HAAPSALU KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus

Oppekava nimetus Kokk, tase 4

Cook, level 4

MoBsap, ypoBeHb 4

Oppekava kood EHIS-es 134765
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 120 EKAP

Oppekava koostamise alus:
Kutseharidusstandard, Vabariigi Valitsuse maarus nr 130, vastu véetud 26.08.2013,
Kutsestandard "kokk, tase 4", vastu vdetud Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 11/09.11.2017.

Oppekava dpiviljundid:

* Kokk kaitleb toidutooret, kasutades mitmesuguseid kulm ja kuumtdétlemise vétteid ning valmistab ja serveerib toite juhendi jargi.
» Koka kaitleb toidutooret ja valmistab toitu saastlikult vastavalt tédohutuse ja toiduhlgieeni reeglitele.

» Kokk taidab enesekontrolli tegevusi.

» Kokk oskust oma t66d iseseisvalt ja ratsionaalselt korraldada ning aega planeerida.

» Kokal on tahe ja oskus té6tada meeskonnas.

» Kokk valmistab toitu vastavalt klientide vajadustele ja soovile ning tegutseb ja kaitub eetiliselt, esteetiliselt ning muul sotsiaalselt
heaks kiidetud viisil.

» Kokk kohaneb oma t66s muutuvate oludega, talub kriitikat, oskab jagada informatsiooni ja leiab toimivaid lahendus

» Kokk spetsialiseerub restoranitddle voi suurkdogitdole.

Nouded 6pingute alustamiseks:
keskharidus

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetakse |8petatuks, kui dppija on tdendanud eriala 8ppekavas toodud 6pivaljundite saavutamise ja sooritanud erialal
Opingute I6petamiseks vajalikud t66d.

Opingute I6pus demonstreerib dppija teoreetilisi teadmisi ja praktilisi oskusi — sooritab teoreetiliste teadmiste kohta kokkuvétva testi ja

valmistab etteantud roakaardi jargi 3 kaigulise mutgikdlbulikku eine, vormistab portsjonid ning serveerib.
Oppijal on véimalik saada Kokk EKR tase 4 kutse, kui tdestab kutseeksamil kéik vajaminevad kompetentsid.

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

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abikokk, EKAR tase 3

Oppekava struktuur
Poéhiépingute moodulid (99 EKAP)

Nimetus Maht
2 EKAP

Opivéljundid

Majutamise ja toitlustamise
valdkonna alused

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 6 EKAP
alused

Toitlustamise alused 14 EKAP

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab enda Oppimisele eesmargi

mbtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid
moistab turismi tAhtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
rolli turismimajanduses

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
Métestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

mdistab oma &igusi ja kohustusi tookeskkonnas toimimisel
moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

eeltdotleb tooraineid, valmistab juhendamisel toite ja jooke l&htuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, té6tades
ohutult ja saastlikult ning jargides hugieenindudeid

kaitleb toitu huigieenindudeid jargides ja kasutab toiduaineid ning ressursse
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Teeninduse alused

Toiduvalmistamine

Tookorralduse alused

T66 planeerimine ja korraldamine

Restorani teenindus

Abikoka praktika

Praktika

Abikoka praktiline t66

Valiképingute moodulid (20 EKAP)
Nimetus

Eritoitlustus

Catering teenindus

Veinidpetus

5 EKAP

10 EKAP

3 EKAP

7 EKAP

6 EKAP

18 EKAP

18 EKAP

10 EKAP

Maht
2 EKAP

2 EKAP

1 EKAP

saastlikult

teeb igapaevaseid puhastus-ja koristustdid tootmisruumides, kasutab ja
puhastab kddgiseadmeid ning tdovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt tédohutusnduetest ja puhastusplaanist
ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele.

modistab toitlustusteeninduse péhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pdhimdtteid

arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta
kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevottes

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades,
menuulsolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, t66tab s&astlikult ning
jargib hugieenindudeid

iseloomustab pdhiliste toiduainete omadusi, toitainelist koostist ning teab
kvaliteedi ja sailitamise ndudeid

korraldab oma t66d ja todkohta kédgis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt
koogi eriparast lahtudes tddohutuste ja ergonoomika pdhinduetest

annab hinnangu etteantud menduile arvestades meniu koostamise
p&himébtteid

planeerib, ajastab enda ja kaastd6tajate t66d meeskonnas teadlikult ettevétte
tootmises; korraldab toitlustusettevétte laomajandust ning varustamist jargides
aruandluse pohimdtteid

koostab juhendi alusel toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid

koostab juhendi alusel meniiid ja pakkumised lahtuvalt menid koostamise
pohimdtetest ning klientide vajadustest ja soovidest

arendab uusi tooteid, lahtudes ettevétte spetsiifikast ja klientide vajadustest
ning soovidest

mobistab erinevate restoranide ariideid ja restoraniteeninduse pdhimétteid
rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise

planeerib isikliku praktika eesmarke

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
todkorraldust

koostab juhendamisel praktika I16ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte téokorralduse, tédohutuse, ja ergonoomia p&himétteid
téotab juhendamisel teenindusruumides teenindamise péhitehnikaid
kasutades ning kliendikeskse teenindamise péhimdtteid jargides

Opivéljundid
kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara
koostab ja kohandab toitlustusettevétte tavaparase meniu ja retseptuuri

toitumisalaste isearasustega klientidele sobivaks
valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja jooke

planeerib catering-teeninduse vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja
sundmusele
teostab ettevalmistustoid, catering-teenindust ja jareltoid

mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda mojutavaid tegureid
iseloomustab viinamarja sorte
sobitab veini ja toitu ning oskab koostada menuid koos jookidega
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Etikett 1 EKAP
Restoranitoo korraldus 2 EKAP
Restoranikddgi praktika 12 EKAP

