Haapsalu Kutsehariduskeskuse oppekava

kinnitatud 28.04.2023 direktori késkkirjaga nr 1-2/2023/18
muudetud 17.02.2026 direktori kaskkirjaga nr 1-2/2026/13

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
~ . Abikokk
Oppekava nimetus Cook
Oppekava kood EHISes | 240582
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 4
EKR 2 EKR 3 kutsekeskha | EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
ridus
X

Oppekava maht (EKAP): | 60

Kutseharidusstandard, Vabariigi Valitsuse médrus nr 130, vastu voetud
26.08.2013 ning Abikokk, tase 3 kutsestandard, mis on kinnitatud 05.05.2022
Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 32

Oppekava koostamise
alus:

Oppekava libimisel dppija:

* kditleb toidutooret ja toitu sddstlikult, abistab kokka toitude valmistamisel ja
serveerimisel ning todtab koka juhendamisel individuaalselt ja meeskonna
tO0na;

* tdidab enesekontrolli tegevusi, jargib hiigieenindudeid, tagab toidu ohutuse
ja kvaliteedi;

* peab kinni t6dde ajakavast, planeerib oma t66d ja mdistab oma rolli
Oppekava dpiviljundid: | meeskonnatoos, vastutab voetud kohustuste tditmise eest;

* eeltootleb toiduaineid, kiilmtootleb koodgivilju, valmistab vastavalt juhendile
koogivilja-, teravilja-, muna- ja pastatoite ja pagaritooteid, teeb koka
juhendamisel abit6id toitude valmistamisel;

* teeb puhastus- ja koristustoid koikides tootmisruumides;

* tegutseb ja kiitub eetiliselt, esteetiliselt ning muul sotsiaalselt heaks
kiidetud viisil;

* tootab juhendamisel tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone.

Oppevorm statsionaarne dpe - koolipdhine dpe, statsionaarne dpe -
tookohapohine ope

Sihtriihm To6ealised (haridusliku erivajadusega) inimesed.
Oppekava rakendamine:
Oppetoo toimub statsionaarses dppevormis. Statsionaarse dppevormi
tookohapohise dppe korral kasutatakse moodulite dpiviljundite saavutamisel
rohkem praktilist t66d ning praktikat.

Nouded opingute alustamiseks
Opingute alustamiseks nduded puuduvad

Nouded 6pingute l1opetamiseks

Opingud loetakse 16petatuks kui &ppija on saavutanud dppekava opiviljundid vihemalt livendi tasemel.
Oppijal on vdimalik saada Abikokk EKR tase 3 kutse, sooritades kutseeksami.

Juhul kui dppija ei soorita kutseeksamit, sooritab Oppija Opingute 10petamiseks erialase kooli 10pueksami.
Kool viljastab 10petanule 1dputunnistuse koos hinnetelehega.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Loputunnistus ja hinneteleht

Opingute Libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): | Abikokk, tase 3




osakutse(d):

puuduvad

Oppekava struktuur

Po6hidpingud 51 EKAP, millest praktika 15 EKAP. Valikdpingud 9 EKAP.

Pohiopingute moodulid (51 EKAP)

Toitlustamise valdkonna
olemus

1 EKAP

* Selgitab toitlustamise valdkonna erinevaid ettevotete
driideesid

* Orienteerub valdkonna to6tajatele esitatavates nduetes ja
kutse omistamises ning eesmérgistab enda dppimist vastavalt
oppekava sisule

* Saab aru elukestva dppe vajadusest ning orienteerub info
leidmise vdimalustes

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

* Teab enda vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjdiriplaneerimise protsessis

* Teab meeskonnat6o olulisust ja kiitub vastastikust
meeldivat suhtlemist toetaval viisil

* Teab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
ning oma rolli selles

* Saab aru enda Oigustest ja kohustustest tookeskkonnas
toimimisel

* Teab pingeliste olukordade vdoimalikkust to66elus ning enda
emotsioonide kontrollimise oskuse vajalikkust

Toitlustamise alused

17 EKAP

* Valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagades
tehnoloogiliste kaartide voi suulise juhendamise alusel toidu
kvaliteedi ning tootades ergonoomiliselt, ohutult ja sdédstvalt
* Teab enamkasutatavaid toiduaineid ja nende sdilitusviise,
oskab neid vajadusel puhastada ja toodelda

* Rakendab isikliku hiigieeni ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid

* Oskab ohutult kasutada toitlustusettevotetes peamisi
seadmeid ja toovahendeid

* Kasutab ohutult ja keskkonda sédéstvalt peamisi
puhastusaineid ja -vahendeid.

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

* Teab inimese eluks ja tervise hoidmiseks vajalikke
toitaineid ja nende saamise allikaid tehes tervislikke valikuid
meniiii koostamisel

» Kasutab esmaabi situatsioonis peamisi elupédéstvaid
esmaabivotteid ja kutsub abi.

Teenindamise alused

2 EKAP

* Selgitab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse teeninduse
pohimdotteid

e Lahendab teenindusolukordi vastavalt situatsioonile

e Katab laua vastavalt selle tiilibile

Abikoka praktilise t00
alused

10 EKAP

* Teab erinevat tiitipi kookide tookorralduse eripirasid

* Teab seadmete tooohutuse reegleid kasutades seadmeid
ohutult

* Oskab kdituda tulekahju korral

* Valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite ja
jooke jdrgides toitlustusettevotte tookorralduse pohimdotteid




 Tootab juhendamisel meeskonna litkmena ldhtuvalt
toitlustusettevotte tookorraldusest ning tdoohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

* Planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmirke
* Tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega

» Tootab juhendamisel praktikaettevottes ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust

* Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja
toovahenditega jargides toohiigieeni - ja todohutusndoudeid

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

* Teenindab juhendamisel kliente jdrgides klienditeeninduse
pOhimotteid

* Koostab juhendamisel praktikaaruande

Abikoka praktika 15 EKAP

* Valmistab etteantud juhendi jargi 2 lihtsat rooga ja
vormistab portsjonid

 Katab laua valides diged serveerimisnoud

* Kirjeldab roogade valmistamise toOprotsessi

Abikoka 1opueksam 0 EKAP

FErialane matemaatika 1 EKAP ¢ Oskab kasutada erinevaid mootithikuid erialases toos

Valikopingute moodulid (12 EKAP)

* Kasutab erinevaid arvutiprogramme dokumentide
Erialane arvutiopetus 2 EKAP koostamiseks
* Kasutab otsingumootoreid erialase info leidmiseks

* Teab erialaseid pagari- ja kondiitrito6 moisteid

* Teab pagari- ja kondiitritdo tooraineid, taignaid ja
2 EKAP toovahendeid

* Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel pagari- ja
kondiitritooteid

Pagari-ja kondiitritoo
alused

* Koostab meniiii ldhtuvalt meniiti koostamise pdhimotetest
Mentiiii 1 EKAP * Teab serveeritavaid toidukordasid ning iildlevinud
portsjonite koguseid

* Jargib hiid suhtlemistavasid

Kohanemislaager I EKAP * Orienteerub dppekeskkonnas ja situatsioonis

* Teab kehalise aktiivsuse olulisust tervise ja toovdoime
sailitamisel

Kehaline arendamine 2 EKAP * Tdidab liikudes ning sportides ohutus- ja hiigieenindudeid
* Kasutab sportides ja erialatéos ergonoomilisi kehaasendeid
ning liigutusi

* Kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti,

hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi

Joogidpetus, * Valib juhendi alusel toovahendid ja komponendid jookide
) .. 1 EKAP ) )

mittealkohoolsed joogid valmistamiseks

* Valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades digeid

toovotteid ning jargides todohutuse- ja hiigieenindudeid

* Viljendab juhendamisel ennast ja tasakaalustab oma
emotsioone ldbi loovtegevuse

Loovtegevus 2 EKAP * Teeb juhendamisel savit6od ja saab aru keraamiliste
esemete kasutamisest igapdevaelus
Virvusopetus ja | EKAP * Teab virvide ja kompositsiooni pohitdodesid

kompositsioon * Loob visuaalselt esteetilisi kujundusi

Valikopingute valimine:




Oppija valib valikaineid 9 EKAP’i ulatuses.

Lopueksami liihikirjeldus:
Lopueksam vastab abikoka (tase 3) kutseeksami sisule ja hindamise tingimustele.

Praktika Kirjeldus:
Praktika toimub juhendamisel toitlustusvaldkonnas mahuga 15 EKAPit. Oppija tdidab jooksvalt
praktikapdevikut ning praktika 16ppedes koostab aruande ja esitluse.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik | Enna Kallasvee, +372 510 7062

Mirkused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav:

https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/oppekavad/abikoka rakenduskavad.pdf



https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/oppekavad/abikoka_rakenduskavad.pdf

Haapsalu Kutsehariduskeskus

Abikokk (431 Kolmanda taseme kutseope) moodulite rakenduskava

Sihtrithm Erivajadusega pohiharidusndudeta inimesed

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipdhine ope, statsionaarne - tdokohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toitlustamise valdkonna olemus 1 Tiivi Karus, Inga Pook
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmirk

Oppijal on iilevaade toitlustamise valdkonna olemuse &piviljunditest, to6andja ootustest tinapdeva tooturul, kutse-eetikast ning
opioskuste arendamisest.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Selgitab toitlustamise valdkonna erinevaid

ettevotete driideesid

Oppija

- sOnastab rithmat6ona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vihemalt kolm toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed ning toob vilja nende
ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused;

- nimetab ja iseloomustab riihmatdona etteantud
ettevotete kliendirithmi;

- loetleb etteantud &riidee jérgi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid;

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

- kirjeldab kutsestandardi pohjal tdoandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna to6tajale, toob
vilja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat;

- loetleb rithmat6ona elukestva Gppimise voimalusi
oma valdkonnas;

Mitteeristav hindamine




- sOnastab oma Oppe eesmirgi ldhtuvalt oma
erialast.

2. Orienteerub valdkonna toétajatele esitatavates
nduetes ja kutse omistamises ning eesmérgistab
enda Oppimist vastavalt dppekava sisule

Oppija

- sOnastab rithmat6ona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vihemalt kolm toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed ning toob vilja nende
ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused;

- nimetab ja iseloomustab riihmatdona etteantud
ettevotete kliendirithmi;

- loetleb etteantud &riidee jdrgi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid;

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

- kirjeldab kutsestandardi pohjal tooandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna to6tajale, toob
vélja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat;

- loetleb rithmatdona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas;

- sOnastab oma Oppe eesmirgi ldhtuvalt oma
erialast.

Mitteeristav hindamine

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

Oppija

- sOnastab rithmat6ona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel viahemalt kolm toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed ning toob vilja nende
ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused;

- nimetab ja iseloomustab rithmatdona etteantud
ettevotete kliendiriihmi;

- loetleb etteantud &riidee jdrgi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid;

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

- kirjeldab kutsestandardi pdhjal tooandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna to6tajale, toob

Mitteeristav hindamine




vilja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab
valdkonna kutse-eetikat;

- loetleb rithmatdona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas;

- sOnastab oma Oppe eesmirgi ldhtuvalt oma
erialast.

Mooduli jagunemine

Sissejuhatus eriala
opingutesse I
Auditoorne ope 12
Iseseisev Ope 2

Alateemad

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

erialased arenguvdimalused;

kutseeksam, eksamitoo, EHRL;

elukestva dppimise tihtsus ja vajadus;

tulekahju korral kditumise plaan ja todohutuse nduded dppeklassides.

Seos opiviljundiga

Iseseisev 00

Minu unistus ja voimaluste/tegutsemisviiside analiiiis, kuidas unistuste tditumiseni jouda.

Praktiline t60

Kirjuta essee enda tuleviku eesmirkide kohta.

