgipraktika (8 ekap)

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvéttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse vahemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab
iseseisva toona praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid « Praktikajuhend &ppijale
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* Praktikaaruande koostamise juhend

» T66ohutuse ja td6tervishoiu alased juhendmaterjalid
* Praktikaleping ,Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
19 Restorani teenindus 2 Kersti Oim
No6uded mooduli alustamiseks Labitud moodul 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 10.1, 10.2

Mooduli eesmérk Mooduli 8petusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused restorani teeninduse labiviimiseks

Teemad ja alateemad Erinevat tulpi lauad toitlustusteeninduses

Selvelauad toitlustusteeninduses

Istumisega lauad toitlustusteeninduses

Einete serveerimiseks kasutatavad lauad ja nende

paigutamine ruumi

Sd66gi- serveerimis-, selve-, entree-laud ja nende paigutamine ruumi
Teeninduse liigid ja laudade eelkatted, teeninduse p&hitehnikad, teenindusprotsess toitlustuses
- Osaline teenindus

- Taisteenindus

- Teeninduse eritehnikad

- Laudade eelkatted

- Taldrikute kandmisvéte, koristusvote

- Kandiku ja vaagna kandmine

- Klaaside kandmine

- Serveerimisvahendite kasutamine

- Laudade linutamine

- Lauandude ja laudade koristamine

- Serveerimise stiilid

- Alkoholivabade ja alkohoolsete jookide serveerimine

- Teeninduskett

- Pohireeglid serveerimisel

- Klientide tervitamine, vastuvétt ja suunamine istuma

- Menil presenteerimine, soovitamine miitk

- Tellimuste vétmine, vormistamine, edastamine

- Teeninduse kaik (table d hote, a la carte)

- Arveldamine, klientide ara saatmine

- Tagasiside hankimine, kaitumine klientide kaebuste ja kiituste korral
Integreeritud:

Eesti keel

Sobiv teenindusalane sénavara ja kehakeel
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Inglise keel:

Matemaatika
Kliendiarve arvutused

korraldamine

- Banketi moiste

- Vastuvéttude liigid

- Vastuvodttude planeerimine

- Vastuvodtu eelarve koostamine

- puhastustddd jne)

- Pulmalauad

- Peielauad

- Juubelilauad

- Catering teenus
Integreeritud
Muusika

Mooduli hindamine

- Vastuvdtu korraldajale vajalikud oskused

Erialase sdnavara, terminoloogiat, valjendite kasutamine teenindussituatsioonis

Banketid , peolauad , vastuvétud ning nende

- Vastuvotu korraldamise toimingud (ettevalmistustood ,

Sobiva muusika valimine erineva siindmuse puhul

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane kirjeldab restorani teeninduse (ildist korraldust ja planeerib iritust vastavalt etteantud
juhisele

kasutab juhendi alusel restoraniteenindusalast eesti- ja vdorkeelset sbnavara
- kirjeldab etteantud juhendi alusel Urituse sisu, toite ja jooke I&htudes

klienditellimusest

- planeerib ja arvutab vastavalt inimeste arvule Urituse korraldamiseks

vajaliku ruumi suuruse

- planeerib ja arvutab vastavalt inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja

selle katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid

- kirjeldab eelkatte teostamist jargides laua katmise pohimétteid
- kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist teenindusruumide ja

- vahendite ettevalmistamisel

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane planeerib ja teeb teenindusruumide, laudade ning teenindusprotsessi ettevalmistustééd

- koostab juhendi alusel t66de teostamise plaani arvestades Urituse sisu ja menuud

- paigutab teenindusruumide modblit vastavalt etteantud plaanile

- loetleb ja kasutab juhendi alusel laua katmiseks ja teenindamiseks sobivaid t66vahendeid
-koostab serveerimiseks ja laua katmiseks vajalike lauakatmisvahendite nimekirja erialaselt ja

keeleliselt korrektsete valjenditega

- linutab laudu ja teeb eelkatteid vastavalt menille, kilastajate arvule ja teenindusstandardile

- kasutab oma tegevustes ergonoomilisi t66vétteid

Mitteeristav
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Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid Hindamine

Opilane teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise péhitehnikaid kasutades ja kliendikesksuse vétab kliente vastu asjakohaseid viisakusvaljendeid kasutades Mitteeristav

pdhimbtteid jargides

- kasutab toitude ja jookide serveerimisel asjakohaseid t06votteid vastavalt todjuhisele

- tutvustab vastavalt t66juhisele kliendile menild ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks

- demonstreerib teenindamiseks vajalikke t66votteid vastavalt teeninduse alustele

-teenindab kulastajaid vastavalt teenindusstandardile kasutades asjakohaseid t06vétteid ja sdnastab
arusaadavalt oma métteid kilastajaga suhtlemisel

- teenindab kliente védhemalt Uhes vdorkeeles

- jargib kliente teenindades info vahendamisel kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi
turvalisust

-kuulab kilastajate soovid ja probleemid ning pakub lahendusi kasutades korrektset enesevaljendust
- - korraldab klientide lahkumist Urituselt vastavalt to66juhisele

Lavend

Oppemeetod

aktiivne loeng, praktiline loeng, diskussioon klassis /vaikses riihmas, praktiline t60, iseseisev t60, ideekaart, rihmatd6, meeskonnatdo, projektitéo

Hindamisiilesanne

Lépueksamil praktiline laua eelkatte tegemine ja kliendi teenindamine lauas.