Loputddd ja -eksamid (1 EKAP)
Koka I6pueksam 1 EKAP

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.

mdistab etiketi mdistet, arvestab telefonietiketi reeglitega, oskab etiketi
kohaselt ametikbnedele vastata ning ennast esitleda, mdistab lauakombeid ja
restoranietiketti

Kirjeldab harrade ja daamide riietumise viise ametlikel ja mitteametlikel
vastuvottudel Moistab riietumisstiilide pdhimdtteid mdistab arvutikasutaja
etiketireegleid, koostab etiketikohaselt e-kirju tunneb vastuvétu liike ja
vastuvdtu kavandamise reegleid ning kirjeldab kuidas vastuvdttudel etiketi
kohaselt kaituda. Kirjeldab tervitamise ja tutvumise, ametikohtumiste,
koosoleku korralduse, joogietiketti ning oskab vormistada kutsed

taidab ettevotte enesekontrolliplaanist tulenevaid tegevusi

moistab laomajanduse péhimdtteid ning toitlustusettevottes kasutatavat
dokumentatsiooni

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tddkohta restoranikddgis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte tdokorralduse eriparast,
jargides t66ohutust ja hiigieeni ndudeid

kasutab restoranikddgis ja selle teenindusiksustes kasutatavaid seadmeid ja
téovahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib
té6ohutusndudeid

moistab kaasttotajate juhendamise pdhimébtteid ning korraldab k66git6dd
lahtuvalt juhendist ja arvestades muutuvate olukordadega

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

tootab restoranikddgis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

Koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

sooritab arvestust66 toiduvalmistamise ja serveerimise, toitumisdpetuse,
toiduainete kohta

valmistab etteantud roakaardi jargi 3 kdigulise muiligikdlbliku eine, vormistab
portsjonid ning serveerib

Oppekava kontaktisik:

Tiina Sootalu

Opetaja

Telefon 53736149, tiina.sootalu@hkhk.edu.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=85

https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=85&rakenduskavad=jah (koos moodulite

rakenduskavadega)
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https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=85
https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=85&rakenduskavad=jah

Haapsalu Kutsehariduskeskus

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kokk, tase 4

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 99 61 38
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 6 3 3
Toitlustamise alused 14 14

Teeninduse alused 5 5
Toiduvalmistamine 10 10
Too6korralduse alused 3 3

To66 planeerimine ja korraldamine 7 7
Restorani teenindus 6 6
Abikoka praktika 18 18

Praktika 18 6 12
Abikoka praktiline t66 10 10

Valiképingute moodulid 20 20
Eritoitlustus 2

Catering teenindus 2

Veinidpetus 1

Etikett 1

Restoranitdd korraldus 2

Restoranikdogi praktika 12

Loputdod ja -eksamid 1 1

Koka Idpueksam
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

Kokk, tase 4

Seosed kutsestandardi ,Kokk, tase 4“ kompetentside tegevusnaitajate ja eriala 6ppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Eriala dppekava moodulid

Valikdpingute moodulid
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valmistab ette oma t66koha, 1dhtudes todiilesannetest; hoiab oma X X X X X X X X X X X X X X X X
tookoha korras, 1dhtudes hiigieeninduetest;
planeerib oma t6daega, lahtudes meeskonna toojaotusest ja X X X X X X X X X X X X X X X
korraldades oma t66d ratsionaalselt vastavalt tdokoormusele
planeerib k66gi puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile; X X X X X X X X X X X X
puhastab koogiseadmeid ja tddvahendeid, 1ahtudes juhendist; X X X X X X X X X X X X
kéitleb priigi, l&htudes juhendist X X X X X X X X X X X X X
peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, ldhtudes juhendist; X X X X X X X X X X X X X
puhastab kodgi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid X X X X X X X X X X X X X
puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab puhastusvahendi lahuse,
lahtudes juhendist
koostab erinevat tiilipi meniiiid, 1ahtudes ettevotte eriparast ja X X X X X X X X X X X X X X
sihtrithmast ning arvestades digusaktide ndudeid ja riiklikult
heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi
koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, X X X X X X X X X X X X X X
lahtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi iseédrasusi; koostab
ja kohandab meniiiid, arvestades enimlevinud toidutalumatusi (sh
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laktoosi- ja gluteenitalumatus) ja toiduallergiaid; koostab
taimetoidumentiii, sh veganmeniii

arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevéartuse, 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, 1dhtudes juhendist

votab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhtigieeni nduetele;
kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile;
kontrollib igapédevaselt kauba kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu;
hindab igapédevast kaubakogust ja tagab t66ks vajaliku optimaalse
varu vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele konkreetses ettevottes
ja eri kaupade tarnesagedusele

kiitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile

inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud
sisekorraeeskirjale

kaalub toiduained l&htuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltd6tleb aed-
ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid, kala, liha ja nendest
valmistatud tooteid, kasutades asjakohaseid ko6git66 tehnikaid,
toovahendeid ja seadmeid

valmistab kiilmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja salateid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid todvahendeid ja
seadmeid

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid td6vahendeid ja seadmeid

valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest tuletatud 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 todvahendeid ja
seadmeid

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

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

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid to6vahendeid 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
mendtiiis olevaid toite ja jooke; lahendab iseseisvalt kliendi teenusega
seotud probleeme oma vastutusala piires; kogub klientidelt
tagasisidet toidu ja teeninduse kohta kogu teenindusprotsessi viltel ja
edastab tagasisidet meeskonnale; 16petab teenindussituatsiooni
positiivselt