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

Kiri endale

Hindamisiilesanded

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

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

Sissejuhatus eriala
opingutesse 111
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 2

Alateemad

~ . o ~ Seos opiviljundiga
Oppekiik majutus- ja toitlustusettevottesse pival g

Iseseisev t00

Oppekiigu kokkuvéttev analiiiis

Praktiline t60

Arutelu ja analiilis kahe kiilastatud ettevotte pohjal

Hindamisiilesanded Oppekiik majutus- ja toitlustusettevdttesse, juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | Kdik hindamisiilesanded on esitatud




kujunemine

sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik dpiviljundid viljundi tasemel

Alateemad
Toitlustusettevotete tiitibid, nende sihtgrupid, klientide vajadused, pakutavad road, teenindus
tiiibid;
kooli ja dppegrupiga tutvumine;
Sissejuhatus erialase kooli erinevad teenindus iiksused;
opingutesse 11 mooduli ja isiklike dpieesmirkide seadmine;

Auditoorne dpe 4 | 0pi keskkond;

Iseseisev Ope 2 | Oppekava sisu ja iilesehitus;

valdkonna elukutse kuvandid ja vdértustamine;
kutsealased infokanalid;
erialane kirjandus; dpimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise
oskuste arendamine.

Seos opiviljundiga

Vorrelge kaubanduskettide (Selver, Rimi, Maxima) kodulehtede informatsioonile tuginedes kolme erineva suurkodgi tooteid ja

Iseseisev 60 ) . .
teenuseid. Mis on sarnane, mis erinev?

Praktiline t60 Koosta rithmatoona ideekaart suurkookidest.

Tutvuge oma kooli sookla vo1 kohviku toimimisega. Kirjeldage oma vajadusi, soove ja ootusi seoses koolitoitlustusega, sookla

Hindamisiilesanded - . . . rrs X :
voi kohviku meniiiid, teeninduse korraldust, toitude vélimust ja maitset.

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde

) ) Koik hindamisiilesanded on esitatud
kujunemine

sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opiviljundid viljundi tasemel

Oppemeetodid Grupit6o, iilesandemeetod, vestlus, essee.
Hindamismeetodid Praktiliste iilesannete lahendamine.
Loimitud teemad Toitlustamise alused - meniiii

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Osaleb ja avaldab arvamust rithmatdos, kirjeldab eri ettevotete tiitipide driideid.
hinde kujunemine

sh lidvend | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opiviljundid ldvendi tasemel.

1. Kutsekoda. Kutseregister. Kutsestandardid. Abikokk tase 3 kutsestandard.

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) ()petajad
2 Opitee ja to6 muutuvas keskkonnas 5 Tiivi Karus, Eneli Uibo, Kaire Raba
Nouded .moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmiirk OPP.IJ a~tuleb toime oma karjiiri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja tookeskkonnas ldhtuvalt elukestva dppe
pohimotetest.
Auditoorne ope Iseseisev ope
100 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija

1. Teab enda vastutust teadlike otsuste langetamisel
elukestva karjddriplaneerimise protsessis

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

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid t6oturul rakendamise véimalustega;

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

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

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul;

- teab meeskonnat6o pohimaotteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

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

- jargib suhtlemissituatsioonides {ildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapiraseid

Mitteeristav hindamine




suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise niidistuludeklaratsiooni;

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

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu tooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb todlepingu, todvotulepingu ja
kidsunduslepingu pohilisi erinevusi;

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

- arvestab juhendi abil ajatoo bruto- ja netopalka
ning ajutise toovOimetuse hiivitist;

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

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

2. Teab meeskonnatdo olulisust ja kéditub
vastastikust meeldivat suhtlemist toetaval viisil

Oppija

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

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid t6oturul rakendamise véimalustega;

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

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

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

Mitteeristav hindamine




- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul;

- teab meeskonnat6o pohimaotteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

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

- jargib suhtlemissituatsioonides {ildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise niidistuludeklaratsiooni;

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

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu tooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb todlepingu, todvotulepingu ja
kidsunduslepingu pohilisi erinevusi;

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

- arvestab juhendi abil ajatd6 bruto- ja netopalka
ning ajutise toovOimetuse hiivitist;

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

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

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

Oppija
- analiilisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab

Mitteeristav hindamine




enda tugevusi ja norkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid t6oturul rakendamise véimalustega;

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

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

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul;

- teab meeskonnat6o pohimaotteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

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

- jargib suhtlemissituatsioonides {ildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise niidistuludeklaratsiooni;

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

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu tdooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb todlepingu, todvotulepingu ja
kidsunduslepingu pohilisi erinevusi;

- loetleb ja kirjeldab liihidalt tootaja digusi,




kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajatdo bruto- ja netopalka
ning ajutise toovoimetuse hiivitist;

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

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

4. Saab aru enda digustest ja kohustustest
tookeskkonnas toimimisel

Oppija

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

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
noudeid tooturul rakendamise véimalustega;

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

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

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul;

- teab meeskonnat6o pohimaotteid ja kasutab seda
oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

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

- jargib suhtlemissituatsioonides {ildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

Mitteeristav hindamine




- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise niidistuludeklaratsiooni;

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

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu tooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb todlepingu, todvotulepingu ja
kidsunduslepingu pohilisi erinevusi;

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

- arvestab juhendi abil ajatoo bruto- ja netopalka
ning ajutise toovOimetuse hiivitist;

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

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

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

Oppija

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

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse
ndudeid tooturul rakendamise véimalustega;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt to6turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta;

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

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

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
ndidistodintervjuul;

- teab meeskonnat6o pohimaotteid ja kasutab seda

Mitteeristav hindamine




oma toos;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;

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

- jargib suhtlemissituatsioonides {ildtunnustatud
kditumistavasid;

- lahendab juhendi alusel tavapéraseid
suhtlemisolukordi;

- koostab juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu
eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel
elektroonilise niidistuludeklaratsiooni;

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

- leiab toolepinguseadusest informatsiooni
toolepingu tooajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb todlepingu, todvotulepingu ja
kidsunduslepingu pohilisi erinevusi;

- loetleb ja kirjeldab liihidalt t6otaja digusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajatd6 bruto- ja netopalka
ning ajutise toovOimetuse hiivitist;

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

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

Mooduli jagunemine

Ettevotluskeskkond ja
finantsid
Auditoorne dpe 20

Alateemad

Ettevotte toimimise pShimdtted ja ettevotliku tdotaja olulisus ettevottes.
Ettevotlus, ettevotte drimudel, ootused tootajale ja meeskonnaliikmetele.

Seos opiviljundiga




Iseseisev Ope 6

Keskkonna vastastikkused seosed, ressursside nappus, Oppija ettevotluspadevused, enesejuhtimine,
sotsiaalse olukorra lahendamine, loov motlemine 1dbi ettevotluskeskkonna tegutsemise kaudu.
Oskuste hindamine ja arenguvdimalused tdomaailmas toimetulekuks.

Enda ja ettevotte tulude ja kulude kujunemise pohimaotted.

Ettevotluskeskkonnas karjéddri planeerimine ja kultuuride vaheline erinevused.

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

Hoiakud.

Iseseisev t00

Koostab juhendialusel tegevusplaani toomaailmas toimetulekuks ldhtudes dpitava valdkonna ettevotluskeskkonnast
Koostab juhendamisel rithmaraamatu-koostab ja kogub infot

Praktiline t60

Selgitab juhendi alusel ettevotte toimimist sh drimudelit Gpitavas valdkonnas

Kirjeldab juhendi alusel ootusi tootajale ja meeskonnaliikmele

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

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

Selgitab oma praktilisi valikuid 1dhtuvalt oma majanduslikest vajadustest ning vOimalustest, vajadusel kiisib abi lahenduste
leidmisel.

Leiab juhendamisel infot pangakodulehelt hoiustamise, pensionifondide ja laenamise kohta

Kasutades juhendamisel elektroonilist toolepinguseadust toob dpilane vilja vead niidistoolepingul ja palgalehel

Hindamisiilesanded Koostab ja vormistab juhendamisel dokumendiplangi, algatuskirja ja e-kirja ja pdhjendab dokumentide séilitamise olulisust
Koostab juhendamisel paaristoona lihtsustatud driplaani dpitavas valdkonnas ja hindab enda vdimekust selle elluviijana.
Hangib teabeallikaid kasutades teavet ja kirjeldab paaristoona todandja ja tootajate pohilisi digusi ja kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvojtva hlr}de Koik hindamisiilesanded on sooritatud
kujunemine

sh hindekriteeriumid

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

Karjiiri planeerimine
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

Eneseteadlikkus ja selle tdhtsus karjdiri kujundamisel

Voimaluste tundmine ja selle tihtsus karjdéri kujundamisel

Otsustamine ja planeerimine

Tegutsemine — plaani elluviimine

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

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

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




Hindamisiilesanded

Osaleb vestlusel kutsealal tootamise eelduste ja tooturul rakendumise voimaluste kohta ning toob vihemalt kas nédidet antud
teemal Oppekiikutel ja vaatluspdevadel kogetu pohjal.

Osaleb vestlusel todalase kditumise etikett.

Demonstreerib juhendamisel valmisolekut todintervjuuks.

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on k&ik dpiviljundid ldvendi tasemel.

Suhtlemine ja vaimne
tervis
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

Positiivne enesehinnang.

Aktiivne kuulamine.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.

Vahetu- ja vahendatud suhtlemine.

Virtuaalne suhtlemine.

Suhtlemisbarjéér ja hirm.

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

Positiivse mulje loomine.

Selge eneseviljendus.

Suhtlustokked.

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

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Koosta plaan enda stressisituatsiooni ennetamiseks: Mida teha, et tugevdada oma vastupidavust? Mis aitavad hoida sinu vaimset
tervist? Kelle poole p66rdud, kui tunned, et sinu vaimne tervis on kehvenenud ja see hdirib sinu igapievaelu?

Praktiline t60

Suhtlemine, analiiiis, iillesanded.

