Haapsalu Kutsehariduskeskuse 6ppekava

kinnitatud direktori kiskkirjaga 12.03.2026 nr 1-2/2026/16

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Abikokk
Oppekava nimetus Cook
Oppekava kood EHISes [261633
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

Oppekava koostamise
alus:

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

Oppekava dpiviljundid:

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

Oppekava libimisel dppija:

1. planeerib oma tddalast arengut toitlustamise valdkonnas ldahtuvalt
elukestva dppe pohimdtetest;

2. tuleb toime oma karjddri planeerimisega kaasaegses majandus-,
ettevotlus- ja tookeskkonnas 1dhtuvalt elukestva dppe pohimaotetest;

3. votab vastu, ladustab ja inverteerib juhendamisel toidukaupu;

4. abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel, kéitleb
toiduaineid;

5. eeltootleb toiduaineid, kiilmtootleb kodgivilju, valmistab vastavalt
juhendile kodgivilja-, teravilja- ja pastalisandeid ning -toite;

6. valmistab toite ja jooke ldahtuvalt toitlustusettevotte eripdrast, tervisliku
toitumise pohimdtetest ja toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest;

7. rakendab toidu- ja tooohutuse pohimdtteid oma t66 korraldamisel;

8. teeb puhastus- ja koristustdid, sorteerib jadtmeid, kiditleb pakendeid ja
taarat ja jdrgib ettevotte enesekontrolliplaani juhendamisel;

9. mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimdtteid;

10. kasutab lauakatmise pdhitehnikaid, teenindab kliente erinevates
olukordades;

11. valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna litkmena meniiiis
olevaid toite ja jooke;

12. tootab juhendamisel meeskonnalitkmena.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm statsionaarne dpe - koolipdhine, statsionaarne dpe -
tookohapohine, mittestatsionaarne dpe

Sihtrithm Abikoka t60st huvitatud Oppija, kes juba t66tab valdkonnas.

puudub.

Nouded opingute alustamiseks
Opingute alustamiseks haridusndue




Nouded opingute lopetamiseks
Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida voib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- voi
erialal ei ole kutseeksami sooritamine vdimalik, 1dpetatakse dpingud erialase Iopueksamiga.

Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus sooritada dpingute 1dpetamiseks samuti
erialane 10pueksam. Kutsedppeasutuse seaduse § 311 1dike 2 alusel kehtestatud médruse tdhenduses tuge
vajava Opilase puhul hinnatakse dpivéljundite saavutatust oskuste demonstratsiooniga, mille voib asendada
kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Kolmanda taseme kutsedppe 10petanule viljastab kool 10putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Abikokk, tase 3

puuduvad

osakutse(d):

Oppekava struktuur
Pohidpinguid on 50 EKAP, millest praktika ja praktiline t66 moodustavad (sh 15 EKAP praktikat
ettevottes) ja valikdpingud 10 EKAP

Pohiopingute moodulid 50 EKAP

e valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, t66tab
ergonoomiliselt, ohutult ja sddstlikult ning jargib
hiigieenindudeid;

e kasutab ja puhastab kodgiseadmeid ning vahendeid

Toitlustamise alused 17 EKAP vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ldhtudes
tooohutusnduetest;

e abistab kauba vastuvotmisel, ladustamisel ja
inventeerimisel vastavalt etteantud juhendile;

e kiitleb toidujdatmeid, pakendeid ja taarat juhendamisel
jatkusuutlikult ja keskkonda sééstes.

e moistab toitlustusteeninduse pdhimdtteid ja kliendikeskse
teeninduse pohimotteid;

3 EKAP e lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud
iilesandele;

e teeb ettevalmistused, teenindab kliente selvelaudades ja
istumisega laudades.

Teenindamise alused

e valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite
ja jooke, jargides toitlustusettevotte todkorralduse

pohimotteid;
Abikoka praktilise 166 e tOGtab juhendamisel meeskonna liikmena ldhtuvalt
alused 10 EKAP toitlustusettevotte todkorraldusest ning tddohutuse ja

ergonoomia pohimaotetest;

e tOGtab juhendamisel teenindusruumides, ldhtuvalt
teenindamise pohitehnikatest ning kliendikeskse
teenindamise pohimaotetest;