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

lahtub oma t60s eetilistest tdekspidamistest, jargides koka kutseala
head tava

peab kinni td6de ajakavast, jélgides 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 tditmise eest

kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sééstes

on ettevotlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega, to6tab
tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone

analiiiisib 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® noutud tasemel (vt lisa 2 Arvuti
kasutamise oskused)

moistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv
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X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm
Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - td6kohapdhine ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused

2

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas l&htuvalt elukestva 6ppe pdhimétetest.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

- leiab ja paigutab kaardile lahipiirkonnast
eluks ja dpinguteks olulisemad objektid

- leiab dppetdoks vajaliku informatsiooni
kooli infostisteemist

- kirjeldab rihmattona vastavalt juhendile
praktikaettevotteid

- nimetab ja leiab Ules oma kooli erinevad
teenindusiiksused ja algaval perioodil
Opetavad opetajad

- nimetab dpilase kohustused ja 6igused
vastavalt 6ppetddd reguleerivatele
dokumentidele

- kasutab sobivat dppemeetodit etteantud
Oppelilesande lahendamiseks

Tutvumine grupiga, dppekeskkonnaga (kool, dppeinfosiisteem)

Oppekorraldus
Oppemeetodid

Enesetutvustus
Eesmarkide ja
Ulesannete seadmine

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub valdkonna téotajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning seab enda
Oppimisele eesmargi

- kirjeldab kutsestandardi pohjal té6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale,

- toob valja td6ks vajalikud isikuomadused ja

Koka kutsestandarditega tutvumine.

Kutse andmine
Koka dppekava sisu

ja Ulesehitus.

Elukestva dppimise téhtsus.

Interaktiivne loeng
Rihmatdd
SWOT-anallits
Iseseisev t60

Mitteeristav
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kirjeldab valdkonna kutse-eetikat

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

- loetleb rihmatdona elukestva dppimise
vbimalusi oma valdkonnas

- nimetab riihmatddna eriala dppekava
alusel dppekava eesmargi ja moodulite
eesmargid

- koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sOnastab dppeperioodiks oma dppe-
eesmargid

- hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala 6pinguteks

Oppe eesmérgistamine.

Hindamisiilesanne:

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analuusi alusel

Hindamismeetod:
Analiits

Lavend

Iseseisvad t66d

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallisi alusel

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdtestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid

- kirjeldab rihmaté6na véahemalt kolme
erineva Eestis tegutseva majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevétte ariideed
ning toob valja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused

- sBnastab rihmatddna kusimuste kellele,
mida ja kuidas alusel véhemalt kolm
majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevotte ariideed ning toob vélja nende
ettevotete ariideede olulisemad sarnasused
ning erinevused

- nimetab ja iseloomustab rihmatdééna
etteantud ettevotete kliendirihmi

- loetleb etteantud &riidee jargi tootavate
ettevotete tooteid ja teenuseid

- kirjeldab valdkonna ettevotete
kodulehekdilgi kujunduslikust aspektist

- kirjeldab rihmatd6na Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu

- leiab juhendi alusel informatsiooni
majutamise ja toitlustamise kohta

Majutus- ja toitlustusettevdtete arengulugu, olemus, isearasused ja liigitus ning
nende &riideed

Interaktiivne loeng
Arutelu
Rihmaté6

Mitteeristav
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asjakohastest teabeallikatest sh meediast,
viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele

Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses « kirjeldab rihmatd6na turismi kui majandusharu Majutusettevétete roll turismimajanduses Mitteeristav
ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli sisu ja tahtsust lIdahtuvalt valdkonna peamistest Turismiettevétted regioonis
turismimajanduses suundumustest Eestis Turismimajanduse kasu ettevotjatele, kiilastajatele ja kohalikule elanikkonnale.
« kirjeldab rihmaté6na majutus- ja Turismi ettevotete maine.
toitlustusettevotete tahtsust ja kasu turismisihtkoha,
turismiettevotjate, kulastajate ja kohalike elanike
seisukohast
« kirjeldab riihmatéo6na juhendi alusel majutus- ja
toitlustusettevotete tahtsust turisti silmis riigi kui
turismisihtkoha maine kujundajana
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Anallus - kuidas turism mdjutab paikkonna arengut ja mainet Anallus
Lavend

Iseseisvad t66d

Anallils - kuidas turism mdjutab paikkonna arengut ja mainet

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpillesandest:

1. Iseseisva téOna vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena
2. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analliusi alusel

3. Anallls kuidas turism méjutab paikkonna arengut ja mainet

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused 6

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

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

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist nii ema- kui
voorkeeles

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid sh
jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava
- jargib uldtunnustatud kaitumistavasid

- selgitab tulemusliku meeskonnat66 eeldusi
- kirjeldab juhendi alusel meeskonnatddna
kultuurilisi erinevusi suhtlemisel

Suhtlemise alused

Suhtlusprotsessi komponendid

Tagasiside

Meeskonnat6d

Verbaalne suhtlemine

Mitteverbaalne suhtlemine

(visuaalsed, taktilsed, akustilised, ruumisuhted, kineesika, olfaktoorsed )
Suhtlemisvahendid

Vahetu suhtlemine

Suhtlemissituatsioonid,

hea suhtlemise tavad.

Esmamulje ning kontakti loomine ja Idpetamine. Kuulamisoskus.
Selge enesevéljendus. Enesekehtestamine.

Suhtlemisvahendid, telefoni-ja internetisuhtlus.
Suhtlemissituatsioonid, hea suhtlemise tavad.

Kultuurilised erinevused suhtlemisel.

