Haapsalu Kutsehariduskeskus

Kokk (442 Neljanda taseme kutseoppe esmadope) moodulite rakenduskavad

PShihariduse omandanud dpilased voi vahemalt 22-aastased pohihariduseta isikud, kellel on pohihariduse tasemele vastavad

Sihtrithm kompetentsid

Oppevorm Mittestatsionaarne Ope; statsionaarne - tdokohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Meniiii koostamine ja kalkulatsioon 6 Tiina Sootalu, Aili Tervonen, Kaire Raba

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Meniiii planeerimine”

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane koostab erinevat tiiiipi meniiiisid, tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning tehnoloogilisi kaarte.

~

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane

1. koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat | ¢ koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii arvestades meniili koostamise

tiilipi meniiiisid sh eritoitumiseks, ldhtudes pohimotteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid;

ettevotte ja sihtriihma eripérast ja ning * koostab ja kohandab toitlustusettevotte tehnoloogilised kaardid toitumise

Oigusaktide nduetest. isedrasustega (sh toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele;

2. koostab juhendi alusel tooraine- ja * t0lgib meniiii teksti eesti keelest tihte voorkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades | Mitteeristav

hinnakalkulatsioone ning vormistab erialast terminoloogiat; hindamine

tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast
sOnavara.

3. vormistab mentiiisid eesti ja tihes vodrkeeles,
kasutades digivoimalusi.

* vormistab meniiiisid kasutades digivoimalusi;

« annab mentiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toitevddrtusele hinnangu
lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitustest;

* koostab juhendi alusel toitudele tooraine kalkulatsiooni ja arvutab omahinna;

* vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte kasutades erialast sdnavara.

Mooduli jagunemine

Alateemad

Kalkulatsioon OV2

Toiduainete kaalu ja mahutihikud, nende teisendamine, bruto ja netokogused, viljatulek, kaonormide arvutamine
Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine, kulu arvestus
Omahinna arvutamine

Miitigihinna kujunemine ja hinnakujunemise alused
Standardretseptuurid




Tehnoloogilised- ja kalkulatsiooni kaardid
Tabelarvutusprogrammi kasutamine kalkulatsioonide koostamisel. Kasutab erialast tarkvara kalkulatsioonide koostamisel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Meniiiide koostamine

Alateemad
Meniitide tiiiibid
Mentiiides kasutatav terminoloogia

ov1,0Vv2 Meniiiide koostamist mdjutavad tegurid
Mentiiide koostamine ja analiiiisimine
Toiduportsjoni koostamine, mentiii vormistamine IT vahendeid ning voimalusi kasutades. Kasutab erialast tarkvara meniitide
koostamisel.

Hindamine Mitteeristav hindamine

Toitumisépetus OV1

Alateemad

Toitainete otstarve organismis

Tasakaalustatud meniiii/toitumissoovitused
Toidukorra kalorsus (toitumissoovitused/arvutamine)
Toitumissoovitused erinevatele kliendirithmadele
Kasutab erialast tarkvara kaloraaZzi arvutamisel.

Hindamine Mitteeristav hindamine

~ ) Loeng, praktiline t66 juhendamisel, praktilised iilesanded vastavalt juhendile, oskuste demonstratsioon, paarist6o, rithmat6o,

Oppemeetodid . ; o . . e
iseseisev t00, enesechindamine, analiiiis.
OV 1. Paaristd6: koostada juhendi alusel argipieva 1dunasédgimeniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.
OV 2. Iseseisev t00: koostab elektrooniliselt 3-kéigulise eine korra tehnoloogia- ja kalkulatsiooni kaardid, kasutades etteantud

. . . vormi ning erialast terminoloogiat.
Hindamismeetodid

OV 3. Iseseisev t66: (OV1 alusel) koostab juhendi alusel argipdeva 1dunasédgimeniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast
terminoloogiat; tolgib koostatud meniiili vodrkeelde.
Tolgib iihe tehnoloogilise- ja kalkulatsioonikaardi voorkeelde.

Loimitud teemad

Matemaatika, Inglise keel, Arvutidpetus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse Mitteeristavalt. Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud koik mooduli
hindamisiilesanded vihemalt rahuldaval/ldvendi tasemel. Projektitdo.

sh liavend

“A” saamise tingimus: OV 1. Opilane koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii, arvestades meniiii koostamise pdhimétteid
ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid; koostab ja kohandab toitlustusettevdtte tehnoloogilised kaardid toitumise
isedrasustega (sh toidutalumatus, toiduallergia, taimetoitlus) klientidele; annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele
ja toitevidrtusele hinnangu, lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja liikumissoovitustest.




OV 2. Opilane koostab juhendi alusel toitudele tooraine kalkulatsiooni ja arvutab omahinna; vormistab juhendi alusel

tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sdnavara.
OV 3. Opilane tolgib mentiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat;

vormistab meniilisid, kasutades digivdimalusi.

Oppematerjalid

Rekkor, S. (2008). Toitlustamise alused. Tallinn: Argo
Rekkor, S. (2011). Kulinaaria. Tallinn: Argo
Rekkor, S. (2013). Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Mentiiii planeerimine 4 Tiina Sootalu, Kaire Raba, Aili Tervonen
Nouded‘moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid meniiiisid.
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. koostab juhendamisel meniiii Opilane
vastavalt meniiii koostamise * koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava mentiiii 1dhtuvalt tervisliku toitumise pohimotetest
pohimotetele, 1ahtudes riiklikult ning kliendi soovidest ja vajadusest;
heakskiidetud toitumis- ja * pohjendab toitude valikut mentiiis ldhtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja
litkkumissoovitusi. mojust inimorganismile;
2. arvutab retsepti alusel toitude « arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevairtuse, kasutades toitude keemilise . .
o L . Mitteeristav
toitainelise koostise ja toitevddrtuse; | koostise andmebaase; hindamine
3. koostab juhendamisel * koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, ldhtudes digusaktidest ja
pohisdogikordade toitude ritklikult heakskiidetud toitumis- ja liikumissoovitustest;
tehnoloogilised kaardid, kasutades * vormistab sisult ja keeleliselt korrektse mentiii kasutades erialast terminoloogiat ja digivoimalusi;
digivahendeid. * koostab juhendamisel pShisdogikordade toitudele tehnoloogilised kaardid;
4. arvutab juhendamisel tooraine + vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid kasutades tabeltootluse digivahendeid;
vajaduse, ldhtudes klientide arvust. » arvutab juhendamisel tooraine vajaduse ldhtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.
Mooduli jagunemine
Alateemad

Toiduainete kaalu ja mahutihikud, nende teisendamine, bruto ja netokogused, véljatulek, kaonormide arvutamine
Toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine, kulu arvestus

Omahinna arvutamine

Miiiigihinna kujunemine ja hinna kujunemise alused

Standardretseptuurid

Tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid

koostab tooraine ja hinnakalkulatsioonid kasutades vastavat tarkvara , arvutab tooraine vajaduse

Kalkulatsioon OV3, OV4

Alateemad

Mentiiide tiiiibid 1dhtuvalt ettevotte eripérast ja sihtrithmast

Meniiiides kasutatav terminoloogia

Mentiiide kohandamine arvestades enamlevinud toidutalumatusi ja allergiaid

Meniiii koostamine OV1;
ov2




Mentiiide koostamine ja analiitisimine
Toiduportsjoni koostamine, meniiii vormistamine IT vahendeid ning voimalusi kasutades. Inglise keelne meniiii

Toitumisépetus OV2

Alateemad

Lisa- ja saasteained, nende moju inimese tervisele ja keskkonnale

Einekorra toitainelise ja energeetilise véirtuse arvutamine vastavalt sihtrithmale( lasteaialastele, eakatele, fiilisilise t00 tegijatele
jne) kasutades IT vahendeid

Oppemeetodid Praktiline meeskonnat6d, juhtumianaliiiis, rolliméng, individuaalne t60, iseseisev to0.
OV1. Meeskonnatoo: koostada juhendi alusel digitaalselt argipieva 1dunas6dgimeniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast
terminoloogiat.
. . . OV2. Riihmat66: dpetaja poolt antud retsepti alusel arvutada toitaineline koostis ja toiteviirtus kasutades IT vahendeid.
Hindamismeetodid

OV3. Teoreetiliste teadmiste kontroll. Iseseisev tod: koostab juhendi alusel argipdeva iihenidalase 1dunasddgimeniiii, kasutades
korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.
OV4. OV2 antud rithmatoo lisa; tooraine vajadus, ldhtudes tehnoloogilisest kaardist.

Loimitud teemad

Matemaatika, Arvutidpetus, Inglise keel

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Koostab ja vormistab juhendi alusel 3-kéigulise einekorra tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid elektrooniliselt, kasutades etteantud vormi ning erialast terminoloogiat.

sh lavend

“A” saamise tingimus:

OV 1. Koostab juhendamisel ettevdtte eripirale vastava meniiii lihtuvalt tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi
soovidest ja vajadusest; pohjendab toitude valikut mentiiis 1ahtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja
mojust inimorganismile; koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, 1dhtudes digusaktidest ja riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja litkkumissoovitustest; vormistab sisult ja keeleliselt korrektse mentiiii, kasutades erialast terminoloogiat
ja digivéimalusi.

OV 2. Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toiteviirtuse, kasutades toitude keemilise koostise andmebaase.

OV 3. Koostab juhendamisel pdhisdogikordade toitudele tehnoloogilised kaardid; vormistab juhendi alusel tehnoloogilised
kaardid, kasutades tabeltootluse digivahendeid.

OV 4. Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lihtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.

