Haapsalu Kutsehariduskeskus

Abikokk, tase 3 (431 Kolmanda taseme kutsedope) moodulite rakenduskava

Sihtriithm Erivajadusega pohiharidusndudeta inimesed

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipohine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Toitlustamise valdkonna olemus 1 Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Oppijal on iilevaade toitlustamise valdkonna olemuse dpiviljunditest, tddandja ootustest tinapdeva todturul, kutse-eetikast ning

Mooduli eesmérk . .
opioskuste arendamisest.

Auditoorne 6pe Iseseisev Ope
20 tundi 6 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija

- sOnastab riihmatdona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vihemalt kolm toitlustamise
valdkonna ettevdtte driideed ning toob vélja nende
ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused;

- nimetab ja iseloomustab riihmatdona etteantud
ettevotete kliendirithmi;

- loetleb etteantud driidee jargi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid; Mitteeristav hindamine
- leiab juhendi alusel informatsiooni toitlustamise
kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast;

- kirjeldab kutsestandardi pdhjal tddandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna to6tajale, toob
valja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat;

- loetleb riihmat6ona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas;

- sOnastab oma dppe eesmargi ldhtuvalt oma

1. Selgitab toitlustamise valdkonna erinevaid
ettevotete driideesid




erialast.

2. Orienteerub valdkonna tootajatele esitatavates
nduetes ja kutse omistamises ning eesmargistab
enda Oppimist vastavalt dppekava sisule

Oppija

- sOnastab riihmatoona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vdhemalt kolm toitlustamise
valdkonna ettevdtte driideed ning toob vilja nende
ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused;

- nimetab ja iseloomustab rithmatdona etteantud
ettevotete kliendirithmi;

- loetleb etteantud driidee jargi todtavate ettevotete
tooteid ja teenuseid,;

- leiab juhendi alusel informatsiooni toitlustamise
kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast;

- kirjeldab kutsestandardi pohjal todandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna tddtajale, toob
vilja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat;

- loetleb rithmatdona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas;

- sonastab oma dppe eesmadrgi ldhtuvalt oma
erialast.

Mitteeristav hindamine

3. Saab aru elukestva dppe vajadusest ning
orienteerub info leidmise voimalustes

Oppija

- sOnastab riihmatdona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vihemalt kolm toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed ning toob vélja nende
ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused;

- nimetab ja iseloomustab riihmatdona etteantud
ettevotete kliendirithmi;

- loetleb etteantud ériidee jéargi todtavate ettevotete
tooteid ja teenuseid;

- leiab juhendi alusel informatsiooni toitlustamise
kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast;

- kirjeldab kutsestandardi pdhjal tddandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna td6tajale, toob
valja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat;

Mitteeristav hindamine




- loetleb rithmatdona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas;

- sOnastab oma Oppe eesmérgi ldhtuvalt oma
erialast.

Mooduli jagunemine

Sissejuhatus eriala
opingutesse |
Auditoorne dpe 12
Iseseisev Ope 2

Alateemad

Kutsestandard - dppekava sisu, valitud elukutse ning kutse saamine;
kutsekirjeldus, kutse-eetika;

erialased arenguvoimalused,

kutseeksam, eksamitoo, EHRL;

elukestva dppimise tdhtsus ja vajadus;

tulekahju korral kditumise plaan ja tooohutuse nduded dppeklassides.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Minu unistus ja vOimaluste/tegutsemisviiside analiilis, kuidas unistuste tiitumiseni jouda.

Praktiline t66

Kirjuta essee enda tuleviku eesmérkide kohta.

Individuaalne analiiilis - mida on mul vaja dppida, et saada abikokaks, keda toitlustusettevottesse oodatakse
Tutvumine grupiga ja Oppetegevuse eesmérgistamine (aasta tooplaan).

Kiri endale

Hindamisiilesanded

Vota aluseks abikoka kutsestandard ja pane kirja millised teadmised ja oskused, mis peavad abikokal olema, et vastata
toitlustusettevotete ootustele.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

K&ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpiviljundid ldvendi tasemel.

Sissejuhatus eriala
opingutesse I11
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 2

Alateemad

A .. * . . . ~ ~ . oll- 3
Oppekéik majutus- ja toitlustusettevottesse Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Oppekiigu kokkuvdttev analiiiis

Praktiline t60

Arutelu ja analiiiis kahe kiilastatud ettevotte pdhjal

Hindamisiilesanded

Oppekiik majutus- ja toitlustusettevdttesse, juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindamistilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opiviljundid véljundi tasemel

Sissejuhatus erialase

Alateemad | Seos dpiviljundiga




opingutesse I1
Auditoorne ope 4
Iseseisev Ope 2

Toitlustusettevotete tiitibid, nende sihtgrupid, klientide vajadused, pakutavad road, teenindus
tiitibid;

kooli ja dppegrupiga tutvumine;

kooli erinevad teenindus iliksused;

mooduli ja isiklike dpieesmarkide seadmine;

opi keskkond;

oppekava sisu ja tlilesehitus;

valdkonna elukutse kuvandid ja véartustamine;

kutsealased infokanalid;

erialane kirjandus; dpimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise
oskuste arendamine.

Iseseisev t00

Vorrelge kaubanduskettide (Selver, Rimi, Maxima) kodulehtede informatsioonile tuginedes kolme erineva suurkd6gi tooteid ja
teenuseid. Mis on sarnane, mis erinev?

Praktiline t66

Koosta rithmat6ona ideekaart suurkéokidest.

Hindamisiilesanded

Tutvuge oma kooli sd6kla voi kohviku toimimisega. Kirjeldage oma vajadusi, soove ja ootusi seoses koolitoitlustusega, sookla
vOi kohviku meniiiid, teeninduse korraldust, toitude vilimust ja maitset.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Ko6ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid viljundi tasemel

Oppemeetodid

Grupitd0, iilesandemeetod, vestlus, essee.

Hindamismeetodid

Praktiliste tilesannete lahendamine.

Loimitud teemad

Toitlustamise alused - meniiii

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Osaleb ja avaldab arvamust rithmatd0s, kirjeldab eri ettevotete tiiiipide driideid.
hinde kujunemine

sh ldvend | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opivéljundid ldvendi tasemel.
~ - 1. Kutsekoda. Kutseregister. Kutsestandardid. Abikokk tase 3 kutsestandard.
Oppematerjalid

2. Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipold, A. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2000




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Tiivi Karus
Nouded mooduli

Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Oppija tuleb toime oma karjéiri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja tookeskkonnas lihtuvalt elukestva dppe

pohimdtetest.
Auditoorne ope Iseseisev Ope
100 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Teab enda vastutust teadlike otsuste
langetamisel elukestva karjddriplaneerimise

protsessis

Oppija

- analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid to6turul rakendamise voimalustega;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt tooturu, erialade ja
Oppimisvoimaluste kohta;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tookohtade kohta;

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul,

- teab meeskonnat6d pohimatteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

- jargib suhtlemissituatsioonides tildtunnustatud
kéitumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve,

Mitteeristav hindamine




- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise ndidistuludeklaratsiooni;

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks
juhendi alusel riiklikku infosiisteemi ,,e-riik*;

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu tooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb t6dlepingu, toovotulepingu ja
kisunduslepingu pohilisi erinevusi,

- loetleb ja kirjeldab liihidalt tootaja digusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajat66 bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist;

- koostab ja vormistab juhendaja abiga e-kirja sh
allkirjastab digitaalselt;

- saab aru dokumentide sdilitamise vajadusest
organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide sdilitamisega.

2. Teab meeskonnatdd olulisust ja kiitub
vastastikust meeldivat suhtlemist toetaval viisil

Oppija

- analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
nodudeid toturul rakendamise voimalustega;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt tooturu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tookohtade kohta;

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistddintervjuul;

- teab meeskonnatdo pdhimdtteid ja kasutab seda
oma toos;

Mitteeristav hindamine




- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

- jargib suhtlemissituatsioonides iildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise ndidistuludeklaratsiooni;

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks
juhendi alusel riiklikku infosiisteemi ,,e-riik*;

- leiab to6lepinguseadusest informatsiooni
toolepingu téoajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb toolepingu, t66votulepingu ja
kdsunduslepingu pohilisi erinevusi,

- loetleb ja kirjeldab lithidalt tootaja digusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajat6o bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist;

- koostab ja vormistab juhendaja abiga e-kirja sh
allkirjastab digitaalselt;

- saab aru dokumentide siilitamise vajadusest
organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide sdilitamisega.

3. Teab majanduse olemust ja majanduskeskkonna
toimimist ning oma rolli selles

Oppija

- analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
nodudeid toturul rakendamise voimalustega;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt tooturu, erialade ja

Mitteeristav hindamine




Oppimisvdimaluste kohta;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tookohtade kohta;

- koostab juhendi alusel elektroonilisi l&htuvalt
dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus;

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul;

- teab meeskonnatdo pohimotteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

- jargib suhtlemissituatsioonides tildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavaparaseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna {ihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise ndidistuludeklaratsiooni;

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks
juhendi alusel riiklikku infosiisteemi ,,e-riik*;

- leiab to6lepinguseadusest informatsiooni
todlepingu tddajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb toolepingu, t66votulepingu ja
kdsunduslepingu pohilisi erinevusi,

- loetleb ja kirjeldab lithidalt to6taja digusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajat6o bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist;

- koostab ja vormistab juhendaja abiga e-kirja sh
allkirjastab digitaalselt;




- saab aru dokumentide siilitamise vajadusest
organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide sdilitamisega.

4. Saab aru enda digustest ja kohustustest
tookeskkonnas toimimisel

Oppija

- analiilisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid todturul rakendamise voimalustega,

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt tooturu, erialade ja
Oppimisvoimaluste kohta;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tookohtade kohta;

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistéointervjuul;

- teab meeskonnat6o pohimatteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

- jargib suhtlemissituatsioonides tildtunnustatud
kéitumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavaparaseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise ndidistuludeklaratsiooni;

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks
juhendi alusel riiklikku infosiisteemi ,,e-riik*;

- leiab to6lepinguseadusest informatsiooni

Mitteeristav hindamine




toolepingu tooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb todlepingu, t06votulepingu ja
kdsunduslepingu pohilisi erinevusi,

- loetleb ja kirjeldab lithidalt toGtaja digusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajat6o bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist;

- koostab ja vormistab juhendaja abiga e-kirja sh
allkirjastab digitaalselt;

- saab aru dokumentide siilitamise vajadusest
organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide sdilitamisega.

5. Teab pingeliste olukordade vdimalikkust todelus
ning enda emotsioonide kontrollimise oskuse
vajalikkust

Oppija

- analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
noudeid toturul rakendamise voimalustega;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt tooturu, erialade ja
Oppimisvoimaluste kohta;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tookohtade kohta;

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul,

- teab meeskonnat66 pohimdtteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

- jargib suhtlemissituatsioonides tildtunnustatud
kaitumistavasid,

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid

Mitteeristav hindamine




suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise nédidistuludeklaratsioont;

- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks
juhendi alusel riiklikku infosiisteemi ,,e-riik*;

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu todajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb t6dlepingu, to6votulepingu ja
késunduslepingu pohilisi erinevusi;

- loetleb ja kirjeldab lithidalt to6taja digusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajat6o bruto- ja netopalka
ning ajutise tdovoimetuse hiivitist;

- koostab ja vormistab juhendaja abiga e-kirja sh
allkirjastab digitaalselt;

- saab aru dokumentide sdilitamise vajadusest
organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide séilitamisega.

Mooduli jagunemine

Ettevotluskeskkond ja
finantsid
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Ettevotte toimimise pdhimdtted ja ettevotliku todtaja olulisus ettevottes.

Ettevotlus, ettevotte drimudel, ootused tootajale ja meeskonnaliikmetele.

Keskkonna vastastikkused seosed, ressursside nappus, dppija ettevitluspadevused, enesejuhtimine,
sotsiaalse olukorra lahendamine, loov mdtlemine 1dbi ettevotluskeskkonna tegutsemise kaudu.
Oskuste hindamine ja arenguvdimalused tdomaailmas toimetulekuks.

Enda ja ettevotte tulude ja kulude kujunemise pdhimotted.

Ettevotluskeskkonnas karjdéri planeerimine ja kultuuride vaheline erinevused.

Karjédriplaani koostamine - enda voimalus, risk, analiiiis ja planeerimine.

Hoiakud.