Interaktiivne loeng
Arutelu
Juhtumianallus
Rihmat6o
Rollimang

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab majanduse olemust ja

- kirjeldab oma majanduslikke vajadusi

Majanduse alused:

Rihmatd6

Mitteeristav
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majanduskeskkonna toimimist

lahtudes ressursside piiratusest

- selgitab ndudluse ja pakkumise ning
turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust
- koostab juhendi alusel elektrooniliselt oma
leibkonna the kuu eelarve

- loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid
ja kaudseid makse

- téidab juhendamisel etteantud andmete
alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni
- leiab iseseisvalt informatsiooni peamiste
pangateenuste ja nendega kaasnevate
vbimaluste ning kohustuste kohta

- kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel riiklikku
infostusteemi ,e-riik"

Majanduse olemus. Inimese majanduslikud vajadused, ressursid, ressursside
piiratus.

Turg. Néudmine ja pakkumine. Turumajandus. Eelarve ja selle koostamine.
Maksud, otsesed ja kaudsed maksud.

Tulud ja kulud. Tulude deklareerimine. Pangad ja pankade teenused. E-riik,
portaali kasutamise véimalused.

interaktiivne loeng
arutelu
iseseisev t606 arvutis

Lavend

Kirjeldatud on enda majanduslikke vajadusi.
Selgitatud on ndudluse ja pakkumise kaudu turumajanduse olemust.

Koostatud on leibkonna kuueelarve.
Nimetatud Eestis kehtivad maksud.

Taidetud on elektrooniline tuludeklaratsiooni naidis
On leitud informatsioon peamiste pangateenuste kohta.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mbtestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas

- kirjeldab meeskonnatédna
ettevotluskeskkonda Eestis lahtudes
oOpitavast valdkonnast

- vordleb iseseisvalt oma vdimalusi t66turule
sisenemisel palgattotaja ja ettevdtjana,
lahtudes ettevotluskeskkonnast

- kirjeldab meeskonnatt6na vastutustundliku
ettevotiuse pohimotteid

- selgitab meeskonnatdona Uihe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevdtluskeskkonda

- kirjeldab meeskonnaté6na juhendi alusel
kultuuridevaheliste erinevuste méju ettevétte
majandustegevusele

- kirjeldab ja anallusib ettevotte ariideed
opitava valdkonna naitel ja koostab
elektrooniliselt, meeskonnatdona, juhendi
alusel lihtsustatud &riplaani

Ettevétlus:

Ettevotluskeskkond Eestis.

Ettevdtja, palgatddline.

Ettevotluskeskkond dpitavas valdkonnas.

Kultuurilised erinevused ettevdtluskeskkonna mdjutajana.
Ariidee, &riplaan, ariplaani

koostamine.

Rihmatdd
interaktiivne loeng
arutelu

iseseisev t606 arvutis

Mitteeristav

Lavend
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Iseseisvad t66d

Lihtsustatud ariplaani koostamine, meeskonnatééna.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

modistab oma 6igusi ja kohustusi
tookeskkonnas toimimisel

- loetleb ja selgitab iseseisvalt tdéandja ja
too6tajate peamisi digusi ning kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel

- tunneb &ra ja kirjeldab meeskonnatééna
tookeskkonna Uldisi fllsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, psiihhosotsiaalseid ja
fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks

- tunneb ara t66dnnetuse ja loetleb
meeskonnatddna lahtuvalt seadustes
satestatust tootaja digusi ja kohustusi
seoses t66dnnetusega

- kirjeldab meeskonnattdna tulekahju
ennetamise voimalusi ja kirjeldab iseseisvalt
enda tegevust tulekahju puhkemisel
to6keskkonnas

- leiab juhtumi naitel iseseisvalt eri allikatest
sh elektrooniliselt tdotervishoiu ja
to6ohutusealast informatsiooni

Tootervishoiu ja tédohutuse korraldamine ettevéttes.
Too6tingimused ja tookeskkonna ohutegurid
Toé66Nnnetused ja kutsehaigused.

Tootervishoiu ja tédohutusalase véljadpe ja juhendamine.
Tootervishoiu ja téokeskkonnaalase info leidmine

Interaktiivne loeng
Arutelu

Rihmat6o
Tooleht
Oppevideo
Iseseisevt6o

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab oma vastutust teadlike otsuste
langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

- analliisib juhendamisel oma isiksust ja
kirjeldab enda tugevaid ja nérku kilgi

- seostab kutse, eriala ja ametialase
ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise
vbimalustega

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt td6turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja to6kohtade kohta
- koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumentide (CV, sh
vOorkeelse motivatsioonikirja,
sooviavalduse) lahtudes dokumentide

Eneseanallils

Isiksuseomadused.

narviststeemi tldp,

temperament, iseloom

vaartused, vajadused, motivatsioon, hoiak, emotsioonid, positiivne métlemine
vbimed, intelligentsus, huvid, oskused

minapilt, enesehinnang, identiteet, reflektsioon, sotsiaalne kiipsus

Uldised ehk iilekantavad

kompetentsid.

Karjaari planeerimine

T66turg, olukord, trendid, arengusuunad, infoallikad, tdandjate ootused.
Karjaariplaan

Kandideerimisprotsess.

Interaktiivne loeng
Arutelu

Ajurinnak
Juhtumianallis
Rihmatdd
Rolliméng

Iseseisev t00 arvutis

Mitteeristav
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vormistamise heast tavast

- valmistab ette ja osaleb naidistddintervjuul
- koostab juhendamisel oma luhi- ja
pikaajalise karjaariplaani

Lavend

Analiisitud on enda isikuomadused.

Elektroonselt on leitud on informatsiooni t66turu, praktikakohtade ja 6ppimisvdimaluste kohta.
Elektrooniliselt on koostatud todle kandideerimiseks vajalikud dokumendid

Koostatud on isiklik lthi- ja pikaajaline karjaariplaan.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamistddde teostamine lavendi tasemel:

- Elektroonilise naidis tuludeklaratsiooni koostamine.

