Haapsalu Kutsehariduskeskuse 6ppekava
kinnitatud 21.03.2025 direktori kk nr 1-2/2025/9

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Abikokk
Oppekava nimetus Cook
Oppekava kood EHISes  [258573
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 4
EKR 2 EKR 3 kutsekeskha | EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
ridus
X
Oppekava maht (EKAP): | 30

Oppekava koostamise
alus:

Kutseharidusstandard, vastu voetud 26.08.2013, VV maarus nr 130 , vastu
voetud 26.08.2013 ning Abikokk tase 3 kutsestandard, mis on kinnitatud
Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 32, kehtib alates 09.11.2022 kuni
08.11.2027

Oppekava 6piviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse to6tamiseks abikoka erialal avatud to6turul erinevates
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused dpingute jatkamiseks
ja elukestvaks dppeks.

Oppekava lidbimisel dppija:

1. planeerib oma tdoalast arengut toitlustamise valdkonnas ldhtuvalt
elukestva oppe pohimotetest;

2. tuleb toime oma karjéiri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus-
ja tookeskkonnas ldhtuvalt elukestva dppe pohimotetest;

3. abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel, kéitleb toiduaineid;
4. eeltootleb toiduaineid, kiilmtdotleb kodgivilju, valmistab vastavalt
juhendile k6ogivilja-, teravilja- ja pastalisandeid ning -toite;

5. valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevatte eripérast, tervisliku
toitumise pohimdtetest ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest;

6. rakendab toidu- ja td6ohutuse pohimotteid oma t66 korraldamisel;

7. teeb puhastus- ja koristustoid ja jargib ettevotte enesekontrolliplaani;

8. mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimaotteid;

9. kasutab lauakatmise pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates
olukordades;

10. valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna litkkmena meniiiis olevaid
toite ja jooke;

11. t66tab juhendamisel meeskonnalitkmena.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm statsionaarne dpe - tdokohapdhine dpe

Sihtrithm Abikoka t66st huvitatud dppija, kes juba to6tab valdkonnas.

Nouded opingute alustamiseks
Opingute alustamiseks haridusndue

puudub.




Nouded opingute 1opetamiseks
Opingud loetakse Iopetatuks pérast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile (abikokk, tase 3) vastavate

opivéljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vdib sooritada ka osade kaupa. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus sooritada Opingute 10petamiseks samuti erialane
16pueksam. Haridusliku erivajadusega opilase puhul hinnatakse opivéljundite saavutatust erialase
10pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Kolmanda taseme kutsedppe lopetanule viljastab kool 16putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Abikokk, tase 3

osakutse(d): puuduvad

Oppekava struktuur
Pohidpinguid on 30 EKAP, millest praktika ja praktiline t66 moodustavad (sh 10 EKAP praktikat
ettevottes)

Pohiopingute moodulid 30 EKAP

+ valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, tootab
ergonoomiliselt, ohutult ja sdéstlikult ning jargib
hiigieenindudeid

+ kasutab ja puhastab kodgiseadmeid ning tdovahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile lahtudes
tooohutusnduetest

* koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise
pohimotetele, meniiii koostamise alustele ldhtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

* selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

Toitlustamise alused 6 EKAP

» moistab toitlustusteeninduse pdhimdtteid ja kliendikeskse
teeninduse pohimotteid.
Teeninduse alused 3EKAP |+ lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud iilesandele.

« teeb ettevalmistused, teenindab kliente selvelaudades ja
istumisega laudades.

 valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite ja
jooke, jargides toitlustusettevotte tookorralduse pohimotteid.

* tootab juhendamisel meeskonna litkkmena ldhtuvalt

Abikoka praktilise t60 6 EKAP toitlustusettevotte tookorraldusest ning tddohutuse ja

alused ergonoomia pohimatetest.

* to0tab juhendamisel teenindusruumides, 1dhtuvalt
teenindamise pohitehnikatest ning kliendikeskse teenindamise
pOhimdtetest.




* planeerib praktikajuhendi alusel isikliku praktika eesmarke.
* tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega.

* t00tab juhendamisel praktikaettevottes ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust.

* toOtab juhendamisel toitlustamises kasutatavate scadmete ja
Abikoka praktika 10 EKAP | td6vahenditega, jargib toohiigieeni - ja todohutusndudeid.

* eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, valmistab
juhendamisel ettevotte meniilis olevaid lihtsamaid toite ja
jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid.

* teenindab juhendamisel kliente jargib klienditeeninduse
pohimotteid

« koostab juhendamisel praktikaaruande

* seab juhendamisel endale dpieesmairke, arvestades oma
vOimalusi ning piiranguid.

* saab aru majanduse toimimisest, todandja ja toovaitja
rollidest.

S EKAP |« kavandab juhendamisel oma panuse viirtuste loomisel enda
ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises
tadhenduses.

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

» moistab oma vastutust enesearendamisel ja kutsealase
karjdéri kujundamisel.

Valikopingud puuduvad

Léopueksami lithikirjeldus:
Oppija valmistab etteantud juhendi jérgi 2 lihtsat miitigikdlbulikku rooga, katab laua, vormistab portsjonid
ning serveerib road.