Seos opivialjundiga

Iseseisev t00

Koostab juhendialusel tegevusplaani toomaailmas toimetulekuks 1dhtudes opitava valdkonna ettevotluskeskkonnast

Koostab juhendamisel riihmaraamatu-koostab ja kogub infot




Praktiline t60

Selgitab juhendi alusel ettevotte toimimist sh d&rimudelit Opitavas valdkonnas

Kirjeldab juhendi alusel ootusi to6tajale ja meeskonnalitkmele

Koostab juhendamisel iseenda sissetulekute ja vdljaminekute tasakaalustatud eelarve
Kirjeldab juhendamisel to6tasu kujunemist ja komponente

Selgitab juhendi alusel iseenda tugevaid ja ndrku kiilgi ning keskkonna vdimalusi ja ohte
Kirjeldab juhendamisel ettevotte tulusid ja kulusid

Selgitab oma praktilisi valikuid lahtuvalt oma majanduslikest vajadustest ning voimalustest, vajadusel kiisib abi lahenduste
leidmisel.

Leiab juhendamisel infot pangakodulehelt hoiustamise, pensionifondide ja laenamise kohta

Kasutades juhendamisel elektroonilist todlepinguseadust toob Opilane vélja vead niidistodlepingul ja palgalehel

Hindamisulesanded Koostab ja vormistab juhendamisel dokumendiplangi, algatuskirja ja e-kirja ja pdhjendab dokumentide sdilitamise olulisust
Koostab juhendamisel paaristoona lihtsustatud driplaani opitavas valdkonnas ja hindab enda voimekust selle elluviijana.
Hangib teabeallikaid kasutades teavet ja kirjeldab paaristoona té6andja ja tootajate pohilisi digusi ja kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokku:(/ojtva hlgde K&ik hindamisiilesanded on sooritatud
ujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opivéljundid ldvendi tasemel.

Karjiiri planeerimine
Auditoorne dpe 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

Eneseteadlikkus ja selle tahtsus karjdiri kujundamisel

Vdimaluste tundmine ja selle tdhtsus karjdéri kujundamisel

Otsustamine ja planeerimine

Tegutsemine — plaani elluviimine

Avalduse, elulookirjelduse (CV), iseloomustuse, koostamise ja vormistamise nduded arvutil ja
paberkandjal.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Koostab juhendi alusel karjdériplaani ja kandideerimisdokumendid(CV, portfoolio).

Hindamisiilesanded

Osaleb vestlusel kutsealal todtamise eelduste ja tooturul rakendumise voimaluste kohta ning toob vihemalt kas ndidet antud
teemal dppekéikutel ja vaatluspidevadel kogetu pdhjal.

Osaleb vestlusel todalase kditumise etikett.

Demonstreerib juhendamisel valmisolekut todintervjuuks.

Leiab iseseisvalt IT vahendeid kasutades infot to6turul pakutavate erialaste tookohtade ja dppimisvoimaluste kohta ning esitab
selle seminaril.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Koik hindamistlesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpiviljundid ldvendi tasemel.




Suhtlemine ja vaimne
tervis
Auditoorne dpe 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

Positiivne enesehinnang.

Aktiivne kuulamine.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.

Vahetu- ja vahendatud suhtlemine.

Virtuaalne suhtlemine.

Suhtlemisbarjéér ja hirm.

Kéitumisviisid — agressiivne, alistuv ja kehtestav kditumine.
Erinevad suhtlemissituatsioonid.

Positiivse mulje loomine.

Selge eneseviljendus.

Suhtlustokked.

Veaolukorrad ja nende tekkepdhjused. Toimetulek veaolukordades.
Stress ja seda pdhjustavad tegurid. To6stress. Labipdlemine.
Toimetulek pingete ja stressiga. Meeskonnatd6. Grupp ja meeskond. Konfliktidega toimetulek.

Seos opivialjundiga

Iseseisev t00

Koosta plaan enda stressisituatsiooni ennetamiseks: Mida teha, et tugevdada oma vastupidavust? Mis aitavad hoida sinu vaimset
tervist? Kelle poole poordud, kui tunned, et sinu vaimne tervis on kehvenenud ja see hiirib sinu igapédevaelu?

Praktiline t66

Suhtlemine, analiiiis, iilesanded.

Hindamisiilesanded

Téidab juhendamisel kiisimustiku eneseanaliiiisi.
Selgitab tulemusliku meeskonnatdo eeldusi ja enda rolli meeskonnas.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Osaleb tundides, sooritab kdik hindamisiilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opivéljundid ldvendi tasemel.

Oppemeetodid

Vestlus, selgitus, probleemne dialoog, esitlus, diskussioon rithmatd6 vormis, nditlikustamine, dppekaik, kirjalik t66, suuline
esitlus, info hankimine ja vormistamine, iilesannete lahendamine, analiiiis, rithmat60, iseseisev t60 toolehtede pohjal, rolliming

Hindamismeetodid

Kokkuvdttev ja kujundav hindamine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOduh k okku_v otva Kodik hindamistilesanded on sooritatud.
hinde kujunemine
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.
* https://harno.ee/karjaariope
Oppematerjalid * http://www.hkhk.edu.ee/vanker/suhtlemine3/inimese phiolemus.html

« http://www.rajaleidja.ee/




* http://www.tootukassa.ee/

« - http://www.cvkeskus.ee/

* http://www.sekretar.ee/

« Opiobjekt Kirjalik ametlik suhtlemine http://Ivrkk.ee/kristiina/kirjalik_ametlik suhtlus/index.html

» CV, motivatsioonikirja, kaaskirja vormistamine http://www.tootukassa.ee/content/otsin-tood/cv-ja-avaldus
« Ettevotluse alused. Oppematerjal2007. SA INNOVE

« Arrak, A, Eamets, R jt 2002. Majanduse abc. Tallinn: Avatar OU

« Opetaja enda kogutud ja koostatud dppematerjalid

« Ettevotluse alused. Oppematerjal2007. SA INNOVE

« Arrak, Andres; Eamets, Raul jt 2002. Majanduse abc. Tallinn: Avatar OU

* Digitaalsed toolehed 2007. SA INNOVE

* http://www.minuraha.ee/

* http://www.riso.ee/et/projektid/riik.ce

« http://www.emta.ee/ Opetaja enda kogutud ja koostatud dppematerjalid

* Virtuaalse suhtlemise kultuur* Katrin Aedma

» Haapsalu KHK ,,Kirjalike t66de vormistamise juhend™"

* Dokumendihaldus. Tiiu-Reet Kdrven. 2006

» Dokumendi- ja arhiivihaldus. Rahvusarhiivi juhised. 2009

* Kuidas vormistada ametikirja. Maire Raadik. 2008

* Veebileht http://www.tooelu.ee/et/teemad , To6lepingu seadus, Voladigusseadus.

* Veebileht http://www.haigekassa.ee/kindlustatule/hyvitised/haigus

* https://www.riigiteataja.ee/akt/129032013021 ,, Keskmise to0tasu maksmise ja tingimused ja kord ,,
* http://www.sm.ee/tegevus/too-ja-toimetulek/toosuhted/tooleping/tootasu.html

* http://www.rmp.ee/toooigus/naidis/palgakalkulaator

* Asjaajamiskorra tihtsed alused

* Arhiiviseadus ja Arhiivieeskiri

* Dokumendihalduse ABC www.ra.ee/abc

« Opetaja enda kogutud ja koostatud dppematerjalid

« Opiobjekt Suhtlemisoskused I ( kuulamine, eneseavamine, eneseviljendus)
http://www.hkhk.edu.ee/suhtlemine/eneseavamine.html

« Opiobjekt Suhtlemisoskused II (esmamulje, kehakeel, kiitumisviisid) http://www.hkhk.edu.ee/vanker/suhtlemine2/
« Opiobjekt Suhtlemine III (vajadused, viirtused uskumused ja hoiakud)
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/suhtlemine3/inimese_phiolemus.html

« Opiobjekt Suhtlemine IV ( enesehinnang, libipdlemine) http://www.hkhk.edu.ee/vanker/suhtlemine4/index.html
« Opiobjekt Mitteverbaalne suhtlemine http://issuu.com/janeilomets/docs/-opiobjekt

« Opiobjekt Suhtlustdkked http://eek-suhtlemistoke.weebly.com/

« Opiobjekt Stress ja pinge http://www.hkhk.edu.ee/stress/




* ,,Suhtlemisoskused* Matthew Mcay Ph.D, Martha Davis Ph.D, Patrick Fanning 2000

* ,Suhtlemise kuldreeglid” Toivo Niiberg 2011

» ,, Igapdevaoskused* Robert Bolton Ph.D 2002

¢ ,,Suhtlemine® Anti Kidron 2004

* “Haiguslikud hirmud” tolkinud Urve Liivaméagi

« Opiobjekt Meeskonnatdd http://www.lvrkk.ee/kristiina/airi/meeskonnatoo/ MEESKONNAKURSUS_print.html




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustamise alused 15 Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Oppija valmistab juhendamisel toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevdtte eripérast ja tervisliku toitumise pShimdtetest ning

Mooduli eesmérk toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéditlemisviise ning rakendab toidu- ja
tooohutuse pohimotteid oma todkoha korraldamisel.
Auditoorne ope Iseseisev Ope Praktiline t60
191 tundi 63 tundi 136 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija

- valib ja kéitleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab mentiiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jérgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate m&ju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
1. Valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, |leviku viise ja leviku véltimise vdimalusi

tagades tehnoloogiliste kaartide voi suulise tulenevalt toiduhiigieeni nduetest; Mitteeristav hindamine
juhendamise alusel toidu kvaliteedi ning tootades | - pShjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
ergonoomiliselt, ohutult ja sddstvalt kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse

sddstlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme léhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmérgipéraselt;
- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
tooohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustdode plaanile sobivad




puhastusained, puhastustodvahendid ja —toovotted,
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks lahtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

- valmistab kutseeksami toite ja analiiiisib tehtud
tood ldhtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sadstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid t60vahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmirgipédraselt fruktodisaini
toovahendeid.

2. Teab enamkasutatavaid toiduaineid ja nende
sailitusviise, oskab neid vajadusel puhastada ja
toodelda

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniilis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid td6vahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kéitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise vdoimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt

Mitteeristav hindamine




Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab t60vahendeid eesmérgiparaselt;
- puhastab kodgiseadmeid ja toovahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustodde plaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —t6ovotted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks ldhtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid,

- valmistab kutseeksami toite ja analiiiisib tehtud
t00d ldahtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sdéstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid to6vahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmirgipdraselt fruktodisaini
toovahendeid.

3. Rakendab isikliku hiigieeni ning toidu
kaitlemise ja sdilitamise reegleid

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid to6vahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kéitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

Mitteeristav hindamine




- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku viltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmargipiraselt;
- puhastab kodgiseadmeid ja toovahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja 1dhtuvalt
tooohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustodde plaanile sobivad
puhastusained, puhastustodvahendid ja —toovotted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks ldhtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid,

- valmistab kutseeksami toite ja analiilisib tehtud
t00d lahtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sédéstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid to0vahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmirgipdraselt fruktodisaini
toovahendeid.

4. Oskab ohutult kasutada toitlustusettevotetes
peamisi seadmeid ja todvahendeid

Oppija
- valib ja kaitleb toiduaineid juhendamisel

Mitteeristav hindamine




vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniilis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kéitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku viltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab td6ovahendeid eesmargipéraselt;
- puhastab koodgiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
to0ohutusnouetest;

- valib vastavalt puhastustddde plaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —t66vatted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks ldhtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid,;

- valmistab kutseeksami toite ja analiiiisib tehtud
t00d lahtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sédéstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;




- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid to6vahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmirgipdraselt fruktodisaini
toovahendeid.

5. Kasutab ohutult ja sddstvalt peamisi
puhastusaineid ja -vahendeid

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid to6vahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kiitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme léhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab to6vahendeid eesmargipéraselt;
- puhastab koodgiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
tooohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustddde plaanile sobivad
puhastusained, puhastustodvahendid ja —toovotted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks ldhtuvalt
puhastusainete omadustest ning vdimalikest
keskkonnariskidest;

Mitteeristav hindamine




- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

- valmistab kutseeksami toite ja analiilisib tehtud
t60d lahtudes kutseeksami hindamisstandardist;
- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sadstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid to6vahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmargiparaselt fruktodisaini
toovahendeid.

6. Jargib oma t60s keskkonna hoidmise ja
sddstmise pohimotteid

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniilis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid,;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jérgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise vdimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

- pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme léhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab to6vahendeid eesmargipéraselt;
- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid

Mitteeristav hindamine




vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
tooohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustdode plaanile sobivad
puhastusained, puhastustodvahendid ja —toovotted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks lahtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid,

- valmistab kutseeksami toite ja analiiiisib tehtud
t60d lahtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja td6ohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sdastlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid to6vahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgiparaselt fruktodisaini
toovahendeid.