- Lihtsustaud &riplaani koostamine, meeskonnatdéona.

- Riskianallus etteantud juhtumi pdhjal.

- Kaasuse lahendamine etteantud juhtumi pdhjal.

- E-kirja koostamine ja digiallkirjastamine.

- Opimapi koostamine (CV, véérkeelne motivatsioonikiri, soovialavaldus) praktikale ja tééle kandideerimiseks
- LUhi- ja pikaajalise karjaariplaani koostamine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Ettevétlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevétluse ja &riplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
Kulu, L. Majandusépik glimnaasiumile. 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://lwww.riigiteataja.ee/akt/102072013063

Sotsiaalministeerium. To6keskkonna kasiraamat http://www.ti.ee/ott/raraamat.pdf
Tootervishoiu ja tédohutuse seadus. https://www.riigiteataja.ee/akt/106072012060
Toolepingu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/122122012030
Véladigusseadus 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, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Toitlustamise alused 14

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul nr. 1

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid
toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja tddohutuse pdhimétteid oma téokoha korraldamisel

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eeltdotleb tooraineid, valmistab
juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi,
tootades ohutult ja saastlikult ning
jargides hugieenindudeid

- kirjeldab menuu alusel toitude ja jookide
pShivalmistamisviise ja —votteid

- valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

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

- planeerib oma t66d ja korraldab
juhendamisel oma t66koha

- kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest

- annab oma td6le enesehinnangu

Toiduvalmistamise p&hialused

Toitude ja jookide pohivalmistamisviisid

Tehnoloogilise kaardi kasutamine toitude ja jookide valmistamisel.

T60 planeerimine kodgis.

Lihtsate toitude valmistamine etteantud retseptuuri jargi, kasutades asjakohaseid
téévahendeid, saastlikult ja higieenireegleid jargides.

Interaktiivne loeng,
arutelu,

praktiline t606,
iseseisev t60

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Praktilise t66 tulemusena valmistatakse ja serveeritakse meeskonna t66na, tUksteise juhendamisel, mulgiks sobiv kahekaiguline eine ettendhtud | Praktiline t66

ajaga. Eine valmistamisel kasutatakse 6igeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, tddvahendeid ning jargitakse tehnoloogilist kaarti ja koostods
kirjutatud t6oplaani. Taidetakse hiigieeni- ja toiduainete ladustamise ning lUhiajalise sailitamise reegleid. Kodgis kasutatakse digeid koristus-

puhastusvahendeid ja t60votteid.

Lavend

Kirjeldatud on toitude ja jookide pdhilisi valmistusviise.
Valitud ja kaideldud on toorained vastavalt tehnoloogilise kaardile, kasutades ajakohaseid t66vahendeid.
Tehnoloogiliste kaartide jargi on valmistatud lihntsamaid toite ja jooke saastlikult ja toiduhlgieenireegleid jargides.

On planeeritud oma t66d.
Oma tddle on antud enesehinnang.
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Iseseisvad t66d

Too6tab 1abi kulinaaria teoreetilise materjali ja teostab kéik antud dppetlesanded.

Koostab praktilistes tundides tehtud roakaartidest kogumiku ja kasutab seda vastavalt vajadusele. Annab oma praktilisele t66le enesehinnagu.

Praktilised t66d

Praktilised roogade valmistamised 6ppekodgis.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitleb toitu hugieenindudeid jargides
ja kasutab toiduaineid ning ressursse
saastlikult

- Mdistab toiduhtigieeni pdhimétteid l1ahtudes
Toiduseadusest.

- Moistab ettevdtte enesekontrolliplaani sisu
ja sellega seotud tegevusi kddgis.

- Selgitab toiduainete, vee- ja
energiaressursside saastliku kasutamise
vajadust

- Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme
lahtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast

Isiklik hugieen;

toiduhtgieen;

Toiduseadus

Ettevotte enesekontrolliplaan
Ressursside saastlik kasutamine
Keskkonnaprobleemid
Jaatmehooldus

Jaatmete liigid

Kahijuritdrje

Interaktiivne loeng,
Arutelu,
Rihmat6o,
Iseseisev 166

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
ToiduhUgieeni test

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Kirjeldatud on toiduhtigieeni pohimétteid lahtudes Toiduseadusest.
Kirjeldab ettevdtte enesekontrolliplaani sisu ja sellega seotud tegevusi kdogis.
Selgitatud erinevate ressursside saastliku kasutamise vajadust lahtudes keskkonnaprobleemidest.

Iseseisvad t66d

Too6tab 1abi toiduhlgieeni materjali ja teostab kdik antud dppelilesanded.

Praktilised to6d

Praktilistes toiduvalmistamise tundides jargib jooksvalt hlgieenireeglid.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb igapaevaseid puhastus-ja
koristustdid tootmisruumides,

kasutab ja puhastab kddgiseadmeid
ning téévahendeid vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt
tédohutusnduetest ja puhastusplaanist

- valib ja kasutab eesmargiparaselt
asjakohaseid kodgiseadmeid vastavalt
kasutusjuhendile

- puhastab kdogiseadmeid ja té6vahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
téoohutusnduetest

Kdogitddvahendid, seadmed ja materjalid

Tootmisseadmete-, vahendite liigitus, kasutamine, hooldamine

Puhastust6dd kéogis
Puhastusained, toévahendid, puhastusvétted;

mustus; vee kasutamine puhastustéddel; Ph mdiste;

Interaktiivne loeng,
rihmatoo,

iseseisev t60, praktiline
t66, mbistekaart,
uurimistoo,

Oppevideo

Mitteeristav
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- valib vastavalt puhastustéddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t66votted

- selgitab konkreetse lahtelilesande alusel
pH madistet ja kasutamist erialases t66s

- kirjeldab erialases t60s kasutatavate
lahuste valmistamist lahtuvalt
puhastusainete omadustest ning véimalikest
keskkonnariskidest

- arvutab vastavalt kasutusjuhendile
puhastusaine koguse kasutuslahuse
valmistamiseks

puhastuslahuste valmistamine

Puhastust6dd ja puhastusplaan

Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine. Hooldusjuhendiga tutvumine.
Koristusvajaduse maaramine

Hindamisiilesanne:

Vastavalt juhendile kd6gi puhastusplaani koostamine.