Hindamismeetod

Rihmat6o

Iseseisev t66

Praktiline t66

Test

Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Lépueksamil praktiline laua eelkatte tegemine ja kliendi teenindamine lauas

Praktiliste oskuste demonstratsioon lavendite tasemel.

Praktilised t66d

praktiline kliendi teenindamine lauas.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Lépueksamil praktiline laua eelkatte tegemine ja kliendi teenindamine lauas

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

M.Kotkas, A.Roosipdld ,, Restoraniteenindus” Kirjastus Argo, 2010
S.Rekkor, A.Kersna, A.Roosipdld, M.Merits ,, Toitlustuse alused®,
Kirjastus Argo 2008

V. Raid ,Soénastik restoranipidajale inglise- eesti, eesti- inglise”
Festart kirjastus 2000

D.Lillicrap, J.Cousins ,, Food and Beverage Service” Copyright 2010
M.Hemmi, U.Hakkinen, M.Lahdenkauppi ,AVEC Asiakaspalvelua
ravintolassa“ WSQY Oppimateriaalit Oy 2008

Opetaja koostatud foto-, video, teemakonspektid, ppematerjalid
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

Sihtriihm pdhihariduse jargne 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

20 Eritoitlustus 2 Aili Tervonen

Nouded mooduli alustamiseks

labitud toitlustamise pdhialuste moodul

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikud mendilid, arvutab toitevééartuse ning valmistab sobilike

valmistamisviisidega vastavaid roogasid

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud iildained Praktiline t66

30t

12t 22t

Teemad ja alateemad

1. Ealised toitumisisearasused
(Lasteaiaealised, kooliealised, vanurid)
Soovitused meniu koostamiseks

Iseseisev t06: ettevbtete menililde analliisimine ja hinnangu andmine

1. Flusilisest koorumusest tulenevad toitumisalased erisused (sportlased ja kaitsevaelased).
Soovitused meniiu koostamiseks

3. Tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused:
- Ulekaalu ja toitumise seos,

- diabeet ja selle mojutamise voimalused toitumisega,

- toitumine seedeelundite haiguste korral,

- toiduallergia,

- toidutalumatus (laktoositalumatus, tséliaakia)

Toitumisprobleemid (anoreksia, buliimia, ortoreksia)

Soovitused meniiude koostamiseks.

Menul kohandamine vastavalt seisundile.

Menuu koostamine inimesele kellel on tsdliaakia ja laktoositalumatus. Menu toitevaartuse arvutamine.

Iseseisev t66: menlil I6petamine ja vormistamine

2. Isekehtestatud toitumispiirangud

(taimetoitlus ja selle liigid).

Soovitused meniiu koostamiseks

Menlu koostamine ja menuu toitevaartuse arvutamine.

Iseseisev t66: menlil I6petamine ja vormistamine
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5. Roogade valmistamine taimetoitlastele ja toidutalumatuse all kannatajatele (tséliaakia, laktoosi talumatus)
Integreeritud:

Eesti keel

Korrektse kirjakeele kasutamine erimenuide koostamisel

Inimesedpetus:

Elukaar, inimese ealised isedrasused

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisisedrasustega klientide toitumise eripara selgitab juhendi alusel ealistest isearasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi

- selgitab juhendi alusel fulsilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi

- selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi

- selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadus

Mitteeristav

Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane kohandab toitlustusettevétte tavapérase mendiii ja retseptuuri toitumisiseérasustega - kohandab ettevdtte menlu ja retseptuuri toitumisspetsiifilise kliendirihma vajadustele Mitteeristav
klientidele sobivaks - arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja jookide toitevaartuse ning
hindab selle vastavust kliendi vajadustele
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane koostab meniilid arvestades kliendiriihmade toitumisiseérasuste ja - koostab juhendi alusel klientidele sobiliku meniu arvestades kliendirihma toitumissoovitusi Mitteeristav
toitumissoovitustega - arvutab juhendi alusel roogade ja jookide toitevaartuse
- arvestab menuu koostamisel lisaks kliendirihma eriparadele ja toitumissoovitustele menuu
koostamise pbhialuseid ning toitlustusettevdtte eriparasusi.
Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane valmistab roogi erinevate toitumisiseérasustega klientidele valmistab roogi kliendiriihmale, kellel on toidutalumatus (tséliaakia, laktoosi talumatus) Mitteeristav
- valmistab roogi taimetoitlasele
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Lavend

Oppemeetod

Interaktiivne loeng, suunatud vestlus

Méttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine vdi suuline esitamine
Kirjalikud struktureeritud testid

Oppelilesanded riihmatdéna

Praktiline t66 6ppekddgis

Hindamisiilesanne

Eristavalt hinnatud dppetlesannete, kontrolltédde ja praktiliste tundide koondhinne,

Arvestuslikud hinded:

. Ealised toitumisisedrasused ja meniu kohandamine nendega

. Flusilisest koorumusest tulenevad toitumisalased erisused ja menii kohandamine nendega

. Tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused. Menuu kohandamine nendega
. Menuu koostamine ja toitevaartuse arvutamine tséliaakiat ja laktoositalumatust pddevatele klientidele.

. Isekehtestatud toitumispiirangud ja toitumisprobleemid.