7. Oskab valmistada puu- ja juurviljadest
kaunistusi ja kasutada kompositsioonivotteid
fruktokaunistuste valmistamisel

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid tovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jérgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

- pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

Mitteeristav hindamine




- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sadstlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme léhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab to6vahendeid eesmargipéraselt;
- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
tooohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustoode plaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —t66votted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks ldhtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid,

- valmistab kutseeksami toite ja analiiiisib tehtud
t6od lahtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab 1dhtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest ning peab
tootades silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmargipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

Mooduli jagunemine

Fruktodisain
Auditoorne dpe 2
Iseseisev ope 3
Praktiline t60 8

Alateemad
Fruktodisainiks kasutatavate toovahendid tundmine ja nende ohtu kasutamine.
Ko06gi-, juur- ja puuvilja juurde sobiva tovahendi valimine fruktodisaini teostamiseks.

Puu- ja juurvilja kaunistuse valmistamine, fruktokaunistuste kompositsioonivotteid kasutades.

Seos opivialjundiga

Iseseisev t00

Kavandab t606 kdigu ja materjalid vastavalt piistitatud iilesandele




Hindamisiilesanded

Teostab (16ikab) planeeritud kompositsiooni.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitleb valmis-kompositsiooni.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: K&ik hindamisiilesanded on sooritatud

Hiigieen
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Toiduhtigieeni pohimdtted toidu kiditlemisel ja sdilitamisel.

Isikliku hiigieen reeglid.

Kuldsed reeglid koogis kokadele. Ristsaastumine.

Mis on HACCP ja selle vajalikus tédna.

Toidu kaudu levivad haigustekitajad, leviku viisid ja leviku valtimise voimalused toiduhiigiceni
nduetest tulenevalt.

Toiduhtigieenist tulenevad viirused, bakterid ja seened, nende ehitus ning elutingimused,
haigustekitajate levikuga kaasnevad ohud tervisele, parasiidid, nende elutsiikkel.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Iseseisvalt toiduhiigieeni testmaterjali 1dbitdGtamine

Praktiline t60

Toitude valmistamine juhendamisel jargides toiduhiigieeni reegleid

Hindamisiilesanded

Teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni tunnistuse saamiseks vajaliku testi.
Positiivne tulemuse miinimum on 85% Gigeid vastuseid 100% st

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni tunnistuse saamiseks vajaliku testi.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Positiivse tulemusega sooritatud test

Kutseeksami
ettevalmistus
Auditoorne ope 12
Iseseisev Ope 6
Praktiline t60 8

Alateemad

Kutseeksamiks ettevalmistamine.

Tooplaani koostamine.

Kahekaigulise 1dunas6ogi valmistamine individuaalselt.

Seos dpiviljundiga

Iseseisev t00

Koostada kirjaliku toona eritoitlustuse meniiii, tooplaan ja analiiiis.

Praktiline to0

Lihtuvalt juhendist toiduvalmistamine

Hindamisiilesanded

Kahekéigulise 16unas6ogi valmistamine individuaalselt. Road vastavalt {ilesandele (supp ja segasalat voi supp ja magustoit).
Moodulhindamise eelduseks on praktiliste tundide retseptide ja eneseanaliiiiside kogumine dpimappi ja selle esitamine
moodulhindamisel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanaliiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.




Puhastustood
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

Ko6gi todvahendid — kasutamine ja hooldus.

Ettevalmistusseadmed — kasutamine, hooldus ja té6ohutus.

Kuumtodtlusseadmed - kasutamine, hooldus ja to6ohutus.

Kiilmtootlusseadmed - kasutamine, hooldus ja tddohutus.

Noudepesumasinad - kasutamine, hooldus ja tooohutus.

Puhastustdood kddgis - sobivad puhastusained, puhastustodvahendid ja —t66votted, puhastusplaan
ja selle koostamine, pH mdiste ja kasutamine erialases to0s.

Ko6ogis kasutatavad lahused, nende omadused ja voimalikud keskkonnariskid, puhastusaine
koguse arvutamine kasutuslahuse valmistamiseks

Vee- ja energiaressursside sddstlik kasutamine, erinevad keskkonnaprobleemid nende seostamine
erialase tegevusega, hinnangu andmine oma td6le.

Ergonoomilised to6votted

Seos Opiviljundiga
Valmistab toite ja jooke
lahtuvalt tehnoloogiast,
tagades tehnoloogiliste
kaartide voi suulise
juhendamise alusel toidu
kvaliteedi ning tootades
ergonoomiliselt, ohutult ja
sddstvalt

Teab enamkasutatavaid
toiduaineid ja nende
sdilitusviise, oskab neid
vajadusel puhastada ja
toodelda

Rakendab isikliku hiigieeni
ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid

Oskab ohutult kasutada
toitlustusettevotetes
peamisi seadmeid ja
toovahendeid

Kasutab ohutult ja sddstvalt
peamisi puhastusaineid ja
-vahendeid

Jargib oma t66s keskkonna
hoidmise ja sdéstmise
pohimotteid

Iseseisev t00

Enda 6koloogilise jalajélje kalkuleerimine ja analiiiis.

Praktiline t60

Pesuvahendi valimine ja lahuste valmistamine, ergonoomilised t66votted

Hindamisiilesanded

Kirjeldada 3 seadme t66ohutust ning asjakohast kasutamist.
Suurk6dgi puhastamisplaani koostamine ning puhastusainete koguste arvutamine.
Igale toOpinnale dige pesuvahendi valimine ning dige hooldamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline situatsiooniilesanne juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Seadmed

Alateemad

| Seos dpiviljundiga




Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Pohiliselt kasutatavad kdogitoovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja

t00pohimotted, materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine, ko6gitoovahendite ja -seadmete
ohutu kasutamine ja hooldamine.

Kooli koogis ja oppekdogis olevate seadmete tundma Oppimine ja ohutu kasutamine

Iseseisev t00

Ulesanne: iseseisvalt planeerida etteantud toidu valmistamiseks kasutatavad seadmed ja todvahendid.

Opimapp vdi blogi

Praktiline t66

Koogitoovahendite ja -seadmete kasutamise demonstratsioon jargides ohutust, demonstratsiooniks kasutatud

seadme/toovahendid puhastamiseks sobilike puhastusainete, -toovahendite ja -votete planeerimine.

Hindamisiilesanded

Praktiline situatsiooniilesanne juhendi alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste {ilesannete lahendamisel,
eneseanaliiiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Toiduained
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad
Pdhilised toiduainete rithmad, toiduainete omadused, toiduainete pakendid ja pakendimaérgistused,
toiduainete kvaliteedinduded ja séilitamisnduded.

Seos opiviljundiga
Valmistab toite ja jooke
lahtuvalt tehnoloogiast,
tagades tehnoloogiliste
kaartide voi suulise
juhendamise alusel toidu
kvaliteedi ning tootades
ergonoomiliselt, ohutult ja
saastvalt

Teab enamkasutatavaid
toiduaineid ja nende
sdilitusviise, oskab neid
vajadusel puhastada ja
toodelda

Rakendab isikliku hiigieeni
ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid

Jargib oma t66s keskkonna
hoidmise ja sddstmise
pohimatteid

Oskab valmistada puu- ja
juurviljadest kaunistusi ja
kasutada
kompositsioonivotteid




fruktokaunistuste
valmistamisel

Iseseisev t00

Avasta ja uuri: koosta kirjalik esitlus teemal oppekodgi tunnis kasutatavatest koogiviljadest

Avasta ja uuri: kiilasta oma kodupoodi ja leia maitseainete riiul, koosta esitlus teemal maitseained minu kodupoes

Hindamisiilesanded

Oppija tunneb erinevaid toiduainete kaubagruppe ja oskab abistada kokka, juhendajat saatedokumendi alusel kauba vastu
votmisel ja ladustamisel, korraldab oma tookohta toSprotsessi véltel, jargib isikliku hiigieeni ndudeid, ettevotte puhastusplaani

ning tooohutusndudeid. Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes etteantud iilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste lilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Toitude valmistamine
Auditoorne dpe 97
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 100

Alateemad

Eriala tutvustus: abikoka kutseoskused.

Tutvumine koolimaja ja dppekddgiga sh tookorralduse pdhimdtted Sppekdogis.
Toiduhiigieeni pohimdtted. Isiklik hiigieen. Oppekddgi puhastusplaaniga tutvumine sh
jaatmekditlus ja pdrandapesu.

Oppekoogi seadmed, toovahendid ja ja nende puhastamine.
Tooohutusreeglid kdogis.

Pdhilised toiduained ja nende ladustamine.

Toiduainete eeltddtlemine ja tikkeldamine.

Toiduainete eeltootlemine ja tiikeldamine.
Kuumtootlusmeetodid.

Tooplaani koostamine.

Salatid.

Soojad ja kiilmad joogid.

Supid.

Lihtsamad magustoidud.

Kodgiviljatoidud.

Kodogivilja vormiroad.

Teraviljatoidud.

Eesti kook.

Voileivad.

Piimatoidud.

Metsaandidest toidud.

Soojad voileivad.

Hommikusdo6gitoidud.

Munatoidud.

Seos opiviljundiga
Valmistab toite ja jooke
lahtuvalt tehnoloogiast,
tagades tehnoloogiliste
kaartide voi suulise
juhendamise alusel toidu
kvaliteedi ning todtades
ergonoomiliselt, ohutult ja
saastvalt

Teab enamkasutatavaid
toiduaineid ja nende
sdilitusviise, oskab neid
vajadusel puhastada ja
toodelda

Rakendab isikliku hiigieeni
ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid

Oskab ohutult kasutada
toitlustusettevotetes
peamisi seadmeid ja
toovahendeid

Kasutab ohutult ja sdéstvalt
peamisi puhastusaineid ja
-vahendeid

Jérgib oma t66s keskkonna
hoidmise ja sddstmise




pohimotteid

Oskab valmistada puu- ja
juurviljadest kaunistusi ja
kasutada
kompositsioonivotteid
fruktokaunistuste
valmistamisel

Erinevad pudrud.

Puljongid - koogiviljapuljong.

Puljongid - kalapuljong.

Opitud teema kinnistamine, kordamine - eneseanaliiiisi vormistamine.
Teemahindamise proovitdo sh hindamiskriteeriumite tutvustamine.

Kutseeksami info, ettevalmistus, dokumentide vormistamine sh hindamiskriteeriumite
tutvustamine.

Iseseisev t00

Blogi pidamine ja tunniteema kajastamine kirjaliku selgitusega, dpiobjektist foto tilesse laadimine.
Praktilisetunni analiiiis vastavalt to6lehele.

Opimapp

Esitluse koostamine

Praktiline t66

Praktilised t66d Sppekodgis. Praktiliste todde teemad: puljongid, supid, eelroad, aedviljadest ja metsaandidest toidud (sh salatid
ja voileivad), piimasaadustest ja munast toidud, lihtsad magustoidud, kuumad ja kiilmad joogid, td6koha korraldamine, t66
planeerimine, roogade serveerimine, tagades toiduhiigieeni ndudeid.

Ko6gi praktiline koristamine.

Hindamisiilesanded

Oppija valmistab juhendamisel kaks lihtsamat toitu, vastavalt toiduhiigieeni nduetele, korraldab oma tookohta kogu todprotsessi
viltel, jargib isikliku hiigieeni ndudeid, ettevotte puhastusplaani ning tddohutusndudeid. Annab hinnangu oma téotegevusele
lahtudes etteantud iilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste lilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opivéljundid ldvendi tasemel.

Tooohutus
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 3

Seos opiviljundiga

Oskab ohutult kasutada
toitlustusettevdotetes
peamisi seadmeid ja
toovahendeid

Kasutab ohutult ja sddstvalt
peamisi puhastusaineid ja
-vahendeid

Jargib oma t66s keskkonna
hoidmise ja sddstmise
pohimotteid

Alateemad
Tuleohutus, elektriohutus, todkeskkonna ohutegurid ja isikukaitsevahendid.
Vastutus enda ja kaastootajate turvalisuse eest ning toimetulek ohuolukordades.

Iseseisev t00

Iseseisva to0 iilesanne on seotud ettevottepraktikaga. Sinu iilesanne on tihele panna ja tiles kirjutada, kuidas praktikaettevottes
toimis ohutuse tagamine.