Praktika Kirjeldus:
Abikoka praktika maht koos praktiliste toodega moodustab kogu dppekava dppekava mahust 2/3 ehk 20
EKAPIt.

Spetsialiseerumised puuduvad

Oppekava kontaktisik | Enna Kallasvee; enna.kallasvee@hkhk.edu.ee; +372 510 7062

Mairkused:

Moodulite rakenduskavad on kéttesaadavad aadressilt:
https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/2025-
03/Abikokk%2025873%20%C3%B5ppekava%?20rakenduskavad.pdf



https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/2025-03/Abikokk%2025873%20%C3%B5ppekava%20rakenduskavad.pdf
https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/2025-03/Abikokk%2025873%20%C3%B5ppekava%20rakenduskavad.pdf

Haapsalu Kutsehariduskeskus

Abikokk (431 Kolmanda taseme kutsedpe) moodulite rakenduskava

Sihtriihm Abikoka todst huvitatud dppija, kes juba tootab valdkonnas. Oppima asumisel haridusndue puudub

Oppevorm statsionaarne ope - tdokohapohine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toitlustamise alused 6 Kaire Raba, Inga Pook, Liisi Lehtsaar

Reisner, Aili Tervonen; Heli Noupuu

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Mooduli dpetusega taotletakse, et dppija valmistab juhendamisel toite ja jooke l&htuvalt toitlustusettevotte eripérast ja
tervisliku toitumise pdhimotetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogia test, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja

nende kéitlemisviise

ning rakendab toidu- ja td6ohutuse pdhimotteid oma tddkoha korraldamisel

Auditoorne ope

Praktika ettevottes Praktiline too

60 tundi

96 tundi 50 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. valmistab toite ja jooke ldhtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, to6tab ergonoomiliselt,
ohutult ja sdastlikult ning jérgib hiigieeni
ndudeid

2. kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ldhtudes tddohutusnduetest
3. koostab juhendi alusel meniiii vastavalt
tervisliku toitumise pdhimotetele, mentii
koostamise alustele ldhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

4. selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

kirjeldab toitude ja jookide pohi valmistamisviise ja —votteid;

valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

valmistab ette antud tehnoloogilise kaardi jérgi lihtsamaid toite ja

jooke;

kasutab toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid

toovahendeid;

planeerib oma t63d ja korraldab juhendamisel oma té6koha;

kiitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

kirjeldab viirustele, bakteritele ja seentele vajalikke elutingimusi toiduhiigieeni
seisukohast;

kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;

kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate moju inimese
tervisele;

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

Mitteeristav
hindamine




e Kkasutab toiduaineid, vee- ja energia ressursse sadstlikult;
e Joetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast.

Mooduli jagunemine

: Alateemad
Esmaabi Esmaabi andmine kergemate vigastuste (pdletus-, 1dikehaavade, porutuste, kukkumiste ja nihestuste) korral. Oskuslik ja tervist
sddstev kditumine dnnetusjuhtumi korral hidaolukordades toimetulek. Info edastamine hddaolukorras.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Demonstreerib esmaabi osutamise oskust peamiste toitlustusvaldkonnas ettetulevate esmaabi vajavate olukordade korral

sh hindekriteeriumid

Oppija hindab situatsiooniilesande tiitmisel "kannatanu" seisundit ning osutab talle esmaabi vastavalt tema seisundile. Oppija
osutab esmaabi ennast ohtu seadmata. Oppija on teadlik esmaabivahendite ja esmaabi juhendite asukohast ning teab oma liksuse
eSmaabi osutajat ning oskab nimetada hadaabinumbri.

.o Alateemad
Hiigieen Toiduhiigieeni pohimdtted, isiklik hiigieen, mikroorganismid, nende elutingimused ja leviku viltimine, toidukéitleja kohustused
ja vastutus, hiigieeninduded toidukaiitlejale ja toitlustusettevottele, toiduohutus, enesekontrolliplaan
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Opilane sooritab toidukiitleja hiigieenitesti.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: hiigieeni test on sooritatud 1dvendi tasemel

Koogiseadmed ja

Alateemad

toovahendid Pohiliselt kasutatavad kdogi toovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja to6pShimdtted, materjalidest tulenev hooldamine ja
puhastamine, k66gi toovahendite ja -seadmete ohutu kasutamine ja hooldamine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde | Demonstreerida koogitooseadme todkorda seadmist, pohilisi kasutamisvotteid, selgitada ohutusndudeid todvahendi kasutamisel

kujunemine

ning planeerida toovahendi puhastamine kasutamise jargselt

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinnatavad dppeiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

Meniiii koostamine

Alateemad
Pdhisodgikordade meniiiid, erialane terminoloogia. Meniitide koostamise podhimotted. Jatkusuutlikkus ja rohemajandus meniiii
koostamisel. Hommikusoogimeniiiid. Meniiti digekiri ja kasutatavad terminid.