Lavend

Eesmargiparaselt on valitud seadmed ja vaikevahendid tootmiskddgis.
Seadmed, vaikevahendid, t66pinnad on puhastatud sobivate puhastuslahuste ja t66votetega.
Selgitatud on Ph-méiste ja selle olulisus puhastustéddel.
Kirjeldatud on lahuste valmistamist ja arvutatud puhastusaine kogused kasutuslahuste valmistamiseks.

Iseseisvad t66d

Too6tab 1abi seadmete ja puhastustddde teoreetilise materjali ja teostab kdik antud dppetlesanded.

Praktilised t66d

Praktilistes toiduvalmistamise tundides kasutab seadmeid ja tddvahendeid ning puhastab dppekddgi.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

ladustab kauba, arvestades toiduainete
pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele.

- Ladustab kauba, arvestades toiduainete
pakendil olevat teavet

- Ladustab kauba, arvestades erinevate
toiduainetegruppide hoiunéuded

- Abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt
koka korraldustele

- Kirjeldab toiduaineid Idhtudes toidutoorme
ja toidu sortimendist, kvaliteedist,
maitseomadustest ja kasutamisvoimalustest

Toidukauba pakendiinfo, margistuse nduded ja margised
Toiduainete gruppide ladustamine

Inventuur

Toiduainete liigitamise alused

Interaktiivne loeng,
rihmatoo,
praktiline t66

Mitteeristav

Lavend

Kaup on ladustatud ja inventeeritud, arvestades erinevate toidukaupade sailitustingimusi.
Kirjeldatud on toiduaineid gruppide kaupa, nende omadusi ja kasutamist.

Praktilised t66d
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Praktilistes tundides, 6ppekddgis, ladustab toidukauba ja sailitab, arvestades erinevate toiduainetegruppide hoiundudeid.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

1. Valib ja kaitleb toiduaineid, td6vahendeid ja seadmeid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile dppekddgis arvestades td6ohutusndudeid
2.Valib sobilikud seadmed ja tddvahendid tehnoloogiliste kaartide alusel

3.Valmistab ja serveerib juhendi jargi 2 rooga

4 Koristab ja puhastab t66koha ja kdogi vastavalt koristusplaanile

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Praktilise t66 juhend, dpimapi koostamise juhend

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

Toiduseadus, ja maarused; Veeseadus/Joogiveeseadus: Jaatmeseadus.

www.riigiteataja.ee; www.vet.agri.ee; www.agri.ee; www.epkk.ee; www.ela.ee, www.toiduliit.ee, www.leivaliit.ee, www.kokaliit.ee; www.terviseamet.ee
Ruut, J., Toiduhtgieeni kasiraamat. Tallinn 2000 a.

Saar, R., Toiduhligieen, enesekontroll ja ettevétte tunnustamine. Tallinn 2002 a.

Toidu sailitamisnduded Pdllumajandusministri maarus nr.66, 5.08.2002 a.

Toidusailitamine: 06.07.1992.a./ Riigi Terviseameti/Nimekiri n. 57/1995 a.

Toiduvalmistamine suurkdodgis. S.Rekkor-A. Kersna-M.Merits-1.Kivisalu. Kirjastus Argo. 2010 a

Maarused: 852/204; 853/2004
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Teeninduse alused 5 Kersti Oim
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

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

Opiviljund 1 Hindamine
mdistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid Mitteeristav
Lavend

Opiviljund 2 Hindamine
arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta Mitteeristav
Lavend

Opiviljund 3 Hindamine

kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevottes

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 4

Hindamine

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades Mitteeristav

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Planeerib ja teostab individuaalse t66na 2-kaigulise eine teenindusprotsessi etteantud juhendi (menid) jérgi.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.
Rekkor, S; jt. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Toiduvalmistamine 10

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib ja valmistab toite ning jooke lahtuvalt toiduvalmistamise tehnoloogiast, ettevétte tootmistéd isedrasustest ning klientide
vajadustest ja ootustest

Opiviljund 1

Hindamine

valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise p&hilisi tehnoloogiaid kasutades, meniilisolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, to6tab saastlikult ning | Mitteeristav

jargib hiigieenindudeid

Lavend
Opiviljund 2 Hindamine
iseloomustab podhiliste toiduainete omadusi, toitainelist koostist ning teab kvaliteedi ja sailitamise néudeid Mitteeristav
Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamine toimub kooli Idpueksami voi kutseeksami vormis.
Eksam: t66plaani koostamine ja praktilise kolmekaigulise eine valmistamine ja serveerimine 2,5 tunni jooksul, juhendi ( roakaardi) abil.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, |.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkddgis; ARGO 2010; Tallinn
H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kasiraamat. llo 2004
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Maailma toiduainete entsiiklopeedia. TEA Kirjastus 2006
E.Mihkels. Poodi kalale. Ajakirjade kirjastus 2010
V.Mdller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012
A.lburg. Virtsileksikon. Maalehe Raamat 2002

A.Rausch. Maitsetaimede leksikon. Maalehe Raamat 2002
A.Kang. Kdogiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
http://www2_ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Tookorralduse alused 3