Oppematerjalid

Aavik, O. (2011). Kalkulatsioonidpetus. Praktilise t66 juhend. Tallinn: Argo
Kéngsepp, 1. (2008). Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal dppijaile. Tallinn: Ilo
Rekkor, S. jt (2013). Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. (2008). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo
Rekkor, S. jt (2010). Toiduvalmistamine suurkodgis. Tallinn: Argo







Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Praktika

10 Tiina Sootalu

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on 1. kursuse ,,Toitlustamise moodul

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tiidab juhendamisel koostoos koogi meeskonnaga koka todiilesandeid toitlustusettevottes.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane

1. planeerib oma isiklikud praktika | ¢ koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit ja rakendades

eesmirgid ja todiilesanded digipadevusi,

tulenevalt praktikajuhendist. * planeerib isiklikud praktika eesmérgid ldhtuvalt s66gikoha drimudelist ja toidumentiiiist, arvestades

2. tootab praktikaettevottes praktikajuhendit;

juhendamisel nii individuaalselt kui | * sdlmib ettevottega eelkokkuleppe ja tdoaja graafiku, kasutades erinevaid

meeskonnas, jargides ettevotte kommunikatsioonivahendeid;

tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja | ¢ to6tab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab voetud

téoohutusndudeid. kohustuste tditmise eest arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud to6de valmimise ettendhtud

3. planeerib oma t66d ja tdokohta ajaks;

vastavalt tooiilesandele ning * jargib t60d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorra eeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt

meeskonna todjaotusele, todtades vajadusele isikukaitsevahendeid;

saastlikult ja jargides toiduohutuse | * tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi; Mitteeristay

ndudeid. * arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel; hindamine

4. valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkddgi voi restorani toite ja
jooke, kasutades sobivaid vahendeid
ja erinevaid koogitoo tehnikaid;

5. teeb puhastus- ja korrastustoid,
kaitleb priigi, peseb ndusid ja
toovahendeid.

6. analiiiisib oma t60d, eesmarkide
saavutamist ja iilesannete tditmist
praktikaettevdttes, koostab juhendi
jargi praktikaaruande.

* eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt juhendile, véltides liigseid kadusid;

+ valmistab juhendamisel, vastavalt tdoplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
ettevotte meniilis olevaid toidukohale iseloomulike roogasid ja jooke;

» serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale;

* peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid jargides toitlustusettevotte tookorraldust;

* korrastab ja puhastab juhendamisel oma todkohta kogu to6pdeva viltel, teeb puhastus ja korrastus toid
vastavalt ettevotte puhastusplaanile;

» kéitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja to6vahendid juhendamisel vastavalt ettevotte
puhastusplaanile;

» analiilisib oma t66d praktikaettevottes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma todle, praktikacesmérkide ( ettevottes valmistatud ja dpiviljundite saavutatusele ja
toimetulekule praktika ettevottes;




» esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid.

Oppemeetodid Praktiline t90, iseseisev tod
OV 1. Koostab dpimapi, milles on materjalid praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine) ldhtudes praktikajuhendist.
Avab GDrives praktikapédeviku ning praktikaaruande.
. - OV 2. Praktikaettevdtte kirjeldus (driidee, meniiii, todkorralduse kirjeldus, hinnang tootmisruumidele).
Hindamisiilesanded

OV 3. Tdidab juhendamisel todiilesandeid.

OV 4. Valmistab juhendamisel vastavalt tddplaanile toite ja jooke.

OV 5. Puhastus- ja korrastustddd, priigi kiitlemine vastavalt ettevdtte puhastusplaanile.
OV 6. Tiidab praktikapieviku ning koostab praktikaaruande ja teeb esitluse praktika kohta.

Loimitud teemad

Eesti keel; Arvutiopetus; Suhtlemine;

Iseseisev too

Koostab vajaliku dokumentatsiooni praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine) ldhtudes praktikajuhendist.
Praktikaettevotte driideega ja meniiliga tutvumine. Igapédevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit
ning ettevalmistused vastavalt etteantud juhendile praktikaaruande koostamiseks. Praktikaaruande koostamine. Eneseanaliiiis.
Esitluse ja esitlemine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opimapis olevad praktika dokumendid on koostatud nduetekohaselt korrektses eesti keeles, praktika eesmirkide piistitamisel on
lahtutud praktikajuhendist. Iseseisva toona koostatud praktikadokumentatsioon kajastab vihemalt tihte isiklikku eesmérki, mille
saavutatus on moddetav, dpilane on vdimalike praktikaettevotetega suheldes olnud korrektne (dokumentide vormistamine) ning
jarginud héid suhtlemistavasid; koostatud praktikapdevik kajastab praktika jooksul sooritatud todiilesannete lithikirjeldusi ja
toolilesannete mahtu, lisatud on hinnang todiilesande tditmisele. Praktikapdevik on vormistatud keeleliselt korrektselt, kasutades
erialaseid termineid. Proovit6o kéigus tdidab Oppija iseseisvalt talle antud téoiilesannet, kasutades ettevottes kasutusel olevat
tootmisalast dokumentatsiooni ja rakendab todiilesande tiitmisel erialast teavet. Oppija tegutseb meeskonna liikmena,
tooohutuse ja hiigieenindudeid jargides, seadmeid, todvahendeid ja materjale sddstlikult kasutades. Praktikaaruanne on
koostatud vastavalt etteantud juhendile ning on keeleliselt korrektselt ja nduetekohaselt vormistustatud; praktikaaruandest on
kuulajaskonnale esitatud liihike iilevaade (esitlus, milles on vélja toodud saadud kogemused ja antud hinnang eesmirkide
saavutamisele).

sh ldvend | “A” saamise tingimus on mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks vajalikud hindamisiilesanded on tdidetud ldvendi tasemel .
HKHK praktika dokumendid:
Praktikaaruande koostamise juhend. Praktikaleping, Praktikapdevik. Hinnanguleht praktikandile — tagasiside praktika
Oppematerjalid juhendajalt.

Tooohutus- ja tootervishoiualased juhendmaterjalid..
Kuhhi, M. (2006). Eesti ametikeel. Tallinn: Ilo



https://hkhk.edu.ee/et/majutus/praktikadokumendid-2#praktikadokumendid

Kitsnik, M. (2010). Koka ja kelneri erialane eesti keel. Tallinn: Integratsiooni ja Migratsiooni SA
Kraut, E. (2004). Eesti digekeel. Tallinn: Koolibri




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Praktiline t60 restoranis 7

Tiina Sootalu, Kersti Oim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on ,,Toiduvamistamise* moodul

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jirgi toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele, planeerides ja korraldades oma t66d, kdideldes kaupu, korrastades restorani ruume.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
* planeerib oma t60aega ja korraldab oma t60d ratsionaalselt vastavalt tookoormusele, todiilesandele
1. planeerib ja korraldab oma t66d ja meeskonna todjaotusele;
P D . » valmistab ette oma t66koha, ldhtudes todiilesannetest ja todohutuse ja ergonoomia pohimotetest;
lahtuvalt tootilesandest ja meeskonna . e N .
e » hoiab oma t60koha korras, 1dhtudes hiigieeninduetest;
toojaotusest. . ... . o e -
. e ) » valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
2. valmistab nii individuaalselt kui . . L . !
. . * vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
meeskonnaliikmena, tellimuse alusel, . ] R .2 e )
o . » ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt todplaanile;
tehnoloogilise kaardi jérgi toite ja jooke 7 . C e ~
S . » kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
vastavalt klientide soovidele, kasutades e SO
sobivaid toovahendeid ja seadmeid ning (00korralduse eripdrale;
. ~ * annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile 1dhtudes nende iseloomulikust 10hnast,
arvestades toitlustusettevotte . s . . o
ts6korraldust maitsest, vilimusest ja konsistentsist;
’ o . * vOtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele; Mitteerista
3. kaitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning o . D L2 L )
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile » kontrollib juhendi alusel igapédevaselt kauba kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu; v
> |» hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab to6ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele; | hindamine

toiduhtigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust.

4. teeb restoraniruumide puhastus- ja
koristustoid, ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist.

5. teenindab kliente, kasutades
serveerimise ja teenindamise
pohitehnikaid ning jirgides kliendikeskse
teenindamise pohimatteid.

» kéitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile;

» inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele;

» teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid;

» valmistab puhastusvahendi lahuse, l&htudes juhendist;

» puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, 1dhtudes juhendist;

» peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, l&htudes juhendist;

» ndustab ldhtuvalt meniiiist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti
keeles ja iihes voorkeeles;

» lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma vastutusala piires;

» katab ja teenindab erineva teenindustiilibiga laudu ldhtudes mentiiist, sihtriihma vajadustest ning

ettevotte teeninduse korraldusest.
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» kogub, analiilisib ja edastab tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid

Mooduli jagunemine

Praktiline to0 restoranis

Alateemad

1. Restoranikdok

Kiirkeedukapid, madaltemperatuuriga ahjud, suitsuahjud, fritiiiirid, grillseadmed. Baariseadmed. Kiilmséilitusseadmed
(kiirjahutus- ja siigavkiilmutuskapid). Restoranikdogi seadmete ja todvahendite hooldamine ja puhastamine

2. Toiduvalmistamine — koka praktiline t66

Kauba kéitlemine. Toidukauba tundmine. Laomajandus. Kiilmad ja soojad eelroad, supid (veloute supid — piireeritud supid) ja
munaga paksendatud kastmed (hollandikaste), pearoad erinevatest lihadest sh ulukilihast, linnulihast, kalast vdi mereandidest.
Lisandid aedviljadest vdi metsaandidest, teraviljatoodetest. Kiilma vdi kuuma kastme valmistamine. Klassikalised salatid.
Kiilmad, kiilmutatud v3i kuumad magustoidud. Vastavus tehnoloogilisele kaardile ja toiduhiigieeni nduetele.