Iseseisev t60

Toitlustusettevotete meniitidega tutvumine veebis

Praktiline t60

Meniiii koostamine. Meniiiikaardi kujundamine arvutiga

Hindamistiilesanded

Too6lehed hommikusdogi, 16una ja Shtus66gi koostamiseks
Tooleht meniiii digekirjast ja terminitest

Tooleht tervisliku toitumise pohimdtetest

Mentiiiikaardi koostamine ja kujundamine juhendamisel arvutiga

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Taidetud toolehed
Meniiiikaardi koostamine ja kujundamine juhendamisel vastavalt kliendi vajadustele

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Ldvendi tasemel on koostatud meniilikaart ja tdidetud t66lehed

Puhastustood

Alateemad
Puhastusained, puhastus t6dvahendid, puhastusmeetodid, puhastusplaan. Koogijddtmete sorteerimine, sdistlik motteviis,
okoloogiline jalajdlg, keskkonnakaitse. Rohemaérgistus ja keskkonda sddstvad lahendused puhastamisel

Iseseisev t60

Puhastusplaani koostamine ja rakendamine to6kohas

Hindamisiilesanded

Erinevate kdogiseadmete ja pindade puhastamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija planeerib toovahendid/seadmed, mittekahjustava ja jitkusuutliku puhastuse (sobilikud puhastusained ja -toovahendid) ja
puhastab

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: koéogiseadmed ja pinnad on puhastatud ldvendi tasemel

Toidu valmistamine

Alateemad

Toiduainete kulinaarse to6tlemise pohiviisid, toitude maitsestamise pdhialused, erinevate roagruppide valmistamine ja
serveerimine (eelroad, puljongid (liha- kala ja kodgivilja puljongid), supid, aedviljadest ja metsaandidest toidud (sh salatid ja
voileivad), aedvilja- ja teravilja lisandid, piimasaadustest, teraviljatoodetest ja munast toidud, liha- ja kalatoidud, lihtsad
magustoidud, kiilmad joogid). Toiduainete sdilitamine, sddstmine ja toidu raiskamise vihendamise voimalused. Kaasaegsed
koogi seadmed ja nende kasutamine. Digitaalselt juhitavad seadmed ja nende kasutamine.

Praktiline t60

Oppija valmistab erinevaid toite etteantud retsepti alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hinne kujuneb praktiliste toode pohjal




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija valib tehnoloogilisele kaardile vastavaid toiduaineid ning kiitleb neid sobival viisil

Oppija vastab piisava tipsusega kiisimustele valmistatava toidu juures kasutatavate valmistamisviiside, -votete, toiduainete
omaduste, toiduainete sdilitamisvdtete kohta

Opplja kasutab asjakohaseid valmistamisviise ja -votteid toidu valmistamiseks.

Oppija kasutab asjakohaseid téovahendeid ja seadmeid toidu valmistamiseks. Oppija kasutab digitaalselt juhitavate seadmete
erinevaid voimalusi vastavalt olukorrale.

Oppl_]a korraldab oma tookohta juhendamisel

Oppija annab valmistatud toidule enesehinnangu, hinnates ka toidu valmistamist jatkusuutlikkuse votmes

Toiduainete opetus

Alateemad
Pohilised toiduainete rithmad (aed- ja teraviljatooted, seened ja piimasaadused, kala, liha ja nendest valmistatud tooted),
toiduainete omadused, toiduainete pakendid ja pakendi mérgistused, toiduainete kvaliteedinduded ja sdilitamisnduded.

Iseseisev t60

Iseseisev lugemine kirjaliku tagasisidega.
Toolehtede tiditmine erinevate toiduainete gruppidega tutvumiseks veebis voi todkohas .

Praktiline t60

Toovahendite ja seadmete hooldamine.
Erinevate pinnamaterjalide puhastamine.

Hindamistilesanded

Toolehtede tiditmine.
Toiduainete médramise praktiline test.
Esitlus toiduainegrupi kohta.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik praktilised ja iseseisvad t66d peavad olema nduetekohaselt sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: To0lehed tdidetud, praktiline ja iseseisev t60 ndutaval tasemel sooritatud.

Toitumisopetus

Alateemad

Tervisliku toitumise pohimdétted, toitumissoovitused (kliendigruppide vajadused ja ootused), erinevate toitumisvajadustega
kliendid (taimetoitlus, gluteenitalumatus, laktoositalumatus). Toidupiiramiid, taldrikureegel; toitained, energia, toitainete
vajaduse arvutamine; tervisliku toitumise pohimotted; so6gikorrad; eritoitumine. Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nouded
toiduvalmistamise protsessis. Toiduainete keemiline koostis, koostisainete osatéhtsus toitumisel. Toidu keemiliste koostisainete
muundumised toiduvalmistamise kdigus.

Iseseisev t60

Toitlustusettevotte kiilastamine ja toolehtede tditmine toiduainete ja jookidega tutvumiseks.