Hindamisiilesanded

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Osaleb tundides, sooritab koik hindamisiilesanded

sh hindekriteeriumid

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




Oppemeetodid

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

Hindamismeetodid

Kokkuvottev ja kujundav hindamine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Ko6ik hindamisiilesanded on sooritatud.

sh léiivend

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

Oppematerjalid

* https://harno.ee/karjaariope

* http://www.hkhk.edu.ee/vanker/suhtlemine3/inimese_phiolemus.html

* http://www.rajaleidja.ee/

* http://www.tootukassa.ee/

e - http://www.cvkeskus.ee/

* http://www.sekretar.ee/

« Opiobjekt Kirjalik ametlik suhtlemine http://Ivrkk.ee/kristiina/kirjalik_ametlik_suhtlus/index.html
* CV, motivatsioonikirja, kaaskirja vormistamine http://www.tootukassa.ee/content/otsin-tood/cv-ja-avaldus
» Ettevotluse alused. Oppematerjal2007. SA INNOVE

* Arrak, A, Eamets, R jt 2002. Majanduse abc. Tallinn: Avatar ouU

» Opetaja enda kogutud ja koostatud dppematerjalid

» Ettevotluse alused. Oppematerjal2007. SA INNOVE

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

* Digitaalsed todlehed 2007. SA INNOVE

* http://www.minuraha.ee/

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

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

* Virtuaalse suhtlemise kultuur Katrin Aedma

* Haapsalu KHK ,,Kirjalike toode vormistamise juhend™"

* Dokumendihaldus. Tiiu-Reet Korven. 2006

* Dokumendi- ja arhiivihaldus. Rahvusarhiivi juhised. 2009

* Kuidas vormistada ametikirja. Maire Raadik. 2008

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

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

* https://www.riigiteataja.ee/akt/129032013021 ,, Keskmise to6tasu maksmise ja tingimused ja kord ,,
* http://www.sm.ee/tegevus/too-ja-toimetulek/toosuhted/tooleping/tootasu.html

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




* Asjaajamiskorra tihtsed alused

* Arhiiviseadus ja Arhiivieeskiri

* Dokumendihalduse ABC www.ra.ee/abc

+ Opetaja enda kogutud ja koostatud dppematerjalid

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

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

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

+ Opiobjekt Suhtlustokked http://eek-suhtlemistoke.weebly.com/

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

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

* . .Suhtlemise kuldreeglid” Toivo Niiberg 2011

» ,, Igapdevaoskused Robert Bolton Ph.D 2002

¢ Suhtlemine* Anti Kidron 2004

* “Haiguslikud hirmud” tdlkinud Urve Liivaméagi

+ Opiobjekt Meeskonnatoo http://www.lvrkk.ee/kristiina/airi/meeskonnatoo/MEESKONNAKURSUS_print.html




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustamise alused 17 Tiivi Karus, Kaire Raba
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiéirk

Oppija valmistab juhendamisel toite ja jooke lihtuvalt toitlustusettevdtte eripirast ja lihtub meniiii planeerimisel tervisliku
toitumise pdhimdtetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende
kiitlemisviise ning rakendab toidu- ja tboohutuse pohimdtteid oma téokoha korraldamisel ning oskab kéituda digesti esmaabi
vajavas situatsioonis.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

225 tundi

73 tundi

144 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagades tehnoloogiliste kaartide v6i suulise
juhendamise alusel toidu kvaliteedi ning toGtades
ergonoomiliselt, ohutult ja sdistvalt

Oppija

- valib ja kaiitleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sadstlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmirgipiraselt

Mitteeristav hindamine




rakendades toidu- ja todohutuse pohimotteid;

- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades todtades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pOletus-, 1dikehaavade, pdrutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

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

Oppija
- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

Mitteeristav hindamine




- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmirgipiraselt
rakendades toidu- ja todohutuse pohimotteid;

- puhastab koodgiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja todohutuse reeglitest pidades tootades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna




ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdOletus-, 1dikehaavade, pdrutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

3. Rakendab isikliku hiigieeni ning toidu kiitlemise
ja sdilitamise reegleid

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jirgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sadstlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
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koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab t6ovahendeid eesmérgipiraselt
rakendades toidu- ja tddohutuse pohimotteid;

- puhastab koodgiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

- valib vastavalt puhastustdode plaanile sobivad
puhastusained, puhastustodvahendid ja —to6votted;
- doseerib vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks ldhtuvalt
puhastusainete omadustest ning vdoimalikest
keskkonnariskidest;

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades todtades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- mdistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pOletus-, 1dikehaavade, pdrutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

4. Oskab ohutult kasutada toitlustusettevotetes

Oppija
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peamisi seadmeid ja toovahendeid

- valib ja kaiitleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmirgipiraselt
rakendades toidu- ja todohutuse pohimotteid;

- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes




hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades todtades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pOletus-, 1dikehaavade, pdrutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

5. Kasutab ohutult ja keskkonda sdéstvalt peamisi
puhastusaineid ja -vahendeid.

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jirgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sadstlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
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Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab to0vahendeid eesmérgipiraselt
rakendades toidu- ja tddohutuse pohimotteid;

- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades tootades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pOletus-, 1dikehaavade, porutuste,




kukkumiste ja nihestumiste) korral.

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

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jirgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmirgipiraselt
rakendades toidu- ja todohutuse pohimotteid;

- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
to0ohutusnduetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

- valmistab kutseeksami toite ja analiiiisib tehtud

Mitteeristav hindamine




t00d ldhtudes kutseeksami hindamisstandardist;

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades todtades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

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

7. Teab inimese eluks ja tervise hoidmiseks
vajalikke toitaineid ja nende saamise allikaid tehes
tervislikke valikuid meniiii koostamisel

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jirgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
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saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab t6ovahendeid eesmérgipiraselt
rakendades toidu- ja tddohutuse pohimotteid;

- puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami
hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades todtades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;




- annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pOletus-, 1dikehaavade, pdrutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

8. Kasutab esmaabi situatsioonis peamisi
elupddstvaid esmaabivotteid ja kutsub abi.

Oppija

- valib ja kditleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jirgi
lihtsamaid toite ja jooke;

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

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

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sadstlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

- valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;

- valib ja kasutab toovahendeid eesmirgipiraselt
rakendades toidu- ja todohutuse pohimotteid;

- puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
to0ohutusnduetest;

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

- teab abikoka kolmanda taseme kutseeksami

Mitteeristav hindamine




hindamiskriteeriumeid;

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

- planeerib oma t66d koogis ja todtab lihtudes
hiigieeni-ja tooohutuse reeglitest pidades todtades
silmas sddstlikku suhtumist keskkonna
ressurssidesse;

- teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni
tunnistuse saamiseks vajaliku testi;

- teab fruktodisaini kasutatavaid toovahendeid,
nende kasutamise ohutustehnikat;

- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini
toovahendeid.

- maistab tervislikust seisundist ldhtuvalt erinevaid
toitumisalaseid erisusi;

- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

- oskab valida hddaabinumbri nii tavatingimustel
kui mobiililevi puudumisel;

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

Mooduli jagunemine
Seos opiviljundiga
. Alateemad Kasutab esmaabi
Esmaabi . . . ~ . . . . . . .
. ~ Esmaabi korraldamine toitlustusettevottes ning esmaabi andmine kergemate vigastuste korral situatsioonis peamisi
Auditoorne ope 10| . ~. ~ T . pee o
. (poletus-, 16ikehaavade, porutuste, kukkumiste ja nihestumiste korral) elupdistvaid
Iseseisev Ope 3 . . U
Rasked vigastused — esimesed sammud raskes olukorras. esmaabivotteid ja kutsub
abi.

Iseseisev 00

Juhendi alusel koostab ohutegurite nimistu toitlustusettevottes.

Praktiline t60

Esmaabi osutamine koogitoos kergemate vigastuste korral (pOletus-, 16ikehaavade, porutuste, kukkumiste ja nihestumiste korral)

Hindamisiilesanded Esmaabi osutamine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvétva hinde | Oppija sooritab testi, praktilise etteantud iilesande.




kujunemine

Positiivne tulemus on 85% &igeid vastuseid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: “A” saamise tingimus: Saavutatud on ko&ik opiviljundid lavendi tasemel

Fruktodisain
Auditoorne ope 2
Iseseisev ope 3
Praktiline to6 8

Alateemad

Fruktodisainiks kasutatavate todvahendid tundmine ja nende ohtu kasutamine.

Ko6gi-, juur- ja puuvilja juurde sobiva toovahendi valimine fruktodisaini teostamiseks.

Puu- ja juurvilja kaunistuse valmistamine, fruktokaunistuste kompositsioonivotteid kasutades.

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

Iseseisev t00

Kavandab t66 kiigu ja materjalid vastavalt piistitatud iilesandele

Hindamisiilesanded

Teostab (16ikab) planeeritud kompositsiooni.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitleb valmis-kompositsiooni.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud

Hiigieen
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Toiduhiigieeni pohimdtted toidu kéitlemisel ja siilitamisel.

Isikliku hiigieen reeglid.

Kuldsed reeglid koogis kokadele. Ristsaastumine.

Mis on HACCP ja selle vajalikus tina.

Toidu kaudu levivad haigustekitajad, leviku viisid ja leviku viltimise voimalused toiduhiigieeni
nduetest tulenevalt.

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

Seos opiviljundiga
Rakendab isikliku hiigieeni
ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid

Iseseisev t00

Iseseisvalt toiduhiigieeni testmaterjali labitoGtamine

Praktiline t60

Toitude valmistamine juhendamisel jargides toiduhiigieeni reegleid

Hindamisiilesanded

Teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni tunnistuse saamiseks vajaliku testi.
Positiivne tulemuse miinimum on 85% 0Oigeid vastuseid 100% st

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teeb positiivsele tulemusele toiduhiigieeni tunnistuse saamiseks vajaliku testi.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Positiivse tulemusega sooritatud test

Kutseeksami
ettevalmistus
Auditoorne ope 12

Alateemad
Kutseeksamiks ettevalmistamine.
Tooplaani koostamine.

Seos Opiviljundiga
Valmistab toite ja jooke
lahtuvalt tehnoloogiast,




Iseseisev Ope 6
Praktiline to6 8

Kahekiigulise 10unasodgi valmistamine individuaalselt.

tagades tehnoloogiliste
kaartide voi suulise
juhendamise alusel toidu
kvaliteedi ning tootades
ergonoomiliselt, ohutult ja
sadstvalt

Rakendab isikliku hiigieeni
ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid

Iseseisev t00

Koostada kirjaliku toona eritoitlustuse mentiii, todplaan ja analiiiis.

Praktiline t60

Lahtuvalt juhendist toiduvalmistamine

Kahekiigulise 16unasodgi valmistamine individuaalselt. Road vastavalt iilesandele (supp ja segasalat v8i supp ja magustoit).

Hindamisiilesanded Moodulhindamise eelduseks on praktiliste tundide retseptide ja eneseanaliiiiside kogumine dpimappi ja selle esitamine
moodulhindamisel.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | Kujundav ja kokkuvottev hindamine praktiliste tilesannete lahendamisel,
kujunemine | eneseanaliiiis.
sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik dpiviljundid ldvendi tasemel.
Alateemad

Puhastustood
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 3

Ko66gi toovahendid — kasutamine ja hooldus.

Ettevalmistusseadmed — kasutamine, hooldus ja tooohutus.

Kuumt6otlusseadmed - kasutamine, hooldus ja tddohutus.

Kiillmtootlusseadmed - kasutamine, hooldus ja tooohutus.

Noudepesumasinad - kasutamine, hooldus ja téoohutus.

Puhastustdod koogis - sobivad puhastusained, puhastustodvahendid ja —to6votted, puhastusplaan ja
selle koostamine, pH mdiste ja kasutamine erialases t60s.

Koo6gis kasutatavad lahused, nende omadused ja voimalikud keskkonnariskid, puhastusaine koguse
arvutamine kasutuslahuse valmistamiseks

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

Ergonoomilised toovotted

Seos Opiviljundiga
Kasutab ohutult ja
keskkonda siistvalt
peamisi puhastusaineid ja
-vahendeid.

Iseseisev t00

Enda okoloogilise jalajilje kalkuleerimine ja analiiiis.

Praktiline t66

Pesuvahendi valimine ja lahuste valmistamine, ergonoomilised t66votted

Hindamisiilesanded

Kirjeldada 3 seadme todohutust ning asjakohast kasutamist.
Suurkdogi puhastamisplaani koostamine ning puhastusainete koguste arvutamine.




Igale toopinnale dige pesuvahendi valimine ning dige hooldamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Praktiline situatsiooniilesanne juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Saavutatud on k&ik dpiviljundid ldvendi tasemel.

Seadmed
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Pohiliselt kasutatavad kdoodgitdovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja

toOpohimdtted, materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine, koogitodvahendite ja -seadmete
ohutu kasutamine ja hooldamine.

Kooli kdogis ja Oppekdogis olevate seadmete tundma Oppimine ja ohutu kasutamine

Seos opiviljundiga
Oskab ohutult kasutada
toitlustusettevotetes
peamisi seadmeid ja
toovahendeid

Iseseisev t00

Ulesanne: iseseisvalt planeerida etteantud toidu valmistamiseks kasutatavad seadmed ja toévahendid.
Opimapp voi blogi

Praktiline t60

Koogitoovahendite ja -seadmete kasutamise demonstratsioon jédrgides ohutust, demonstratsiooniks kasutatud
seadme/toOvahendid puhastamiseks sobilike puhastusainete, -tdovahendite ja -vOtete planeerimine.