. Menuu koostamine ja toitevaartuse arvutamine taimetoitlasele

. praktiline t66 - roogade valmistamine toidutalumatuse all kannatajatele

. praktiline t66 - roogade valmistamine taimetoitlasele

O~NO DS WN =

Hindamismeetod

Rihmat6o
Praktiline t66

Test

Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Arvestatud: saavutatud on k&ik dpivaljundid

Iseseisev t66

oppematerjali labitdotamine ja ettevalmistamine kirjalikeks testideks

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Eristavalt hinnatud 6ppellesannete, kontrolltddde ja praktiliste tundide koondhinne,

Arvestuslikud hinded:

. Ealised toitumisisedrasused ja meniii kohandamine nendega

. Fuusilisest koorumusest tulenevad toitumisalased erisused ja menul kohandamine nendega

. Tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused. Menlu kohandamine nendega
. Menii koostamine ja toitevaartuse arvutamine tséliaakiat ja laktoositalumatust pddevatele klientidele.
. Isekehtestatud toitumispiirangud ja toitumisprobleemid.

. Menuu koostamine ja toitevaartuse arvutamine taimetoitlasele

. praktiline t66 - roogade valmistamine toidutalumatuse all kannatajatele

. praktiline t66 - roogade valmistamine taimetoitlasele

Loengutest ja praktilistest tundidest osavott

O~NOO O WN =

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

Aro, A. 100 kisimust toidust ja toitumisest, 2004

Grun-Ots, |. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe nadala men lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: mildid ja tegelikkus, 2008

Poldma, A. Kahe nadala menii koolidulilasele, 2010

Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

Teesalu, S. Toitumine tdhusalt ja individuaalselt igas eas, 2006
Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2006
Zilmer, M. Normaalne s66mine, 2004

http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/
http://www.tsoliaakia.ee/
http://www.toitumine.ee/
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse jargne 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

21 Rahvuskdogid 9 Tiina Sootalu, Aili Tervonen
Nouded mooduli alustamiseks Labitud toduvalmistamise pdhialuste moodul

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskdékide eriparast ja oskused valmistada rahvuskookide roogi
Auditoorseid tunde sh 16imitud uldained Iseseisva t66 tunde sh 16imitud uldained Praktiline t66

60 t 64 t 110t

Teemad ja alateemad 1. Eesti toidukultuur

- Kultuuri tdhendus;

- Toiduained eestlaste toidulaual;

- Toiduvalmistamise viisid, s6dgiajad;

- Eesti rahvustoidud;

- Tavanditoidud;

- Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused;

- Kaasaegne Eesti toit.

Iseseisev t06: Kokkuvdte dppekaigust, stendiettekande koostamine projektitéoks
Integreeritud:

Eesti keel

Korrektse erialase kirjakeele kasutamine

2. Erinevate rahvaste toidukultuur, pohilised toorained, roogade valmistamise tehnoloogiad, klassikalised road ja serveerimine.
- P6hjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Péhjala toidukultuuri kontseptsiooniga;
- Prantsuse toidukultuur ja selle toidukultuuri mdju maailma gastronoomia arengule;
- Itaalia toidukultuur ja selle populaarsuse pdhjused;

- Vene toidukultuur ja selle jalg tdnapaeva Eesti toidukultuuris;

- Hiina toidukultuur kui markséna kvaliteedist ja lihtsusest

- Mehhiko toidukultuur ja selle méju Euroopa toidukultuurile

Iseseisev t60: Stendiettekande koostamine projektitdoks

3. Maailmausundite mdju toidukultuurile

- Kristlus - paast, paastuaja ja paastuvalised road;

- Judaism — lubatud ja keelatud toidud, kosser;

- Budism - 4 t6de, s606ki ja jooki puudutavad kélbluspdhimdtted;

- Hinduism — ahimsa idee(vagivallatuse pdhimote), keelatud road;

- Islam — ramadaan, halal (lubatud toit), haram (keelatud toit)
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Iseseisev t66: Stendiettekande koostamine projektitdoks
1. Eesti kd6gi roogade ja jookide praktiline valmistamine ning serveerimine

2. Rahvuskodkide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine

Integreeritud:

Inglise keel

Rahvuskddkide kohta informatsiooni otsimine inglise keeles erinevatest teabeallikatest
( stend ja retseptid)

Inimgeograafia:

Rahvaste toidukultuur ja usundid

Matemaatika:

kodgiarvutused

Kehaline kasvatus

Flusilised harjutused keha toonuse hoidmiseks ja t66véime suurendamiseks
6. Mooduli hindamine

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid. Oppija Mitteeristav
- Loetleb ja stistematiseerib roarihmade kaupa Eesti rahvustoite;
- Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist;
- Nimetab tavanditoite;
- Nimetab klimaatilistest mdjudest ja naaberriikide mdjust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri
eriparasid;
- Tunneb &ra Eesti toidukultuuri méjutajad.
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane valmistab ja serveerib meeskonnatééna juhendi alusel Eesti kéégi roogasid ja jooke Oppija Mitteeristav
- valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile
- kasutab Eesti toitude toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid td6vahendeid
- valmistab etteantud juhendi jargi Eesti ko0gi roogasid ja jooke meeskonnatddna
- planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma té6koha
- kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimotetest
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
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Opilane kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid ja maailmausunditest
tulenevaid toitumise eriparasid

Oppija

- Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate rahvuste (P6hjamaade,
Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko) rahvustoite;

- Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist;

- Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest (kristlus, judaism, budism, hinduism, islam) tulenevaid
toitumistavade eriparasid.