Pane tdhele jargmisi asju:

Kas Sind juhendati Sinu jaoks piisavalt toode tegemisel ja seadmete kasutamisel?




Kas toimus esmane juhendamine ja kas said panna allkirja ohutuse Zurnaali?
Kas seadmed olid korras?

Kas porandad olid kuivad?

Tee endale mirkeid ja rddgi neist asjust praktika aruande kaitsmisel.

Praktiline to6

Praktiline situatsiooniilesanne juhendi alusel

Hindamisiilesanded

Korraldab oma todkohta kogu tdoprotsessi viltel, jargib todohutusndudeid. Annab hinnangu oma to6tegevusele 1dhtudes
etteantud tilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvottev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanaliiiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Oppemeetodid

Vestlus, esitlus, arutelu rithmat66 vormis, iilesande tditmine, dppekaik, vaatlus, iseseisev t60, nditlikustamine, toimingute
ettenditamine ja vaatlus, oskuste esitamine, juhendamine, harjutamine, kirjalik t60.

Hindamismeetodid

Moodulhindamine: Kahekaigulise Idunasdogi valmistamine individuaalselt. Road vastavalt iilesandele (supp ja segasalat voi
supp ja magustoit).

Moodulhindamise eelduseks on praktiliste tundide retseptide ja eneseanaliiiiside kogumine dpimappi ja selle esitamine
moodulhindamisel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste {ilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis.

sh lavend

~

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud ldvendi tasemel.

Oppematerjalid

Rekkor, S.; Kersna, A.; Roosipdld, A.; Merits, M. Toitlustuse alused Tallinn, Argo, 2008
Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkdogis Tallinn, Argo. 2010
Kalbri, I. Toitumisdpetus. Tallinn: Ilo, 2007

Keppart, V. Keskkonnakaitse Jadtmekaitlus. Tallinn: Argo, 2011

Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamistdd majutusettevottes. Tallinn: Argo, 2012
Kuura, E. Puhastusteenindus. Tallinn: AS Kirjastus 1LO, 2003

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011

Kalbin, M., Mets, M. Lihtne kokaraamat. 2013

https://www.xn--toiduhgieen-yhb.ee/

Biller, R. Garneerimine 1997

Mishina, A.V. Karving, masterklass Moskva 2010

Oppevideo — Carving




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Teenindamise alused

2

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija oskab teenindada vastavalt klienditeeninduse pdhimétetele.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

8 tundi

6 tundi

38 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Selgitab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

Oppija

- selgitab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes;

- selgitab toitlustusettevottes kasutatavaid
erinevaid lauatiilipe;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse
teeninduse pohimotetest, 1dhtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

- valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid lahtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub Kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra néitel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
sO0giriistad;

- katab selve- ja istumisega s6ogilaudu ldahtudes
meniiiist ning vérvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

- teenindab kliente kasutades teenindamise
pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka
toiduhiigieeni noudeid;

- loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

Mitteeristav hindamine




- toGtab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimdtetest;

- valib sobiva teenindusalase sdnavara ja
kehakeele;

- vdljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

2. Lahendab teenindusolukordi vastavalt
situatsioonile

Oppija

- selgitab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes;

- selgitab toitlustusettevottes kasutatavaid
erinevaid lauatiilipe;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse
teeninduse pohimdtetest, ldhtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

- valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid ldhtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub Kkliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra niitel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
s0ogiriistad;

- katab selve- ja istumisega sodgilaudu ldhtudes
mentiiist ning varvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

- teenindab kliente kasutades teenindamise
pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka
toiduhiigieeni noudeid;

- loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

- toGtab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse

Mitteeristav hindamine




pohimdtetest;

- valib sobiva teenindusalase sdnavara ja
kehakeele;

- védljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

3. Katab laua vastavalt selle tuitibile

Oppija

- selgitab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes;

- selgitab toitlustusettevottes kasutatavaid
erinevaid lauatiilipe;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse
teeninduse pohimdtetest, ldhtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

- valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid lahtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub Kkliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra niitel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
s0ogiriistad;

- katab selve- ja istumisega sodgilaudu ldhtudes
mentiiist ning varvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

- teenindab kliente kasutades teenindamise
pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka
toiduhiigieeni ndudeid,

- loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

- toGtab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimdtetest;

- valib sobiva teenindusalase sdnavara ja

Mitteeristav hindamine




kehakeele;
- védljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

Mooduli jagunemine

Klienditeenindus
Auditoorne dpe 8
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 38

Alateemad

Toitlustusettevotete teenindusliigid

Teenindajale esitatavad nduded

Lauatiiiibid toitlustusettevottes

Laua katmisvahendid ning laua eelkate

Serveerimise pohitehnikad

Salvratikute voltimine — lihtsamad variandid

Teenindus olukordade lahendamine vastavalt etteantud iilesandele
Teenindaja rollid

Ruumi kasutamine suhtlemisel; kliendi soovide ja vajaduste vilja selgitamine ning teenindamine
vastavalt sellele.

Seos Opiviljundiga
Selgitab
toitlustusteeninduse ja
kliendikeskse teeninduse
pohimdtteid

Lahendab
teenindusolukordi vastavalt
situatsioonile

Katab laua vastavalt selle
tiitibile

Iseseisev to0

Oppematerjalide koondamine dpimappi
Ettevalmistus hindelisteks toddeks

Praktiline t66

Klientide teenindamine

Hindamisiilesanded

Teenindusolukorra lahendamine
Rolliming - klientide teenindamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

osaleb riihmatdos, lahendab teenindusolukorra vastavalt etteantud iilesandele ja kriteeriumitele:
valib vastavalt {ilesandele suhtlemisrolle ja -tsoone erinevates teenindus olukordades 1dhtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja
soovidest, kasutab neid etteantud teenindus olukorras

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: hindeline t66 on sooritatud vastavalt esitatud kriteeriumitele

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, vestlus, iilesanne, juhtumiope.

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, teenindussituatsiooni lahendamine.

Loimitud teemad

Toitlustamise alused - roogade serveerimine; Mendiii - toidukaardi lugemise ja koostamise oskus.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Oppija kiitub teenindamisel kliendikeskselt, kasutab laua tiiiibile vastavaid to6votteid, eelkatet, lahendab iileskerkivad
hinde kujunemine olukorrad klienti rahuldaval viisil.
sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
~ - 1. Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013
Oppematerjalid

2. Roosipdld, A. Kotkas, M. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010




3. Rekkor, S. Selvelauad. Tallinn: Avita 2000

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

5. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo, 2010
6. Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009

7. Bono, G. Filippo, A. Stiilsed salvritikuseaded. Tallinn: TEA Kirjastus, 2005

8. Karu,V. Soomre, S. Peolauad, katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint OU




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Abikoka praktilise t66 alused 10 Tiivi Karus

Nouded_moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmérk Oppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna lilkmena meniiiis olevaid toite ja jooke.
Auditoorne ope Praktiline t66

4 tundi 256 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Teab erinevat tiitipi kookide tookorralduse
eriparasid

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid séastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kditleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja
toiduhtiigieeni ndudeid jirgides;

- sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nouetele;

- korraldab oma t66kohta kogu toGprotsessi viltel,
jargides ettevdtte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toSpdeva
jooksul,

- to6tab juhendamisel meeskonna litkkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega ldhtuvalt abikoka t66
eriparast;

- toGtab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimadtetest.

Mitteeristav hindamine

2. Teab seadmete tooohutuse reegleid kasutades
seadmeid ohutult

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;

Mitteeristav hindamine




- kditleb juhendamisel toiduaineid sédastlikult ja
toiduhiigieeni noudeid jirgides;

- séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma to6kohta kogu té6protsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
t66ohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopdeva
jooksul,

- tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdtetele,
arvestades kaastdotajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega ldhtuvalt abikoka t66
eriparast;

- toGtab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhtigieeni, ergonoomika ja tookorralduse
pohimadtetest.

3. Oskab kéituda tulekahju korral

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sédstlikult ja
toiduhtiigieeni ndudeid jirgides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t66kohta kogu toGprotsessi viltel,
jargides ettevdtte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toSpdeva
jooksul,

- tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,

Mitteeristav hindamine




keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pdohimdtetega ldhtuvalt abikoka t66
eripérast;

- toGtab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimdtetest.

4. Valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid toite ja jooke jirgides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimdtteid

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid séastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kditleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja
toiduhtiigieeni ndudeid jirgides;

- séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtiigieeni nduetele;

- korraldab oma to6kohta kogu todprotsessi véltel,
jargides ettevdtte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopdeva
jooksul,

- tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdtetele,
arvestades kaastOotajatega;

- suhtleb t00situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimotetega ldhtuvalt abikoka t66
eriparast;

- tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse
pohimaotetest.

Mitteeristav hindamine

5. Tootab juhendamisel meeskonna lilkmena
lahtuvalt toitlustusettevotte todkorraldusest ning
té0ohutuse ja ergonoomia pohimdtetest

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja
toiduhiigieeni ndudeid jirgides;

Mitteeristav hindamine




- séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma to6kohta kogu td6protsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid,;

- jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu té6pdeva
jooksul,

- tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdtetele,
arvestades kaastdotajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimotetega ldhtuvalt abikoka t66
eriparast;

- tootab juhendamisel teenindusruumides 1dhtudes
toiduhtigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimadtetest.

Mooduli jagunemine

Koogitoo
Auditoorne dpe 2
Praktiline t66 102

Alateemad

Ko606gitoo korraldus;

Tuntumad eesti ja teiste rahvuskookide toidud ja joogid; tavad; nendes kasutatavad toorained ja
valmistusviiside eripérad;

Seadmed ja ohutustehnika kodgis;

Isikliku hiigieenti ja to6hiigieeninduded;

Puhastusplaani tutvustus;

Praktiline t66 oppekeskkonnas:

Ko6ogi seadmete ja vdiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus;

Ko606gis kasutatavate toiduainete eeltodtlusvotted, kuumtdotlusvotted, sdilitusviisid;
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine (sh rahvusroad);

Koristus- ja puhastust6od suurkdogis.

Seos opivialjundiga

Iseseisev t00

Praktiline t66

Toiduvalmistamine suulise ja/voi kirjaliku juhendamise alusel dppekoddgis.

Hindamisiilesanded

Oppija:
- valmistab juhendamisel toite ja jooke;
- kasutab seadmeid ja toovahendeid sdistlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;




- kéitleb juhendamisel toiduaineid sédéstlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jérgides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma to6kohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning téoohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopédeva jooksul;

- tootab juhendamisel meeskonna litkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele, arvestades kaastodtajatega;
- suhtleb t60situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fliiisilist aktiivsust ja arvestab ergonoomia pohimdtetega 1dhtuvalt abikoka t60 eripérast.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste lilesannete lahendamisel,
eneseanaliiiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opivéljundid ldvendi tasemel.

Too suurkoogis
Auditoorne dpe 2
Praktiline t66 154

Alateemad

Ko606gitoo korraldus

Praktiline t66 oppekeskkonnas:

Ko6gi seadmete ja vdiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus;

Ko6ogis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtdotlusvotted, séilitusviisid;
Toitude ja jookide valmistamine ja serveeriming;

Selveteenindus;

Koristus- ja puhastust6od kdogis ja teenindussaalis

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Praktiline t66

Toiduvalmistamine suulise/kirjaliku juhendamise alusel kooli s6okla kdogis.

Hindamisiilesanded

Oppija:

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;

- kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jargides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t66kohta kogu tooprotsessi véltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning tddohutusndudeid;

- jérgib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpéaeva jooksul,

- tootab juhendamisel meeskonna litkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele, arvestades kaastootajatega;
- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiitisilist aktiivsust ja arvestab ergonoomia pohimdtetega ldhtuvalt abikoka t60 eripérast.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanalliiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opivéljundid ldvendi tasemel.




Oppemeetodid

Vestlus, demonstratsioon, praktiline t60.

Hindamismeetodid

Test, tilesanne.

Loimitud teemad

Teenindamine - roogade serveerimine; Toitlustamise alused - enamkasutatavad toiduained, puhastusained, seadmed ja
toovahendid.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Kokkuvdttev ja kujundav hindamine praktiliste tegevuste vaatlemise teel.
Praktilise t60 10pus: kokkuvottev analiilis (juhendaja, kaaslaste, enese) ja tagasiside

sh lavend

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpiviljundid ldvendi tasemel.