Hindamisiilesanded

Praktiline situatsiooniilesanne juhendi alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanaliiiis.

sh hindekriteeriumid

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

Toiduained
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

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

Alateemad
Pé6hilised toiduainete riihmad, toiduainete omadused, toiduainete pakendid ja pakendimérgistused,
toiduainete kvaliteedinduded ja sdilitamisnduded.

Iseseisev 00

Avasta ja uuri: koosta kirjalik esitlus teemal dppekd0gi tunnis kasutatavatest koogiviljadest
Avasta ja uuri: kiilasta oma kodupoodi ja leia maitseainete riiul, koosta esitlus teemal maitseained minu kodupoes

Hindamisiilesanded

Oppija tunneb erinevaid toiduainete kaubagruppe ja oskab abistada kokka, juhendajat saatedokumendi alusel kauba vastu
votmisel ja ladustamisel, korraldab oma tookohta tooprotsessi viltel, jargib isikliku hiigieeni noudeid, ettevotte puhastusplaani
ning tooohutusnoudeid. Annab hinnangu oma tdotegevusele lihtudes etteantud tilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis

sh hindekriteeriumid

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

Toitude valmistamine

Alateemad | Seos opiviljundiga




Auditoorne ope 97
Iseseisev Ope 24
Praktiline t66 100

Eriala tutvustus: abikoka kutseoskused.

Tutvumine koolimaja ja dppekdogiga sh tookorralduse pohimotted Sppekodgis.
Toiduhiigieeni pshimatted. Isiklik hiigieen. Oppekodgi puhastusplaaniga tutvumine sh
jaatmekditlus ja porandapesu.

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

Pohilised toiduained ja nende ladustamine.

Toiduainete eeltdotlemine ja tiikeldamine.

Toiduainete eeltdotlemine ja tiikeldamine.

Kuumt6otlusmeetodid.

Tooplaani koostamine.

Salatid.

Soojad ja kiilmad joogid.

Supid.

Lihtsamad magustoidud.

Ko6giviljatoidud.

Koo6givilja vormiroad.

Teraviljatoidud.

Eesti kook.

Voileivad.

Piimatoidud.

Metsaandidest toidud.

Soojad véileivad.

Hommikusoogitoidud.

Munatoidud.

Erinevad pudrud.

Puljongid - kodgiviljapuljong.

Puljongid - kalapuljong.

Opitud teema kinnistamine, kordamine - eneseanaliiiisi vormistamine.
Teemahindamise proovitod sh hindamiskriteeriumite tutvustamine.
Kutseeksami info, ettevalmistus, dokumentide vormistamine sh hindamiskriteeriumite
tutvustamine.

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

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

Rakendab isikliku hiigieeni
ning toidu kiitlemise ja
sdilitamise reegleid
Oskab ohutult kasutada
toitlustusettevotetes
peamisi seadmeid ja
toovahendeid

Kasutab ohutult ja
keskkonda siistvalt
peamisi puhastusaineid ja
-vahendeid.

Iseseisev t00

Blogi pidamine ja tunniteema kajastamine kirjaliku selgitusega, dpiobjektist foto iilesse laadimine.
Praktilisetunni analiiiis vastavalt toolehele.

Opimapp

Esitluse koostamine




Praktiline t60

Praktilised t60d oppekodogis. Praktiliste toode teemad: puljongid, supid, eelroad, aedviljadest ja metsaandidest toidud (sh salatid
ja voileivad), piimasaadustest ja munast toidud, lihtsad magustoidud, kuumad ja kiilmad joogid, tookoha korraldamine, t66

planeerimine, roogade serveerimine, tagades toiduhiigieeni ndudeid.
Ko6gi praktiline koristamine.

Hindamisiilesanded

Oppija valmistab juhendamisel kaks lihtsamat toitu, vastavalt toiduhiigieeni nduetele, korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi
viltel, jargib isikliku hiigieeni ndudeid, ettevotte puhastusplaani ning tooohutusndudeid. Annab hinnangu oma tootegevusele

ldhtudes etteantud iilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvstva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis

sh hindekriteeriumid

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

Toitumisopetus
Auditoorne Ope 24
Iseseisev Ope 7
Praktiline t66 8

Alateemad

Inimese eluks vajalikud toitained;

Toitainete leidumine toiduainetes;

Toidupiiramiid, taldrikureegel;

Erinevate toidugruppide pievased soovituslikud kogused;
Toidulisaained;

Toiduallergiad ja -talumatus;

Toitumisstiilid;

Tervisliku meniiii koostamine;

Tervislike toitude valmistamine.

Seos opiviljundiga
Teab inimese eluks ja
tervise hoidmiseks
vajalikke toitaineid ja
nende saamise allikaid
tehes tervislikke valikuid
meniiii koostamisel

Iseseisev t00

Enda toitumiseharjumuste analiiiis ja tervisliku meniiti koostamine.

Praktiline t60

Toitude valmistamine, mille valikul on arvestatud teatud tervislikkuse kriteeriume.

Hindamisiilesanded

Enda tervisliku kolme pdeva meniiii koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Oppija osaleb grupiaruteludes ning esitab antud iilesanded ja kodut66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: “A” saamise tingimus: Oppija esitab nduetele vastava koduto ja vihemalt 75% tunnis tehtud

ilesannetest.

Tooohutus
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 3

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

Seos opiviljundiga
Oskab ohutult kasutada
toitlustusettevotetes
peamisi seadmeid ja
toovahendeid

Iseseisev 00

Iseseisva to0 iilesanne on seotud ettevottepraktikaga. Sinu iilesanne on tdhele panna ja iiles kirjutada, kuidas praktikaettevottes




toimis ohutuse tagamine.

Pane tihele jirgmisi asju:

Kas Sind juhendati Sinu jaoks piisavalt todde tegemisel ja seadmete kasutamisel?
Kas toimus esmane juhendamine ja kas said panna allkirja ohutuse Zurnaali?

Kas seadmed olid korras?

Kas porandad olid kuivad?

Tee endale mérkeid ja rdédgi neist asjust praktika aruande kaitsmisel.

Praktiline t66

Praktiline situatsiooniilesanne juhendi alusel

Hindamisiilesanded

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib tooohutusndudeid. Annab hinnangu oma téotegevusele lihtudes
etteantud iilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanalliiis.

sh hindekriteeriumid

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

Vestlus, esitlus, arutelu rithmat66 vormis, iilesande tditmine, dppekadik, vaatlus, iseseisev t60, niitlikustamine, toimingute

Oppemeetodid ettenditamine ja vaatlus, oskuste esitamine, juhendamine, harjutamine, kirjalik t60.
Moodulhindamine: Kahekiigulise 10unasd6gi valmistamine individuaalselt. Road vastavalt {ilesandele (supp ja segasalat voi
Hindamismeetodid supp ja magustoit).

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

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis.

sh lavend

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

Oppematerjalid

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

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurk6ogis Tallinn, Argo. 2010
Kalbri, I. Toitumisopetus. Tallinn: Ilo, 2007

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

Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamistd0 majutusettevottes. Tallinn: Argo, 2012

Kuura, E. Puhastusteenindus. Tallinn: AS Kirjastus ILO, 2003

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011

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

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




Biller, R. Garneerimine 1997
Mishina, A.V. Karving, masterklass Moskva 2010
Oppevideo — Carving




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Teenindamise alused 2 Tiivi Karus, Kersti Oim, Kaire Raba
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiirk

Oppija oskab teenindada vastavalt klienditeeninduse pohimétetele.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

8 tundi

6 tundi

38 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Selgitab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse
teeninduse pohimaotteid

Oppija

- selgitab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes;

- selgitab toitlustusettevottes kasutatavaid erinevaid
lauatiiiipe;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse
teeninduse pohimdatetest, l1dhtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

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

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid ldhtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra niitel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
sOogiriistad;

- katab selve- ja istumisega soogilaudu ldhtudes
meniiiist ning véirvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

- teenindab kliente kasutades teenindamise
pohitehnikaid, jirgides nii isikliku kui ka

Mitteeristav hindamine




toiduhiigieeni ndudeid;

- loob positiivse kliendikontakti 1dhtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

- tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimotetest;

- valib sobiva teenindusalase sOnavara ja
kehakeele;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

2. Lahendab teenindusolukordi vastavalt
situatsioonile

Oppija

- selgitab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes;

- selgitab toitlustusettevottes kasutatavaid erinevaid
lauatiiiipe;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse
teeninduse pohimotetest, lIdhtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

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

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid ldhtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra néitel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
soogiriistad;

- katab selve- ja istumisega soogilaudu ldhtudes
meniiiist ning véirvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

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

Mitteeristav hindamine




- loob positiivse kliendikontakti 1dhtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

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

- valib sobiva teenindusalase sOnavara ja
kehakeele;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

3. Katab laua vastavalt selle tuubile

Oppija

- selgitab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes;

- selgitab toitlustusettevottes kasutatavaid erinevaid
lauatiiiipe;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse
teeninduse pohimotetest, l1dhtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

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

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid ldhtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra néitel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
soogiriistad;

- katab selve- ja istumisega soogilaudu ldhtudes
meniiiist ning véirvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

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

- loob positiivse kliendikontakti 1dhtuvalt ettevotte

Mitteeristav hindamine




teenindusstandardist;

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

- valib sobiva teenindusalase sOnavara ja
kehakeele;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

Mooduli jagunemine

Klienditeenindus
Auditoorne ope 8
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 38

Alateemad

Toitlustusettevotete teenindusliigid
Teenindajale esitatavad nduded
Lauatiiiibid toitlustusettevottes

Laua katmisvahendid ning laua eelkate

Seos opiviljundiga
Selgitab
toitlustusteeninduse ja
kliendikeskse teeninduse

.. . ) Ohimotteid
Serveerimise pohitehnikad P
et .. ) ) . Lahendab
Salvritikute voltimine — lihtsamad variandid teenindusolukordi vastavalt
Teenindus olukordade lahendamine vastavalt etteantud iilesandele situatsioonile
Teenindaja rollid
) ) ) . . L. . - . ) . ) ) Katab laua vastavalt selle
Ruumi kasutamine suhtlemisel; kliendi soovide ja vajaduste vilja selgitamine ning teenindamine tiiibile

vastavalt sellele.

Iseseisev 00

Oppematerjalide koondamine dpimappi
Ettevalmistus hindelisteks toddeks

Praktiline t60

Klientide teenindamine

Hindamisiilesanded

Teenindusolukorra lahendamine
Rolliming - klientide teenindamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

osaleb rithmatdos, lahendab teenindusolukorra vastavalt etteantud iilesandele ja kriteeriumitele:
valib vastavalt iilesandele suhtlemisrolle ja -tsoone erinevates teenindus olukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja
soovidest, kasutab neid etteantud teenindus olukorras

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, vestlus, iilesanne, juhtumidpe.

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, teenindussituatsiooni lahendamine.

Loimitud teemad

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




Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Oppija kiitub teenindamisel kliendikeskselt, kasutab laua tiiiibile vastavaid toovotteid, eelkatet, lahendab iileskerkivad olukorrad
hinde kujunemine klienti rahuldaval viisil.

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

1. Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013

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

. Rekkor, S. Selvelauad. Tallinn: Avita 2000

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

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

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

. Karu,V. Soomre, S. Peolauad, katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint ouU

Oppematerjalid
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Abikoka praktilise t66 alused 10 Tiivi Karus, Inga Pook, Kaire Raba
Nouded .moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesméirk Oppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikkmena meniiiis olevaid toite ja jooke.