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane valmistab ja serveerib meeskonnatééna juhendi alusel teiste rahvuskéokide roogasid ,
jooke ja sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele inimestele

Oppija

- valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile

- kasutab asjakohaseid td6vahendeid

- valmistab etteantud juhendi jargi teiste rahvuskdokide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele meeskonnatédna

- planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma t66koha

- kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja sddastlikkuse pdhimdtetest

Mitteeristav

Lavend
Oppemeetod Interaktiivne loeng;
- Esitluse koostamine ja ettekandmine;
- Maistekaardi koostamine;
- Méttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine voi suuline esitamine;
- Suunatud vaatamine (televisioon, 6ppevideod), kuulamine; (raadiosaated);
- Rihmatoé;
- Kirjalikud testid;
- Oppekaik Eesti toidukultuuri vilielevasse ettevéttesse (nt Eesti Vabadhumuuseum);
- Praktiline t66
Hindamisiilesanne Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppelilesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.
Planeerib ja teostab meeskonnattona (kolmeliikmelised meeskonnad) kolmekaigulise ihe rahvuskddgi toidukorra koos stendiettekandega (visuaalne mdistekaart).
Rahvuskodok loositakse, sh Eesti kook.
Projektllesanne — praktiline meeskonnat6o
Hindamismeetod Rihmat66
Iseseisev t66
Praktiline t66
Test
Opimapp/portfoolio
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Ettekanne/esitlus

Hindamine Mitteeristav

Lavend

Stendiettekanne:

Visuaalselt lohakas. Esinevad Uksikud puudujaégid (tekst liiga vaike voi raskesti loetav).
Esineb mitmeid digekirjavigu.

lllustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on puudu.

Toidukultuuri véimalikud seosed maailmausunditega on vélja toomata.

Riigikaart on aratuntav.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hlgieen:

té6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes

* vajaminevad t6dvahendid ja ndud organiseerib tdokohale jooksvalt

* on kasutatud lubatud t66vétteid eel- ja kuumtddtlemisel ning serveerimisel

* riietus on puhas, td6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hlgieeninduetele
Toidu valimus ja maitse:

* toit on ebapropotsionaalsete (llekuhjatud/liiga vahe)

kogustena serveerimisndudel

* toidu valimus vastab roa nimele

* on kasutatud puhtaid serveerimisnéusid

* toit on roa nimele aratuntava maitse (soolasus, virtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga
* toidu kupsusaste vastab tehnoloogile

* toit on serveeritud 6igel temperatuuril

Iseseisev t66 Stendiettekande koostamine projektitdoks, Kokkuvdte ppekaigust, Rahvuskddkide kohta informatsiooni otsimine inglise keeles erinevatest teabeallikatest
Praktilised t66d rahvustoitude valmistamine
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Planeerib ja teostab meeskonnattdna (kolmeliikmelised meeskonnad) kolmekaigulise ihe rahvuskddgi toidukorra koos stendiettekandega (visuaalne moistekaart).

Rahvuskdok loositakse, sh Eesti kdok.
Projektlilesanne — praktiline meeskonnat66
Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppellesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/

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

http://www.hkhk.edu.ee/usundid/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Rekkor, S. Toitlustuse alused
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
22 Veinidpetus 1 Enna Kallasvee
Nouded mooduli alustamiseks Labitud | ja Il dppeaasta jooksul jargmised moodulid:
1,2,3,4,5,6,7,10.1,10.2
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse , et 8ppija mdistab veinidega seotud pdhimdisteid, viinamarja sortidest tulenevaid veinide iseloomuomadusi ja sobivust toitudega.
Auditoorseid tunde sh 16imitud tldained Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lildained
20t 6t
Teemad ja alateemad 1.veini kasvatamise keskkond, veini valmistamine, veini sildi lugemine, veini degusteerimine

2.viinamarja sordid, menuu koostamine, veinide iseloomustamine
3.Toidu ja veini sobitamine, sd6gikorra 6htus66gi toidumeniiu sobitamine veinidega
4. veini soovitamine kliendile , veini serveerimiseks vajalikud vahendid, dekanteerimine

Integreeritud:
Inglise keel
Erialase ingliskeelse informatsiooni otsimine erinevatest allikatest
Ajalugu
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija méistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda m&jutavaid tegureid oppija kirjeldab veini kvaliteeti ja hinda mdjutavaid tegureid (viinamarja kasvatuskeskkond, kliima, Mitteeristav
kogemused, pinnas, geograafiline asukoht)
- kirjeldab valge ja punase veini valmistamise protsessi
- loeb veinipudeli sildilt olulist informatsiooni
- degusteerimisel kirjeldab veini iseloomu, varvi, aroomi ja maitset.
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
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Oppija iseloomustab viinamarja sorte

- oskab nimetada tuntumaid viinamarjasorte
- oskab iseloomustada ja maitse jargi eristada viinamarja sorte
- oskab menuusse jarjestada veine viinamarja sortide jargi

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija sobitab veini ja toitu ning oskab koostada meniiiid koos jookidega

- soovitab etteantud menui juurde veinikaardilt sobiva veini ja pdhjendab valikut
- koostab menui alusel mitmekaigulise men(u valides juurde veinikaardilt veine diges jarjekorras

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija pakub kliendile tema maitsele sobivat veini ja serveerib seda kasutades asjakohaseid
téovotteid

- suhtleb kliendiga ja esitab suunavaid kiusimusi kliendi veinieelistuste véljaselgitamiseks ja veini
serveerimisel.