Oppematerjalid

KIRJANDUS
1. Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipdld, A. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008
2. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkoogis. Tallinn: Argo, 2010




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

6 Abikoka praktika

15

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kiitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning
tootab juhendamisel meeskonna litkmena.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktika

20 tundi

20 tundi

350 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke
praktika eesmarke

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sd0lmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb igapédevased sissekanded praktikapédevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniitid,;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid,;

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib tootamisel ergonoomia podhimotteid;

- to6tab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab to0protsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib todtades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- to0tab seadmetega ohutult vastavalt

Mitteeristav hindamine




kasutusjuhenditele;

- puhastab t66 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides
liigseid kadusid,;

- valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
toopdeva viltel,

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripérale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pdhimotteid,;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt.

2. Tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevottega

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sd0lmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb 1gapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja

Mitteeristav hindamine




tookorraldust praktikaettevotte alusel,

- kirjeldab ettevotte mentiiiid,

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid:;

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib todtamisel ergonoomia pohimatteid;

- to6tab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab to6protsessis sobilikke védikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib todtades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- to6tab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid,;

- valmistab juhendi jirgi ettevitte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
toopédeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse podhimotteid;




- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt.

3. Tootab juhendamisel praktikaettevottes ja
meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb igapédevased sissekanded praktikapéevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevdtte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel,

- kirjeldab ettevotte mentiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid:;

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes diges jérjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib toGtamisel ergonoomia podhimotteid;

- t00tab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab to0protsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib todtades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- toOtab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;
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- valmistab juhendi jirgi ettevitte mentiilis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja to6vahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
toopédeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripérale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmaérkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt.

4. Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja todvahenditega jargides toohiigieeni -
ja todohutusnoudeid

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
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toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib tootamisel ergonoomia pohimotteid,

- t00tab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab t6oprotsessis sobilikke vdikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib todtades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- toGtab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides
liigseid kadusid;

- valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
toopdeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnalitkmena jargides
kliendikesksuse pdhimatteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmaérkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt.




5. Eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab
juhendamisel ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevdtte meniitid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

- to6tab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib todtamisel ergonoomia pohimatteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t66 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides
liigseid kadusid;

- valmistab juhendi jargi ettevGtte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
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toopdeva viltel,

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt.

6. Teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pohimotteid

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu s0lmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb 1gapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel,

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

- toGtab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib todtamisel ergonoomia pohimatteid;

- t00tab meeskonnalitkmena, arvestades
kaastootajatega;
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- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke védikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t66 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides
liigseid kadusid,;

- valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
toopédeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastust6id vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt.

7. Koostab juhendamisel praktikaaruande

Oppija

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu s6lmimine, enesehinnang)
arvestades praktikajuhendit;

- teeb 1gapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
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arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel,

- kirjeldab ettevdtte mentiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid:;

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib to6tamisel ergonoomia pShimotteid,

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab toOprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib todtades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- toGtab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid,;

- valmistab juhendi jirgi ettevitte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja todvahendite voimsust;

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu
toopédeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripérale;




- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pdhimotteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt.

Mooduli jagunemine

Praktika aruande
esitamine
Auditoorne dpe 12

Alateemad
Praktikaaruande koostamine vastavalt etteantud juhendile
Hinnangu andmine praktikaecesmirkide saavutatusele

Seos opiviljundiga
Koostab juhendamisel
praktikaaruande

Iseseisev t00

Praktikaaruande koostamine ja vormistamine

Praktiline t66

Praktikapdevikus on iga pdeva tegevuste kohta tehtud sissekanded.
Ettevottest on saadud oma tegevuste kohta kirjalik tagasiside.
Juhendamisel on koostatud praktikaaruanne.

Hindamisiilesanded

Praktikaaruanne ja esitlus

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koostab Kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide saavutamist ning edasisi plaane todalaseks arenguks suuliselt

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opiviljundid véljundi tasemel

Praktika I
Praktika 140

Alateemad

Ettevotte meniiii,

To66 kokkade juhendamisel
Tookorraldus meeskonnas tootamisel
Ergonoomia pdhimotted

Ettevotte sisekorraceskiri

Tootab juhendamisel praktika ettevottes

Seos opivialjundiga
Planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke

Tutvub praktikajuhendi
alusel praktikaettevottega
Tootab juhendamisel
praktikaettevottes ja
meeskonnas, jargides
ettevotte todkorraldust
Too6tab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate




seadmete ja toovahenditega
jargides toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
Eeltootleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab
juhendamisel ettevotte
meniiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke

Teenindab juhendamisel
kliente jargides
klienditeeninduse
pohimotteid

Iseseisev t00

Praktikapédeviku tiitmine, aruande koostamine

Praktiline t66

Tootab juhendamisel suurkdogi seadmetega jargides tooohutuse ja hiigieeni ndudeid

Hindamisiilesanded

Praktikapdeviku tditmine, aruande esitlemine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane ldbib praktika tdies mahus, praktika aruanne on koostatud ja vormistatud juhendi alusel ning sisaldab kdiki ettenéhtud
osi sh ettevotte poolse juhendaja hinnangut 1dbitud praktikale. Praktika aruanne ja esitlus on( PDF vm) digeaegselt esitletud

Opetajale.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindelised t66d sooritatud ldvendi tasemel.

Praktika Il
Praktika 210

Alateemad

Ettevotte meniiii,

T66 kokkade juhendamisel
Tookorraldus meeskonnas tootamisel
Ergonoomia pohimdtted

Ettevotte sisekorraeeskiri

Tootab juhendamisel praktika ettevottes

Seos opiviljundiga
Planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke

Tutvub praktikajuhendi
alusel praktikaettevottega
Too6tab juhendamisel
praktikaettevottes ja
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust
Tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja todvahenditega
jérgides toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
Eeltdotleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab




juhendamisel ettevotte
meniiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke

Teenindab juhendamisel
kliente jargides
klienditeeninduse
pohimotteid

Iseseisev t00

Praktikapdeviku tiitmine

Praktiline t60

Tootab juhendamisel suurkdogi seadmetega jargides todohutuse ja hiigieeni ndudeid

Hindamisiilesanded

Praktikapdeviku tiitmine, aruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane libib praktika tdies mahus, praktika aruanne on koostatud ja vormistatud juhendi alusel ning sisaldab kdiki ettenihtud
osi sh ettevotte poolse juhendaja hinnangut ldbitud praktikale. Praktika aruanne ja esitlus on( PDF vm) digeaegselt esitletud
Opetajale.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindelised t66d sooritatud ldvendi tasemel.

Sissejuhatus praktikasse
Auditoorne ope 8
Iseseisev ope 20

Alateemad

Ettevotepraktika dokumentatsiooni vormistamine
Isiklike praktika eesmaérkide piistitamine
Praktikapédeviku tditmine

Seos opiviljundiga
Planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmarke

Iseseisev to0

Isiklike praktika eesmaérkide piistitamine
Igapédevased sissekannete tegemine praktikapievikusse

Hindamisiilesanded

Isiklike praktika eesmaérkide piistitamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Koik hindamistilesanded on sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opivéljundid ldvendi tasemel.

Oppemeetodid

Praktiline t00 ettevottes juhendamisel, analiilis/hinnang/eneseanaliiiis, iseseisev t60 juhendi alusel.

Hindamismeetodid

Praktiline t60, aruanne/esitlus.

Loimitud teemad

Erialane arvutiopetus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija

- sooritab praktilised t66d;

- koostab enesehinnangu;

- saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;
- koostab iseseisva tdOna ja esitab praktikaaruande;




- esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide tditmist - parandada!
- sooritab praktika tdismahus;

- osaleb kolmepoolne praktikavestlusel;

- esitab ja esitleb aruannet.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerjalid

Opetaja poolt loodud ja koosatud materjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Abikoka lopueksam 0 Tiivi Karus
Nouded _moodull Labitud abikoka oppekava

alustamiseks

Mooduli eesméirk Oppijal on teadmised ja oskused abikoka erialal todtamiseks.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Valmistab etteantud juhendi jérgi 2 lihtsat rooga
ja vormistab portsjonid

Oppija:

- valmistab juhendamisel (180 minuti jooksul)
tehnoloogiliste kaartide alusel ja vastavalt
lahteiilesandele 2 rooga, a 2 portsjonit;

- koostab juhendamisel oma tddplaani vastavalt
ettevotte tooplaanile/tookavale;

- planeerib juhendamisel oma todde jirjekorra,
kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud
tooplaanile;

- arvestab oma t60s séddstliku laomajanduse
pOhimotteid;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kéitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni
nouetele;

- korraldab oma to6kohta kogu tdoprotsessi viltel
jargides ettevotte puhastusplaani ning
to6ohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopédeva
jooksul;

- korraldab juhendamisel oma t66d teenindussaalis
ldhtuvalt toiduhiigieeni nduetest ning
tookorralduse ja ergonoomika pdhimotetest;

- serveerib toite ja jooke serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teeninduse pdhimotteid jargides;

- tutvustab suuliselt, korrektses eesti keeles
pakutavaid tooteid kasutades erialaseid termineid;
- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
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lahtuvalt toitudele iseloomulikust 10hnast, maitsest,
véalimusest ja konsistentsist;

- annab hinnangu oma td6tegevusele ldhtuvalt
tehnoloogilisel kaardil kirjeldatud tehnoloogiast,
tookorralduse pdhimdtetest ja sidstlikkusest
pohimotetest;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
erialases keeles.

2. Katab laua valides diged serveerimisndud

Oppija:

- valmistab juhendamisel (180 minuti jooksul)
tehnoloogiliste kaartide alusel ja vastavalt
lahteiilesandele 2 rooga, a 2 portsjonit;

- koostab juhendamisel oma todplaani vastavalt
ettevotte todplaanile/tookavale;

- planeerib juhendamisel oma todde jirjekorra,
kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud
tooplaanile;

- arvestab oma t60s séddstliku laomajanduse
pohimatteid;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid séastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kditleb toiduaineid saastlikult, vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni
nluetele;

- korraldab oma t66kohta kogu toGprotsessi véltel
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpaeva
jooksul,

- korraldab juhendamisel oma t66d teenindussaalis
lahtuvalt toiduhiigieeni nduetest ning
tookorralduse ja ergonoomika pohimdtetest;

- serveerib toite ja jooke serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teeninduse pdhimotteid jargides;

- tutvustab suuliselt, korrektses eesti keeles
pakutavaid tooteid kasutades erialaseid termineid;
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- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
lahtuvalt toitudele iseloomulikust 10hnast, maitsest,
valimusest ja konsistentsist;

- annab hinnangu oma téotegevusele lahtuvalt
tehnoloogilisel kaardil kirjeldatud tehnoloogiast,
tookorralduse pohimotetest ja sddstlikkusest
pohimdtetest;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
erialases keeles.

3. Kirjeldab roogade valmistamise tooprotsessi

Oppija:

- valmistab juhendamisel (180 minuti jooksul)
tehnoloogiliste kaartide alusel ja vastavalt
lahteiilesandele 2 rooga, a 2 portsjonit;

- koostab juhendamisel oma todplaani vastavalt
ettevotte todplaanile/tookavale;

- planeerib juhendamisel oma todde jarjekorra,
kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud
tooplaanile;

- arvestab oma t60s séddstliku laomajanduse
pOhimotteid;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kéitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni
nouetele;

- korraldab oma to6kohta kogu tdoprotsessi viltel
jargides ettevotte puhastusplaani ning
to6ohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopédeva
jooksul;

- korraldab juhendamisel oma t66d teenindussaalis
lahtuvalt toiduhiigieeni nduetest ning
tookorralduse ja ergonoomika pdhimotetest;

- serveerib toite ja jooke serveerimise ja
teenindamise pShitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teeninduse pdhimotteid jargides;

- tutvustab suuliselt, korrektses eesti keeles

Mitteeristav hindamine




pakutavaid tooteid kasutades erialaseid termineid;

- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
lahtuvalt toitudele iseloomulikust 10hnast, maitsest,
véalimusest ja konsistentsist;

- annab hinnangu oma td6tegevusele ldhtuvalt
tehnoloogilisel kaardil kirjeldatud tehnoloogiast,
tookorralduse pdhimdtetest ja sidstlikkusest
pohimotetest;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
erialases keeles.