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid nr. 1, 3

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija korraldab kédgi toédd klientide soovidest ja vajadustest tulenevalt planeerides ning kasutades olemasolevaid ressursse,
rakendades toidu- ja td6ohutuse pdhimdtteid

Opiviljund 1 Hindamine
korraldab oma t66d ja tdokohta kddgis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt k66gi eriparast Iahtudes tdoohutuste ja ergonoomika pdhinduetest Mitteeristav
Lavend
Opiviljund 2 Hindamine
annab hinnangu etteantud menile arvestades menui koostamise pohimétteid Mitteeristav
Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koostada etteantud meniu ja juhendi alusel individuaalne to6plaan

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011

Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013
e-0ppe materjalid

Opetaja konspektid
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Toiduhlgieeni eeskiri
Juhend enesekontrolliplaani koostamiseks
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 T66 planeerimine ja korraldamine 7

No6uded mooduli alustamiseks Labitud on moodulid nr. 1, 3, 4, 5

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib, organiseerib enda ning kaastd6tajate t66d teadlikult, haldab varustamisprotsessi, koostab meniiiisid arvestades
klientide vajadusi ja koostab nduetekohaseid kalkulatsioonikaarte séltuvalt ettevétte spetsiifikast.

Opiviljund 1 Hindamine

planeerib, ajastab enda ja kaastootajate t66d meeskonnas teadlikult ettevotte tootmises; korraldab toitlustusettevdtte laomajandust ning varustamist
jargides aruandluse
pdhimdtteid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamine

koostab juhendi alusel toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamine

koostab juhendi alusel menuld ja pakkumised lahtuvalt meniu koostamise pohimdtetest ning klientide vajadustest ja soovidest

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 4

Hindamine

arendab uusi tooteid, 1&htudes ettevdtte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning soovidest Mitteeristav

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Arendab etteantud teema ja juhendi pdhjal men( lahtuvalt kliendi vajadusest, koostab kalkulatsioonikaardid ja t66plaani

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Juta Lavatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"
Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011
Opiobjektid Kiillike Varikult ja Oile Aavikult
Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011

Rekkor, S. jt Praktiline kulinaaria, 2013
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 Restorani teenindus 6

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Teeninduse alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab restorani tddkorraldust tulenevalt ettevétte ariideest ja teenindab kliente rakendades erinevaid teenindusviise

Opiviljund 1 Hindamine
mdistab erinevate restoranide ariideid ja restoraniteeninduse p&himétteid Mitteeristav
Lavend
Opiviljund 2 Hindamine
rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise Mitteeristav
Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Test teoreetiliste teadmiste kohta
Praktiline teenindussituatsioon

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.
Rekkor, S; jt. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Abikoka praktika 18

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid nr. 1, 3

Mooduli eesmark

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

juhendamisel meeskonna liikmena

Opiviljund 1

Hindamine

planeerib isikliku praktika eesmarke

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamine

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamine

too6tab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 4

Hindamine

koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

Mitteeristav

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui &ppija:

* sooritab praktilised t66d;

* koostab enesehinnangu;

* saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;

* koostab iseseisva t06na ja esitab praktikaaruande;

« esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide taitmist

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt
Aruande hindamine
Esitluse hindamine koos eneseanalliusiga

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

* Praktikajuhend oppijale

* Praktikaaruande koostamise juhend

» Té6ohutuse ja tddtervishoiu alased juhendmaterjalid
* Praktikaleping

* Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Praktika 18

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid nr. 1, 3

Mooduli eesmark

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

juhendamisel meeskonna liikmena

Opiviljund 1

Hindamine

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tdokorraldust

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamine

koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

Mitteeristav

Lavend

3144




Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui éppija:

* sooritab praktilised t66d;

* koostab enesehinnangu;

* saab praktikaettevdtte juhendajalt positiivse tagasiside;

* koostab iseseisva td6na ja esitab praktikaaruande;

« esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide taitmist

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt
Aruande hindamine
Esitluse hindamine koos eneseanallsiga

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

* Praktikajuhend 6ppijale

* Praktikaaruande koostamise juhend

» T66ohutuse ja tddtervishoiu alased juhendmaterijalid
* Praktikaleping

* Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11

Abikoka praktiline t66

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid 1, 3, 4

Mooduli eesmark

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

Opiviljund 1 Hindamine
valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevétte téokorralduse, tddohutuse, ja ergonoomia pohimétteid Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamine
todtab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pdhitehnikaid kasutades ning kliendikeskse teenindamise pohimétteid jargides Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mitteeristav kokkuvéttev hindamine

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt

Eneseanallilis, meeskonnakaaslaste tagasiside

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

roakaardid
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhikooli jargne dppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Eritoitlustus 2

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on moodul 1, 3

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikud mendilid, arvutab toitevééartuse ning valmistab sobilike
valmistamisviisidega vastavaid roogasid.

Opiviljund 1 Hindamine
kirjeldab erinevate toitumisalaste iseédrasustega klientide toitumise eripara Mitteeristav
Lavend
Opiviljund 2 Hindamine
koostab ja kohandab toitlustusettevotte tavaparase meniu ja retseptuuri toitumisalaste isearasustega klientidele sobivaks Mitteeristav
Lavend
Opiviljund 3 Hindamine
valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja jooke Mitteeristav
Lavend
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koosneb kahest osast:
Iseseisev t66: menul erivajadusega kliendile 1ahtuvalt juhendist
Praktiline t60: iseseisva t66 praktiline teostus, esitlus ja anallils

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Aro, A. 100 kisimust toidust ja toitumisest, 2004

Griin-Ots, I. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe nadala menuu lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: muldid ja tegelikkus, 2008

Pdldma, A. Kahe nadala meniu koolidpilasele, 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, tase 4“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 Catering teenindus 2

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid nr. 1, 4

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks véljaspool statsionaarset ettevétet ja teenindusruume