Hindamisulesanded

Tooleht modtiihikute teisendamisest, toiduainete séilitamiseks, tookorraldus suurkdogis, toiduainete kiilm todtlemisest,
toiduainete kuumt6otlemise votetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne kujuneb dpimapi, todlehtede ja testide alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opimapp on koostatud ja testid on sooritatud ldvendi tasemel

Tootervishoid

Alateemad
Tookeskkond, ergonoomika, todandja ja to6votja digused ja kohustused ldhtuvalt todtervishoiu ja todohutuse seadusest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kokkuvdttev hinne kujuneb dpimapi, todlehtede ja testide alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opimapp on koostatud ja testid on sooritatud livendi tasemel

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng. Rithmat66. To6lehed. Demonstratsioon. Test. Praktiline t66. Arutelu. Paarist66. Juhtumite lahendamine.
Analiitis. Esitlus. Vaatlus

Hindamismeetodid

Toiduvalmistamise pohialused ja hiigieeninéuded toitlustusettevottes.

1. Valib sobivad to6vahendid ja to6tleb kdogivilju ja toiduaineid arvestades hiigieenireegleid.

2. Leiab individuaalselt voi koos paarilisega to6lehe abil kriitilised kohad erinevates toidukaitlemise ruumides.
Puhastustood ja koogiseadmed, tookorraldus toitlustusettevottes.

1. Tutvub juhendamisel puhastusplaaniga.

2. Valib puhastusained, todvahendid ja puhastab kasutatud koogiseadmed ning tookoha vastavalt puhastusplaanile.
Teenindamise alused ja meniiii koostamine.

Loimitud tunni hinne kujuneb, kui dppija:

1. Koostab arvutiga kahekdigulise eine mentiii.

2. Kujundab meniitikaardi.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:

1. valmistab ja serveerib juhendamisel kahekéigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kéideldes toiduaineid,
toovahendeid ja seadmeid kdogis vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile;

2. teeb to66 10ppedes vajaminevad puhastust6od;

3. vastab vajadusel tdiendavatele kiisimustele.

sh lavend

“A” saamise tingimus: kokkuvotvad hindamisiilesanded on teostatud ldvendi tasemel




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

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

Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkodgis. Tallinn: Argo, 2010
Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamist66 majutusettevottes. Tallinn: Argo, 2012

Oigemeel, R. Toitu targalt! Meniiii koostamise kisiraamat, RecteMente OU, 2017

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011

E-Oppematerjal. Toitlustuse alused. https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/index.php.html

Oppematerjalid Toiduhiigieeni algkursus. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et
Toitlustusettevotte seadmed, ettevalmistusseadmed. http://cmsimple.e-uni.ee/ettevalmistusseadmed/
Tallinna Teeninduskool. GN-noud toidu valmistamisel ja viljastamisel.
http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/ Eritoitumine laktoositalumatus, gluteenivabad toidud.eritoitumine.ee
Eritoitumine. Taimetoitlus. vegan.ee Veganite nidalameniiiid.
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/21807-Koristamine-see-on-lihtne-Video

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Teeninduse alused 3 Inga Pook, Kersti Oim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labimisel voi ldbitud on moodul 1 ,,Toitlustamise alused*

Mooduli eesmark

pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades.

Mooduli dpetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimotteid, kasutab lauakatmise

Auditoorne ope Praktika ettevottes Praktiline t60

30 tundi 48 tundi 30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine



https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/21807-Koristamine-see-on-lihtne-Video
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/21807-Koristamine-see-on-lihtne-Video

1. Moistab
toitlustusteeninduse
pohimotteid ja
kliendikeskse teeninduse
pohimatteid.

2. Teeb ettevalmistustoid
ning teenindab kliente
selvelaudadeks ja
istumisega laudades

3. Lahendab
teenindusolukordi
vastavalt etteantud
iilesandele.

Oppija:

- tunneb teenindaja rolli ja teab klienditeenindaja lilesandeid toitlustusettevottes;

- tunneb toitlustusettevottes kasutatavaid erinevaid lauakatmise viise;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse teeninduse pohimaétetest, 1dhtudes konkreetsest teenindusolukorrast,
- Kkujundab ja valmistab mentiiikaarte ja lauaseadeid juhendamisel,

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja sdogiriistad;

- katab selve- ja istumisega s6ogilaudu 1dhtudes meniiiist ning varvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

- teenindab kliente kasutades teenindamise pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka toiduhiigieeni noudeid - valib
suhtlemise rolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades ldahtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja soovidest;
- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pohimdtteid ldhtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist; - pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra niitel

Mitteeristav
hindamine

Mooduli jagunemine

Klienditeenindus

Alateemad

SUHTLEMINE

Suhtlemine ja klienditeenindus, klienditeeninduse tilesanded, kliendi ootused ja
vajadused, klienditeekond ettevottes, kliendikeskne teenindus, teenindaja hoiakud,
positiivne kliendikontakt, suhtlemine kliendiga erinevates
teenindussituatsioonides

TEENINDAJA TOO

Teenindaja roll ja iilesanded ning vastutus, teenindusstandard, teeninduse liigid,
lihtsamad lauatiiiibid, lauakatmisvahendid, serveerimise pohitehnikad
TEENINDAJA TOOVAHENDID

Serveerimisvahendid, tookoha ettevalmistus, lauakatmine, teeninduse pohitehnikad, kliendikeskse teeninduse pShimotete
rakendamine teenindusprotsessis, meniiii esitlemine, tagasiside votmine klientidelt

Iseseisev t00

Lauaseade valmistamine ja toolehtede tditmine.