Auditoorne ope Praktiline t66

4 tundi 256 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija

1. Teab erinevat tiiiipi kookide tookorralduse
eripdrasid

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja
toiduhiigieeni noudeid jirgides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t6dkohta kogu todprotsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpieva
jooksul;

- tootab juhendamisel meeskonna liikkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdatetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega 1dhtuvalt abikoka t66
eripdrast;

- tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimotetest.

Mitteeristav hindamine

2. Teab seadmete tooohutuse reegleid kasutades

Oppija

Mitteeristav hindamine




seadmeid ohutult

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja
toiduhiigieeni noudeid jirgides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t6okohta kogu todprotsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpieva
jooksul;

- tootab juhendamisel meeskonna liikmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdatetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega 1dhtuvalt abikoka t66
eripdrast;

- tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pOhimotetest.

3. Oskab kdituda tulekahju korral

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sédéstlikult ja
toiduhiigieeni ndudeid jargides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma tookohta kogu todprotsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopieva
jooksul;
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- tootab juhendamisel meeskonna liikmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdatetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb toOsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega 1dhtuvalt abikoka t66
eripdrast;

- tootab juhendamisel teenindusruumides 1dhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse
pohimotetest.

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

Oppija

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja
toiduhiigieeni ndudeid jargides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma tookohta kogu todprotsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopieva
jooksul;

- tootab juhendamisel meeskonna liikkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimatetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega 1dhtuvalt abikoka t66
eripdrast;

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

Mitteeristav hindamine

5. Tootab juhendamisel meeskonna litkmena

Oppija
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lahtuvalt toitlustusettevotte tookorraldusest ning
tooohutuse ja ergonoomia pohimdotetest

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja
toiduhiigieeni noudeid jirgides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t6okohta kogu todprotsessi viltel,
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpieva
jooksul;

- tootab juhendamisel meeskonna liikmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdatetele,
arvestades kaastootajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia pohimdtetega 1dhtuvalt abikoka t66
eripdrast;

- tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pOhimotetest.

Mooduli jagunemine

Alateemad
Ko66git6o korraldus;

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

Koogitoo Seadmed ja ohutustehnika kdogis;
Auditoorne ope 2 | Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninduded;
Praktiline t66 102 | Puhastusplaani tutvustus;

Praktiline t66 dppekeskkonnas:

Ko6o6gi seadmete ja viiketoovahendite kasutamine ja igapidevane hooldus;
Ko66gis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted, sdilitusviisid;
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine (sh rahvusroad);

Seos opiviljundiga




Koristus- ja puhastust6od suurk6ogis.

Iseseisev t00

Praktiline t60

Toiduvalmistamine suulise ja/vdi kirjaliku juhendamise alusel dppekoogis.

Hindamisiilesanded

Oppija:
- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;

- kéitleb juhendamisel toiduaineid sdéstlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jérgides;
- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma to6kohta kogu todprotsessi viltel, jirgib ettevotte puhastusplaani ning tédohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toéopéaeva jooksul;

- tootab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevotte tookorralduse pdhimdtetele, arvestades kaastodtajatega;

- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab ergonoomia péhimdtetega ldhtuvalt abikoka to6 eripdrast.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundayv ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanalliiis.

sh hindekriteeriumid

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

Too suurkoogis
Auditoorne ope 2
Praktiline to6 154

Alateemad

Ko66git6o korraldus

Praktiline t66 dppekeskkonnas:

Koogi seadmete ja viiketodvahendite kasutamine ja igapdevane hooldus;

Koogis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted, sdilitusviisid;
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine;

Selveteenindus;

Koristus- ja puhastustood kdogis ja teenindussaalis

Seos Opiviljundiga

Iseseisev t00

Praktiline t66

Toiduvalmistamine suulise/kirjaliku juhendamise alusel kooli sookla koogis.

Hindamisiilesanded

Oppija:
- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

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

- kéitleb juhendamisel toiduaineid sdistlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jargides;
- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t6okohta kogu toGprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning tdoohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopieva jooksul;

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




- suhtleb to0situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;
- hindab oma fiiiisilist aktiivsust ja arvestab ergonoomia pohimdtetega ldhtuvalt abikoka t60 eripdrast.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel,
eneseanaliliis.

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Vestlus, demonstratsioon, praktiline t60.

Hindamismeetodid

Test, iilesanne.

Loimitud teemad

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

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Kokkuvottev ja kujundav hindamine praktiliste tegevuste vaatlemise teel.
hinde kujunemine Praktilise to6 10pus: kokkuvottev analiiiis (juhendaja, kaaslaste, enese) ja tagasiside
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kodik opiviljundid ldvendi tasemel.
KIRJANDUS
Oppematerjalid 1. Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipdld, A. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008

2. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkogis. Tallinn: Argo, 2010




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Abikoka praktika 15

Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiéirk

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

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktika
20 tundi 20 tundi 350 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke
praktika eesmirke

Oppija

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

- teeb igapidevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;
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- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

- valmistab juhendi jérgi 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 korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

2. Tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevottega

Oppija

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

- teeb igapidevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
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praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopdeva viltel,;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke




korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

3. Tootab juhendamisel praktikaettevottes ja
meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust

Oppija

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

- teeb igapidevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;
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- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopdeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

4. Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega jargides toohiigieeni -
ja tooohutusnoudeid

Oppija

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

- teeb igapievased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
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praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopdeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt




ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

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

Oppija

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

- teeb igapidevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

Mitteeristav hindamine




- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopdeva viltel,;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

6. Teenindab juhendamisel kliente jirgides
klienditeeninduse pohimotteid

Oppija

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

- teeb igapidevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja

Mitteeristav hindamine




tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopdeva viltel,;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides




kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

7. Koostab juhendamisel praktikaaruande

Oppija

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

- teeb igapidevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

- kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab ettevotte meniiiid;

- valib juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid;

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

- jargib tootamisel ergonoomia pdhimotteid;

- tootab meeskonnaliikmena, arvestades
kaastootajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

- kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel;

- jargib tootades toohiigieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;

- tootab seadmetega ohutult vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab to6 10ppedes seadmed ja tookoha
vastavalt kasutusjuhendile;

Mitteeristav hindamine




- eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

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

- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopdeva viltel;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eripdrale;

- tutvustab juhendamisel klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

- teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse pohimdtteid;

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

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

Mooduli jagunemine

Praktika aruande
esitamine
Auditoorne ope 12

Alateemad

Praktikaaruande koostamine vastavalt etteantud juhendile
Hinnangu andmine praktikaeesmirkide saavutatusele

Seos opiviljundiga
Koostab juhendamisel
praktikaaruande

Iseseisev 100

Praktikaaruande koostamine ja vormistamine

Praktiline t60

Praktikapidevikus on iga pédeva tegevuste kohta tehtud sissekanded.
Ettevottest on saadud oma tegevuste kohta kirjalik tagasiside.
Juhendamisel on koostatud praktikaaruanne.

Hindamisiilesanded Praktikaaruanne ja esitlus
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;




kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

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

Praktika I
Praktika 140

Seos opiviljundiga
Planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke

Tutvub praktikajuhendi
alusel praktikaettevottega
Tootab juhendamisel
praktikaettevottes ja
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust
Tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega
jargides toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
Eeltootleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab
juhendamisel ettevotte
meniiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke

Teenindab juhendamisel
kliente jirgides
klienditeeninduse
pohimotteid

Alateemad

Ettevotte meniiii,

To6 kokkade juhendamisel
Tookorraldus meeskonnas toGtamisel
Ergonoomia pohimdtted

Ettevotte sisekorraeeskiri

Tootab juhendamisel praktika ettevottes

Iseseisev t00

Praktikapdeviku tditmine, aruande koostamine

Praktiline t60

Tootab juhendamisel suurk6ogi seadmetega jirgides tboohutuse ja hiigieeni ndudeid

Hindamisiilesanded

Praktikapideviku tditmine, aruande esitlemine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindelised t66d sooritatud 1dvendi tasemel.

Praktika I1

Alateemad | Seos opiviljundiga




Praktika 210

Ettevotte meniiii,

T60 kokkade juhendamisel
Tookorraldus meeskonnas toGtamisel
Ergonoomia pohimdtted

Ettevotte sisekorraeeskiri

Tootab juhendamisel praktika ettevottes

Planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke

Tutvub praktikajuhendi
alusel praktikaettevottega
Tootab juhendamisel
praktikaettevottes ja
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust
Tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja todvahenditega
jargides toohiigieeni - ja
todohutusndudeid
Eelt6otleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab
juhendamisel ettevotte
meniiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke

Teenindab juhendamisel
kliente jirgides
klienditeeninduse
pOhimotteid

Iseseisev t00

Praktikapédeviku tditmine

Praktiline t60

Tootab juhendamisel suurk6ogi seadmetega jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid

Hindamisiilesanded

Praktikapdeviku tditmine, aruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

Opetajale.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindelised t66d sooritatud 1dvendi tasemel.

Sissejuhatus praktikasse
Auditoorne ope 8
Iseseisev ope 20

Alateemad

Ettevotepraktika dokumentatsiooni vormistamine
Isiklike praktika eesmirkide piistitamine
Praktikapideviku tditmine

Seos opiviljundiga
Planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke




Isiklike praktika eesmirkide piistitamine

Iseseisev t60 N . . e
Igapédevased sissekannete tegemine praktikapdevikusse

Hindamisiilesanded Isiklike praktika eesmirkide piistitamine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvétva hinde

) ) Koik hindamisiilesanded on sooritatud.
kujunemine

sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Saavutatud on koik Opiviljundid ldvendi tasemel.

Oppemeetodid Praktiline t60 ettevottes juhendamisel, analiiiis/hinnang/eneseanaliiiis, iseseisev td60 juhendi alusel.
Hindamismeetodid Praktiline t60, aruanne/esitlus.

Loimitud teemad Erialane arvutidopetus

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui dppija

- sooritab praktilised t66d;

- koostab enesehinnangu;

- saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;

- koostab iseseisva téona ja esitab praktikaaruande;

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

- osaleb kolmepoolne praktikavestlusel;

- esitab ja esitleb aruannet.

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

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

Oppematerjalid Opetaja poolt loodud ja koosatud materjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Abikoka 1opueksam 0

Nouded .mOOdUh Labitud abikoka dppekava

alustamiseks

Mooduli eesméirk Oppijal on teadmised ja oskused abikoka erialal tootamiseks.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija:

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

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

- koostab juhendamisel oma to0plaani vastavalt
ettevotte tooplaanile/todkavale;

- planeerib juhendamisel oma t6ode jirjekorra,
kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud
tooplaanile;

- arvestab oma t60s sddstliku laomajanduse
pohimotteid;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kditleb toiduaineid sdastlikult, vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni
nduetele;

- korraldab oma t6okohta kogu toSprotsessi viltel
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpieva
jooksul;

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

- serveerib toite ja jooke serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teeninduse pohimatteid jéargides;

Mitteeristav hindamine




- tutvustab suuliselt, korrektses eesti keeles
pakutavaid tooteid kasutades erialaseid termineid;

- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
lahtuvalt toitudele iseloomulikust 16hnast, maitsest,
vélimusest ja konsistentsist;

- annab hinnangu oma to6tegevusele 1dhtuvalt
tehnoloogilisel kaardil kirjeldatud tehnoloogiast,
tookorralduse pohimotetest ja sdistlikkusest
pohimotetest;

- vdljendab ennast teenindusolukorras korrektses
erialases keeles.