3. Puhastustood

Puhastusplaan. Restorani teenindusruumide korrastus- ja puhastustodd. Puhastusained, tddvahendid, puhastusvotted. Mustus, vee
kasutamine puhastustéodel. pH moiste (keemia). 6. Puhastuslahuste valmistamine (matemaatika % arvutus)

4. Klienditeenindus

Klientide vastuvotmine. Meniiii ja joogikaardi esitlemine. Tellimuse vastuvotmine. Toitude ja jookide serveerimine.
Arveldamine. Klientide drasaatmine

Oppemeetodid Praktiline t00, iseseisev t00, meeskonnatdd, moodulhindamine restoranipdevad
OV 1. Praktiline t66 restorani kddgis. Vastavalt meniiiile planeerib seadmete ja tddvahendite vajaduse, ohutu kasutamise ja
puhastamise ldhtuvalt mentiiist ja to6j0oust.
OV 2. Praktiline t66 restorani kdogis.

Hindamisiilesanded IT: dpimapp vastavalt juhendile (dpimapp sisaldab praktilise t66 analiiiisi koos retseptide ja tehnoloogiaga; lisatud pildid

valmistatud roogadest).
OV 3. ja OV4 Praktiline t66 dppekddgis
OV 5. Praktiline dppetdd restoranis

Loimitud teemad

Arvutidpetus, Inglise keel

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opilane planeerib ja korraldab t66d lihtuvalt todiilesandest; valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele
kaardile; kditleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile; teeb puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile,
kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid; katab ja teenindab erineva teenindustiilibiga laudu,
lahtudes mentiiist, sihtriihma vajadustest ning ettevotte teeninduse korraldusest. Mooduli iihishindaine Restoranipdevade

raames.
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sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab td6koha, jargides tddohutuse ndudeid; alustab ja
16petab t66d planeeritud ajal; peab kinni todde ajakavast, osaledes meeskonnatdds, vastutades voetud kohustuste tditmise eest;
eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid koogitootehnikaid, tédvahendeid ja -seadmeid;
kaitleb toiduaineid ldhtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades toiduohutuse ja kvaliteedi jargides kehtivat
enesekontrolliplaani; jargib kogu téopédeva jooksul isikliku hiigieeni ndudeid.

Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning ressursse sédéstes; serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud
nduetele

Opilane teeb puhastus- ja koristustdid koogis ning saali ndudepesus, jirgides puhastusplaani; kiitleb juhendamisel kdogis
tekkivat priigi.

Opilane teenindab juhendamisel kliente viljastusletis, lihtudes kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest ja viljendades end
arusaadavalt eesti keeles; kditleb juhendamisel koogis tekkivat priigi

Opilane vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukordades; analiiiisib enda
tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma t66 tulemusele.

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt (2008) Toitlustuse alused. Tallinn: Argo

Miiller, V. (2012) Sealiha. Suur kokaraamat. Tallinn: TEA Kirjastus
[burg, A. (2002) Viirtsileksikon. Tallinn: Maalehe Raamat

Rausch, A. (2002) Maitsetaimede leksikon. Tallinn: Maalehe Raamat
Kang, A. (2006) Kodgiviljaraamat. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
Www.toitumine.ee

WWW.ampser.ee
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Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Praktiline t66 suurkoogis 6

Tiina Sootalu

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Toitlustamine”

Mooduli eesmark ..
meeskonnaliikmena.

Opetusega taotletakse, et dpilane osaleb suurkdogitdds vastavalt toitlustusettevotte todkorraldusele, nii individuaalselt kui

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1. planeerib suurkéégis oma t66d ja tookohta, . Plane.:e?lb juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma tdokohta jargides to6ohutuse
tootades sddstlikult ja jargides toiduohutuse noudeid;
noudeid Jajarg « alustab ja 1dpetab t66d planeeritud ajal, peab kinni tdode ajakavast osaledes
5 galmi's tab ia serveerib juhendamisel meeskonnatoos, vastutades voetud kohustuste tiitmise eest;
- Vaimistan ) Juhend i * eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist kasutades sobivaid kdogitoo
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest et e .
c o . tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid,
toidurithmadest tehnoloogilise kaardi alusel. e e .o . - ) )
) . . « kditleb toiduaineid l&htuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest tagades toidu ohutuse ja
3. teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, . e . i N
. . ) . kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani; . .
kéitleb priigi, korrastab ja puhastab juhendamisel e e o o Mitteerista
e e e . * jargib kogu toopédeva jooksul isikliku hiigieeni ndudeid ;
oma tookohta, koogiseadmed ja todvahendid ning . oo . o o . v
. * valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile . .
peseb ndusid. hindamine

4. teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse
teenindamise pohimadtetest.

5. tootab individuaalselt ja meeskonnalitkmena,
jérgides toitlustusettevdtte todkorraldust,
tooohutuse ndudeid ning kasutades ergonoomilisi
toovotteid.

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sdistes;

* teeb puhastus- koristustdid koogis ja saali ndudepesus jirgides puhastusplaani;

* serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele;

» kiitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi;

* teenindab juhendamisel kliente viljastusletis 1dhtudes kliendikeskse teenindamise
pOhimotetest ja véljendades end arusaadavalt eesti keeles;

* vastutab enda ja meeskonnalitkmete turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime
ohuolukordades;

» analiilisib enda tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma t66 tulemusele.

Mooduli jagunemine

Toidu valmistamine ja
teenindamine kooli
sooklas

Suurkoogi toidud / joogid

1. Supid — rahvuslikud supid, piireesupid, kreemsupid

2. Kastmed — soojad pohikastmed ja neist tuletatud kastmed, kiilmad kastmed, maitsevoid
3. Teraviljatoidud, -road riisist, putrudest vormiroad, pudingud

4. Koogiviljatoidud — keedetud, hautatud ja praetud kddgiviljatoidud
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5. Hakklihatoidud

6. Lihatoidud

7. Kalatoidud

8. Magustoidud — vahud, kreemid, tarretised

9. Kohv, tee, kakaojoogid.

10. Piimatooted, siirupijoogid, mahlad, mahlajoogid, veed, karastusjoogid.

Teenindamine

1. Valmistab toidu Ioplikult s6dgisaalis ja serveerib klientidele lahtuvalt juhendist,

arvestades portsjoni kompositsiooni, vormistamise ja kaunistamise votteid

Ldiming: Keel ja kirjandus

Teenindusega seotud sdnavara ja erialased terminid; korrektne sdnakasutus ja keelemallid vastavalt teenindussituatsioonile;
sOna “euro” digekiri; meniiii tutvustus korrektses eesti keeles ja erialase sonavara kasutamine
Puhastus- ja korrastustood

1. Suurk6ogis kasutatavad todvahendid ja koogiseadmed

2. Puhastusvahendite kasutamine

3. Puhastusplaan

Loiming: Keemia

Erialases t60s kasutatavate lahuste valmistamine; jddtmekaitlus, sdéstlikus, globaalprobleemid.

praktiline t60 juhendamisel, praktilised lilesanded vastavalt juhendile, oskuste demonstratsioon, paarist6d, rithmatoo, iseseisev

Oppemeetodid t00, enesehindamine, analiiiis.
OV 1.Praktiline t66 ja tookorraldus kodgis.
OV 2. Osavétt praktilisest suurkoogitoitude valmistamisest.
. . . OV 3 Hindamine praktilistes tundides kdogis.
Hindamismeetodid

OV 4. Praktiline t66: teenindus viljastusletis.
OV 5. Iseseisev t60: analiiiisib enda tegevust, koostab juhendi alusel oma td6plaani, planeerides t66d suurkddgis, jargides
tooohutust ja hiigieenindudeid

Loimitud teemad

Eesti keel, arvutidpetus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvotvaks hindamiseks peavad olema sooritatud mooduli hindamisiilesanded ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab tookoha, jirgides todohutuse ndudeid; alustab ja
16petab t66d planeeritud ajal; peab kinni todde ajakavast, osaledes meeskonnatdds, vastutades voetud kohustuste tditmise eest;
eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid koogitootehnikaid, téovahendeid ja -seadmeid;
kéitleb toiduaineid l&htuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades toiduohutuse ja kvaliteedi jargides kehtivat
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enesekontrolliplaani; jargib kogu té0pédeva jooksul isikliku hiigieeni ndudeid.

Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovahendeid,

-votteid ja -seadmeid ning ressursse sddstes; serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele.
Opilane teeb puhastus- ja koristustoid koogis ning saali ndudepesus, jirgides puhastusplaani; kiitleb juhendamisel koogis
tekkivat priigi.

Opilane teenindab juhendamisel kliente viljastusletis, lahtudes kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest ja viljendades end
arusaadavalt eesti keeles; kéitleb juhendamisel kdogis tekkivat priigi.

Opilane vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukordades; analiiiisib enda
tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma t66 tulemusele.

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt (2013). Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo
Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. (2008). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo
Rekkor, S. jt (2010). Toiduvalmistamine suurkoogis. Tallinn: Argo
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Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Toiduvalmistamine 6

Tiina Sootalu, Liisi Lehtsaar-Reisner

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid “Toitlustamine” ja “Praktiline t66 suurkdogis”

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jirgides
tooohutuse ja hiigieenindudeid ning kasutades sobivaid vahendeid.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1 plancerib ia korraldab » planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas
'lilfen a4 alusi | oma t65d ia lahtuvalt ettevotte tookorralduse eripérast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni ndudeid;
Jtt')t')koh ta restoranikéd e sJ » eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid,
individuaalselt a & kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid, tddvahendeid ja seadmeid;
meeskonnas ] » valmistab kiilmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
7 valmis tab' tellimuse alusel sobivaid todvahendeid ja seadmeid;
’ﬁhen di jéirgi toite (a la carte) » valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid tdovahendeid ja seadmeid;
J'a 'ookejshg » valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning
Jtoijtumisiseérasus teoa kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid,
Klientidele. arves ta(%es » valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
toidugine tés toimuvaid sobivaid toovahendeid ja seadmeid;
e . » valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning . .
keemilisi muutusi. e o . Mitteeristav
ot kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid, . .
3. serveerib kliendile hindamine

tellimuse alusel juhendi jérgi
toite (a la carte) ja jooke
juhendi jérgi.

4. kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja hooldusjuhenditele
ning jargides
tooohutusndudeid.

* valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid;

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

» valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid,

* soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid;

» valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele arvestades toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi;

» serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele;

» kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja tddvahendeid eesmérgipdraselt vastavalt kasutus-ja
hooldusjuhendile ning jargides tddohutusndudeid;

» kasutab seadmete ja todvahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustddvahendeid ja
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[puhastusaineid.

Mooduli jagunemine

Restoranikoogi seadmete

Alateemad

1.Viikevahendid ja kdogiseadmed restoranikdogis

2. Ettevalmistusseadmed (I6ikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)

3. Kuumtodtlusseadmed

a. (induktsioonseade, tarvikud, kiirkeedukapid, madaltemperatuuriga ahjud, suitsuahjud, fritiiiirid;

Seos opivialjundiga 1 ja 4
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis

ja toovahendite grillseadmed) lmng;\s,;il;ar?;zélt Ja
hooldamine ja 4. Baariseadmed Kasutab i 1,1hastab
puhastamine ja t66 5. Kiilmsdilitusseadmed (kiirjahutus- ja stigavkiilmutuskapid) res torang ser:)a dmeid ia
planeerimine Restoranitdo planeerimine t66vahendeid vastail alt
1 Tooetappide planeerimine Kasutus. ia
2.Restoranikdogi todde dige jéarjestus ja ajastamine ning tooplaan hool dus'J henditele ni
3.Meeskonnatoo tookorraldus poocusjuiendieic g
jargides to6ohutusndudeid.
Alateemad Seos dpiviliundioa 3
Pohisodgikordade teeninduse teostamine pivajunciga
- 2. Teeninduse ettevalmistamine ser\_/eerlb kllend{le .
Serveerimine . . tellimuse alusel juhendi
3. Teeninduse jéreltoimingud R .
4. Enesehinnang ja hinnang meeskonnatoole Jarsl tglte S l.a'? arﬁe) Ja
5. Jookide serveerimine jooke juhendi jargi;
Alateemad
1. Suupistete valmistamine
2. Valmistab kiilmi vdi sooje eelroogasid Seos dpiviliundiea 2
3. Valmistab suppe (kreem ja veloute supid) ja munaga paksendatud kastmeid (hollandi kaste), Imi ?b ‘ Jll' g lusel
pruuni pohikastme tuletisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid Yahm1(s1'a. > 1¢ 1n'1use‘aluse
Toiduvalmistamine 4. Valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh pdhikomponendi lihast, ulukilihast, Juhendt J grgll(tm;le (ala
praktiline linnulihast, kalast voi mereandidest, lisandi aedviljadest vdi metsaandidest, teraviljatoodetest carte) ja jooke s

jargides toiduhiigieeni ndudeid

5. Valmistab klassikalisi salateid, sooje salateid

6. Valmistab kiilma, kiilmutatud voi kuuma magustoitu

7. Soolamine, hapendamine, marineerimine

8. Valmistab kiilma voi kuuma joogi (likooride valmistamine) vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

jérgides toiduhiigieeni ndudeid

toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi;
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| 9. Arvestab toidu valmistamisel toitumisiseirasustega klientidega |

Oppemeetodid Loeng, arutelu, rithmat60, juhtumi analiilis, probleemsituatsiooni lahendamine, td6tamine arvutiga
OV 1. Iseseisev t60: koostab arvestustooks tooplaani ja vajaminevate toovahendite nimekirja.
OV 2. Praktiliste tundide libimine tiismahus
Teooria test

Hindamismeetodid Iseseisev t66: Opimapp koosneb praktiliste tundide retseptidest ja labitud tundidest.

OV 3. Praktiline t66: toitude ja jookide serveerimine dppekddgis.
OV 4. Praktiline t60: seadmete puhastamine koogis.
Iseseisev t00: puhastusplaani koostamine.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse Mitteeristavalt. Mooduli hinne kujuneb iseseisva toode, teoreetiliste teadmiste kontrolli ning praktiliste
oskuste, sh demonstratsiooni (praktiliste t60) alusel.

sh lavend

OVl1.

“A”, Opilane planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tdokohta restoranikdogis individuaalselt ning meeskonnas
lahtuvalt ettevotte tookorralduse eripirast, jargides tooohutus- ja hiigieenindudeid.

ov2

“A” Opilane valmistab kiilmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja salateid, suppe, kastmeid (sh sooje pdhikastmetest tuletatud
kastmeid), tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast, toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest, kiilmi,
kiilmutatud ja kuumi magustoite, tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovahendeid ja -seadmeid; valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid todvahendeid ja -
seadmeid.

ov3

“A” Opilane serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele.

OVv4

“Arvestatud” Opilane kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja tddvahendeid eesmirgipiraselt

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. jt. (2013) Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo
Kotkas, M., Roosipdld, A. (2010). Restoraniteenindus. Tallinn: Argo
www.ehrl.ee

https:// www.typsy.com/
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
. ) Tiina Sootalu, Kersti Oim, Ariko Astra,
7 Toitlustamine 6 .. .
Liisi Lehtsaar-Reisner

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud “Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused” moodul

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja jooke,
sh enamlevinud Eesti rahvustoite, tootades sédéstlikult ja jargides toidu- ja todohutuse ndudeid.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
. v 4 s Opilane

tlo éﬁgﬁig;ﬁ;ﬁ??: JJ;é?g{;g?;g’_ B o p{a}neerib oma t60d ja k9qaldqb~oma t661.<oht.z.1. léhtuvalt tééohutusr}(?uete'st;

toiduohutuse ndudeid: ) kal‘Fleb t01‘£u~ lahmvglt h}lglee?lnouetest ning Jargl‘des enesekontrolhplaam;

2. valmistab toite ja jc;oke sh Eesti * VahP} a moodab ‘.[01(.1ua1ned lahtuvalt. tel.molf)f)gll}%est kgar@st; o o )

rahvustoite, juhendamisel ’nii ) eeltogtleb to‘ldu.alr‘leld kasgtades sobleald .1.<00g1t00 tehnikaid, toovahendc?ld ja seadrpeld;

indivi duaaljselt lui meeskonnas: e valmistab toite ja Joc').lie erinevatest tgldthmadest Yastayalt tehnoloog}!.lsele kaardile; . .

3. serveerib toite ja jooke ’ ) kasutgdes soblvald‘toovahen‘deld, -VotFeld ja seadmeid ning ressursse sddstes; Mltteerl'stav

e valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades hindamine

juhendamisel, planeerides oma t66d ja

tookohta;

4. teenindab kliente juhendamisel,
lahtudes kliendikeskse teeninduse

sobivaid to6votteid, todvahendeid ja seadmeid;
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele;

pohimotetest ja véljendades end arusaadavalt eesti keeles;

kéitub juhendamisel teenindussituatsioonis, 1dhtudes kliendikeskse teenindamise

pohimotetest. e kirjeldab ohuolukordades kéditumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt
juhendile.
Mooduli jagunemine
Alateemad Seos opiviljundiga 1
1. Esmaabi olemus ja tildpShimétted. 1 b 66d 3
Esmaabi 2. Onnetusolukorra hindamine ja tegutsemine. p anectib oma tood ja

3. Eluohtlikud seisundid, nende dratundmine ja hidavajalikud tegevused.
4. Esmaabi vigastuste korral.
5. Esmaabi miirgistuse, sé0vituse, poletuse, kuumakahjustuse ja elektril6ogi korral.

tookohta, tootades sadstlikult
ja jargides t00- ja
toiduohutuse noudeid;

Praktiline to6

Praktilised iilesanded:

Hindab kannatanu seisundit ja valib esmaabi andmise taktika.

Peatab verejooksu ja aitab Sokis kannatanut.

Annab abi miirgistuste, soovituste, pdletuste ja kuumakahjustuste korral.
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Arvestab esmaabi andmisel enda ja teiste turvalisusega.

Hindamisiilesanded Esmaabi kokkuvottev test elektroonses keskkonnas.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvojtva h“?de Esmaabi kokkuvdttev test elektroonses keskkonnas.
kujunemine
. .. .| “A” saamise tingimus: Nduetekohaselt on sooritatud praktilised ja kirjalikud iilesanded. Opilane kirjeldab ohuolukordades
sh hindekriteeriumid | ...~ " . . . .
kditumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt juhendile.
C e opiviljundiga 4
Suhtlemine ja klienditeenindus 2221§1?£;; ?{ljiggfelga
Klienditeenindus Klienditeeninduse iilesanded. Kliendi ootused ja vajadused. Kliendi teekond ettevattes. . ) .
N . . . o juhendamisel, 1dhtudes
Kliendikeskne teenindus. Teenindaja hoiakud. Positiivne kliendikontakt. S .
: . . : . .. kliendikeskse teeninduse
Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides e
pOhimotetest.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvodtva hinde | ~ . o ) e D . ) .
kujunemine Opilane serveerib toite erineval viisil ja kéitub klienditeeninduse head tava silmas pidades

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus Opilane lihtub kliendikeskse teenindamise pohimdtetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles ja

vOtab osa praktilistest tundidest.

Puhastustood

Alateemad
Erinevate pinnakatte materjalide puhastamine

Seos opivaljundiga 1
planeerib oma t66d ja
tookohta, todtades
saastlikult ja jargides t60-
ja toiduohutuse noudeid,;

Praktiline t66

Erinevate pinnakatete puhastamine oppekodgis, kasutades sobilikke toovahendeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktilised dppetilesanded oppekdodgis

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Nouetekohaselt on sooritatud praktilised ja kirjalikud iilesanded.