Praktiline t6o

Lauakatte ja lauaseade valmistamine
Teenindusolukorra lahendamine

Hindamisiilesanded

Toolehed. Testid. Praktiline laua katmine menui alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvotva hindamise eelduseks on praktilistes tundides harjutatud teeninduse situatsiooniilesannete lahendamine.
Mooduli kokkuvotva hinde aluseks on praktiline t66, milles Oppija individuaalselt planeerib ja teostab juhendi alusel
kahekaigulise eine teenindusprotsessi.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:- kokkuvodttev hindamisiilesanne on sooritatud ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Loeng. Arutelu. Paaristd6. Juhtumite lahendamine ja analiiiis. Ideekaart. Demonstratsioon. Oppevideod. Praktiline t50.
Interaktiivne loeng. Rithmat66. Test. To6lehed

Hindamismeetodid

Praktiline t00: laua katte ja lauaseade valmistamine juhendamisel
Praktiline t66: kliendi teenindamine ja juhtumi lahendamine Hindeline
test

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui oppija:
» katab laua, valmistab lauaseade ja teenindab klienti etteantud meniiii alusel;
* lahendab suhtlemissituatsiooni teenindusprotsessis

“A” saamise tingimus: -valmistatud lauaseade ja kaetud nouetekohaselt laud vastavalt meniiiile

sh lavend Lahendatud kliendiga suhtlemisel teenindusolukord
M.Kotkas; A.Roosipdld. Restoraniteenindus. Argo 2010 S.Rekkor; T.Parm. Teenindamise kunst. Argo 2013
Oppematerjalid Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013

Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3

Abikoka praktilise t66 alused 6 Inga Pook, Kaire Raba

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul nr 1 ,, Toitlustamise alused*

Mooduli eesmark

Mooduli dpetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikkmena meniiiis olevaid toite ja
jooke. Opingute kiigus kujundatakse eesti keele, vodrkeele ja infotehnoloogilist pidevust ning meeskonnatoo- ja
suhtlemisoskust.

Auditoorne ope

Praktika ettevottes Praktiline to6

60 tundi

96 tundi 50 tundi




Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Valmistab juhendamisel
kvaliteedi nouetele vastavaid
toite ja jooke, jargides
toitlustusettevotte
tookorralduse podhimaotteid.
2. Tootab juhendamisel
meeskonna litkkmena 1dhtuvalt
toitlustusettevotte t66
korraldusest ning tooohutuse
ja ergonoomia pohimotetest.
3. Tootab juhendamisel
teenindusruumides, ldhtuvalt
teenindamise pohitehnikatest
ning kliendikeskse
teenindamise pohimaotetest.

Opilane:

-valmistab juhendamisel toite ja jooke;

-sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

-kiitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja lahtuvalt toiduhiigieeni nduetest;

-kasutab seadmeid ja to6vahendeid sédéstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule, -korraldab
oma todkohta kogu protsessi viltel;

-jargib ettevotte puhastusplaani ning tdoohutuse ndudeid:

-jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopédeva jooksul;

-annab hinnangu oma tootegevusele 1dhtuvalt etteantud iilesandest;

-t6otab juhendamisel meeskonna litkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele;

- suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

- loob ja hoiab kliendiga positiivse kontakti ldhtuvalt ettevotte teenindusstandardist;

-teenindab kliente ldhtudes teenindamise pohitehnikatest;

-tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtuvalt toiduhiigieeni, ergonoomika ja téokorralduse
pOhimotetest;

-kasutab klienditeenindajale sobivat sdGnavara ja kehakeelt ning hoiakuid.

Mitteeristav
hindamine

Mooduli jagunemine

Abikoka praktilise to6
alused

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse. Mooduli sisu, dppetilesannete ja hindamise tutvustus. K66git66 tookorraldus. Seadmed ja
ohutustehnika koogis. Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninduded. Puhastusplaani tutvustus. Praktiline t66 0ppekeskkonnas (14bib
koiki opiviljundeid). Koogi seadmete ka digitaalsed ja véiketdovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus. K6ogis
kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtootlusvotted, sdilitusviisid. Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine (Sh
rahvusroad). Hommiku-, 16una-, 6htus6dgi- ja selvelaudade eelkatted. Osaline- ja selveteenindus. Koristus- ja puhastustood
koogis ja teenindussaalis. Rohemajanduse ja jatkusuutliku maétteviisi rakendamise voimalused igapdevased koogitdos.

Iseseisev t00

Toitude valmistamine tehnoloogiliste roakaartide alusel ja toolehtede tditmine

Praktiline t60

Toitude ja jookide praktiline valmistamine kalkulatsioonikaartide alusel Laua
eelkatte tegemine: kohvi- voi teelaud, lIounalaud

Hindamisiilesanded

Praktiline toiduainete eeltdotlemine ja kuumtddtlemine
Praktiline toitude ja jookide valmistamine
Praktiline laua eelkatte tegemine mentiii alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija:

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

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

- séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t60kohta t66ohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -valmistab ldvendile vastavalt toite ja jooke. Jargib t60 kdigus to6ohutust ja hiigieenireegleid. To6tab
juhendamisel meeskonnaliikmena ja jirgib todkorralduse pdhimotteid

Koogi koristamine

Alateemad

Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninduded. Puhastusplaani tutvustus. Praktiline kodgi puhastus. Kodgi seadmete ja
viiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus. T66koha korraldus, toiduhiigieen, keskkond ja jidtmemajandus.
Rohemérgistus ja jatkusuutlikud t66votted ja vahendid.