Abikoka praktika

15 EKAP

planeerib praktikajuhendi alusel isikliku praktika
eesmirke

tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega
tootab juhendamisel praktikaettevottes ja meeskonnas,
jérgides ettevotte tookorraldust

tootab juhendamisel toitlustuses kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargib toohiigieeni - ja todohutusnoudeid
vOtab vastu , ladustab ja eeltodtleb toiduaineid
juhendamisel

valmistab juhendamisel ettevotte meniitis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke

teeb puhastus- ja korrastustdid ning kiitleb jddtmeid,
taarat ja pakendeid

teenindab juhendamisel kliente jérgib klienditeeninduse
pohimotteid

koostab juhendamisel praktikaaruande

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

seab juhendamisel endale dpieesmairke, arvestades oma
voimalusi ning piiranguid;

saab aru majanduse toimimisest, todandja ja toovatja
rollidest;

kavandab juhendamisel oma panuse vairtuste loomisel
enda ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses;

moistab oma vastutust enesearendamisel ja kutsealase
karjddri kujundamisel.

Valikopingud

Eriala toetav arvutiopetus

5 EKAP

omandab elementaaroskused arvuti kasutamisel jargides
arvutieetikat

kasutab baastasemel tekstitodtlus- ja
tabeltootlusprogramme

vormistab arvutil esitluse ja esitleb seda

kasutab veebi suhtlemisel ja leiab eriala puudutavat
materjali veebis

Eesti keel ja kirjandus

5 EKAP

viljendub selgelt, eesmérgipiraselt ja iildkirjakeele
normidele vastavalt nii suulises kui ka kirjalikus
suhtluses ¢ arutleb loetud, vaadatud vo61 kuulatud teksti
pohjal teemakohaselt ja pdhjendatult

koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii
teabe- ja ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid neid
kriitiliselt hinnates * loeb ja mdistab sidumata tekste
(tabel, graafik, diagramm), hindab neis esitatud infot,
teeb jareldusi ja loob uusi seoseid

vadrtustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja
tdnapédeva elundhtustega, oma kodukohaga
tolgendab ja analiiiisib kirjandusteost , seostab seda
ajastu iihiskondlike ja kultuuriliste siindmustega

Voorkeel (inglise keel)

5 EKAP

suhtleb Opitavas voorkeeles argisuhtluses nii kones kui
kirjas iseseisva keelekasutajana; esitab ja kaitseb
erinevates mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma
seisukohti.




e moistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri
ning arvestab nendega voorkeeles suhtlemisell.

e kirjeldab vdorkeeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid,
motteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga.

e kasutab voorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid
voorkeele dppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostab
voorkeeledpet elukestva dppega.

e on teadlik edasidppimise ja todturul kandideerimise
rahvusvahelistest voimalustest; koostab to6leasumiseks
vajalikud voodrkeelsed taotlusdokumendid.

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

Praktika Kirjeldus:
Abikoka praktika maht on 15 EKAPit.

Spetsialiseerumised
puuduvad

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

Markused:
Moodulite rakenduskavad on kéttesaadavad aadressilt:



mailto:enna.kallasvee@hkhk.edu.ee

Haapsalu Kutsehariduskeskus

Abikokk (431 Kolmanda taseme kutseope) moodulite rakenduskava

Sihtrithm Abikoka to6st huvitatud Sppija, kes juba tootab valdkonnas. Oppima asumisel haridusndue puudub

Oppevorm statsionaarne - tookohapohine ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toitlustamise alused 17 Kaire Raba, Inga Pook, Liisi Lehtsaar-

Reisner, Aili Tervonen; Heli Noupuu

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesméark

Mooduli opetusega taotletakse, et dppija valmistab juhendamisel toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte eripérast ja
tervisliku toitumise pohimotetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogia test, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja
nende kéitlemisviise ning rakendab toidu- ja tdoohutuse pohimotteid oma t00koha korraldamisel

Auditoorne ope Iseseisev to0 Praktiline t66
420 tundi 22 tundi 420 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. valmistab toite ja jooke ldhtuvalt - kirjeldab toitude ja jookide pdhi valmistamisviise ja —votteid;

tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, t66tab
ergonoomiliselt, ohutult ja sddstlikult
ning jérgib hiligieeni ndudeid

kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning
vahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ldhtudes
tooohutusnduetest

abistab kauba vastuvotmisel,
ladustamisel ja inventeerimisel vastavalt
etteantud juhendile

kiitleb toidujdatmeid, pakendeid ja
taarat juhendamisel jatkusuutlikult ja
keskkonda sdistes

- valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

- valmistab ette antud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja
jooke;

- kasutab toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid todvahendeid
tooohutus nouetele vastavalt;

- puhastab tdovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja
tooohutusnduetele; Mitteeristav

- planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma t6dkoha; hindamine

- kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab viirustele, bakteritele ja seente leviku viise ja selle vdltimise viise
toiduhiigieeni seisukohast;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate mdju inimese
tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energia ressursse siistlikult;

- kirjeldab kauba vastuvotmise ja ladustamise protsessi ja pdhimotteid toitlustuses,




- kirjeldab inventuuri kdigus teostatavaid tegevusi;

- votab vastu toidukaupu vastavalt nduetele ja juhendamisel,

- ladustab kaubad ldhtuvalt kaubagruppidest juhendi alusel;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast;

- kditleb pakendeid ja taarat juhendamisel jatkusuutlikult ja keskkonda sdistes;

- sorteerib jddtmeid ja ladustab neid vastavalt juhendile ning liigutab neid ettevottes
ja saadab sealt vilja silmas pidades keskkonna sdistlikkuse pohimdtted.

Mooduli jagunemine
Hiigicen Alateemad
g Toiduhiigieeni pohimdtted, isiklik hiigieen, mikroorganismid, nende elutingimused ja leviku véltimine, toidukéitleja kohustused
ja vastutus, hiigieeninduded toidukaiitlejale ja toitlustusettevottele, toiduohutus, enesekontrolliplaan
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde | x . . el e e e
uvotva in Opilane sooritab toidukiitleja hiigieenitesti.
kujunemine
sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: hiigieeni test on sooritatud ldvendi tasemel
Koogiseadmed, Alateemad
vahendid ja nende Pdhiliselt kasutatavad kdogi toovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja to6pohimdtted, materjalidest tulenev hooldamine ja
puhastamine puhastamine, kdogi toovahendite ja -seadmete ohutu kasutamine ja hooldamine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvodtva hinde | Demonstreerida kdogitodseadme todkorda seadmist, pohilisi kasutamisvotteid, selgitada ohutusndudeid toovahendi kasutamisel
kujunemine | ning planeerida tddvahendi puhastamine kasutamise jirgselt
sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Hinnatavad Oppeiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel
Puhastustiid ja Alateemad
s >.00¢] Puhastusained, puhastus to6vahendid, puhastusmeetodid, puhastusplaan. Koogijddatmete sorteerimine, sddstlik motteviis,
jaatmekaitlus o e . . . s . .
okoloogiline jalajilg, keskkonnakaitse. Rohemérgistus ja keskkonda sddstvad lahendused puhastamisel. Jadtmete sorteerimine.
Jatkusuutliku majandamise pohimotted. Pakendite ja taara sorteerimine ja kiitlemine. Korduvkasutatavad pakendid.
Iseseisev t60 Puhastusplaani rakendamine t66kohas
Hindamisiilesanded Erinevate koogiseadmete ja pindade puhastamine, jddtmete sorteerimine




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija planeerib toovahendid/seadmed, mitte kahjustava ja jatkusuutliku puhastuse (sobilikud puhastusained ja -todvahendid)
ja puhastab. Sorteerib jadtmed ja valmistab need ette kiitlejale edasi andmiseks.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: koogiseadmed ja pinnad on puhastatud, ji4dtmed on sorteeritud ja kasutatud on digeid todvahendeid ja
toovotteid lavendi tasemel

Toidu valmistamine

Alateemad

Toiduainete kulinaarse té6tlemise pohiviisid, toitude maitsestamise pohialused, erinevate roagruppide valmistamine ja
serveerimine juhendi alusel voi juhendamisel(eelroad, puljongid, kiilmad kastmed (liha- kala ja kd6givilja puljongid), supid,
aedviljadest ja metsaandidest toidud (sh salatid ja voileivad), aedvilja- ja teravilja lisandid, piimasaadustest, teraviljatoodetest ja
munast toidud, liha- ja kalatoidud, lihtsad magustoidud, kiilmad joogid). Toiduainete sdilitamine, sddstmine ja toidu raiskamise
vihendamise voimalused. Kaasaegsed koogiseadmed ja nende kasutamine. Digitaalselt juhitavad seadmed ja nende kasutamine.