- valib ja kasutab digeid t66vahendeid ja t60votteid veini serveerimiseks

- dekanteerib veini digesti juhendi alusel

Mitteeristav

Lavend
Oppemeetod loeng, diskussion, rihmatéd, rollimang, praktiline t66
diskussioon, rihmatdo, praktiline t60, test
praktiline t66 degustatsioon, esitlus, arutelu
rolliméngud ja praktiline t66
Hindamisiilesanne Opilane on sooritanud kéik 6 t66d ja omandanud oskused vastavalt valjunditele
Hinnatud on praktilised t66d, rihmat6dd ja testid
Hindamismeetod Rihmat66
Iseseisev t60
Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine
Hindamine Mitteeristav
Lavend
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.kogutud materjal viinamarja sortide ja veinide iseloomustus (iseseisev t60)
koostatud materjal min 8 viinamarja sordi kohta koos lihikirjeldusega 2 Ik

veinisildi lugemine- (esitlus rihmakaaslastele):

leiab Ules veini nime, maa ja viinamarjasordi
viinamarja sortide tundmine ja veini valmistamine :
oskab nimetada ménd valget ja punast viinamarja sorti

veinide ja toitude sobitamine (rihmat66 koos esitlusega):

teab mdnd omavahel sobivat toitu ja viinamarja veini.

6htus6dgi mitme kaigulise menul koostamine ( toidud koos veinidega:

oskab panna toidud ja veinid omavahel sobituma
.degustatsioon (degustatsiooni lehel):
Kasutab veini iseloomustamiseks digeid valjendeid

veini soovitamine serveerimine dekanteerimine (esitlus kliendile):
kasutab digeid tddvahendeid ja td6vdtteid ja viib protsessi labi pohimébtteliste vigadeta.

Iseseisev t66

. kogutud materjal viinamarja sortide ja veinide iseloomustus
1. 6htus66gi mitme kaigulise menuu koostamine ( toidud koos veinidega)

Praktilised t66d

dekanteerimine, veini sobitamine toiduga

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane on sooritanud kdik 6 t66d ja omandanud oskused vastavalt véljunditele.

suuline esitlus( valminud dhtus66gi menulid koos p&hjendusega; veini sildi lugemine) 2
-dialoog( veini soovitamise, serveerimise ning dekanteerimise rollimang) 1

-test ja enda koostatud dppematerjal ( viimarjasordid ja nende iseloomustus) 1

-rihmat66d (menlide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine) 1
-praktiline t66 ( degustatsioonid koos viinamarja sortide iseloomustustega) 1

Hinnatud on praktilised t66d, rihmatddd ja testid

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Keskkila K, Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008;
Andrew Jefford,Veinikursus,Varrak, 2009;
K. Kroon, A. Laaniste, U Ugandi, Vein ja toit.AS Ajakirjade kirjastus2006
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse jargne 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

23 Prantsuse keel 1 Aili Tervonen

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija mobistab enamkasutatavat kulinaaria alast prantsuse keelset terminoloogiat ning seostab neid erialaainetega
Auditoorseid tunde sh 16imitud uldained Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lldained

20t 6t

Teemad ja alateemad 1. Foneetikakursus

2. Lihtne enesevaljendus

- enesetutvustus (mina olen ..., minu nimion ...),

- viisakusvaljendid (aitah, palun, vabandust, tere, head aega, kuidas laheb ...)
3. Numbrid

- Numbrite lugemise loogika

- Rahauihikud

- Hulga ja md6du valjendamine retseptides

Iseseisev t06: prantsuse keelsest meediast retsepti otsimine ja tlkimine.

4. Menlilde ja retseptidega seotud sénavara, tolkimine.

- eelroad, pohiroad, magustoidud, joogid;

- A ja de kasutamine eesliitena roogade kirjeldamisel;

- a la carte, table-d'héte

- roogade valmistamise tehnoloogiline sdnavara retseptides

Iseseisev t06: kokkuvdtva hinde saamiseks menuu koostamine, vormistamine. Soravalt lugema ja peast télkima &ppimine.

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine

Opilane tunneb ja oskab kasutada prantsuse keele foneetikat Opilane Mitteeristav
- haaldab korrektselt peamiste toiduainete prantsusekeelseid nimetusi, oskab neid kirjutada
- haaldab korrektselt tuntumate roogade ja jookide nimesid

- nimetab enamlevinud t6évahendeid prantsuse keeles

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane oskab kasutada enamlevinud viisakusvéljendeid

Opilane:

- teab prantsuse keelseid toiduvalmistamise péhitermineid

- tdlgib 6ppematerjali abil prantsuskeelse menli teksti eesti keelde

- t6lgib lihtsamate toitude valmistamise juhiseid prantsuse keelest eesti keelde kasutades sdnastikke
- saab aru ja mdistab kulinaaria terminoloogia seoseid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane oskab lugeda prantsuse keelseid numbreid ja hindu

teab ja saab aru numbrite lugemise loogikast;
- loeb numbreid ja toodete hindasid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane oskab lugeda ja t6lgib prantsuse keelse meniiii ning saab aru roakirjeldusest

tolgib sdnastiku abil menuu korrektsesse eesti keelde;
- loeb prantsuse keelset menuud koos hindadega.