2. Katab laua valides diged serveerimisndud

Oppija:

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

- koostab juhendamisel oma td0plaani vastavalt
ettevotte tooplaanile/todkavale;

- planeerib juhendamisel oma t66de jirjekorra,
kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud
tooplaanile;

- arvestab oma t60s sddstliku laomajanduse
pohimotteid;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kiitleb toiduaineid saistlikult, vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni
nduetele;

- korraldab oma tookohta kogu todprotsessi viltel
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopieva
jooksul;

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

- serveerib toite ja jooke serveerimise ja

Mitteeristav hindamine




teenindamise pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teeninduse pohimatteid jargides;

- tutvustab suuliselt, korrektses eesti keeles
pakutavaid tooteid kasutades erialaseid termineid;

- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
lahtuvalt toitudele iseloomulikust 16hnast, maitsest,
vélimusest ja konsistentsist;

- annab hinnangu oma to6tegevusele 1dhtuvalt
tehnoloogilisel kaardil kirjeldatud tehnoloogiast,
tookorralduse pohimotetest ja sddstlikkusest
pohimdtetest;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
erialases keeles.

3. Kirjeldab roogade valmistamise tooprotsessi

Oppija:

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

- koostab juhendamisel oma td0plaani vastavalt
ettevotte tooplaanile/todkavale;

- planeerib juhendamisel oma t6ode jirjekorra,
kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud
tooplaanile;

- arvestab oma t60s sddstliku laomajanduse
pohimotteid;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sédéstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava to6 mahule;
- kiitleb toiduaineid saistlikult, vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni
nduetele;

- korraldab oma t6dkohta kogu toGprotsessi viltel
jargides ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopieva
jooksul;

- korraldab juhendamisel oma t66d teenindussaalis
lahtuvalt toiduhiigieeni nduetest ning tookorralduse

Mitteeristav hindamine




ja ergonoomika pohimdtetest;

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

- tutvustab suuliselt, korrektses eesti keeles
pakutavaid tooteid kasutades erialaseid termineid;

- annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
lahtuvalt toitudele iseloomulikust 16hnast, maitsest,
vélimusest ja konsistentsist;

- annab hinnangu oma to6tegevusele lahtuvalt
tehnoloogilisel kaardil kirjeldatud tehnoloogiast,
tookorralduse pohimotetest ja sddstlikkusest
pohimotetest;

- viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
erialases keeles.

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid

Demonstratsioon, analiiiis, esitlus.

Hindamismeetodid

Eksam

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Saavutatud Abikokk 60 EKAP &ppekava dpiviljundid.

sh léivend

“A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud

Oppematerjalid

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Erialane matemaatika 1 Tiivi Karus, Kaire Raba
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiirk

Oppija rakendab matemaatilisi oskusi erialases to0s.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Oskab kasutada erinevaid mootiithikuid erialases
to0s

Oppija

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

- kasutab oma t66 planeerimisel toote
tehnoloogilist kaarti ja kalkulatsioonikaarti;

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

- teab toorainete ja valmistoodangu arvestamise
tdhtsust ettevotte tootmistegevuses;

- teab erinevaid kaalu-, mahu- ja rahaiihikuid ja
teisendab neid vastavalt otstarbele ja iimardab
andmed otstarbeka tipsusent;

- selgitab tehnoloogilise kaardi ja
kalkulatsioonikaardi vajalikkust;

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

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Erialane matemaatika
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Teab erinevaid kaalu-, mahu- ja rahaiihikuid ja teisendab neid vastavalt otstarbele ja timardab
andmed otstarbeka tipsuseni
Oskab valida sobiva tehte (korrutamine, jagamine), kui on vaja toiduretsepti juures
suurendada/vihendada valmistatava toidu ja toorainete kogust.
MBbistab ja arvutab juhendamisel toote neto-, bruto- ja valmiskaalu ning kaoprotsenti ja kasutab

Seos opiviljundiga
Oskab kasutada erinevaid
mootithikuid erialases toOs




oma t60 planeerimisel toote tehnoloogilist kaarti ja kalkulatsioonikaarti
Oskab kasutada harilikke murde toiduvalmistamise ndude valimisel.

Iseseisev t00

Too toiduretseptiga, ithikute teisendamine ja koguste kohandamine

Praktiline t60

To0 toiduretseptiga

Hindamisiilesanded

Arvutab tehnoloogilisel kaardil iihe portsjoni omahinna

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kujundav ja kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel, eneseanaliiiis.

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Ulesanded, arutelu, analiiiis

Hindamismeetodid

Ulesannete lahendamine

Loimitud teemad

Toitlustamise alused; Abikoka praktilise t60 alused.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

N.IOOdUh k okku.v otva Oppija lahendab vihemalt kolm iilesannet arvutades tooraine koguseid, teisendades iihikuid, kasutades murdarve.
hinde kujunemine
sh lidvend | “A” saamise tingimus: Opivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel.
Kéngsepp, I. Matemaatika iilesannete kogu koka erialal dppijaile. Kirjastus Ilo
Oppematerjalid Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Toitlustamine. Kirjastus Tlo, 2007

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Toitlustamine. Toovihik. Kisrjastus Tlo, 2007




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Erialane arvutidopetus 2 Tiivi Karus, Kaire Raba
Nouded .moodull Puudub

alustamiseks

Mooduli eesmiirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Kasutab erinevaid arvutiprogramme
dokumentide koostamiseks

Oppija

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

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

- teostab lihtsamaid failihalduse operatsioone;

- kasutab internetti turvaliselt ning on teadlik
erinevatest ohtudest sotsiaalvorgustikes;

- jargib internetti kasutades ja sotsiaalvorgustikes
head suhtlustava;

- kasutab modelleerimistarkvara toodete
planeerimisel;

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

Mitteeristav hindamine

2. Kasutab otsingumootoreid erialase info
leidmiseks

Oppija

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

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

- teostab lihtsamaid failihalduse operatsioone;

Mitteeristav hindamine




- kasutab internetti turvaliselt ning on teadlik
erinevatest ohtudest sotsiaalvorgustikes;

- jargib internetti kasutades ja sotsiaalvorgustikes
head suhtlustava;

- kasutab modelleerimistarkvara toodete
planeerimisel;

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

Mooduli jagunemine

Interneti turvalisus
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 4

Alateemad

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

Seos opiviljundiga

Iseseisev 00

Kirjalike toode loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.

Praktiline t60

Kirjalike toode loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.

Hindamisiilesanded

Kirjalike todde loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas.
Osalemine distantsOppe tunnis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on esitatud

Alateemad

Praktika . .
. Praktika aruannete ettevalmistus;
dokumentatsioon - ~ e e .
. ~ tekstitootlus; Seos opiviljundiga
Auditoorne ope 12 . . . .
. praktika esitluste ja aruannete koostamine;
Iseseisev Ope 4 o
praktikapievik.
. Praktikaaruande koostamine ja vormistamine.
Iseseisev t60 .
Infootsing

Praktiline t60

Dokumendi vormistamine

Hindamisiilesanded Praktikaaruanne ja esitlus
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud




sh hindekriteeriumid

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

Oppeinfo siisteemi
kasutamine
Auditoorne ope 18
Iseseisev Ope 4

Alateemad

Infootsing - toidud maailmas;

arvutustabelid;

tabeltootluse alused;

diagrammide loomine;

tabelite vormistamine;

individuaalse keskkonna loomine ja blogi pidamine.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Kirjalike toode loomine, vormistamine ja jagamine e-keskkonnas

Hindamisiilesanded

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Ko6ik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Vestlus, arutelu rithmatd6 vormis, lilesande tditmine, esitlus, vaatlus, iseseisev t00, toimingute ettenditamine, oskuste esitamine,
juhendamine, kirjalik t60.

Hindamismeetodid

Praktika aruannete ettevalmistus. Tekstitootlus

Praktika esitluste ja aruannete koostamine

Infootsing - toidud maailmas

Arvutustabelid

Interneti turvalisus. Juhtumite analiiiis

Interneti turvalisus. Isikuandmed

Interneti turvalisus. Veebikeskkonnad

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

Loimitud teemad

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

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

N.[OOdUh k Okku.v otva Oppijal tuleb esitada koik iseseisvad t66d ning sooritada koik hinnatavad iilesanded hindele “arvestatud”.
hinde kujunemine
sh lidvend | “A” saamise tingimus: Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks tuleb Oppijal esitada koik iseseisvad t60d ning sooritada koik




hinnatavad iilesanded hindele ”arvestatud”.

Oppematerjalid

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Pagari-ja kondiitritoo alused 2 Tiivi Karus, Lea Rand
Nouded .moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesméirk Oppijal oskab valmistada pagari- ja kondiitritooteid.
Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66
4 tundi 12 tundi 36 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija:

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

- kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise vdimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid;

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

- iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
1. Teab erialaseid pagari- ja kondiitritoé mdisteid | spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa nimetades
sealhulgas pohitoorained ja nduded siilitamisele;

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

- soovitab rithmat6dna meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid;

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

- teeb ettevalmistused pagaritookojas vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid

Mitteeristav hindamine




seadmeid ja toovahendeid;

- valmistab tooteid ressursisdéstlikult ja klientide
soove arvestades;

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

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi;

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

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

Oppija:

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

- kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise vdimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid;

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

- iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa nimetades
sealhulgas pohitoorained ja nduded siilitamisele;

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

- soovitab rithmatdona meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid;

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

- teeb ettevalmistused pagaritookojas vastavalt

Mitteeristav hindamine




tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid;

- valmistab tooteid ressursisdéstlikult ja klientide
soove arvestades;

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

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi;

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

3. Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel pagari- ja
kondiitritooteid

Oppija:

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

- kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise vdimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid;

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

- iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa nimetades
sealhulgas pShitoorained ja nduded siilitamisele;

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

- soovitab rithmatdona meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid;

- valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel pohitaignaid (péarmi-, biskviit-, keedu-, liiva-

Mitteeristav hindamine




besee-, leht, ja parmilehttaigen);

- teeb ettevalmistused pagaritookojas vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid;

- valmistab tooteid ressursisdéstlikult ja klientide
soove arvestades;

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

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi;

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

Mooduli jagunemine

Tookorraldus
pagaritoodete
valmistamisel

Auditoorne ope 2

Iseseisev Ope 2

Praktiline t606 4

Alateemad

Pagari ja kondiitri tookorraldus - tdoohutus.
Tooraine ja seadmed.

Erialased moisted.

Seos opiviljundiga

Iseseisev 100

Tunni analiiiis

Hindamisiilesanded

Hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

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

Valikpagari- ja
kondiitritoodete
valmistamine

Auditoorne ope 2

Alateemad

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

Keedutaigen: valmistamise tehnoloogia, pohitoorained, nduded kasutatavatele toorainetele, taigna

Seos opiviljundiga

Teab erialaseid pagari- ja
kondiitritod moisteid

Teab pagari- ja kondiitrit6o




Iseseisev ope 10
Praktiline t66 32

valmistamine, toodete vormimine, kiipsetamine.

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

Muretaigen ja liivataigen: valmistamise tehnoloogia, liiva ja muretaigna liigid, pdhitoorained ja
nduded nende valmistamiseks, taigna valmistamise kdik, taigna vormimine plaadikookidele,
portsjonkookidele, tortidele, kiipsistele, toodete kiipsetamine.

Piparkoogitaigen: valmistamise tehnoloogia, pShitoorained, taigna valmistamine, toodet
vormimine, kiipsetamine.

Lihtsamad glasuurid ja kaunistused

tooraineid, taignaid ja
toovahendeid

Valmistab tehnoloogilise
kaardi alusel pagari- ja
kondiitritooteid

Iseseisev t00

Praktilisetunni analiiiis

Praktiline t60

Kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid;
moistab erialaseid pagari- ja kondiitrit6o termineid;
valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid, tagades toodete kvaliteedi.