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

- kiitleb juhendamisel toiduaineid séadstlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jargides;
- sédilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma tookohta tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:- kitleb ja séilitab toitu ja korraldab oma té6koha hiigieeni ndudeid silmas pidades ldvendi tasemel

Teenindamine

Alateemad

TEENINDUS OPPEKESKKONNAS

Teeninduseks vajalike seadmed ja viiketodvahendid, nende kasutamine ja igapdevane hooldus, erinevate lauatiitipide eelkatted,
katab ja koristab juhendamisel laudu, laua katmise ja koristamise pohitehnikad

Hindamine Mitteeristav hindamine
Loob ja hoiab teenindussituatsioonis kliendiga positiivse kontakti ldhtuvalt ettevotte teenindusstandardist.
N . Teenindab kliente juhendamisel 1dhtudes teenindamise pohitehnikatest.
sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtuvalt toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse pohimdtetest. Valib
sobiva teenindusalase sOnavara ja kehakeele.
Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane sooritab kdik hindamisiilesanded vastavalt hindamiskriteeriumitele livendi tasemel.

Oppemeetodid

Demonstratsioon. Paaristoo. Rithmatoo. Praktiline t60. Individuaalne t60. Arutelu. Vestlus. Tootuba. Eneseanaliiis.

Esitlus. Oppevideo vaatamine




Hindamismeetodid

Praktiline t66 valmistab meeskonnatoona kahekdigulise roa juhendamisel

1. Katab kliendile laua, teeb eelkatte

2. Serveerib toite ning jooke teenindusolukorras

3. Kliendi viisakas ja kliendikeskne teenindamine, jélgides sOnavara ja kehakeele kasutamist Kite
korrektne pesemine.

Koogivilja tilkkeldamine digete toovotetega.

Koogiviljatoidu valmistamine tehnoloogia kaardi abil jalgides hiigieenindudeid ja kasutades toovahendeid ohutult.
1. Valmistab ette tookoha, valib todvahendid ja vajalikud toiduained tehnoloogilise kaardi abil

2. Valmistab toite ja jooke kasutades seadmeid ohutusnduetele vastavalt

3. Jélgib toidu kéitlemisel isiklikku ja toiduhiigieeni

4. Puhastab t66pinda ja seadmeid juhendamisel kasutades kdogi puhastusplaani.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Koik praktilised ja iseseisvad t66d peavad olema nduetekohaselt sooritatud.
Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel
Praktilise t66 10pus: kokkuvottev analiilis (juhendaja, kaaslaste, enese) ja tagasiside

“A” saamise tingimus: To6lehed tdidetud, praktilised ja iseseisvad t66d ndutaval tasemel sooritatud. Opimapp

sh livend tehnoloogiliste roakaartidega koostatud
Rekkor, S.; Kersna, A.; Roosipdld, A.; Merits, M. Toitlustuse alused Tallinn, Argo, 2008
Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurk66gis Tallinn, Argo. 2010 Kalbri,
~ L. I. Toitumisdpetus. Tallinn: Ilo, 2007
Oppematerjalid

Keppart, V. Keskkonnakaitse Jadtmekéitlus. Tallinn: Argo, 2011
Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamistd6 majutusettevottes. Tallinn: Argo, 2012 Kalbin,
M., Mets, M. Lihtne kokaraamat. 2013

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4

Abikoka praktika 10 Inga Pook, Kaire Raba

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud on moodul nr 1 ,,Toitlustamise alused*

Mooduli eesmark

Mooduli dpetusega taotletakse, et Oppija planeerib oma td66d toitlustusettevottes, kiitleb toidutooret, abistab kokka toitude
valmistamisel ja serveerimisel ning t66tab juhendamisel meeskonna liikmena.

Opingute kiigus kujundatakse keemia,- matemaatika- infotehnoloogilisi ja eesti keele pidevusi ning meeskonnatdo- ja
suhtlemisoskust




Auditoorne ope

Praktika ettevottes

0 tundi 260 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija:
1. Planeerib praktika juhendi alusel |- koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu s6lmimine, enesehinnang)

isikliku praktika eesmaérke.

2. Tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega.

3. Tootab juhendamisel
praktikaettevottes ja meeskonnas,
jérgides ettevotte todkorraldust.

3. Tootab juhendamisel
praktikaettevottes ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust.

4. Tootab juhendamisel toitlustuses
kasutatavate seadmete ja toovahenditega,
jargib todhiigieeni - ja tooohutusndudeid.
5. Eeltootleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab juhendamisel ettevotte meniilis
olevaid lihtsamaid toite ja jooke, teeb
puhastus- ja korrastustoid.