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid Demonstratsioon, analiiiis, esitlus.
Hindamismeetodid Eksam

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva

hinde kujunemine Saavutatud Abikokk 60 EKAP dppekava dpiviljundid.

sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud

Oppematerjalid https://chef.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8 Erialane matemaatika

1

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija rakendab matemaatilisi oskusi erialases to0s.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Oskab kasutada erinevaid mddtuhikuid erialases
t00s

Oppija

- eristab toiduainete tihiku ja koguse hinda, arvutab
juhendamisel kaupade iihikuhinda;

- kasutab oma t60 planeerimisel toote
tehnoloogilist kaarti ja kalkulatsioonikaarti;

- oskab juhendamisel arvutada toote neto-, bruto-
ja valmiskaalu ning kaoprotsenti;

- teab toorainete ja valmistoodangu arvestamise
téhtsust ettevotte tootmistegevuses;

- teab erinevaid kaalu-, mahu- ja rahaiihikuid ja
teisendab neid vastavalt otstarbele ja imardab
andmed otstarbeka tépsuseni;

- selgitab tehnoloogilise kaardi ja
kalkulatsioonikaardi vajalikkust;

- oskab valida toiduvalmistamiseks dige GN
suuruse kasutades selleks teadmisi harilike
murdude Kohta.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Erialane matemaatika
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Teab erinevaid kaalu-, mahu- ja rahaiihikuid ja teisendab neid vastavalt otstarbele ja timardab
andmed otstarbeka tdpsuseni
Oskab valida sobiva tehte (korrutamine, jagamine), kui on vaja toiduretsepti juures
suurendada/vidhendada valmistatava toidu ja toorainete kogust.
Maoistab ja arvutab juhendamisel toote neto-, bruto- ja valmiskaalu ning kaoprotsenti ja kasutab
oma t60 planeerimisel toote tehnoloogilist kaarti ja kalkulatsioonikaarti
Oskab kasutada harilikke murde toiduvalmistamise ndude valimisel.

Seos Opiviljundiga
Oskab kasutada erinevaid
mootihikuid erialases to0s




Iseseisev too

T66 toiduretseptiga, iihikute teisendamine ja koguste kohandamine

Praktiline t60

T60 toiduretseptiga

Hindamisiilesanded

Arvutab tehnoloogilisel kaardil {ihe portsjoni omahinna

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste tilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Ulesanded, arutelu, analiiiis

Hindamismeetodid

Ulesannete lahendamine

Loimitud teemad

Toitlustamise alused; Abikoka praktilise t60 alused.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_V Otva Oppija lahendab viihemalt kolm iilesannet arvutades tooraine koguseid, teisendades iihikuid, kasutades murdarve.
hinde kujunemine
sh Livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Kéngsepp, I. Matemaatika {ilesannete kogu koka erialal oppijaile. Kirjastus llo
Oppematerjalid Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Toitlustamine. Kirjastus Ilo, 2007

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Toitlustamine. Té6vihik. Kisrjastus Ilo, 2007




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9 ToitumisOpetus

1.5

Tiivi Karus

Nouded mooduli

: Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmérk Oppija oskab meniiiid planeerides teha tervislikke valikuid.
Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t60
24 tundi 8 tundi 7 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab toitumise olulisust enda tervise hoidmisel

Oppija

- selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel fiitisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid
liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid
vajadusi;

- kohandab ettevotte meniiii ja retseptuuri
toitumisspetsiifilise kliendirithma vajadustele;

- arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevdirtuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

- koostab juhendi alusel klientidele sobiliku
menii, arvestades kliendirithma toitumissoovitusi;
- koostab juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid;

- arvutab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevaartuse;

- arvestab meniili koostamisel lisaks kliendirithma
eripdradele ja toitumissoovitustele meniiii
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte
eripéra;

- valmistab etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke;

Mitteeristav hindamine




- kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvatteid ja
maitsestust;

- rakendab toidu- ja tédohutuse pohimdtteid;
- korraldab iseseisvalt oma téokoha.

2. Teab inimese eluks vajalikke toitaineid ja nende
saamise allikaid

Oppija

- selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel fliiisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid
liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid
vajadusi;

- kohandab ettevotte meniiil ja retseptuuri
toitumisspetsiifilise kliendirithma vajadustele;

- arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevédrtuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

- koostab juhendi alusel klientidele sobiliku
mentiii, arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
- koostab juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid;

- arvutab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevaartuse;

- arvestab meniiii koostamisel lisaks kliendirithma
eripiradele ja toitumissoovitustele mentiii
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte
eripéra;

- valmistab etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke;
- kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvatteid ja
maitsestust;

- rakendab toidu- ja tédohutuse pohimdtteid;

Mitteeristav hindamine




- korraldab iseseisvalt oma to6koha.

3. Teeb tervislikke valikuid enda meniii
koostamisel

Oppija

- selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel fiitisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

- selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid
liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid
vajadusi;

- kohandab ettevotte meniill ja retseptuuri
toitumisspetsiifilise kliendiriihma vajadustele;

- arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevdartuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

- koostab juhendi alusel klientidele sobiliku
mentiii, arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
- koostab juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid;

- arvutab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevaartuse;

- arvestab meniiii koostamisel lisaks kliendirithma
eripiradele ja toitumissoovitustele mentiii
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte
eripéra;

- valmistab etteantud juhendite jéargi roogi ja jooke;
- kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvatteid ja
maitsestust;

- rakendab toidu- ja tédohutuse pohimdtteid;

- korraldab iseseisvalt oma téokoha.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toitumine | Alateemad

| Seos Opiviljundiga




Auditoorne dpe 24
Iseseisev ope 8
Praktiline t66 7

Inimese eluks vajalikud toitained,;

Toitainete leidumine toiduainetes;

Toidupiiramiid, taldrikureegel;

Erinevate toidugruppide paevased soovituslikud kogused;
Toidulisaained,;

Toiduallergiad ja -talumatus;

Toitumisstiilid;

Tervisliku meniiii koostamine;

Tervislike toitude valmistamine.

Iseseisev t00

Enda toitumiseharjumuste analiiiis ja tervisliku meniili koostamine.

Praktiline t60

Toitude valmistamine, mille valikul on arvestatud teatud tervislikkuse kriteeriume.

Hindamisiilesanded

Enda tervisliku kolme pdeva meniiii koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija osaleb grupiaruteludes ning esitab antud iilesanded ja kodutddd.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija esitab nduetele vastava kodutdo ja viihemalt 75% tunnis tehtud iilesannetest.

Oppemeetodid

Vestlus, tilesanne.

Hindamismeetodid

Grupit60, iseseisva ililesande lahendamine.

Loimitud teemad

Mentu

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Oppija on esitanud kodutddd ning vihemalt 75% tundides tehtud iilesannetest.
hinde kujunemine
sh Livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerjalid

toitumine.ee




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 Esmaabi

0.5

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija oskab kiituda digesti esmaabi vajavas situatsioonis.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

10 tundi

3 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Tunneb dra esmaabi situatsiooni

Oppija

- selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimdtteid toitlustusettevottes;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 1dikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral;

- toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastdotajate tervist sddstvalt;

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- sooritab positiivsele tulemusele esmaabi testi.

Mitteeristav hindamine

2. Teab peamisi esmaabi votteid

Oppija

- selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pOhimotteid toitlustusettevottes;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral;

- toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist sddstvalt;

- oskab valida hadaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- sooritab positiivsele tulemusele esmaabi testi.

Mitteeristav hindamine

3. Oskab anda esmaabi kriisisituatsioonides

Oppija
- selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse

Mitteeristav hindamine




pOhimotteid toitlustusettevottes;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral;

- toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist sddstvalt;

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- sooritab positiivsele tulemusele esmaabi testi.

Mooduli jagunemine

Esmaabi
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 3

Seos opiviljundiga
Tunneb dra esmaabi

Alateemad : oo
. . . ~ . . . . situatsiooni
Esmaabi korraldamine toitlustusettevdttes ning esmaabi andmine kergemate vigastuste korral . .
~ - ~ SO . Teab peamisi esmaabi
(poletus-, 1dikehaavade, pdrutuste, kukkumiste ja nihestumiste korral) votteid

Rasked vigastused — esimesed sammud raskes olukorras. Oskab anda esmaabi

kriisisituatsioonides

Iseseisev t00

Juhendi alusel koostab ohutegurite nimistu toitlustusettevattes.

Praktiline t66

Esmaabi osutamine koogitods kergemate vigastuste korral (pdletus-, l1dikehaavade, porutuste, kukkumiste ja nihestumiste
korral)

Hindamisiilesanded

Esmaabi osutamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

K&ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpiviljundid véljundi tasemel

Oppemeetodid

Loeng, juhtumidpe, iilesanne

Hindamismeetodid

Kirjalik test, praktilise iilesande lahendamine

Loimitud teemad

112 kutse

Verejooksu peatamine ja haava puhastamine

Sidumine - kolmnurkratiku kasutamine

Traumad (luumurrud, nikastused ja nikastused, peaporutus) ja esmaabi
Termilised kahjustused ja esmaabi




Epilepsia ja diabeet

Voorkeha eemaldamine hingamisteedest-teooria ja praktika.
Teadvuseta inimene ja piisiv kiililiasend - teooria ja praktika
Sokk ja esmaabi

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvétva Oppija sooritab testi, praktilise etteantud iilesande.
hinde kujunemine Positiivne tulemus on 85% 0igeid vastuseid

sh ldivend | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opivaljundid lavendi tasemel

Oppematerjalid https://www.terviseamet.ee/et/tervishoid/inimesele/esmaabi




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11 Erialane arvutidpetus

2

Tiivi Karus

Nouded mooduli
) Puudub
alustamiseks

Mooduli eesmark

Oppija kasutab infotehnoloogilisi vahendeid suhtlemiseks, erialase t66 lihtsustamiseks ja info otsimiseks interneti vahendusel.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Kasutab erinevaid arvutiprogramme
dokumentide koostamiseks

Oppija

- kasutab osalisel juhendamisel uutes- voi
iseseisvalt tuttavates olukordades enamlevinud
IT-tehnoloogiat;

- kasutab osalisel juhendamisel uutes- voi
iseseisvalt tuttavates olukordades erialast
kontoritdotarkvara;

- teostab lihtsamaid failihalduse operatsioone;

- kasutab internetti turvaliselt ning on teadlik
erinevatest ohtudest sotsiaalvorgustikes;

- jargib internetti kasutades ja sotsiaalvorgustikes
head suhtlustava;

- kasutab modelleerimistarkvara toodete
planeerimisel;

- hindab juhendamisel enda toimetulekut erinevate
toolilesannete tditmisel, arutleb juhendajaga
arendamist vajavaid aspekte.

Mitteeristav hindamine

2. Kasutab otsingumootoreid erialase info
leidmiseks

Oppija

- kasutab osalisel juhendamisel uutes- voi
iseseisvalt tuttavates olukordades enamlevinud
IT-tehnoloogiat;

- kasutab osalisel juhendamisel uutes- voi
iseseisvalt tuttavates olukordades erialast
kontoritootarkvara;

- teostab lihtsamaid failihalduse operatsioone;
- kasutab internetti turvaliselt ning on teadlik
erinevatest ohtudest sotsiaalvorgustikes;

- jargib internetti kasutades ja sotsiaalvorgustikes

Mitteeristav hindamine




head suhtlustava;

- kasutab modelleerimistarkvara toodete
planeerimisel;

- hindab juhendamisel enda toimetulekut erinevate
tooiilesannete tditmisel, arutleb juhendajaga
arendamist vajavaid aspekte.

Mooduli jagunemine

Interneti turvalisus
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 4

Alateemad

Interneti turvalisus - juhtumite analiiiis;
interneti turvalisus - isikuandmed;
interneti turvalisus - veebikeskkonnad.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Kirjalike to6de loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.

Praktiline t60

Kirjalike to6de loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.

Hindamisiilesanded

Kirjalike to6de loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.
Osalemine distantsdppe tunnis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

K&ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on esitatud

Praktika
dokumentatsioon
Auditoorne ope 12
Iseseisev Ope 4

Alateemad

Praktika aruannete ettevalmistus;
tekstitootlus;

praktika esitluste ja aruannete koostamine;
praktikapéevik.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Praktikaaruande koostamine ja vormistamine.
Infootsing

Praktiline t60

Dokumendi vormistamine

Hindamisiilesanded

Praktikaaruanne ja esitlus

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

K&ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opiviljundid véljundi tasemel

Oppeinfo siisteemi
kasutamine
Auditoorne ope 18

Alateemad
Infootsing - toidud maailmas;
arvutustabelid;

Seos opivialjundiga




Iseseisev ope 4

tabeltootluse alused;

diagrammide loomine;

tabelite vormistamine;

individuaalse keskkonna loomine ja blogi pidamine.