Hindamisiilesanded

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid Praktiline t60, iseseisev to0, Opimapp.
Valikpagaritoodete valmistamine etteantud tehnoloogiliste kaartide alusel, hinnangu andmine oma to6le, dpimapi esitlemine
Mooduli hinde saamiseks tuleb kirjutada arvestuslik t60, esitada kogutud materjali ja enesehinnanguga Gpimapp.
Hindamismeetodid Annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele.

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

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

N.IOOdUh k Okku.v otva Koik praktilised t66d on tehtud koos tundi analiiiisiga.
hinde kujunemine

sh Liivend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
~ . 1. S.Rekkor, Anne Kersna ,,Kulinaaria”, kirjastus Argo 2006
Oppematerjalid

Pagaridoppe pohikursuse dppematerjal https://www.teeninduskool.ee/eope/pagarioppe_pohikursus/




| https://e-koolikott.ee/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11 Meniiii 1 Tiivi Karus, Kaire Raba
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiéirk

Oppija planeerib meniiii ja toidukogused vastavalt siindmusele.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Koostab meniiii lIdhtuvalt meniiii koostamise
pohimaotetest

Oppija

- kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja votteid;

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

- tagab vaheldusrikkuse kasutades erinevaid
valmistusviise ja tooraineid;

- kirjeldab serveeritavaid toidukordasid;

- teab iildlevinud portsjonite koguseid.

Mitteeristav hindamine

2. Teab serveeritavaid toidukordasid ning
tildlevinud portsjonite koguseid

Oppija

- kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja votteid;

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

- tagab vaheldusrikkuse kasutades erinevaid
valmistusviise ja tooraineid;

- kirjeldab serveeritavaid toidukordasid;

- teab iildlevinud portsjonite koguseid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Meniiii koostamine | Alateemad

| Seos opiviljundiga




Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

Meniiii koostamise pohimotted;

Erinevatel toidukordades pakutavad toidud;
Portsjonite kogused;

Toidukaart;

Tehnoloogiline kaart.

Iseseisev t00

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

Hindamisiilesanded

Ulesanded lihtuvalt meniiii koostamise pohimétetest (nt klientidega arvestamise pohiméte, hooajalisuse pdhiméte jne);
Toidukaardi koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija osaleb grupitoodes ja esitab ndetele vastava iseseisva too.

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Grupitdo, iilesanne, vestlus.

Hindamismeetodid

Ulesanne

Loimitud teemad

Toitumisopetus; Praktiline toiduvalmistamine; Teenindamine.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva ~ .. ~ . L ~ o
. . . Oppija on votnud osa grupitdddest ja esitanud nduetele vastava kodutdo.
hinde kujunemine
sh Liivend | “A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Oppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurk6ogis. Kirjastus Argo, 2010.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Kohanemislaager 1 Tiivi Karus,
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiéirk

Oppija loob ja hoiab suhteid kohanemaks keskkonna ja rithmakaaslastega libi erinevate sportlike ja erialaste tegevuste.

Auditoorne ope

26 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Jéargib héid suhtlemistavasid

Oppija

- osaleb eriala ettevotte kiilastusel;

- osaleb erilastes tegevustes;

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

- osaleb koolis tutvumispieval.

Mitteeristav hindamine

2. Orienteerub dppekeskkonnas ja situatsioonis

Oppija

- osaleb eriala ettevotte kiilastusel;

- osaleb erilastes tegevustes;

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

- osaleb koolis tutvumispieval.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Laager

Ettevotte kiilastused;
Auditoorne Ope 22 | erilastes tegevused;
erinevad sportlikud tegevused/litkumised dppeasutusest viljaspool.

Seos opiviljundiga

Iseseisev 00

Laagri tegevuste pohjal kokkuvottev analiiiis

Praktiline t60

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

Hindamisiilesanded

Osaleb enda vdoimetest ldhtuvalt erinevates tegevustes.




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on sooritatud.

sh hindekriteeriumid

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

Tutvumispaev
Auditoorne ope 4

Alateemad
Majaga tutvumine;
suhted koolikaaslastega ja meeskonnatoo.

Seos opiviljundiga

Iseseisev 00

Puudub

Praktiline t60

Uhised tegevused rithmaga

Hindamisiilesanded

Labib koos enda dpperithmaga orienteerumise ja sooritab praktilised tilesanded.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on sooritatud.

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

ekskursioon, kiisimused-vastused, harjutused

Hindamismeetodid

Kokkuvdttev ja kujundav hindamine

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva ~ . . - .
. . . Kokkuvdttev hindamine praktiliste iilesannete lahendamisel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Ldhtuvalt Gppija voimetest on osaletud ettenihtud tegevustes.

Oppematerjalid

Puudub




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13 Kehaline arendamine 2 Tiivi Karus, Kaspar Kariste
Nouded .moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiéirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

2 tundi

8 tundi

42 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab kehalise aktiivsuse olulisust tervise ja
toovoime sdilitamisel

Oppija

- kirjeldab kehalise aktiivsuse moju tervisele ja
toovoimele ning selgitab regulaarse
lilkumisharrastuse vajalikkust;

- maistab ja oskab kirjeldada tervisliku eluviisi
olemust;

- kirjeldab rithmat6ona litkumisvdimalusi ja
-oskusi, mis toetavad erialasel t66] to6voime
sdilitamist ja parandamist;

- iihe poolaasta arvestuses osaleb enda vdoimete
kohaselt kehalise arendamise tunnis vihemalt 70%
ulatuses;

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

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

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

- riietub kehalise arendamise tunnis keskkonnale ja
ilmastikule sobivalt;

- tdidab hiigieenindudeid ja ohutusreegleid
kehaliselt aktiivsetes tegevustes;

Mitteeristav hindamine




- kasutab sihtotstarbeliselt ja heaperemehelikult
spordivahendeid ja —inventari;

- kasutab lihtsamaid esmaabi votteid
spordivigastuse puhul;

- tegutseb sportimisel reegleid jargides;

- austab ja vajadusel abistab kaaslasi;

- kasutab praktilistes tegevuses ergonoomilisi
kehaasendeid ja liigutusi;

- kirjeldab ja pohjendab puhkepauside vajalikkust
ja kasutab neid eesmérgiparaselt;

- moistab kehaasendi vahetuse olulisust
monotoonses tegevuses.

2. Taidab liikudes ning sportides ohutus- ja
hiigieenindudeid

Oppija

- kirjeldab kehalise aktiivsuse moju tervisele ja
toovoimele ning selgitab regulaarse
liikumisharrastuse vajalikkust;

- maistab ja oskab kirjeldada tervisliku eluviisi
olemust;

- kirjeldab rithmatoona litkumisvdimalusi ja
-oskusi, mis toetavad erialasel t60] toovoime
sdilitamist ja parandamist;

- iihe poolaasta arvestuses osaleb enda vdoimete
kohaselt kehalise arendamise tunnis vihemalt 70%
ulatuses;

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

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

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

- riietub kehalise arendamise tunnis keskkonnale ja
ilmastikule sobivalt;

- tdidab hiigieenindudeid ja ohutusreegleid

Mitteeristav hindamine




kehaliselt aktiivsetes tegevustes;

- kasutab sihtotstarbeliselt ja heaperemehelikult
spordivahendeid ja —inventarti;

- kasutab lihtsamaid esmaabi votteid
spordivigastuse puhul;

- tegutseb sportimisel reegleid jirgides;

- austab ja vajadusel abistab kaaslasi;

- kasutab praktilistes tegevuses ergonoomilisi
kehaasendeid ja liigutusi;

- kirjeldab ja pShjendab puhkepauside vajalikkust
ja kasutab neid eesmérgiparaselt;

- mdistab kehaasendi vahetuse olulisust
monotoonses tegevuses.

3. Kasutab sportides ja erialatods ergonoomilisi
kehaasendeid ning liigutusi

Oppija

- kirjeldab kehalise aktiivsuse moju tervisele ja
toovoimele ning selgitab regulaarse
liikumisharrastuse vajalikkust;

- maistab ja oskab kirjeldada tervisliku eluviisi
olemust;

- kirjeldab rithmat6ona litkumisvdimalusi ja
-oskusi, mis toetavad erialasel t60l t66vOime
sdilitamist ja parandamist;

- ilhe poolaasta arvestuses osaleb enda vdoimete
kohaselt kehalise arendamise tunnis vihemalt 70%
ulatuses;

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

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

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

- riietub kehalise arendamise tunnis keskkonnale ja
ilmastikule sobivalt;

Mitteeristav hindamine




- tdidab hiigieenindudeid ja ohutusreegleid
kehaliselt aktiivsetes tegevustes;

- kasutab sihtotstarbeliselt ja heaperemehelikult
spordivahendeid ja —inventari;

- kasutab lihtsamaid esmaabi votteid
spordivigastuse puhul;

- tegutseb sportimisel reegleid jargides;

- austab ja vajadusel abistab kaaslasi;

- kasutab praktilistes tegevuses ergonoomilisi
kehaasendeid ja liigutusi;

- kirjeldab ja pShjendab puhkepauside vajalikkust
ja kasutab neid eesmirgiparaselt;

- moistab kehaasendi vahetuse olulisust
monotoonses tegevuses.

Mooduli jagunemine

Enesehiigieen ja
ergonoomika
Iseseisev Ope 2
Praktiline t66 2

Alateemad

Enesehiigieeni tihtsus.

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

Reeglid kehalise arendamise tunnis - erinevate sportméingude reeglid.

Ergonoomiline kehakasutus (seismine, istumine, esemete teisaldamine)ja t6ovotted. Puhkepaus.

Kehahoiaku ehk riihi tdhtsus.

Seos opiviljundiga

Iseseisev 100

Avastab ja uurib: millised voivad olla kutsetdo erinevad terviseriskid

Hindamisiilesanded

Esitleb saadud infot kaasopilastele endale sobival viisil.

Demonstreerib venitus- ja lihaspingeid viahendavaid harjutusi ja nende diget ldbiviimist.
Selgitab kutsetdos esinevaid terviseriske.

Demonstreerib erinevaid kutsetddga seotud digeid toovotteid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

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

Kehaline aktiivsus
Auditoorne ope 2
Iseseisev Ope 6

Alateemad
Tervis ja toovoime.
Liikumismingud - sportmingud (jalgpall, korvpall, saalihoki, vorkpall, Boccia, tennis, sulgpall

Seos opiviljundiga




Praktiline t66 40

jne), kehalised harjutused.
Ujumise algoskused.

Iseseisev t00

Leiab kooli raamatukogu ja IKT vahendeid kasutades vajalikku informatsiooni litkumisméngude ja iildfiiiisiliste harjutuste
kohta.
Liikumispdevik

Praktiline t60

Iseseisev fiitisiline aktiivsus vihemalt 1 kord niddalas (lisaks kehalisele arendamisele). Liikumispédeviku kasutamine.

Hindamisiilesanded

Liikumis-, sportmédngudes osalemine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid Individuaalne ja riihmat60, praktiline harjutamine, vestlus, arutelu, juhendamine, selgitus, ettenditamine.
Ulesanne 1. Osaleb arutelul ja riihmat66s hindamiskriteeriumites kirjeldatud teemadel.
Ulesanne 2. Liikumis-, sportméngudes osalemine.

Hindamismeetodid Ulesanne 3. Esitleb praktiliselt ergonoomilisi t66votteid ja kehaasendeid.