Toidu valmistamine ja
koogiseadmed

Toiduvalmistamine

Toiduainete kulinaarse tootlemise pohiviisid. Toitude maitsestamise pohialused. Erinevate
roagruppide valmistamine ja serveerimine (puljongid: liha-, kala- ja kodgiviljapuljongid)
PShikastmed (valge-, hele-, majonees-, vinegrett- ja piimatoodetest kastmed)

Koogivilja- ja piimasupid. Salatid ja vdileivad. Kodgiviljatoidud ja-lisandid. Tangainetest toidud
Riisi- ja pastaroad. Munatoidud. Kalatoidud. Lihatoidud. Magustoidud

Eesti rahvuskook (30K). Jookide valmistamine, toovahendid, seadmed, retseptid

Seos opiviljundigal, 2,3
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas;

serveerib toite ja jooke
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To0 planeerimise alused

1. Toitlustusettevotete tiiiibid ja nende todkorralduslikud eriparad

2. Oma tookoha korraldamine ja t66 planeerimine

3. Vastutus t60 iilesannete eest ja meeskonnatdd podhimotted

4. kohanemine muutuvate oludega ja to6tamine pingelistes olukordades
Koogiseadmed ja toovahendid

1. Pohiliselt kasutatavad koogitoovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja toopohimdtted
2. Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine

3. Koogitoovahendite ja -seadmete ohutu kasutamine ja hooldamine

8. Tangainetest toidud

9. Riisi- ja pastaroad

10. Munatoidud

11. Liha, kala ja mereanni toidud

juhendamisel, planeerides
oma t6dd ja todkohta;
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t60-
ja toiduohutuse ndudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sddstes; valmistab erinevad roogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovotteid, todvahendeid ja seadmeid.

Toiduainete opetus

Alateemad

Toiduainete dpetus:

1. Toidukaupade kvaliteet ja tlildised séilitusnduded. Toiduainete margised ja pakendiinfo
2. Aedviljade tdahtsus mentiiis ja koogiviljade praktiline tundmadppimine

3. Teraviljade tdahtsus meniiiis ja praktiline tundmadppimine

4. Piimatoodete tdhtsus meniiiis ja praktiline tundmadppimine

5. Liha, kala ja mereannid

Seos opiviljundiga 2,3
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas;

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t60d ja tookohta;

Hindamisiilesanded

Kokkuvbttev 1oputest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Rakendab teoreetilisi teadmisi praktikas ja valmistab iseseisvalt ja meeskonnas erinevaid roogi, kasutades tehnoloogilisi kaarte ja

serveerib toite juhendamisel

sh hindekriteeriumid

sobivaid koogitddtehnikaid, todvahendeid ja seadmeid ja serveerib neid vastavalt juhendile

“A” saamise tingimus: Opilane valib ja mdddab toiduained lihtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltootleb toiduaineid kasutades
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Alateemad
1. Toiduhiigieeni pdhimdtted
2. Isiklik hiigieen

Seos opiviljundiga 1
planeerib oma t66d ja

Toiduhiigieen 3. Mikroorganismid ja nende véltimine tookohta, tootades
4. Toidukaitleja kohustused ja vastutus saastlikult ja jargides t60-
5. Hiigieeninduded toidukditlejale ja toitlustusettevottele ja toiduohutuse noudeid;
6. Toiduohutus, enesekontrolliplaan

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde Iféselsev to6: koostab puhastusplaani (jargides todohutuse ja toiduhiigieeni ndudeid) oma todpinnale, loetleb sobivad
. .| toovahendid.
kujunemine

Test: toiduhiigieeni baasteadmiste kohta

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane planeerib oma t66d ja korraldab oma tddkohta ldhtuvalt toéoohutusnduetest; kiitleb toitu
lahtuvalt hiigieeninduetest ning jargides enesekontrolliplaani; Nouetekohaselt on sooritatud praktilised ja kirjalikud iilesanded ja
toiduohutuse testi alusel on viljastatud tdend.

Loeng, arutelu, paarist6d, grupitoo, iseseisev t00, juhtumite lahendamine, analiiiis, eneseanaliiiis, ajuriinnak, t66 opikuga,

Oppemectodid teemakohased harjutusiilesanded, praktiline t66, Oppefilmid/ e-Oppematerjalid, mdistekaart, iilesannete lahendamine.
OV 1. Iseseisev t60: koostab puhastusplaani (jirgides tddohutuse ja toiduhiigieeni ndudeid) oma toédpinnale, loetleb sobivad
toovahendid.
OV 2.Praktiline t66: Kasutab sobivaid toovotteid, toovahendeid ja seadmeid.
. . . Meeskonnatdd: rakendada teoreetilisi teadmisi praktikas ja valmistada Eesti rahvuskoogile omaseid roogi, kasutades
Hindamismeetodid

tehnoloogilisi kaarte.

OV 3. Meeskonnatoo: rakendada teoreetilisi teadmisi praktikas ja serveerida toite juhendamisel
OV 4. Praktiline teenindamine

Iseseisev t00: koostab kliendi kohta analiilisi — teenindusprotsessis kditumine ja selle hindamine.

Loimitud teemad

Eesti keel, Inglise keel, Arvutiopetus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb kompleksiilesande 1dbimisel. Kompleksiilesande teoreetilistest ja praktilistest alateemad on:
toiduvalmistamine, klienditeenindus, toiduainete dpetus, puhastustdod, inglise keel, toddohutus.
Oppija libib ettevalmistatud todtoad juhendi alusel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane planeerib oma t66d ja korraldab oma tddkohta lihtuvalt todohutusnduetest; kiitleb toitu
ldhtuvalt hiigieeninduetest ning jérgides enesekontrolliplaani; valib ja mdddab toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid kodgitootehnikaid, téovahendeid ja seadmeid; kirjeldab ohuolukordades kditumist ja
annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt juhendile

Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
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toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sdéstes; valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele
kaardile, kasutades sobivaid toovotteid, toovahendeid ja seadmeid

Opilane serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele ja votab osa dppekddkides toimuvatest
praktilistest tundidest.

Opilane lahtub kliendikeskse teenindamise pdhimétetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles ja votab osa praktilistest
tundidest.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A. jt. (2011). Kulinaaria. Tallinn: Argo

Kersna, A., Merits, M. jt. (2008). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo

Kersna, A., Kivisalu, I. jt. (2010). Toiduvalmistamine suurkdogis. Tallinn: Argo
Aavik, O. (2011). Kalkulatsioonidpetus. Praktilise t66 juhend. Tallinn: Argo
Kéngsepp, 1. (2008). Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal dppijaile. Tallinn: Ilo
Kalkulatsioonikaardi koostamine http://web.ametikool.ee/anne-li/kalk/

Esmaabi: Opetaja poolt antud digitaalsed e-Oppematerjalid paevikus
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

? Toitlustamise valdkonna ja dpingute 1 Aili Tervonen
alused

Nouded mooduli
puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub dppekeskkonnas ja kasutab
Oppimiseks sobivad Opistrateegiaid.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
. . . . Opilane
1. moi it luli Eesti . . L . N N .
no stab to tustuse olulisust Lest e selgitab toitlustuse sisu ja olulisust l&htuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest
majanduses ning majutus- ja . . S .
. N . Eestis, kasutades esitluse loomise digivahendeid;
toitlustusettevotete rolli . . N Lo e e
L selgitab Opitava eriala ettevotte toimimist 1dhtuvalt ettevotte driideest;
turismimajanduses; . ~ . s . : : . .
. - nimetab dppekava alusel dpitava eriala dppe eesmairgi tervikuna ja moodulite eesmargid;
2. toimib kutsedppeasutuse . S L . Y N
~ . koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe
oppekeskkonnas, l1dhtudes kehtestatud e . . yene . .
) e eesmairgid ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse Mitteeristav
reeglitest, kokkulepetest ja kditumise . . . .
digivahendeid; hindamine

heast tavast;

3. kasutab dppimisel sobivaid
Opistrateegiaid, 1dhtudes Opivaljunditest ja
enda Opistiilist;

4. kasutab Oppe-eesmérkide
saavutamiseks sobivaid digipadevusi.

leiab ldhteiilesande pohjal dppetdodga seotud informatsiooni ja kooli erinevad
teenindusiiksused;

nimetab dpilase kohustused ja digused vastavalt Oppetdod reguleerivatele dokumentidele;
kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja eripéra;

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud dppeiilesande lahendamiseks 1dhtudes
enda Opistiilist.

Mooduli jagunemine

Alateemad
Arvutiopetus

Kooli infosiisteem, dokumentide vormistamine, Word, Excel. Info otsimine veebist. Uhistdovahendid. Veebiturvalisus. HKHK
kirjalike to6de vormistamise juhend. Lihtsamate arvutialaste tehniliste probleemide lahendamine ja abi otsimine. Toitlustuse
valdkonna ametikirjade kirjutamine (vabanduskiri, broneerimiskiri, automaatvastused, pakkumiskiri jne )

Iseseisev t00

Kooli infosiisteemist info leidmise {ilesanne ja broneerimiskirja ning vabanduskirja kirjutamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud on iseseisvad t66d- juhendi alusel vabandus- ja broneerimiskirja koostamine ja veebist kooliinfo leidmise lilesanne

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus -ldvendi tasemel on koostatud iseseisvad t66d
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Toitlustamise valdkonna
alused

Alateemad

Turismimajanduse pohiméisted, siisteem, keskkond; turismivormid.

Majanduskeskkond, majanduslik kditumine. Peamised turismi ettevotted toitlustuses. Levitamiskanalid toitlustusettevottes
Turismikohtade tiiiibid. Majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seos turismiga. Globaalprobleemid. Turismipoliitika moju.
Eesti toidukultuuri ja toiduettevotluse ajalugu.