Iseseisev t00

Kirjalike to0de loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas

Hindamisiilesanded

Kirjalike to6de loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.
Osalemine distantsdppe tunnis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

K&ik hindamistilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid véljundi tasemel

Oppemeetodid

Vestlus, arutelu rithmat66 vormis, iilesande tditmine, esitlus, vaatlus, iseseisev t60, toimingute ettenditamine, oskuste esitamine,
juhendamine, kirjalik t60.

Hindamismeetodid

Praktika aruannete ettevalmistus. Tekstitootlus

Praktika esitluste ja aruannete koostamine

Infootsing - toidud maailmas

Arvutustabelid

Interneti turvalisus. Juhtumite analiiiis

Interneti turvalisus. Isikuandmed

Interneti turvalisus. Veebikeskkonnad

Tabeltootluse alused. Diagrammide loomine. Tabelite vormistamine
Individuaalse keskkonna loomine ja blogi pidamine.

Praktikapdevik

Loimitud teemad

Ettevotte praktika aruanne
Erialase blogi loomine ja tditmine
Praktikapdeviku loomine ja tditmine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Oppijal tuleb esitada kdik iseseisvad to6d ning sooritada kdik hinnatavad iilesanded hindele “arvestatud”.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks tuleb dppijal esitada kdik iseseisvad t66d ning sooritada kdik
hinnatavad iilesanded hindele "arvestatud”.

Oppematerjalid

Opetaja poolt koostatud konspektid ja juhendmaterjalid;
https://lintnearvuti.weebly.com/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Pagari-ja kondiitrit6o alused 2 Tiivi Karus
Nouded_moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmirk Oppijal oskab valmistada pagari- ja kondiitritooteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

4 tundi

12 tundi

36 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab erialaseid pagari- ja kondiitritod moisteid

Oppija:

- kirjeldab peamisi kd6gis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
parmilehttaigen) ja tooteid;

- kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise vdimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid,;

- iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure;

- iseloomustab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nduded sdilitamisele;

- iseloomustab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi;

- soovitab rithmatddna meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid;

- valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel pohitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-
besee-, leht, ja parmilehttaigen);

- teeb ettevalmistused pagaritookojas vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toGvahendeid,;

- valmistab tooteid ressursisdistlikult ja klientide
soove arvestades;

Mitteeristav hindamine




- kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid, kiilm ja kuumto6tlemisvotteid pidades
kinni toiduhiigieeni reeglitest;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi,

- ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile;
- peseb ndud, todvahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

2. Teab pagari- ja kondiitritoo tooraineid, taignaid
ja toovahendeid

Oppija:

- kirjeldab peamisi kdogis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
parmilehttaigen) ja tooteid;

- kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid,

- iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure;

- iseloomustab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nduded sdilitamisele;

- iseloomustab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi;

- soovitab rithmatddna meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid;

- valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel pohitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-
besee-, leht, ja parmilehttaigen);

- teeb ettevalmistused pagaritookojas vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid;

- valmistab tooteid ressursisdistlikult ja klientide

Mitteeristav hindamine




soove arvestades;

- kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid, kiilm ja kuumtdotlemisvotteid pidades
kinni toiduhiigieeni reeglitest;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi;

- ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile;
- peseb ndud, tddvahendid ja korrastab to6koha
juhendi alusel.

3. Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel pagari- ja
kondiitritooteid

Oppija:

- kirjeldab peamisi kd6gis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
parmilehttaigen) ja tooteid;

- kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid,;

- iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure;

- iseloomustab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nduded sdilitamisele;

- iseloomustab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi;

- soovitab rithmat6ona meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid;

- valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel pohitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-
besee-, leht, ja parmilehttaigen);

- teeb ettevalmistused pagaritodkojas vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid;

Mitteeristav hindamine




- valmistab tooteid ressursisddstlikult ja klientide
soove arvestades;

- kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid, kiilm ja kuumto6tlemisvotteid pidades
kinni toiduhiigieeni reeglitest;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi,

- ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile;
- peseb ndud, todvahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Tookorraldus
pagaritoodete
valmistamisel

Auditoorne dpe 2

Iseseisev ope 2

Praktiline t60 4

Alateemad

Pagari ja kondiitri tookorraldus - tddohutus.
Tooraine ja seadmed.

Erialased moisted.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Tunni analiis

Hindamisiilesanded

Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

K&ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpiviljundid véljundi tasemel

Valikpagari- ja
kondiitritoodete
valmistamine
Auditoorne dpe 2
Iseseisev ope 10
Praktiline t606 32

Alateemad

Péarmitaigen: valmistamise tehnoloogia, pohitoorained, nduded kasutatavatele toorainetele, taigna
valmistamine, toodete vormimine, kiipsetamine.

Keedutaigen: valmistamise tehnoloogia, pohitoorained, nduded kasutatavatele toorainetele, taigna
valmistamine, toodete vormimine, kiipsetamine.

Biskviittaigen: valmistamise tehnoloogia, pohitoorained biskviittaigna valmistamiseks;
klassikalise biskviittaigna valmistamise moodused; biskviittoodete vormimine tordipdhjadele,
16ikekookidel; kiipsetamine.

Muretaigen ja liivataigen: valmistamise tehnoloogia, liiva ja muretaigna liigid, pohitoorained ja
nouded nende valmistamiseks, taigna valmistamise kéik, taigna vormimine plaadikookidele,
portsjonkookidele, tortidele, kiipsistele, toodete kiipsetamine.

Seos opivialjundiga

Teab erialaseid pagari- ja
kondiitrit6d maisteid

Teab pagari- ja kondiitrit6o
tooraineid, taignaid ja
toovahendeid

Valmistab tehnoloogilise
kaardi alusel pagari- ja
kondiitritooteid




Piparkoogitaigen: valmistamise tehnoloogia, pohitoorained, taigna valmistamine, toodet
vormimine, kiipsetamine.
Lihtsamad glasuurid ja kaunistused

Iseseisev t00

Praktilisetunni analiiiis

Praktiline t66

Kirjeldab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid;
mdistab erialaseid pagari- ja kondiitritoo termineid;
valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid, tagades toodete kvaliteedi.

Hindamisiilesanded

Valikpagaritoodete valmistamine etteantud tehnoloogiliste kaartide alusel.
Hinnangu andmine oma tddle.
Opimapi esitlemine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik opiviljundid véljundi tasemel

Oppemeetodid

Praktiline t00, iseseisev t00, Opimapp.

Hindamismeetodid

Valikpagaritoodete valmistamine etteantud tehnoloogiliste kaartide alusel, hinnangu andmine oma t66le, Opimapi esitlemine
Mooduli hinde saamiseks tuleb kirjutada arvestuslik t60, esitada kogutud materjali ja enesehinnanguga dpimapp.

Annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele.

Valmistada etteantud retseptile konkreetne pagaritoode; jilgitakse retsepti lugemise oskust, tooraine koguste kaalumist,
temperatuuri jilgimist, hiigieeni ndudeid, tehnoloogiat ja valmistoote valimust.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Koik praktilised t66d on tehtud koos tundi analiiiisiga.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
S.Rekkor, Anne Kersna ,,Kulinaaria”, kirjastus Argo 2006
Oppematerjalid Pagaridoppe pdhikursuse dppematerjal https://www.teeninduskool.ee/eope/pagarioppe pohikursus/

https://e-koolikott.ee/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13 Menti

1

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija planeerib meniiii ja toidukogused vastavalt siindmusele.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Koostab mentiu ldhtuvalt meniii koostamise
pOhimotetest

Oppija

- kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja votteid;

- koostab juhendi alusel erinevate einete meniiiid
lahtuvalt meniitide koostamise ja tervisliku
toitumise pohimotetest ning arvestades kliendi
soove ja vajadusi;

- tagab vaheldusrikkuse kasutades erinevaid
valmistusviise ja tooraineid;

- kirjeldab serveeritavaid toidukordasid;

- teab tildlevinud portsjonite koguseid.

Mitteeristav hindamine

2. Teab serveeritavaid toidukordasid ning
tildlevinud portsjonite koguseid

Oppija

- kirjeldab mentiii alusel toitude ja jookide
pOhivalmistamisviise ja votteid,

- koostab juhendi alusel erinevate einete meniiiid
lahtuvalt meniitide koostamise ja tervisliku
toitumise pohimdtetest ning arvestades kliendi
soove ja vajadusi;

- tagab vaheldusrikkuse kasutades erinevaid
valmistusviise ja tooraineid;

- kirjeldab serveeritavaid toidukordasid;

- teab iildlevinud portsjonite koguseid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Meniiii koostamine Alateemad
Auditoorne dpe 20

Iseseisev Ope 6

Mentiii koostamise pShimotted;
Erinevatel toidukordades pakutavad toidud;

Seos opivialjundiga




Portsjonite kogused,
Toidukaart;
Tehnoloogiline kaart.

Iseseisev t00

Konkreetse siindmuse meniiii koostamises osalemine, sisend roogade ja nende tehnoloogiliste kaartide niol.

Hindamisiilesanded

Ulesanded lihtuvalt meniiii koostamise pdhimdtetest (nt klientidega arvestamise pdhimdte, hooajalisuse pohimdte jne);
Toidukaardi koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija osaleb grupitdddes ja esitab ndetele vastava iseseisva tod.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Grupito0, iilesanne, vestlus.

Hindamismeetodid

Ulesanne

Loimitud teemad

Toitumisopetus; Praktiline toiduvalmistamine; Teenindamine.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_v otva Oppija on votnud osa grupitdddest ja esitanud nduetele vastava kodutdo.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkdogis. Kirjastus Argo, 2010.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14 Kohanemislaager

1

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija loob ja hoiab suhteid kohanemaks keskkonna ja riithmakaaslastega 1ibi erinevate sportlike ja erialaste tegevuste.

Auditoorne ope

26 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Jérgib hiid suhtlemistavasid

Oppija

- osaleb eriala ettevotte kiilastusel;

- osaleb erilastes tegevustes;

- osaleb ja panustab erinevates sportlikes
tegevustes/litkumistes dppeasutusest viljaspool;
- toetab ja loob suhteid iihistes tegevustes
koolikaaslastega;

- 0saleb koolis tutvumispéeval.

Mitteeristav hindamine

2. Orienteerub dppekeskkonnas ja situatsioonis

Oppija

- osaleb eriala ettevotte kiilastusel;

- osaleb erilastes tegevustes;

- osaleb ja panustab erinevates sportlikes
tegevustes/liitkumistes dppeasutusest viljaspool;
- toetab ja loob suhteid iihistes tegevustes
koolikaaslastega;

- osaleb koolis tutvumispieval.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Laager

Ettevotte kilastused;
Auditoorne dpe 22 | erilastes tegevused;
erinevad sportlikud tegevused/litkumised dppeasutusest viljaspool.

Seos opivialjundiga

Iseseisev t00

Laagri tegevuste pdhjal kokkuvottev analiiiis

Praktiline t66

Oppija loob ja hoiab suhteid kohanemaks keskkonna ja riilhmakaaslastega liibi erinevate sportlike ja erialaste tegevuste

Hindamisiilesanded

Osaleb enda voimetest ldhtuvalt erinevates tegevustes.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde | Koik hindamisiilesanded on sooritatud.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Tutvumispiev
Auditoorne ope 4

Alateemad
Majaga tutvumine;
suhted koolikaaslastega ja meeskonnatoo.

Seos Opiviljundiga

Iseseisev t00

Puudub

Praktiline t66

Uhised tegevused riithmaga

Hindamisiilesanded

Labib koos enda dpperiihmaga orienteerumise ja sooritab praktilised iilesanded.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

K&ik hindamistiilesanded on sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Oppemeetodid

ekskursioon, kiisimused-vastused, harjutused

Hindamismeetodid

Kokkuvottev ja kujundav hindamine

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Kokkuvdttev hindamine praktiliste lilesannete lahendamisel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Lahtuvalt oppija voimetest on osaletud ettendhtud tegevustes.