Praktiline t60

Oppija valmistab erinevaid toite etteantud retsepti alusel

Hindamine Mitteeristav hindamine
h kokkuvotva hinde | . . e e oy
ST KORKUVOLVA NCC | inne kujuneb praktiliste todde pohjal
kujunemine

“A” saamise tingimus: Oppija valib tehnoloogilisele kaardile vastavaid toiduaineid ning kiitleb neid sobival viisil
Oppija vastab piisava tdpsusega kiisimustele valmistatava toidu juures kasutatavate valmistamisviiside, -votete, toiduainete
omaduste, toiduainete siilitamisvotete kohta

sh hindekriteeriumid Oppija kasutab asjakohaseid valmistamisviise ja -votteid toidu valmistamiseks.

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

Oppija korraldab oma todkohta juhendamisel

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

Toiduainete Opetus,
-ladustamine ning
-inventeerimine

Alateemad

Toiduainete vastuvotmine, kvaliteedikontroll, koguste vastavus saatedokumentidele, séilivuskuupédevade jalgimine.Toiduainete
ladustamine ja toidukaupade inventeerimine.

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

Iseseisev t00

Iseseisev lugemine kirjaliku tagasisidega.

Toolehtede tditmine erinevate toiduainete gruppidega tutvumiseks veebis voi tookohas.
Toiduainete sdilivus kuupdevade kontrollimine.

Toiduainete mérgistuste lugemine.

Praktiline t60

Todvahendite ja seadmete hooldamine.
Erinevate pinnamaterjalide puhastamine.




Toidukaupade saatelehtede lugemine ja kauba vastuvotmine
Toidukaupade ladustamine.
Toidukaupade lao inventeerimine.

Hindamistilesanded

Toolehtede tditmine.

Toiduainete médramise praktiline test.

Toiduainete saatedokumentide ja koguste vastavuse hindamine. Séilivuskuupdevade jélgimine. Lao inventeerimine ( kaupade
kaalumine, lugemine ja selle dokumenteerimine)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik praktilised ja iseseisvad t66d peavad olema nduetekohaselt sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: To06lehed tdidetud, praktiline ja iseseisev t66 ndutaval tasemel sooritatud.

Tootervishoid

Alateemad
Tookeskkond, ergonoomika, todandja ja toovotja digused ja kohustused ldhtuvalt tootervishoiu ja todohutuse seadusest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne kujuneb dpimapi, todlehtede ja testide alusel

sh hindekriteeriumid

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

Interaktiivne loeng. Rithmat66. Toolehed. Demonstratsioon. Test. Praktiline t66. Arutelu. Paaristd6. Juhtumite lahendamine.

Oppemeetodid Analiiiis. Esitlus. Vaatlus

Toiduvalmistamise pohialused ja hiigieeninduded toitlustusettevottes.

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

2. Leiab individuaalselt voi koos paarilisega todlehe abil kriitilised kohad erinevates toidukiitlemise ruumides.
Hindamismeetodid Puhastustood ja koogiseadmed, tookorraldus toitlustusettevottes.

1. Tutvub juhendamisel puhastusplaaniga.
2. Valib puhastusained, todvahendid ja puhastab kasutatud kdogiseadmed ning td6koha vastavalt puhastusplaanile
keskkonnasddstlikult

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:
1. votab vastu, ladustab ja inventeerib toidu valmistamiseks vajalikud toiduained;

2. valmistab ja serveerib juhendamisel kahekidigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kdideldes

toiduaineid, todvahendeid ja seadmeid koogis vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile;

3. teeb t60 10ppedes vajaminevad puhastustdood ja késitleb jddtmeid keskkonnasiistlikult, laustab pakendid ja taara.

sh lavend

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

Oppematerjalid

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

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

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

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

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

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011

E-Oppematerjal. Toitlustuse alused. https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse alused/index.php.html
Toiduhiigieeni algkursus. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

Toitlustusettevotte seadmed, ettevalmistusseadmed. http://cmsimple.e-uni.ee/ettevalmistusseadmed/
Tallinna Teeninduskool. GN-noud toidu valmistamisel ja viljastamisel. http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/
Eritoitumine laktoositalumatus, gluteenivabad toidud.eritoitumine.ee Eritoitumine. Taimetoitlus. vegan.ee
Veganite nddalameniiiid.

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

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Teenindamise alused 3 Inga Pook, Kersti Oim, Marit Tamm
Nouded mooduli Labimisel v&i libitud on moodul 1 , Toitlustamise alused*

alustamiseks

Mooduli eesméark

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

pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades.