6. teenindab juhendamisel kliente
jargib klienditeeninduse pohimotteid.
7. koostab juhendamisel

praktikaaruande

arvestades praktikajuhendit;

- teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit;

- eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopdeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastus t6id vastavalt puhastusplaanile;

- kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel;

- jérgib tootades todhiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid,;

- tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhendile;

- puhastab t60 16ppedes seadmed ja todkoha, vastavalt kasutusjuhendile;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte eripdrale;

- tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevdtte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides kliendikesksuse pdhimotteid; - tunneb ettevotte
meniiiid;

- valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel;

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

Mitteeristav
hindamine




kellaajaks;

jargib tootamisel ergonoomika pohimotteid;

tootab meeskonnalitkmena, arvestades kaastodtajatega;

jélgib ettevottes rohemajanduse ja jétkusuutliku motteviisi rakendumist:

jérgib ettevotte sisekorra eeskirju

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane tédalaseks
arenguks suuliselt.

Mooduli jagunemine

Abikoka praktika
(ettevalmistavad tunnid,
ettevotte kiilastus ja
kaitsmine)

Alateemad
Sissejuhatus koolis
Praktika eesmérgistamine, leping ja dokumentatsioon, kaitsmise tutvustus ja tingimused

Iseseisev t00

Tervisetdendi tegemine

Praktiline t60

Praktikalepingu allkirjastamine arvutil

Hindamistilesanded

Praktika eesmérgistamine
Praktika aruande ettevalmistamine Google Drive keskkonnas

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

kokkuvottev hinne kujuneb tervisetdendi, praktika eesmérgistamise ja -dokumentide ettevalmistamise pohjal

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - praktikaks ettendhtud dokumendid on vormistatud nduetekohaselt.

Abikoka praktika

Alateemad

Tutvumine ettevottega. Téoohutus, toStervishoid, tuleohutus, peamised eeltootlusvotted , sddstlik todtamine, peamiste
kuumtdotlusvotete kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, tdovahendite ning seadmete valik, puhastustoddeks sobilike
toovahendite ning kemikaalide valik, digete puhastusmeetodite valik ja kasutamine.

Teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas, teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas.

Praktika aruandlus ( sh tagasiside andmine ). Praktikaaruande koostamine, esitlemine ning kaitsmine

Iseseisev t00

Praktikapédeviku tiitmine

Praktiline t60

Toitude ja jookide valmistamine koka juhendamisel toitlustusettevottes
Puhastust6od ettevotte tootmis- ja laoruumides. Isikliku koka riietuse

eest hoolitsemine




Hindamistilesanded

Praktiline toiduvalmistamine ja toidu kéitlemine

Rohemajandus ja jatkusuutlikkus ettevottes;

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt
Puhastustédde sooritamine kogis ja laoruumides

Praktiline klientide teenindamine

Esitluse koostamine

Praktikaaruande koostamine ja vormistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:

- sooritab praktilised t66d ja koostab enesehinnangu;

- saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;

- koostab osalisel juhendamisel ja esitab praktikaaruande;

- esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide tditmist

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus. Nouetekohaselt on tdidetud praktikapdevik, eneseanaliiiis, aruanne, sooritatud praktilised t66d
praktikaesitlus.

Oppemeetodid

Praktiline t60, vaatlus, interaktiivne loeng, vestlus. Praktiline t66 dokumentide koostamine arvutiga

Hindamismeetodid

Praktikapdeviku korrektne tditmine. Kolmepoolne tagasisideleht. Praktika aruande koostamine. Esitluse koostamine. Praktika
suuline kaitsmine

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 juhendamisel ja esitab praktikaaruande;

* esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide tditmist

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt. Aruande
hindamine ja esitluse hindamine koos eneseanaliiilisiga

sh lavend

“A” saamise tingimus: -praktikadokumendid on korrektselt tdidetud ja esitatud ja suuliselt esitatud on praktika kokkuvote




Praktikakorralduse juhend Oppijale
Praktikaaruande koostamise juhend

Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid

Oppematerjalid Praktikaleping
Praktikapdevik
Tagasisideleht praktika juhendajalt
Kolmepoolse tagasiside leht
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Eneli Uibo, Pille Nool, Marit Tamm, Heli

(NOupuu

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tooalast karjidri ja arendab eneseteadlikkust tinapéievases muutuvas

keskkonnas, 1dhtudes elukestva dppe pohimdtete t.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

110 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine




1. OV 1. Seab juhendamisel
endale Opieesmarke, arvestades
oma vOimalusi ning piiranguid.
2. OV 2. Saab aru majanduse
toimimisest, tddandja ja
toovotja rollidest.

3. OV 3. Kavandab
juhendamisel oma panuse
véartuste loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises, sotsiaalses
ja/voi rahalises tihenduses.