Sissejuhatus eriala 6pingutesse.

Kooli ja dppegrupiga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused. Oppetdd korraldus. Opilase oigused ja kohustused.
Opilast puudutav dokumentatsioon. Mooduli ja isiklike dpieesmirkide seadmine . Opikeskkond. Oppekava sisu ja iilesehitus.
Valdkonna kutsestandardid. Valitud elukutse ning kutse saamine. Kutsekirjeldus, kutse-eetika. Erialased arenguvdimalused.
Kutseeksam, eksamit6o, EHRL. Elukestva oppimise tdhtsus ja vajadus.

Arvutiopetus

Kooli kodulehelt info kiire otsimine. Interneti keskkonnas erialase info leidmine. Praktika jaoks voimalikud ettevotted, nende
kodulehekiiljed, praktikadokumendid ja kirjalike to6de juhend. Kutsekoda ja kutsestandard

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane sooritab kdik dpiviljunditega seotud hindamisiilesanded lidvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Iseseisev t00: koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmérgid
lahtuvalt enda valmisolekust eriala opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Opilane leiab dppetddks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist ja koostab juhendi alusel vabandus- ja broneerimiskirja.
Meeskonnat66: SWOT-analiiiis — dpilase digused ja kohustused, vajadused ja eripdrad.

Rithmat66: kasutades digivahendeid selgitab vilja toitlustuse olulisuse ja sisu lahtuvalt turismivaldkonna peamistest
suundumustest Eestis. Oppekidigud majutus- ja/vdi toitlustusettevotetesse. Praktiline riihmatdo koos esitlusega: koostada
oppekéikude kohta ettekanded koos esitlusega etteantud ldhteiilesannete pohjal.

Oppemeetodid

Rithmat606, Oppekdik, iseseisev t60, kirjalik enesehinnang, tooleht, analiiiis.

Hindamismeetodid

Riithmat00, iseseisev t00, kirjalik t60, tooleht, analiilis

Loimitud teemad

Sotsiaalained

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli hinne kujuneb dpivéljundites 1, 2, 3 ja 4 kirjeldatud hindamistilesandest ja
iseseisvatest toodest.

sh lavend

“Arvestatud”, lavend

OV1. Kasutades digivahendeid selgitada vilja toitlustuse olulisus ja sisu ldhtuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest
Eestis.

Oppekiik majutus- ja/vdi toitlustusettevottesse.
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Praktiline riihmat66 koos esitlusega: koostada ja esitleda dppekédigu kohta raport etteantud l14hteiilesande pohjal.

OV2. Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmirgid lihtuvalt enda valmisolekust
eriala Opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid

OV3. SWOT-analiiiis: dpilase digused ja kohustused, vajadused ja eripdrad

OV4. Opilane leiab dppetooks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist ja koostab juhendi alusel vabandus- ja
broneerimiskirja.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Roosipdld, A., Merits, M. (2008). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo
Viin, T., Villig, R. (2011). Hotellimajanduse alused. Tallinn: Argo

Rekkor, S., Kersna, A., Roosipdld, A., Merits, M. (2008). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo
Viin, T., Villig, R. (2011). Hotellimajanduse alused. Tallinn: Argo

https://harno.ce/

www.kutsekoda.ee

www.chrl.ce

https://tahvel.edu.ee/
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
e Eneli Uibo, Ulle Moks, Heli Noupuu,
? Opitee ja (66 muutuvas keskkonnas > Pille Nool, Cynne Poldéddr, Marit Tamm

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad
. . Oppija kujundab oma todalast karjéri ja arendab eneseteadlikkust tinapievases muutuvas keskkonnas, lihtudes elukestva dppe
Mooduli eesméiirk e~
pOhimotetest.
Opiviljundid | Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1.1. analiiiisib juhendamisel oma huvisid, védrtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh opi,
suhtlemis- ja koostdooskusi seoses Opitava erialaga;
1.2. sdnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest ldhtuvad isiklikud dpieesmirgid ja pdhjendab
neid;
1. kavandab oma Opitee, arvestades | 1.3. koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase dpitegevuste plaani, arvestades oma huvide,
isiklikke, sotsiaalseid ja to0alaseid | ressursside ja erinevate keskkonnateguritega;
vOimalusi ning piiranguid. 2.1. selgitab meeskonnatodna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;
2. moistab tihiskonna toimimist, 2.2. kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku ettevotluskeskkonda;
tddandja ja organisatsiooni 2.3. selgitab regulatsioonidest lahtuvaid tddandja ja to6vatja rolle, digusi ja kohustusi;
viljakutseid, probleeme ja 2.4. kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, ldhtudes nende eesmaérkidest;
vOimalusi. 2.5. valib enda karjairi eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda voimalikku
3. kavandab omapoolse panuse enda | rolli; Mitteeristav
ja teiste jaoks véartuste loomisel 2.6. seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vélja probleemid ja | hindamine

kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses.

4. moistab oma vastutust tooalase
karjadri kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama.

voimalused;

3.1. analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning méératleb meeskonnatdona probleemi iihiskonnas;
3.2. kavandab meeskonnatdoona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

3.3. kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véértust;
3.4. valib meeskonnatoona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile;

3.5. koostab meeskonnatdona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks;

4.1. analiiiisib oma kutsealast arengut opingute viltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate
eesmirkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesméirkides ja/voi tegevustes;

4.2. kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi té6koha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid,

4.3. selgitab tegureid, mis mojutavad tema karjddrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste
langetamisel ldhtudes eesmarkidest ning liihi ja pikaajalisest karjddriplaanist;
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| 4.4. selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas.

Mooduli jagunemine

Karjiiri ja opitee
planeerimine

Alateemad

OV 1. Opitee (0,5 EKAP)

Toovaldkond ja Opitav eriala. Eriala valdkond tdna ja homme. Valdkonna seosed teiste valdkondadega
Opltee Opikeskkond. VOTA-siisteem.

Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad.

Toetavad siisteemid. Mentorite siisteem.

Oppl_]a huvid, vaértused, oskused ja isikuomadused.

Oppe eesmirgistamine lihtudes eneseanaliiiisist. Opileping.

Kooli infosiisteem.

OV 4. Karjadritee ja kutsealane areng (0,5 EKAP)

Keskkond ja voimalused erialaseks karjéériks.

Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas.

Karjdariinfo allikad, koolitus-, praktika - ja tookoha leidmisel. Kandideerimisdokumendid ja nende koostamise voimalused.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opitava eriala tddvari - tootaja toovari.

Eneseanaliiiisi ja Opitee plaani koostamine juhendamisel, kasutades IKT vahendit.

Meeskonnatdona ja erialaste infoallikate alusel, karjdariotsuste plaani koostamine ja selle esitlemine.
Kandideerimisdokumendid arvutil.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Kogukonnaprojekt

Alateemad

OV 3. Kogukonnaprojekti teostamine (2 EKAP)

Projektihalduse alused

Projektihalduse alused, projektide kavandamine vai driidee kirjeldamine.
Probleemide méératlemine iihiskonnas.

Probleemide lahendamine ja probleemilahenduste viirtuste méératlemine.
Kogukonnaprojekti teostamine.

Oppekiik voi praktiku loeng, iiritus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Meeskonnattona kogukonnaprojekti teostamine ja dokumenteerimine.
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kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Majandus ja
tookeskkond

Alateemad
OV 2. Majandus ja tookeskkond (1,5 EKAP)

- Piirkondlik ettevotluskeskkond. Piirkonna erialaste ettevotete lilevaade.

- Planeeritavad arengud piirkonnas.

- Ariprotsessid.Eriala teenuse olemus. Mudelid.

- T66andja ja toovatja rollid, digused ja kohustused.

- Lepingud tdosuhtes.

- Toolepingut, toovotulepingut ja kidsunduslepingut iseloomustavad asjaolud
- Toolepingu seadus ja toolepingu olemus

- Lepingueelsed labirddakimised

- Tootaja kohustused ja vastutus todsuhtes

- To6andja kohustused ja vastutus todsuhtes

- T60 ja tooaja korraldus

- Rahalised nduded to66suhtes

- Puhkus ja puhkusetasu

- To6suhte 1dppemine

Finantskirjaoskus.

- Finantsasutused ja nende poolt pakutavad teenused.

- Organisatsioonide vormid ja tegutsemisviisid.

- Minu kui tulevase td6taja voimalik roll l&htudes valitud organisatsioonist.
- Kultuuridevahelised erinevused ja selle moju ettevotte majandustegevusele.

- Majanduslikud vajadused, ressursid. Turumajanduse olemus. Ettevatluskeskkonda mdjutavad tegurid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Riithmatoona vigase todlepingu analiiiis
Avalduse vormistamine
Situatsiooniilesannete lahendamine.

Meeskonnatéona 1duendi alusel édriidee analiiiisimine sh lisandvairtuse pakkumise voimalused ldhtudes Opitavast erialast ja

piirkonna planeeritavatest arengutest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Tooohutus

Alateemad
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OV 2 Tooohutus (0,5 EKAP)

- Téoohutuse ja Tootervishoiu pdhimdtted.

- Tookeskkonna ohutegurid.

- Tootaja ja todandja digused ja kohustused ohutu tookeskkonna tagamisel.
- T600nnetus

- Riskianaliiiis

- Temaatilise informatsiooni leidmine internetist

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Tookeskkonna hindamine (Riskianaliiiis)
Teemaga seotud enesekontrollitestid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud 1dvendi tasemel.

Oppemeetodid

Arutelu, dppekdik, ajuriinnak, individuaalne vestlus mentoriga, rithmatd, infootsing, kokkuvdtte tegemine loetud IT valdkonna
majandus uudisest, toolehtede tiitmine, praktiline ja iseseisev t00

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodul hinnatakse Mitteeristavalt.
Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

Oppematerjalid

Tulevikuoskused 2020. http://www.iftf.org/futureworkskills/

Elukestva dppe strateegia 2020.