Opiviljund 1 Hindamine
planeerib catering-teeninduse vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja sindmusele Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamine
teostab ettevalmistustoid, catering-teenindust ja jareltoid Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Iseseisev t06: catering-Urituse planeerimine
Praktiline catering-uritusel osalemine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
14 Veinidpetus 1

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid 1, 3, 4, 5

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse , et 6ppija mdistab veinidega seotud pdhiméisteid, viinamarja sortidest tulenevaid veinide iseloomuomadusi ja sobivust toitudega

Opiviljund 1 Hindamine
mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda méjutavaid tegureid Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamine
iseloomustab viinamarja sorte Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 3 Hindamine
sobitab veini ja toitu ning oskab koostada meniiid koos jookidega Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

test ja enda koostatud dppematerjal ( viinamarjasordid ja nende iseloomustus)

-rihmat66d (menlide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine)
-esitlus valminud 6htus66gi meniu koos pdhjendusega; veini sildi lugemine

-praktiline t66 ( degustatsioonid koos viinamarja sortide iseloomustustega)

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Keskkila K, Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008;
Andre 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, tase 4“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
15 Etikett 1

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid nr. 1, 5

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse , et 6ppija méistab etiketi mdistet, lauakombeid, riietumise viise ametlikel vastuvéttudel ja oskab kasutada saadud teavet vastuvéttude

korraldamisel

Opiviljund 1 Hindamine
maistab etiketi moistet, arvestab telefonietiketi reeglitega, oskab etiketi kohaselt ametikdnedele vastata ning ennast esitleda, mdistab lauakombeid ja Eristav
restoranietiketti

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamine
Kirjeldab harrade ja daamide riietumise viise ametlikel ja mitteametlikel vastuvéttudel Eristav
Mbistab riietumisstiilide pohimdtteid

mdistab arvutikasutaja etiketireegleid, koostab etiketikohaselt e-kirju tunneb vastuvétu liike ja vastuvotu kavandamise reegleid ning kirjeldab kuidas

vastuvobttudel etiketi kohaselt kaituda.

Kirjeldab tervitamise ja tutvumise, ametikohtumiste, koosoleku korralduse, joogietiketti ning oskab vormistada kutsed

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Vajalik kdikide hindamistéde teostamine lavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

T. T$atsua, M. Lukas ,Etikett 160l ja kodus” AS Ajakirjade Kirjastus 2008

D. Foster ,Euroopa riikide etikett ja tavad” ERSEN 2000

H. Schwinghammer ,Korrektse daami meelespea” ERSEN 2001

H. Schwinghammer ,Korrektse harra meelespea” ERSEN 2001

Tiina TSatSua, Mati Lukas ,Etikett 166l ja kodus” (Ajakirjade Kirjastus 2008)

Maaja Kallast ,Kaitumise Kuldvara seltskonnas* (Aed 1996)

Maaja Kallast ,Kaitumuse Kuldvara riietus ja suhtlemine” (Aed 1996)

Virve Karu, Sigrid Soomre ,Peolaud katmine serveerimine etikett* (Hansaprint)

Teenindamise kunst. Toitlustamine, vastuvéttude korraldamine / S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A.Vainu; Kirjastus Argo, 2013
Kersti Oim teemakonspektid 2014
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
16 Restoranitdo korraldus 2

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid nr. 1, 3,4, 5

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija taidab ettevétte enesekontrolliplaanist tulenevaid tegevusi kddgis, planeerib ja korraldab juhendi alusel enda ja abikokkade t66d ja
tookohta kddgis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevdtte téokorralduse eriparast, jargides tédohutust ja hiigieeni ndudeid.

Opiviljund 1

Hindamine

taidab ettevotte enesekontrolliplaanist tulenevaid tegevusi

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamine

mdistab laomajanduse pohimétteid ning toitlustusettevéttes kasutatavat dokumentatsiooni

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamine

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja t66kohta restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevétte téokorralduse eriparast,

jargides téoohutust ja hiigieeni ndudeid

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 4 Hindamine
kasutab restoranikdogis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid seadmeid ja td6vahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib Mitteeristav
té6ohutusndudeid

Lavend

Opiviljund 5 Hindamine
mdistab kaasttotajate juhendamise pohimdtteid ning korraldab kéogitédd Iahtuvalt juhendist ja arvestades muutuvate olukordadega Mitteeristav
Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koostada juhendi alusel k66gi meeskonna tédplaan, planeerides t66d kdogis, seadmed ja tddvahendid, arvestades ettevotte enesekontrolliplaani ja tdokorralduse
eripara, jargides té0ohutust ja hiigieeni ndudeid.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011

Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013
e-Oppe materjalid

opetaja konspektid

Toiduhugieeni eeskiri

Juhend enesekontrolliplaani koostamiseks
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk, tase 4“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
17 Restoranikéogi praktika 12

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on moodulid 1, 3, 4, 5, 6

Mooduli eesmark

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

juhendamisel meeskonna liikmena

Opiviljund 1

Hindamine

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamine

tootab restoranikdogis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tdokorraldust

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamine

Koostab juhendamisel praktika |dppedes praktikaaruande ja esitleb selle

Mitteeristav

Lavend
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui éppija:

* sooritab praktilised t66d;

* koostab enesehinnangu;

* saab praktikaettevdtte juhendajalt positiivse tagasiside;

* koostab iseseisva td6na ja esitab praktikaaruande;

« esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide taitmist

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt
Aruande hindamine
Esitluse hindamine koos eneseanallsiga

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

* Praktikajuhend 6ppijale

* Praktikaaruande koostamise juhend

» T66ohutuse ja tddtervishoiu alased juhendmaterijalid
* Praktikaleping

* Praktikapaevik

* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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