Oppematerjalid

Puudub




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

15 Kehaline arendamine

2

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Teab kehalise aktiivsuse olulisust ja valib endale sobiva liikumisviisi kasutades tervist sddstvaid ja ergonoomilisi toovotteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

2 tundi

8 tundi

42 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab kehalise aktiivsuse olulisust tervise ja
toovoime sailitamisel

Oppija

- kirjeldab kehalise aktiivsuse mdju tervisele ja
toovoimele ning selgitab regulaarse
liilkumisharrastuse vajalikkust;

- moistab ja oskab kirjeldada tervisliku eluviisi
olemust;

- kirjeldab rithmatéona litkkumisvdimalusi ja
-oskusi, mis toetavad erialasel t66] t66voime
sdilitamist ja parandamist;

- iihe poolaasta arvestuses osaleb enda vdimete
kohaselt kehalise arendamise tunnis vahemalt 70%
ulatuses;

- kirjeldab ja annab hinnangu oma kehalisele
aktiivsusele ning pakub vélja vdoimalusi, kuidas
toetada fiiiisilise aktiivsusega oma tooelu;

- sooritab juhendamisel tervist tugevdavaid ja
kehalist voimekust arendavaid kehalisi harjutusi;
- nditab iseseisvalt ette vihemalt viit kehalist
harjutust;

- arendab oma to6voimet osaledes regulaarselt
sportlikes vabaaja tegevustes voi treeningutel;

- riietub kehalise arendamise tunnis keskkonnale ja
ilmastikule sobivalt;

- tdidab hiigieenindudeid ja ohutusreegleid
kehaliselt aktiivsetes tegevustes;

- kasutab sihtotstarbeliselt ja heaperemehelikult
spordivahendeid ja —inventari;

- kasutab lihtsamaid esmaabi votteid

Mitteeristav hindamine




spordivigastuse puhul;

- tegutseb sportimisel reegleid jargides;

- austab ja vajadusel abistab kaaslasi;

- kasutab praktilistes tegevuses ergonoomilisi
kehaasendeid ja liigutusi;

- kirjeldab ja pohjendab puhkepauside vajalikkust
ja kasutab neid eesméirgipéraselt;

- moistab kehaasendi vahetuse olulisust
monotoonses tegevuses.

2. Téidab liikudes ning sportides ohutus- ja
hiigieenindudeid

Oppija

- kirjeldab kehalise aktiivsuse mdju tervisele ja
toovoimele ning selgitab regulaarse
liilkumisharrastuse vajalikkust;

- moistab ja oskab kirjeldada tervisliku eluviisi
olemust;

- kirjeldab rithmatéona litkkumisvdimalusi ja
-oskusi, mis toetavad erialasel t66] t66voime
sdilitamist ja parandamist;

- ihe poolaasta arvestuses osaleb enda voimete
kohaselt kehalise arendamise tunnis vahemalt 70%
ulatuses;

- kirjeldab ja annab hinnangu oma kehalisele
aktiivsusele ning pakub vélja voimalusi, kuidas
toetada fiiiisilise aktiivsusega oma tooelu;

- sooritab juhendamisel tervist tugevdavaid ja
kehalist voimekust arendavaid kehalisi harjutusi;
- nditab iseseisvalt ette vahemalt viit kehalist
harjutust;

- arendab oma t60voimet osaledes regulaarselt
sportlikes vabaaja tegevustes voi treeningutel;

- riietub kehalise arendamise tunnis keskkonnale ja
ilmastikule sobivalt;

- tdidab hiigieenindudeid ja ohutusreegleid
kehaliselt aktiivsetes tegevustes;

- kasutab sihtotstarbeliselt ja heaperemehelikult
spordivahendeid ja —inventari;

- kasutab lihtsamaid esmaabi votteid

Mitteeristav hindamine




spordivigastuse puhul;

- tegutseb sportimisel reegleid jargides;

- austab ja vajadusel abistab kaaslasi;

- kasutab praktilistes tegevuses ergonoomilisi
kehaasendeid ja liigutusi;

- kirjeldab ja pohjendab puhkepauside vajalikkust
ja kasutab neid eesméirgipéraselt;

- moistab kehaasendi vahetuse olulisust
monotoonses tegevuses.

3. Kasutab sportides ja erialatoos ergonoomilisi
kehaasendeid ning liigutusi

Oppija

- kirjeldab kehalise aktiivsuse mdju tervisele ja
toovoimele ning selgitab regulaarse
liilkumisharrastuse vajalikkust;

- moistab ja oskab kirjeldada tervisliku eluviisi
olemust;

- kirjeldab rithmatéona litkkumisvdimalusi ja
-oskusi, mis toetavad erialasel t66] t66voime
sdilitamist ja parandamist;

- ithe poolaasta arvestuses osaleb enda voimete
kohaselt kehalise arendamise tunnis vihemalt 70%
ulatuses;

- kirjeldab ja annab hinnangu oma kehalisele
aktiivsusele ning pakub vélja voimalusi, kuidas
toetada fiiiisilise aktiivsusega oma tooelu;

- sooritab juhendamisel tervist tugevdavaid ja
kehalist voimekust arendavaid kehalisi harjutusi;
- nditab iseseisvalt ette vahemalt viit kehalist
harjutust;

- arendab oma t60voimet osaledes regulaarselt
sportlikes vabaaja tegevustes voi treeningutel;

- riietub kehalise arendamise tunnis keskkonnale ja
ilmastikule sobivalt;

- tdidab hiigieenindudeid ja ohutusreegleid
kehaliselt aktiivsetes tegevustes;

- kasutab sihtotstarbeliselt ja heaperemehelikult
spordivahendeid ja —inventari;

- kasutab lihtsamaid esmaabi votteid

Mitteeristav hindamine




spordivigastuse puhul;

- tegutseb sportimisel reegleid jargides;

- austab ja vajadusel abistab kaaslasi;

- kasutab praktilistes tegevuses ergonoomilisi
kehaasendeid ja liigutusi;

- kirjeldab ja pohjendab puhkepauside vajalikkust
ja kasutab neid eesméirgipéraselt;

- moistab kehaasendi vahetuse olulisust
monotoonses tegevuses.

Mooduli jagunemine

Eneschiigieen ja
ergonoomika
Iseseisev Ope 2
Praktiline t66 2

Alateemad

Enesehiigieeni tihtsus.

Sobiliku riietuse valik vastavalt spordialale, ilmastiku ja keskkonna tingimustele.
Spordivigastused ja esmaabi.

Reeglid kehalise arendamise tunnis - erinevate sportméngude reeglid.

Ergonoomiline kehakasutus (seismine, istumine, esemete teisaldamine)ja toovotted. Puhkepaus.

Kehahoiaku ehk riihi tdhtsus.

Seos opiviljundiga

Iseseisev to0

Avastab ja uurib: millised vdivad olla kutsetdo erinevad terviseriskid

Hindamisiilesanded

Esitleb saadud infot kaasdpilastele endale sobival viisil.

Demonstreerib venitus- ja lihaspingeid vahendavaid harjutusi ja nende diget labiviimist.
Selgitab kutsetdos esinevaid terviseriske.

Demonstreerib erinevaid kutsetdooga seotud digeid todvotteid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Ko6ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik Opiviljundid viljundi tasemel

Kehaline aktiivsus
Auditoorne dpe 2
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 40

Alateemad

Tervis ja todvaime.

Litkumisméingud - sportméngud (jalgpall, korvpall, saalihoki, vorkpall, Boccia, tennis, sulgpall
jne), kehalised harjutused.

Ujumise algoskused.

Seos opivialjundiga

Iseseisev t00

Leiab kooli raamatukogu ja IKT vahendeid kasutades vajalikku informatsiooni litkumisméangude ja tildfiitisiliste harjutuste

kohta.
Liikumispievik

Praktiline t66

Iseseisev fiilisiline aktiivsus vihemalt 1 kord nddalas (lisaks kehalisele arendamisele). Liikumispdeviku kasutamine.




Hindamisiilesanded

Liikumis-, sportméngudes osalemine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

K&ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik opivéljundid véljundi tasemel

Oppemeetodid

Individuaalne ja rithmat60, praktiline harjutamine, vestlus, arutelu, juhendamine, selgitus, ettenditamine.

Hindamismeetodid

Ulesanne 1. Osaleb arutelul ja riihmatdds hindamiskriteeriumites Kirjeldatud teemadel.
Ulesanne 2. Liikumis-, sportméingudes osalemine.

Ulesanne 3. Esitleb praktiliselt ergonoomilisi téovotteid ja kehaasendeid.

Ulesanne 4. Esitlus, lihtsamate esmaabi votete kasutamine.

Ulesanne 5. Esitlus, niitab ette kehalisi harjutusi.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Osaleb aktiivselt erinevates kehalistes tegevustes
hinde kujunemine
sh lidvend | “A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpivéljundid ldvendi tasemel.

Oppematerjalid

* H. Valgmaa. Vdimlemise ja pallimdngude sonastik. Tln 2011

* Vorkpall. Vaistlusmairustik. Tln, 2007

* Ergonoomika: www.tlu.ee ja www.tooelu.ee (puidu- ja mooblitddstuse ergonoomia).

* https://www.tlu.ee/opmat/tp/tervisespordi_alused/index.html

« http://www.ekkl.edu.ee/index.php/oppematerjalid/147-kogumik-gkehaline-kasvatus-maengud-ja-harjutused
* http://treener.eok.ee/oppematerjal vaata.php?id=190&SESSION OIS=erycxhax

» www.kepikond.ee

* http://www.liigume.ee/sinu-treener/kirjandus/kehaline-kasvatus-mangud-ja-harjutused/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

16 Virvusopetus ja kompositsioon 1

Tiivi Karus

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmérk Oppija rakendab virvusdpetuse ja kompositsiooni pohitddesid roogade valmistamisel.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

2 tundi

6 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab virvide ja kompositsiooni pohitddesid

Oppija

- kirjeldab varvide moju, omadusi;

- kirjeldab vérviringi pdhjal erinevaid kooslusi;

- kirjeldab kompositsiooni pdhitddesid ning
erinevaid votteid;

- koostab esitluse erinevatest kaunistamise
pohimotetest;

- nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja
vOimalusi ning teab to6vahendeid,;

- koostab eskiisjoonise kompositsiooni pohitddede
selgitamiseks;

- valib ja vormib kaunistused etteantud soolaste voi
magusate roogade kaunistamiseks;

- kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad.

Mitteeristav hindamine

2. Loob visuaalselt esteetilisi kujundusi

Oppija

- kirjeldab virvide moju, omadusi,

- kirjeldab vérviringi pdhjal erinevaid kooslusi;

- kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning
erinevaid votteid;

- koostab esitluse erinevatest kaunistamise
pohimotetest;

- nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja
vOimalusi ning teab t66vahendeid;

- koostab eskiisjoonise kompositsiooni pohitdodede
selgitamiseks;

- valib ja vormib kaunistused etteantud soolaste voi
magusate roogade kaunistamiseks;

- kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad.

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Virviopetus ja
kompositsioon
Auditoorne ope 2
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 18

Alateemad

Virvide omadused.

Virviharmoonia kasutamine toidu serveerimisel.

Kaunistamise tdhtsust ja kompositsiooni pohitode toidu serveerimisel.
Terviklahendused kujundamisel, kaunistamisel, katmisel.

Iseseisev t00

Koostab esitluse erinevatest kaunistamise pohimotetest.
Koostab eskiisjoonise kompositsiooni pohitddede selgitamiseks.

Praktiline t66

Valib ja vormib kaunistused etteantud soolaste voi magusate roogade kaunistamiseks.
Kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad.

Hindamisiilesanded

Kirjeldab vérvide mdju, omadusi;

kirjeldab virviringi pdhjal erinevaid kooslusi;

kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning erinevaid votteid;

nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja voimalusi ning teab toovahendeid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Ko6ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on koik dpiviljundid véljundi tasemel

Oppemeetodid

Demonstratsioon, illustratsioon, piltide ja filmide nditamine, jutustus, loeng, vestlus, kiisimused-vastused.

Hindamismeetodid

Esitlus

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Oppija mdistab virvide omadusi ja oskab kasutada virviharmooniaid toidu serveerimisel.
Moistab kaunistamise tdhtsust. Oskab kasutada kompositsiooni pohitddesid toidu serveerimisel.
Kujundab ja kaunistab portsjoneid ning vaagnaid ldhtudes kaunistamise pShimdtetest.

Kasutab laua katmisel lihtsaid ja terviklike kujundusviise.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Osalemine tundides ja praktiliste toode pildimapi koostamine.

Oppematerjalid

Opetaja koostatud dppematerjal;

Kaérner, Eve “Kompositsioonidpetus” Tea kirjastus, Tallinn 2006;

Linnuste, Ulle “Virvid kodus”, As Ajakirjade Kirjastus, Kodukiri 2005;

Miller, Judith “Véarvid” Kirjastus Maalehe Raamat,2001;

Tammert, Marje “Viarvidpetus teoorias” Tallinna Tehnikakorgkool;oli Aimwell, Tallinn2002;
Viirand, Tiiu “Kunstiraamat noortele” Kirjastus “Kunst”, Tallinn 1984.

Seos opivialjundiga