Mitteeristav

Lavend
Oppemeetod loeng,
- tekstide / mentuiide / retseptide lugemine ja tdlkimine,
- dppeulesannete lahendamine,
- menuude otsimine juhendi abil prantsuse keelsest meediast
Hindamisiilesanne 20st roast koosneva prantsuse keelse a la carte menul koostamine, vormistamine. Lugemine ja tolkimine ilma abivahenditeta.
Hindamismeetod Iseseisev t60
Test
Suuline esitus
Hindamine Mitteeristav
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Lavend

Peavad olema sooritatud positiivsele tulemusele dppellesanded ja iseseisvad t66d.
Arvestatud:

Menlus on vahemalt 20 rooga, milles peavad olema esindatud:

paevapraad, eelroad (suupisted, salatid, supid),

pohiroad kalast ja lihast, pasta vdi riisiroog;

soojad, kulmad ja kilmutatud jarelroad.

Menlus olevad road on kirjutatud igekirjavigadeta voi esineb moni uUksik viga.

Men(i on vormistatud ja kujundatud paberkandjale korrektselt kdiki menuu kirjutamise reegleid jargides.
Opilane loeb ja télgib soravalt peast, véib (iksikutes kohtades abiks kasutada oma méarkmeid.
Mittearvestatud:

Menuls on vahem kui 20 rooga voi moni roariihm on esindamata.

Menlus olevate roogade kirjutamisel esineb rohkelt digekirjavigu.

Men(u on vormistamata ja kujundamata.

Opilane loeb ja télgib ainult markmeid kasutades.

Iseseisev t66 20st roast koosneva prantsuse keelse a la carte mentiu koostamine, vormistamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mitteeristav kokkuvéttev hindamine mis kujuneb 3 arvestusliku &pililesande sooritamisel:

1. Opilane loeb lihtsat meniilid korrektselt hasldades.

2. Opilane seletab prantsuse keelset kulinaaria pdhiterminoloogiat eesti keeles.

3. Opilane télgib 8ppematerjali abil prantsuse keelest eesti keelde lintsamate roogade valmistamise tehnoloogiat.
Kdik kolm &pitilesannet on sooritatud

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Bonjour Paris, prantsuse keele dpik ja todvihik:Eva Touloise, ,Prantsusekeelne kokkade Opik:klassikalised retseptid”
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse jargne 6ppija
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
24 Soome keel 3
Nouded mooduli alustamiseks Labitud | dppeaasta jooksul jargmised moodulid:
1
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et &ppija méistab lihtsat erialast méttevahetust, suhtleb védrkeelt kénelevate toitlustusettevétte kiilastajatega teenindussituatsioonides,

edastab oma erialases t66s toitlustusettevétte suulist ja kirjalikku infot

Teemad ja alateemad 1.Erialase teksti méistmine ja koostamine

Enda suuline tutvustamine

CV koostamine

Klientidega suhtlemine lihtsates teenindussituatsioonides erialases vdorkeeles
Telefoniga suhtlemine

paaris/rihmato6 projekt:

rollimanguna situatsioonipdhine

(video)esitlus, tddkuulutusteksti koostamine,

Toitlustus- ja teenindusalane erialane terminoloogia

Erialase vodrkeelse informatsiooni otsimine ja sisu mdistmine
kokkuvdte erialasest tekstist (nt restorani hinnangust)

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine

Opilane maistab lihtsat erialast teksti, koostab igapéevatédga seotud erialaseid tekste Oppija Mitteeristav
* loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud kisimustele

» koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat ja valjendeid
grammatika reeglite kohaselt

* koostab juhendi alusel enda CV

Lavend

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine

122/133




Opilane vestleb klientidega lihtsates igapdevastes tédalastes situatsioonides « suhtleb klientidega lihtsates teenindussituatsioonides, sénastab kliendile oma métted arusaadavalt

« informeerib juhendamisel kliente peamistest teenustest ja kasutustingimustest
« suhtleb kiilastajatega suuliselt sh telefoni teel arvestades suhtlemis- ja etiketinudeid

Mitteeristav

Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane méistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast véérkeelset terminoloogiat * nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad, menuu roagrupid ja joogid ning Mitteeristav
loetleb erinevaid roogasid
* nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega laua katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisndud ning sodgiriistad
« tutvustab juhendi alusel kilastajale menuusolevate toitude koostist ja valmistamist
Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane maistab ja kasutab erialast véérkeelset terminoloogiat informatsiooni otsimisel * nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega tooraineid, eel- ja kuumtdétlemisviise, seadmeid ja Mitteeristav

erinevatest infoallikatest

toovahendeid koogis
« leiab erinevatest infoallikatest roogade retsepte ja mdistab nende sisu

Lavend

Oppemeetod

Interaktiivne loeng;

- Méttega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine voi suuline esitamine;
- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine;

Info otsimine ja mdistmine

- Rihmatoo;

- Kirjalikud testid;

rollimangud, situatsioonitilesanded

Hindamisiilesanne

test, situatsioonipdhine Ulesanne, Cv koostamine,66otsimise kuulutuse koostamine,
, meniu selgitus, kokkuvotete kirjutamine

Hindamismeetod

Iseseisev t66
Test
Suuline esitus
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Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine
Tooleht

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Positiivsele tulemusele sooritatud 6ppelilesanded

Iseseisev t66

té6otsimise kuulutuse koostamine,
CV koostamine, menuu selgitus, kokkuvdtete kirjutamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Eristavalt hinnatud dppetlesannete ja kontrolltédde tundide koondhinne,

Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppellesanded.