Ulesanne 4. Esitlus, lihtsamate esmaabi votete kasutamine.
Ulesanne 5. Esitlus, nditab ette kehalisi harjutusi.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

N.IOOdUh k okku.v otva Osaleb aktiivselt erinevates kehalistes tegevustes
hinde kujunemine
sh lidvend [ “A” saamise tingimus: Saavutatud on koik Opiviljundid lavendi tasemel.
* H. Valgmaa. Voimlemise ja pallimdngude sonastik. Tln 2011
* Vorkpall. Voistlusmédrustik. Tln, 2007
* Ergonoomika: www.tlu.ee ja www.tooelu.ee (puidu- ja mooblitddstuse ergonoomia).
Oppematerjalid * https://www.tlu.ee/opmat/tp/tervisespordi_alused/index.html

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

* www.kepikond.ee

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
14 Joogidpetus, mittealkohoolsed joogid 1 Tiivi Karus, Enna Kallasvee
Nouded .mOOdUh Nouded puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesméirk Oppija planeerib juhendi alusel vajaminevad vahendeid ning valmistab ja serveerib lihtsamaid mittealkohoolseid jooke.

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66

6 tundi 3 tundi 17 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi

Oppija

- kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

- kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv, mineraalveed,
mahlad, siirupid) juhendi alusel;

- kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid
jooke ja jookide serveerimise voimalusi ning valib
etteantud joogile sobivaid klaasid juhendi alusel;

- selgitab joogikaardi koostamise pohimdtteid
juhendi alusel;

- koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel;

- votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest;

- valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

- valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist kasutades
asjakohaseid toovotteid;

- serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

Mitteeristav hindamine

2. Valib juhendi alusel toovahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

Oppija

- kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

- kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja

Mitteeristav hindamine




kuumade jookide koostist (tee, kohv, mineraalveed,
mahlad, siirupid) juhendi alusel;

- kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid
jooke ja jookide serveerimise voimalusi ning valib
etteantud joogile sobivaid klaasid juhendi alusel;

- selgitab joogikaardi koostamise pohimdtteid
juhendi alusel;

- koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel;

- votab vastu tellimuse ldahtuvalt kliendi otsusest;

- valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

- valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist kasutades
asjakohaseid toovotteid;

- serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

3. Valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke
kasutades 6igeid toovotteid ning jargides
tooohutuse- ja hiigieenindudeid

Oppija

- kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

- kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv, mineraalveed,
mahlad, siirupid) juhendi alusel;

- kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid
jooke ja jookide serveerimise voimalusi ning valib
etteantud joogile sobivaid klaasid juhendi alusel;

- selgitab joogikaardi koostamise pohimdtteid
juhendi alusel;

- koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel;

- vOtab vastu tellimuse ldahtuvalt kliendi otsusest;

- valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

- valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist kasutades

Mitteeristav hindamine




asjakohaseid toovotteid;
- serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

Joogiopetus,
mittealkohoolsed joogid
Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 17

Mooduli jagunemine
Alateemad
Looduslikud mineraalveed, joogiveed, lauaveed.
Mahlad.
Karastusjoogid.

Energia- ja spordijoogid.

Siirupid, morsid.

Toonikud.

Tootmise piirkonnad.

Alkoholivabad kokteilid ja boolid.

Joogikaart.

Toovahendid.

Serveerimisvahendid, noud, klaasid, tarvikud.
Hooldamine ja korrashoid.
Serveerimisvdimalused.

Kaunistamine ja erinevad lisandid.
Serveerimistemperatuurid.

Tooohutud- ja hiigieenireeglid baaritods mittealkohoolsete jookide valmistamisel.
Toitude ja jookide sobivuse pdhimotted.

Seos opiviljundiga

Iseseisev 100

Otsib juhendi alusel maailma tuntumaid mineraalvee tootmise piirkondi tuues vilja peamised tooted.
Otsib juhendi alusel maailma tuntumaid tee, kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike, tuues vilja peamised
tooted/kaubamairgid.

Praktiline t60

Valmistab juhendi alusel alkoholivaba joogi ldhtudes komponentide kokkusobivusest.

Hindamisiilesanded

Valmistab juhendi alusel alkoholivaba joogi ja kirjeldab selle omadusi;
kirjeldab alkoholivabade kokteilide erinevaid serveerimisvoimalusi.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vai seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Mooduli hindamise aluseks on iseseisva to6 sooritamine ning kaasoppijatele esitamine ja praktilise
situatsiooniilesande lahendamine.
Antud iilesannete sooritamine vastavalt lavendi kriteeriumitele, hindele: arvestatud (A).




Loeng. Ideekaart. Vee esitlemine ja valamine praktilise toona. Alkoholivabade kokteilide komponendid, valmistamine ja

Oppemectodid serveerimine praktilise toona. Meeskonnatoo. Oppekiik. Rollimingud.

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva to60 sooritamine ning kaasdppijatele esitamine ja praktilise situatsiooniilesande
Hindamismeetodid lahendamine.
Antud iilesannete sooritamine vastavalt ldvendi kriteeriumitele, hindele: arvestatud (A).

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,.arvestatud”.
hinde kujunemine

“A” saamise tingimus: Mooduli hindamise aluseks on iseseisva t60 sooritamine ning kaasdppijatele esitamine ja praktilise
sh lidvend | situatsiooniilesande lahendamine.
Antud iilesannete sooritamine vastavalt lavendi kriteeriumitele, hindele: arvestatud (A).

Maie Kotkas, Anne Roosipdld (2010). Restoraniteenindus. Tallinn: ARGO

Sirje Rekkor (2000). Selvelauad. Tallinn: Avita

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipdld (2008).Toitlustuse alused. Tallinn: ARGO

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik (2013). Teenindamise kunst. Tallinn: ARGO
Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu (2006). Kohviraamat.

H.L.Cracknell, G.Nobis. (2002). Toidud, joogid ja serveerimine.

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
15 Loovtegevus 2 Tiivi Karus, Liisi Karydi
Nouded .moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesméirk Oppijal oskab ennast viljendada ja tasakaalustada libi loovtegevuse.

Auditoorne ope Praktiline t66

8 tundi 44 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija

1. Viljendab juhendamisel ennast ja tasakaalustab
oma emotsioone libi loovtegevuse

tundidest ja vestlustest.

- votab vdimetekohaselt osa loovtegevuste Mitteeristav hindamine

2. Teeb juhendamisel savitood ja saab aru
keraamiliste esemete kasutamisest igapdevaelus

Oppija

tundidest ja vestlustest.

- votab vdimetekohaselt osa loovtegevuste Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Keraamika

Auditoorne ope 8
Praktiline t66 44

Alateemad

Keraamika kui tarbekunstiliik, materjaliomadused, to6vahendid, tddohutusndouded.
Kujundusvétted: pinnadekoor erinevate vahenditega.

Glasuurimine: erinevate lihtsamate votete kasutamine.

Seos opiviljundiga
Viljendab juhendamisel
ennast ja tasakaalustab oma
emotsioone ldbi
loovtegevuse

Teeb juhendamisel
savitood ja saab aru
keraamiliste esemete
kasutamisest igapédevaelus

Iseseisev t00

Praktiline t60

Lihtsamad keraamikatehnikad: saviplaadi rullimine, vorstitehnika, kleepetehnika
Voolimine: pisiplastika

Viljendab oma loomingulisi ideid kavandades v suuliselt kirjeldades ja piiiiab neid teostada.

Hindamisiilesanded Hoiab korras ja puhastab t60 10ppedes oma tookoha.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Omandab lihtsamad keraamika t6ovotted ja oskab neid kasutada vajadusel juhendaja abiga.




sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Gppeprotsessis.

Praktiline tegevus: individuaalne, paaristoo

Oppemeetodid Tegevuse analiiiis, kokkuvotted
Hindamismeetodid Vaatlus, vestlus, analiius
Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvotva

hinde kujunemine Kujundavalt 6ppet6o kidigus (joukohasuse jdlgimine, Opikeskkonna kohandamine, tagasiside)

sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppeprotsessis

Kunstiteraapia grupitehnikad - dpetaja materjaliga.

Oppematerjalid Keraamika kiisiraamat /L.eo Rohlin




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
16 Virvusopetus ja kompositsioon 1 Tiivi Karus, Marju Heldema
Nouded .moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesméirk Oppija rakendab virvusdpetuse ja kompositsiooni pohitddesid roogade valmistamisel.

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66

2 tundi 6 tundi 18 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Teab virvide ja kompositsiooni pohitddesid

Oppija

- kirjeldab virvide moju, omadusi;

- kirjeldab virviringi pohjal erinevaid kooslusi;

- kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning
erinevaid votteid;

- koostab esitluse erinevatest kaunistamise
pohimotetest;

- nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja
voimalusi ning teab todvahendeid;

- koostab eskiisjoonise kompositsiooni pohitddede
selgitamiseks;

- teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pohimotteid ning vidrvusdpetuse pohialuseid;

- kasutab juhendamisel aastaajale, siindmusele ning
lauakattele omaseid virve ja vahendeid;

- oskab valida juhendamisel siindmusele, ajale ja
kohale sobivat lauakaunistust;

- valmistab ruumikaunistuselemente piihadeks.

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

- kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad.

Mitteeristav hindamine

2. Loob visuaalselt esteetilisi kujundusi

Oppija

- kirjeldab virvide moju, omadusi;

- kirjeldab virviringi pohjal erinevaid kooslusi;
- kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning

Mitteeristav hindamine




erinevaid votteid;

- koostab esitluse erinevatest kaunistamise
pohimotetest;

- nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja
voimalusi ning teab todvahendeid;

- koostab eskiisjoonise kompositsiooni pdhitddede
selgitamiseks;

- teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pohimotteid ning vidrvusdpetuse pohialuseid;

- kasutab juhendamisel aastaajale, siindmusele ning
lauakattele omaseid virve ja vahendeid;

- oskab valida juhendamisel siindmusele, ajale ja
kohale sobivat lauakaunistust;

- valmistab ruumikaunistuselemente piihadeks.

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

- kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad.

Mooduli jagunemine

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

Alateemad

Virvide omadused.

Virviharmoonia kasutamine toidu serveerimisel.

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

Seos opiviljundiga

Iseseisev 100

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

Praktiline t60

Valib ja vormib kaunistused etteantud soolaste voi magusate roogade kaunistamiseks.

Kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad.

Kirjeldab virvide moju, omadusi;
kirjeldab virviringi pohjal erinevaid kooslusi;

Hindamisiilesanded kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning erinevaid votteid;
nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja voimalusi ning teab todvahendeid.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Koik hindamisiilesanded on esitatud




sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Saavutatud on kdik opiviljundid viljundi tasemel

Oppemeetodid

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

Hindamismeetodid

Esitlus

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Oppija mdistab virvide omadusi ja oskab kasutada virviharmooniaid toidu serveerimisel.
Maistab kaunistamise tdhtsust. Oskab kasutada kompositsiooni pohitddesid toidu serveerimisel.
Kujundab ja kaunistab portsjoneid ning vaagnaid lihtudes kaunistamise pohimotetest.

Kasutab laua katmisel lihtsaid ja terviklike kujundusviise.

sh léivend

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

Oppematerjalid

Opetaja koostatud dppematerjal;

Kiérner, Eve “Kompositsioonidopetus” Tea kirjastus, Tallinn 2006;
Linnuste, Ulle “Virvid kodus”, As Ajakirjade Kirjastus, Kodukiri 2005;
Miller, Judith “Virvid” Kirjastus Maalehe Raamat,2001;

Viirand, Tiiu “Kunstiraamat noortele” Kirjastus “Kunst”, Tallinn 1984.
M. Tammert, ,,Virvidpetus teoorias*, Tallinn, 2006,

A.Chinn, “Virvide ja mustrite piibel”, Sinisukk 2008,

A. Starmen, “Varviskeemide piibel”, Sinisukk 2006.