4. OV 4. Mbistab oma vastutust
enesearendamisel ja kutsealase
karjdari kujundamisel

Opilane:

1.1 kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véértusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi sh dpi-,
suhtlemis- ja koostoGoskusi Opitava eriala kontekstis;

1.2. sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast 1dhtuvad isiklikud Opieesmargid;
1.3. koostab juhendamisel isikliku eesmérgipédrase dpitegevuste plaani;

2.1. kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tilesandeid;

2.2. kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid;

2.3. kirjeldab juhendamisel t66andja ja t66votja rolle, digusi ja kohustusi

2.4. valib oma eesmérkidega sobiva ametikoha ning kirjeldab juhendamisel enda voimalikke iilesandeid;
2.5. kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid, rohemajandust ja jatkusuutliku motteviisi rakendumist enda
valitud ametikohas;

3.1. méairatleb juhendamisel meeskonnatoona probleemi iihiskonnas;

3.2. kavandab juhendamisel meeskonnat6ona probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

3.3. kirjeldab juhendamisel meeskonnatdona erinevate lahenduste véartust kultuurilist, sotsiaalset ja/voi
rahalist véaartust

3.4. valib juhendamisel meeskonnatéona lahenduse probleemile

3.5. koostab juhendamisel meeskonnatdona tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse elluviimiseks;
4.1. kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut opingute viltel, seostades seda oma eesmarkidega; 4.2.
leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha leidmisel,;
4.3. koostab juhendamisel praktikale vai todle kandideerimiseks vajalikud materjalid;

4.4. kirjeldab juhendamisel oma karjadriteed mdjutavaid tegureid,

4.5. kirjeldab juhendamisel enda dpitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas.

Mitteeristav
hindamine

Mooduli jagunemine

Karjiiri ja opitee '
planeerimine

@IateeNmad
OV 1 Opitee (0,5 EKAP)

Opitav valdkond ja dpitav eriala, muutused erialases kutses. - Eriala valdkonna seosed teiste valdkondadega - Opitee.

Opikeskkond. VOTA-siisteem.

(:)pingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad.
Oppija huvid, véartused, oskused ja isikuomadused.




- Oppe eesmirgistamine lihtudes eneseanaliiiisist.

- Kooli infosiisteem

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

Keskkond ja voimalused erialaseks karjaariks.

- Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas.
- Karjadriinfo allikad, koolitus-, praktika - ja tookoha leidmisel.

- Kandideerimisdokumendid ja nende koostamise voimalused.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Eneseanaliiiisi ja Opitee plaani koostamine juhendamisel ja kasutades IKT vahendit.
Meeskonnatdona ja juhendamisel erialaste infoallikate otsing. Karjdariotsuste plaani koostamine ja selle esitlemine.

sh hindekriteeriumid

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

Alateemad
OV 3. Kogukonna projekti teostamine (2 EKAP)

Kogukonnaprojekt - Projektihalduse alused, lihtsate projektide kavandamine vai driidee kirjeldamine.
- Probleemide médratlemine ja lahendamine tihiskonnas.
- Kogukonnaprojekti teostamine.
- Oppekiik vi praktiku loeng, iiritus.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kOkku\k/Sj[ﬁ ehr:]r:gZ Meeskonnatdona lihtsa kogukonna projekti teostamine ja dokumenteerimine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:-osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad to60d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad {ilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.




Majandus ja tookeskkond
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

OV 2. Majanduse ja tookeskkond (1,5 EKAP)

Majanduslikud vajadused, ressursid. Turumajanduse olemus. Ettevotluskeskkonda mojutavad tegurid. Piirkondlik
ettevotluskeskkond. Piirkonna ettevdtete iilevaade. - Planeeritavad arengud piirkonnas. Ariprotsessid. Eriala teenuse olemus.
Mudelid.

Toodandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused. Lepingud toosuhtes. Toolepingut, todvotulepingut ja kisunduslepingut
iseloomustavad asjaolud. T66lepingu seadus ja tédlepingu olemus. Lepingueelsed ldbirdédkimised. Todtaja kohustused ja
vastutus toOsuhtes. Tooandja kohustused ja vastutus todsuhtes. T ja tooaja korraldus. Rahalised nduded téosuhtes. Puhkus
ja puhkusetasu. T66suhte 10ppemine.

Finantskirjaoskus. Finantsasutused ja nende poolt pakutavad teenused. Organisatsioonide vormid ja tegutsemisviisid. Minu
kui tulevase to6taja voimalik roll 1dhtudes valitud organisatsioonist. Kultuuridevahelised erinevused ja selle moju ettevotte
majandustegevusele.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde

Meeskonnat6ona 1ouendi alusel driidee analiitisimine sh lisandvairtuse pakkumise voimalused ldahtudes dpitavast erialast ja

kujunemine

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
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 3

Alateemad

OV 2 Tooohutus (0,5 EKAP)

Tooohutuse ja Tootervishoiu podhimdtted. Todkeskkonna ohutegurid. - T66taja ja todandja todohutusalased digused ja
kohustused. Temaatilise informatsiooni leidmine.

Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde | Meeskonnatdona erialale vastava ohutusjuhendi/plakati koostamine. Enesekontrolli
kujunemine | testid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -kui hinnatavad iilesanded on sooritatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Arutelu, Oppekdik, ajuriinnak, individuaalne vestlus mentoriga, riithmat6d, infootsing, esitlemine, to6lehtede tiitmine, praktiline
ja iseseisev to0.

Hindamismeetodid

esitlus, todlehed, praktiline ja iseseisev t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt.
Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d.




sh lavend

“A” saamise tingimus:- hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

Oppematerjalid

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

oppe 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) 4. https://www.opiq.ee/Kit/Details/223