Auditoorne ope

Iseseisev t00 Praktiline t60

70 tundi

& tundi 70 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine



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

1. moistab
toitlustusteeninduse
pOhimotteid ja
kliendikeskse teeninduse
pOhimotteid

2. teeb ettevalmistustdid

Oppija:
- tunneb teenindaja rolli ja teab klienditeenindaja ililesandeid toitlustusettevottes;

- tunneb toitlustusettevottes kasutatavaid erinevaid lauakatmise viise;

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse teeninduse pdhimotetest, ldhtudes konkreetsest teenindusolukorrast,
- kujundab ja valmistab meniiiikaarte ja lauaseadeid juhendamisel,

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauanoud ja s66giriistad;

ning teenindab kliente - katab selve- ja istumisega s6dgilaudu ldhtudes meniiiist ning virvide sobivusest; Xﬁﬁﬁ?
selvelaudadeks ja - serveerib toite ja jooke;
istumisega laudades - teenindab kliente kasutades teenindamise pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka toiduhiigieeni noudeid -
3. lahendab valib suhtlemise rolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades 1dhtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja
teenindusolukordi soovidest;
vastavalt etteantud - kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid l&htuvalt toitlustusettevotte
iilesandele teenindusstandardist;
- pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra néitel.
Mooduli jagunemine

Alateemad

SUHTLEMINE

Suhtlemine ja klienditeenindus, klienditeeninduse iilesanded, kliendi ootused ja

vajadused, klienditeekond ettevdttes, kliendikeskne teenindus, teenindaja hoiakud,

positiivne kliendikontakt, suhtlemine kliendiga erinevates
Klienditeenindus teenindussituatsioonides

TEENINDAJA TOO

Teenindaja roll ja lilesanded ning vastutus, teenindusstandard, teeninduse liigid,

lihtsamad lauatiiiibid, lauakatmisvahendid, serveerimise pohitehnikad

TEENINDAJA TOOVAHENDID

Serveerimisvahendid, todkoha ettevalmistus, lauakatmine, teeninduse pdhitehnikad, kliendikeskse teeninduse pohimaotete
rakendamine teenindusprotsessis, meniiii esitlemine, tagasiside votmine klientidelt

Iseseisev too

Lauaseade valmistamine ja to0lehtede tditmine.

Praktiline t60

Lauakatte ja lauaseade valmistamine Teenindusolukorra
lahendamine

Hindamisiilesanded

Toolehed. Testid. Praktiline laua katmine menti alusel

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

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

Loeng. Arutelu. Paaristdd. Juhtumite lahendamine ja analiiiis. Ideekaart. Demonstratsioon. Oppevideod. Praktiline t56.

Oppemeetodid Interaktiivne loeng. Rithmat6o. Test. T66lehed
Praktiline t60: laua katte ja lauaseade valmistamine juhendamisel
Hindamismeetodid Praktiline t66: kliendi teenindamine ja juhtumi lahendamine Hindeline

test

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:
» katab laua, valmistab lauaseade ja teenindab klienti etteantud mentiii alusel;
* lahendab suhtlemissituatsiooni teenindusprotsessis

“A” saamise tingimus: -valmistatud lauaseade ja kaetud nduetekohaselt laud vastavalt meniitile

sh livend Lahendatud kliendiga suhtlemisel teenindusolukord

M .Kotkas; A.Roosipdld. Restoraniteenindus. Argo 2010 S.Rekkor; T.Parm. Teenindamise kunst. Argo 2013
Oppematerjalid Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013

Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Abikoka praktilise t66 alused 10 Inga Pook, Kaire Raba
Nouded -moodull Labitud moodul nr 1 ,,Toitlustamise alused*
alustamiseks

Mooduli eesméark

Mooduli dpetusega taotletakse, et Oppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikkmena meniiiis olevaid toite ja
jooke. Opingute kdigus kujundatakse eesti keele, voorkeele ja infotehnoloogilist paddevust ning meeskonnat6o- ja
suhtlemisoskust.