Test, suuline situatsioonipdhine lilesanne

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Erialased weebilehed ja ajakirjad
Soome keele grammatikadpik
Opilase konspekt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhihariduse jargne 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

25 Vene keel 4

Nouded mooduli alustamiseks Opilane on labinud védrkeele 6pingud pdhikooli tasemel, valdab suhtluskeelt A2 tasemel kdnes ja kirjas

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate toitlustusettevotte killastajatega teenindussituatsioonides,

edastab oma erialases t60s toitlustus- ja majutusettevétte suulist ja kirjalikku infot

Teemad ja alateemad 1.Erialase teksti moistmine ja koostamine

Enda suuline tutvustamine

Klientidega suhtlemine lihtsates teenindussituatsioonides erialases vdorkeeles
Telefoniga suhtlemine

Toitlustus- ja teenindusalane erialane terminoloogia

Erialase vddrkeelse informatsiooni otsimine ja sisu méistmine

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine

Opilane maistab lihtsat erialast teksti, koostab igapaevatéoga seotud erialaseid tekste Oppija Mitteeristav
« loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud kisimustele

» koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat ja valjendeid
grammatika reeglite kohaselt

Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane vestleb klientidega lintsates igapdevastes tédalastes situatsioonides « suhtleb klientidega lihtsates teenindussituatsioonides, sdnastab kliendile oma métted arusaadavalt Mitteeristav
« informeerib juhendamisel kliente peamistest teenustest ja kasutustingimustest
« suhtleb kilastajatega suuliselt sh telefoni teel arvestades suhtlemis- ja etiketindudeid
Lavend
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane méistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast védrkeelset terminoloogiat * nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad, menuu roagrupid ja joogid ning

loetleb erinevaid roogasid

* nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega laua katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisndud ning sddgiriistad

« tutvustab juhendi alusel kilastajale menulusolevate toitude koostist ja valmistamist

Mitteeristav

Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane méistab ja kasutab erialast véérkeelset terminoloogiat informatsiooni otsimisel * nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega tooraineid, eel- ja kuumtdotlemisviise, seadmeid ja Mitteeristav

erinevatest infoallikatest

tédvahendeid kdogis
« leiab erinevatest infoallikatest roogade retsepte ja mdistab nende sisu

Lavend

Oppemeetod

Interaktiivne loeng;

- Mbttega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine v6i suuline esitamine;
- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine;

Info otsimine ja mdistmine

- Rihmatoé;

- Kirjalikud testid

Hindamisiilesanne

Testid, suuline situatsioonipdhine Ulesanne

Hindamismeetod

Iseseisev t66

Test

Suuline esitus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Positiivsele tulemusele sooritatud 6ppelilesanded. Saavutatud kdik dpivaljundid

Iseseisev t66

info otsimine, ettevalmistus testideks, stinade dppimine
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud &ppellesanded.
Eristavalt hinnatud dppetlesannete ja kontrolltédde tundide koondhinne.

Testid, suuline situatsioonipbhine Ulesanne

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Inga Mangus "Vene keele dpik " ja audio CD

Viktor lvanov "Vene keele t66vihik"

Irina Kotovits "Vene keele 6pik"

Juhan Tamm "Eesti-vene-eesti sdnastik"

AHHa lNony6esa ,Pycckuii 93bik AN roCTUHAL, U pecTopaHoB”
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

26 Pagari ja kondiitritood 3 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid: 1, 3, 4, 5, 6, 10.11. 1. Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 EKAP 2; 3. Toitlustamise alused 15 EKAP; 4. Teeninduse alused 4 EKAP;
5. Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP; 6. Toiduvalmistamise alused 14 EKAP;10.1 Abikoka praktika 15 EKAP

Mooduli eesmark

toiduvalmistamisel

Opetusega taotletakse, et dppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks

Auditoorseid tunde sh I6imitud iildained

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud ildained

Praktiline t66

16t

12t

50t

Teemad ja alateemad

. Oppegrupiga tutvumine. Sissejuhatus ainesse.
. Pagari- ja kondiitritdds kasutatavad toorained ja nende sailitamine.

. Lihntsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.
. Biskviittaigna tehnoloogia ja tooted biskviittaignast (biskviittaigen, voibiskviit)

NOoO O WN =

koogid
8. Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest

. Parmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast (Kihilised taidistega vaikesaiad, kringlid, stritslid, palmikud)

. Keedutaigna tehnoloogia ja tooted keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased ja magusad taidised keedutainast toodetele.)
. Muretaigna tehnoloogia ja tooted muretaignast (Soolased- ja magusad kupsised, plaadikoogid, vaikekoogid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest kombineeritud

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane méistab erialaseid pagari- ja kondiitrité® ermineid

parmilehttaigen) ja tooteid nendest

- Kirjeldab peamisi kdogis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja

- Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise véimalusi
- Iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihntsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opilane kirjeldab pagari- ja kondiitritéés kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid

- Iseloomustab pagari- ja kondiitritéds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pohitoorained ja nduded sailitamisele

- iseloomustab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Opiane valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid, agades
toodete kvaliteedi

- soovitab rihmatd6na meniilsse pagari- ja kondiitritooteid, Gihildades neid toiduvalmistamisega
- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pdhitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-
besee-, leht-, ja parmilehttaigen)

- teeb ettevalmistused kddgis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja tédvahendeid

- valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritdo tehnikaid, kilm ja kuumtdotlemisvétteid ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid kreeme ja glasuure

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi

- ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile

- planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele

- teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele

- peseb néud, tddvahendid ja korrastab té6koha juhendi alusel

Mitteeristav

Lavend
Oppemeetod Loeng, informatsiooni otsimine, té6leht
arutelu, video,
Informatsiooni hankimine praktiline t66
Video anallus,
Hindamisiilesanne Esitatud on tahtajaks 6pimapp- retseptikogu ning teostatud kdik praktilised t66d, kontrolltéode ja praktiliste tundide koondtulemus.
Hindamismeetod Iseseisev t60
Praktiline t66
Enesehindamine
Ulesanne/harjutus
Hindamine Mitteeristav
Lavend
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Arvestatud: saavutatud on k&ik dpivaljundid
Arvestuslikult hinnatud kontrolltddde ja praktiliste tundide koondtulemus.