Eesti 2035 toomaterjal: Paindlike ja inimesi vajadusi arvestavate dppimisvoimaluste loomine kogu elu jooksul
(https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud _ja inimese vajadusi_arvest
avad_oppimisvoimalused kogu_elu_jooksul.pdf)

https://www.opiqg.ee/Kit/Details/223
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Eritoitlustus 6 Aili Tervonen, Tiina Sootalu
Nouded mooduli

alustamiseks

Labitud on moodulid “ Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused®,  Toitlustamine* ja ,, Toiduvalmistamine*

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikud meniiiid, arvutab toiteviirtuse ning
valmistab sobilike valmistamisviisidega vastavaid roogasid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
. . . ) -kohandab ettevotte meniiii ja retseptuuri toitumise spetsiifilise kliendirithma vajadustele;
1. kirjeldab juhendi alusel erinevate . . L I i
o o o -arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja jookide toitevdirtuse ning
toitumisisedrasustega klientide toitumise . S
eripiira: -hindab selle vastavust kliendi vajadustele;
pard, . N N -koostab juhendi alusel klientidele sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
2. kohandab toitlustusettevotte tavaparase : : . e
v . -arvutab juhendi alusel roogade ja jookide toitevairtuse;
mentiii ja retseptuuri o o o - e : -
RSN I -arvestab meniili koostamisel lisaks kliendiriihma eripdradele ja toitumissoovitustele mentiii
toitumisisedrasustega klientidele R L . ~ - . . .
. koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte eriparasusi; Mitteeristav
sobivaks; o ) . o A . . : .
-selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi; hindamine

3. koostab meniiiid, arvestades
kliendiriihmade toitumisisedrasuste ja
toitumissoovitustega;

4. valmistab roogi erinevate
toitumisisedrasustega klientidele;

-selgitab juhendi alusel fiiiisilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

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

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

-valmistab roogi kliendirithmale, kellel on toidutalumatus (tsoliaakia, laktoositalumatus);
-valmistab roogi taimetoitlasele.

Mooduli jagunemine

Eritoitlustus praktiline Alateemad

Roogade valmistamine taimetoitlastele ja toidutalumatuse all kannatajatele (tsoliaakia, laktoosi talumatus, toiduallergiad)

Iseseisev t00
arvutusi.

Kohandab vastavalt to6juhisele toitumisisedrasusega kliendile einekorra meniii.
Koostab juhendi alusel etteantud kliendigrupile mentiii, mis sisaldab einekorra toitainelise sisalduse ning energeetilise vairtuse

Praktiline t66

Praktiline t00: valmistab ja serveerib juhendi alusel 3-kdigulise meniiii sobivale kliendirithmale.

Hindamine

Mitteeristav hindamine
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sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvdttev hinne kujuneb praktiliste iilesannete pohjal

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: sooritatud on kdik hindamisiilesanded ldvendi tasemel

Eritoitlustus teoooria

Alateemad

Toitumise eripdra. Ealistest isedrasustest tulenevad toitumisvajadused: véikelapsed, lasteaia- ja koolilapsed, noorukid,
taiskasvanud, vanurid. Kehalise aktiivsuse moju toitumisele: toitumine vastavalt fiilisilisele koormusele.

Sportlaste toitumine, iile- ja alakaal. Toitumisalased erivajadused. Toidutalumatused, toiduallergiad. Eritoitumist vajavad
tervislikud seisundid, toitumishiired, taimetoitluse erinevad liigid. Toitlustusettevotte meniiii. Retseptuuri kohandamine
toitumisalaste isedrasustega klientidele. Mentiii koostamise pohimotted. Toitumisvajadused, energia vajadus, toidu toitainelise
koostise ja energeetilise vddrtuse arvutamine. Meniiii koostamine arvestades kliendiriihma toitumisalast omapéra.
Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid

Iseseisev t00

Ettevotete meniiiide analiilisimine ja hinnangu andmine
Meniili koostamine ja meniili toiteviértuse arvutamine, vormistamine

Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvojcva h“?de Kokkuvottev hinne kujuneb iseseisvate toode pohjal
kujunemine
sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: sooritatud on koik hindamisiilesanded ldvendi tasemel
Oppemeetodid Interaktiivr}e loeng? su1~1natu§1 vestlus. l\./.IGttegg }ugemine j.a. kOk{(}lVﬁt’[e k.ir.ju‘.[amine vO1 suuline esitamine. Kirjalikud
struktureeritud testid. Oppeiilesanded rithmatdona. Praktiline t66 dppekdogis
Mitteeristavalt hinnatud Sppeiilesannete, kontrolltodde ja praktiliste tundide koondhinne,
Arvestuslikud hinded:
1. ealised toitumise isedrasused ja meniiii kohandamine nendega;
2. fiitisilisest koormusest tulenevad toitumisalased erisused ja meniiii kohandamine nendega;
3. tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused ja meniiii kohandamine
Hindamismeetodid nendega;

4. mentiii koostamine ja toitevadrtuse arvutamine tsoliaakiat ja laktoositalumatust pddevatele klientidele;
5. enesekehtestatud toitumispiirangud ja toitumisprobleemid;

6. meniiii koostamine ja toitevairtuse arvutamine taimetoitlasele;

7. praktiline t60 - roogade valmistamine toidutalumatuse all kannatajatele;

8. praktiline t60 - roogade valmistamine taimetoitlasele.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mitteeristavalt hinnatud dppeiilesannete, kontrolltédde ja praktiliste tundide koondhinne,
Arvestuslikud hinded:
1. ealised toitumise isedrasused ja meniiii kohandamine nendega;
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2. fuitisilisest koormusest tulenevad toitumisalased erisused ja meniiii kohandamine nendega;

3. tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused ja mentiii kohandamine
nendega;

4. meniili koostamine ja toitevadrtuse arvutamine tsoliaakiat ja laktoositalumatust pddevatele klientidele;

5. enesekehtestatud toitumispiirangud ja toitumisprobleemid;

6. meniili koostamine ja toitevdértuse arvutamine taimetoitlasele;

7. praktiline t606 - roogade valmistamine ja meniiii kohandamine toidutalumatuse all kannatajatele;

8. praktiline t66 - roogade valmistamine taimetoitlasele;

9. loengutest ja praktilistest tundidest osavott.

sh lavend

“A” saamise tingimus: saavutatud on koik opiviljundid

Oppematerjalid

Usaldusvéérne info tervislikust toitumisest. Tervise Arengu Instituut. https://toitumine.ee/
Toitumissoovitused erinevatele sihtriithmadele. https://toitumine.ee/trukised/toitumissoovitused-erinevatele-sihtruhmadele
Griin-Ots, 1. Kui toit teeb lapse haigeks, 2009

Kasemets, S. Kahe nddala meniiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: miiiidid ja tegelikkus, 2008

PSldma, A. Kahe niddala mentiii koolidpilasele, 2010
http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html

http://www.diabeet.ee/

http://www.tsoliaakia.ee/

http://www.toitumine.ee/
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11 Grillimine ja barbeque 3 Taavi Kuusik, Tiina Sootalu

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid “ Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused* ja* Toitlustamine “

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib, valmistab ja serveerib grillitud ja barbeque toitusid, lihtudes ressursiséistlikkusest,
toiduhiigieeni nduetest ja toitlustusettevotte tookorraldusest.

3. valmistab juhendi jargi
lihtsamad grillitud ja barbeque
toitusid.

4. esitleb kiilalistele
toitlustusettevotte meniiiis
pakutavaid grillitud ja barbeque
toitusid.

-planeerib valmistatavate toitude serveerimise;

-valmistab toitu sdéstlikult, arvestades erivajadustega kiilastajaid, kasutab sobivaid ja ajakohaseid
koogitoo tehnikaid, kiillm- ja kuumtdotlemisvotteid, pidades kinni toiduhiigieeni nduetest;

-kasutab toidu valmistamisel olemasolevaid tehnoloogilisi kaarte ja jilgib retseptis olevaid tooraine
koguseid;

-serveerib toidu vastavalt tehnoloogilises kaardis margitud kogusele ja ettendhtud temperatuuril;
-serveerib toidu sobivatele ndudele, arvestades kiilastajate arvu ja serveerimisaega;

-kirjeldab arusaadavalt kiilastajatele mentiiis pakutavaid toite, nimetades nende koostise ja

valmistamismeetodid;

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane

1. kirjeldab grillimise ja -kirjeldab juhendi alusel grillimise ja barbeque traditsioone, kasutades dOppematerjale;

barbeque traditsioone, -koostab juhendamisel grillimise ja barbeque t66 korraldamise plaani;

tookorralduse eripérasid, -kirjeldab rithmatoona toidu- ja tuleohutuse tagamise korraldust toitlustusettevottes;

toiduainete kditlemise ja -kirjeldab rithmatoona enesekontrolli plaani jargimise pohimdtteid;

hiigieeni podhimatteid. -soovitab rithmatoona mentiiisse Eesti koogi traditsioone arvestavat grill- ja barbeque toitusid;
2. planeerib vastavalt grillitud ja -koostab juhendi alusel paaristdona toitude valmistamiseks to0plaani ja planeerib oma tookoha koogis;
barbeque toitude meniilile oma -nimetab vajalikud véikevahendid ja seadmed vastavalt planeeritud meniiiile;
koogitoimingud, seadmed ja -kirjeldab planeeritavate toitude valmistamiseks koogitoode jirjekorra ja planeerib selleks kuluva aja; . .