Iseseisev t66 Opimapi koostamine ja praktiliste td6de analiiiis
Praktilised t66d praktiline toidu valmistamine
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Esitatud on tahtajaks 6pimapp- retseptikogu ning teostatud kdik praktilised t66d,

Eristavalt hinnatud 6ppellesannete, kontrolltddde ja praktiliste tundide koondhinne,
Test, praktiline t66

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Programmi "Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013" raames valja antud dppematerjalid) -Pagaridppe pohikursus http:/pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kondiitri tehnoloogia http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

Rekkor, S. jt.“ Kulinaaria®“ Tallinn: Argo, 2013
Rekkor, S.; Kersna,A.;Merits,M.; Kivisalu,l.;Animagi,L.;Muuga,.;* Praktiline kulinaaria“ Tallinn: Argo,2013
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutsekeskharidusel koka eriala &ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

27 Restorani praktika 4 Tiina Sootalu

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud | ja Il dppeaastal dppekavas ettenahtud moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d restoranikddogis, koostods kddgi meeskonnaga téidab sihiparaselt todilesandeid toiduvalmistamisprotsessis

Iseseisva t66 tunde sh 16imitud lildained

Praktika

24t

80t

Teemad ja alateemad

lidetud kokku pdhidpingute Restoranit6d praktika mooduliga 10 ekap: dpivaljundid Ghised.
Praktika dokumentatsioon

Praktika eesmarkide planeerimine ja saavutamine

Tutvumine ettevéttega ja personaaliga

T606- ja ohututuse, sissekorraeeskirja instruktaazi labimine ettevottes
Toitlustusosakonna toimingud

Koka restoranitéo ettevottes

Meeskonnat6o ettevottes

Restoranikdokide seadmed ja tddvahendid, nende ohutu kasutamine ja igapaevane hooldamine
Toidu — ja isiklikud hiigieeninéuded

Erinevate a la carte roogade valmistamine diges

tehnoloogilises jarjekorras td6juhendi voi ettenaitamise alusel

Klientide teenindamine restoranikddgis

Roogade serveerimine

Integreeritud:

Eesti keel

Korrektse, viisaka kdne-, kehakeele kasutamine

Inglise keel

Erialane ingliskeelne suhtlemine igapéevastes todsituatsioonides

Praktika vaheanaluils, praktika sooritaja hindamine ja tagasiside dppija arengule
Praktika aruanne koostamine

Praktika dokumentatsiooni esitamine ning kaitsmine

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine
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Restoranitdo praktika (10 EKAP) + Restorani praktika (valikainena) (4 EKAP) on liidetud ja Mitteeristav
mooduli valjundid, hindamiskriteeriumid ja hindamine on kirjeldatud Uhtselt pdhiépingute

mooduli juures.

Lavend

Oppemeetod

Anallus, arutelu

Iseseisev t66 juhendi alusel

praktikaettevotte juhendaja juhendamine ja iseseisev t66
Praktiline t66

anallius, iseseisev t66 juhendi alusel

Hindamisiilesanne

Koostada praktikajuhendist 1ahtuvalt praktika teostamise kohta aruanne ja anda 6pivaljundite kohta hinnangud, jargides korrektset eesti keelt kirjakeeles ja arvutiga
vormistamise ndudeid.

Koostada praktika aruande alusel MS PowerPoint programmi abil esitlus, mis sisaldab illustratsioone.
Suuline aruande presenteerimine. Oponendi, kaitsmiskomisjoni ja kuulajate kiisimustele vastamine.
Praktikajuhendaja annab hinnangu praktikandile kirjaliku tagasisidelehe abil.

Hindamismeetod

Iseseisev 166
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
Suuline esitus
Enesehindamine
Anallls

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

PN GOAWN

. Koostatud aruanne sisaldab kdiki juhendis toodud 6pivaljundeid.

. Kéikide 6pivaljundite saavutamise kohta on antud asjakohased hinnangud.

. Enesehinnang eesmarkide saavutamise ja 6pitu kohta ning panusest tédsse.

. Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

. Praktika aruande koostamisel on kasutatud korrektset eesti keelt.

Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.

. Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne esitamine etteantud keskkonnas.
. Aruande kaitsmise ja sealhulgas kiusimustele vastamise oskus.

9. Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja tagasiside lehe keskmine)

10. Oponendi hinnang aruandele.

11. Praktikajuhendaja tagasisidelehe keskmine hinnang.

Iseseisev t66

isesisev t00 juhendi alusel, praktika aruande koostamine

Praktika

praktiline t60 ettevottes

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mitteeristav hindamine
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Mooduli kokkuvéttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse vahemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab
iseseisva toOna praktika aruanne ja esitluse PPt-s ning esitleb digel ajal

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

* Praktikajuhend 6ppijale

* Praktikaaruande koostamise juhend

» T66ohutuse ja td6tervishoiu alased juhendmaterjalid
* Praktikaleping ,Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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