. . . o - . Mitteeristav

toitude serveerimise. -teeb ettevalmistused koogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele; hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Grillimise ja barbeque traditsioonid

Grillimine ja barbeque Grillimise ja BBQ ABC ja mdisted. Grillimiseks vajaminevad grillseadmed, todvahendid ja abivahendid
Tule siilitamise erinevad vahendid, to6ohutusvotted

Grill- ja barbeque meniiii koostamine

Grillitud ja barbeque toitude meniiiide koostamine. Kasutatavad terminid ja mentiii digekiri . Meniiii kujundamine ja




vormistamine

Koogitoimingute planeerimine grillitud ja barbeque toitude valmistamiseks

Toorained grillimiseks. Vajalikud véikevahendid ja seadmed. Grill- ja barbeque seadmete puhastus ja hooldus

Tooplaani koostamine, tdokoha planeerimine, kodgitodde jarjekord, ajakava. Tehnoloogilised kaardid, tooraine vajaduse
arvutamine. Toitude serveerimine

Praktiline t60 grillimisel

Kiilm- ja kuumt66tlemise meetodid. Toiduhiigieeni nduded grillimisel. Tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid.
Toitude serveerimine. Todvahendite, seadmete ja ndude pesemine ja hooldamine. Grillitud ja barbeque toitude esitlemine
Toitude esitlus, suhtlemine kliendiga

Eneseviljendus

Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvojcva h“?de Kokkuvotva hinde kujunemiseks tuleb Opilasel sooritada kdik mooduli hindamisiilesanded ldvendi tasemel.
kujunemine
Opvemeetodid OV1 — niitlikustatud loeng, arutelu, test, iseseisev t6d; OV2 — niitlikustatud loeng, iseseisev t6d; OV3 — test, niitlikustatud
pp loeng, iseseisev t60, arutelu; OV4, OVS5 — praktiline t66.
OV 1. Koostab juhendamisel grillimise ja barbeque t66 korraldamise plaani.
(:)V 2. Koostab lahtuvalt juhendist kahe- vo1 kolmekaigulise grill ja barbeque mentiii.
Hindamismeetodid OV 3. Teoreetiliste teadmiste kontroll koduse kontrolltoona.

OV 4. Demonstreerib praktilisi oskusi.
OV 5. Esitleb lihteiilesande pdhjal kliendile grillitud ja barbeque toite.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

OV1 — test, iseseisev t6d; OV2 — iseseisev t66; OV3 — test, iseseisev tdd, arutelu; OV4, OV5 — praktiline t66.

sh lavend

“A” saamise tingimus: valmistab juhendi alusel lihtsamad grillitud ja barbeque toitusid

Oppematerjalid

Tobreluts, E. jt. (2005). Grillimine ja barbeque. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
Ilves, H. (2008). Grillime aasta ringi. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
Pitelkov, S. jt. (2012). Grill ja barbeque. Toit elaval tulel. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

12 Pagari ja kondiitritood 6 Taavi Kuusik, Tiina Sootalu
Nouded-moodull Liabitud moodulid “ Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused* ja* Toitlustamine “

alustamiseks

Mooduli eesmark

nende rakendamiseks toiduvalmistamisel.

Opetusega taotletakse, et dppijal on algtasemel teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
e iseloomustab pagari- ja kondiitri t60s kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades

1. mdistab erialaseid sealhulgas pohitoorained ja nduded siilitamisele;

pagaritoo termineid. e iseloomustab pagari- ja kondiitri to0s kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamise omaduste jargi;

2. kirjeldab pagaritoos | e kirjeldab peamisi koogis valmistatavaid taignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja

kasutatavaid parmilehttaigen) ja tooteid nendest;

spetsiifilisi tooraineid. kirjeldab pohi tainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise vdimalusi;

3. valmistab ja soovitab riihmatdona meniitisse pagari- ja kondiitritooteid, iihendades neid toiduvalmistamisega;

serveerib valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pShitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-, leht-, | Mitteeristav

tehnoloogiliste ja parmilehttaigen); hindamine

kaartide alusel
pagaritooteid, jargides
toodete
kvaliteedindudeid.

teeb ettevalmistused koogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele;

kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja tddvahendeid,

valmistab tooteid ressursi sddstlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid, kiilm ja kuumtoodtlemise votteid ning pidades kinni toiduhiigieeni reeglitest;

ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile;

planeerib ja teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele;

peseb ndud, toovahendid ja korrastab tookoha juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Pagari ja kondiitritood

Alateemad

Pagari- ja kondiitri to0s kasutatavad toorained ja nende siilitamine.

Péarmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast (Kihilised tdidistega véikesaiad, kringlid, stritslid, palmikud)
Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.

Biskviittaigna tehnoloogia ja tooted biskviittaignast (biskviittaigen, vGibiskviit)

kiipsetatud pooltoodetest kombineeritud koogid.
Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest

Keedutaigna tehnoloogia ja tooted keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased ja magusad tdidised keedutainast toodetele.)
Muretaigna tehnoloogia ja tooted muretaignast (Soolased- ja magusad kiipsised, plaadikoogid, vidikekoogid, erinevatest
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Esitatud on téhtajaks Opimapp- retseptikogu ning teostatud koik praktilised t66d, kontrolltéode ja praktiliste tundide

Hindamisiilesanded
koondtulemus.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvétva hinde E§1tatud on tah.ta] aks Opimapp- rets"ePtlk.o gu nln'g'teostatufi koik prakFlhsed t60d,
. . | hinnatud dppetilesannete, kontrolltodde ja praktiliste tundide koondhinne,
kujunemine e
Test, praktiline t606
Esitatud on tdhtajaks Opimapp- retseptikogu ning teostatud kdik praktilised t66d,
sh hindekriteeriumid | hinnatud dppeiilesannete, praktiliste tundide koondhinne,
Test, praktiline t60
Ovpemeetodid Loeng, informatsiooni otsimine, to6leht, arutelu, video,
pp Informatsiooni hankimine praktiline t60; Video analiiiis.
Hindamismeetodid Opimapp- retseptikogu, praktilised tddd, test ja praktiliste tundide koondtulemus.

Loimitud teemad

Keemia, fiitisika, Matemaatika,

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Esitatud on tdhtajaks Opimapp- retseptikogu ning teostatud koik praktilised t66d,
hinnatud dppeiilesannete, kontrolltddde ja praktiliste tundide koondhinne,
Test, praktiline t60

sh lavend

“A” saamise tingimus: Tdhtajaks on esitatud Opimapp- retseptikogu ning on teostatud lavendi tasemel koik hindamist6od.

Oppematerjalid

Digitaalne Oppevara pagar-kondiitrite toorainedpetuseks Hitsa Moodle
Rekkor, S. jt.* Kulinaaria® Tallinn: Argo, 2013
Rekkor, S.; Kersna,A.;Merits,M.; KiVisalu,I.;Animéigi,L.;Muuga,().;“ Praktiline kulinaaria“ Tallinn: Argo,2013
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Veinidpetus 3 Enna Kallasvee
Nouded‘moodull Labimisel on “Praktiline t66 restoranis” ja ,,Restoraniteeninduse moodul

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse , et dppija mdistab veinidega seotud pShimdisteid, viinamarja sortidest tulenevaid veinide
iseloomuomadusi ja sobivust toitudega.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. mdistab veini stiili, kvaliteeti ja  |Opilane
hinda mdjutavaid tegureid. e nimetab ja iseloomustab tuntumaid veini viinamarjasort;
2. nimetab olulisemaid viinamarja |e jirjestab meniiiis veine olulisemate viinamarja sortide jargi; . .

e e 1 e 1 . ~ . c Mitteeristav
sorte. e koostab etteantud meniiii alusel 3 kdigulise meniii valides toidu kdrvale sobivad veinid diges . )

. e o hindamine
3. sobitab veini ja toitu ning oskab jérjekorras;
koostada meniiiid koos jookidega. |[e kirjeldab veini kvaliteeti ja hinda mojutavaid tegureid;
e loeb veinipudeli sildilt olulist informatsiooni.

Mooduli jagunemine

Veiniopetus

Alateemad
Valged ja punased viinamarjasordid. Veini valmistamine. Veini iseloom, veinipiirkonnad, veini ja toidu sobitamine. Veinide
jédrjestamine mentiiis. Veini serveerimine. Veini kvaliteedi ja hinna suhe.

Hindamine

mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane on sooritanud kdik arvestuslikud t66d ja omandanud oskused vastavalt viljunditele.
- suuline esitlus veini sildi lugemine

-dialoog( veini soovitamise, serveerimise rolliming)

-rithmat66d (meniiiide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine)
-praktiline t66 ( degustatsioon koos viinamarja sortide iseloomustustega)

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, rithmatdd, rolliméng, praktiline t66, diskussioon, riihmat6d, praktiline t60, test, praktiline t66 degustatsioon,
esitlus, arutelu, rolliméngud ja praktiline t66

Hindamismeetodid

Riithmat60, praktiline t60, esitlus, dialoog

Loimitud teemad

Geograafia, toiduvalmistamine ja klienditeenindus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine, Opilane on sooritanud kdik dppeiilesanded ja omandanud oskused vastavalt viljunditele
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Hinnatud on praktilised t66d ja riihmat66d

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Opilane on sooritanud kdik arvestuslikud t66d ja omandanud oskused vastavalt viljunditele.
- suuline esitlus veini sildi lugemine

-dialoog( veini soovitamise, serveerimise rolliméng)

-rithmat66d (meniitide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine)
-praktiline t66 ( degustatsioon koos viinamarja sortide iseloomustustega)

sh liavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kdik arvestustuslikud t66d ja on omandanud oskused ldvendi tasemel

Oppematerjalid

Keskkiila K , Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008;

Andrew Jefford, Veinikursus, Varrak, 2009;

K. Kroon, A. Laaniste, U Ugandi, Vein ja toit.AS Ajakirjade kirjastus2006
Opetaja kogutud veebilehed, toolehed ja Pinteresti kogu.
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