Auditoorne Ope

Iseseisev to0 Praktiline t60

240 tundi

20 tundi 240 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine




1. valmistab juhendamisel
kvaliteedi nduetele vastavaid
toite ja jooke, jargides
toitlustusettevotte
téokorralduse pohimatteid

2. to6tab juhendamisel
meeskonna litkkmena 1dhtuvalt
toitlustusettevotte t60
korraldusest ning to6ohutuse
ja ergonoomia pohimotetest.
3. tootab juhendamisel
teenindusruumides, 1dhtuvalt
teenindamise pdohitehnikatest
ning kliendikeskse
teenindamise pohimotetest

Opilane:

-valmistab juhendamisel toite ja jooke;

-sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni nduetele;

-kaitleb juhendamisel toiduaineid sdistlikult ja ldhtuvalt toiduhiigieeni nduetest;

-votab vastu, ladustab ja inventeerib teeninduses kasutatavaid kaupu ja inventari ;

-kasutab seadmeid ja toovahendeid sdistlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,

-korraldab oma to6kohta kogu protsessi véltel;

-jargib ettevotte puhastusplaani ning tdoohutuse ndudeid:

-jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpdeva jooksul;

-kaitleb jadtmeid, taarat ja pakendeid vastavat juhistele;

-annab hinnangu oma todtegevusele ldhtuvalt etteantud iilesandest;

-tootab juhendamisel meeskonna litkkmena vastavalt ettevdtte todkorralduse pdhimotetele;

- suhtleb tdosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

- loob ja hoiab kliendiga positiivse kontakti l&htuvalt ettevotte teenindusstandardist;

-teenindab kliente 1dhtudes teenindamise pdhitehnikatest;

-to6tab juhendamisel teenindusruumides ldhtuvalt toiduhiigieeni, ergonoomika ja té6korralduse
pohimotetest;

-kasutab klienditeenindajale sobivat sdnavara ja kehakeelt ning hoiakuid.

Mitteeristav
hindamine

Mooduli jagunemine

Abikoka praktilise to6
alused

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse. Mooduli sisu, dppelilesannete ja hindamise tutvustus. K66git6o tookorraldus. Seadmed ja
ohutustehnika kdogis. Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninduded. Puhastusplaani tutvustus. Praktiline t66 dppekeskkonnas (1abib
koiki dpivéljundeid). Koogi seadmete ka digitaalsed ja vdiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus.Kaupade vastuvott,
ladustamine ja inventeerimine. K66gis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtostlusvotted, sdilitusviisid. Toitude ja
jookide valmistamine ja serveerimine. Hommiku-, Iduna-, dhtus66gi- ja selvelaudade eelkatted. Osaline- ja selveteenindus.
Koristus- ja puhastustodd koogis ja teenindussaalis. Rohemajanduse ja jatkusuutliku mdtteviisi rakendamise voimalused
igapdevased koogitoos.Jadtmete kiitlemin. Korduvkasutuspakendid ja taara.

Iseseisev too

Toitude valmistamine tehnoloogiliste roakaartide alusel ja todlehtede tditmine

Praktiline t60

Toitude ja jookide praktiline valmistamine kalkulatsioonikaartide alusel Laua
eelkatte tegemine: kohvi- voi teelaud, 1ounalaud

Praktiline toiduainete eeltéotlemine ja kuumtéotlemine

Hindamisiilesanded Praktiline toitude ja jookide valmistamine
Praktiline laua eelkatte tegemine meniili alusel
Hindamine Mitteeristav hindamine




sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija:

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja toovahendeid sdistlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
- kditleb juhendamisel toiduaineid sédéstlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jérgides;

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

- korraldab oma t66kohta t66ohutusndudeid;

- jargib isikliku hiigieeni néudeid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -valmistab ldvendile vastavalt toite ja jooke. Jargib t60 kédigus tooohutust ja hiigieenireegleid. To6tab
juhendamisel meeskonnaliikmena ja jirgib to6korralduse pdhimotteid

Koogi koristamine

Alateemad

Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninduded. Puhastusplaani tutvustus. Praktiline koogi puhastus. Kodgi seadmete ja
viiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus. To6koha korraldus, toiduhiigieen, keskkond ja jidtmemajandus.
Rohemirgistus ja jatkusuutlikud t60votted ja vahendid.

- kiitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ja toiduhiigieeni ndudeid jérgides;
- séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

sh kOkkulzﬁFl‘;E;ElIﬁ: - korraldab oma t66kohta to6ohutusnéudeid;
J - sorteerib jadtmed , pakendid ja taara;
- jargib isikliku hiigieeni ndudeid
sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus:- kditleb ja sdilitab toitu ja jddtmeid ning korraldab oma td6koha hiigieeni ndudeid silmas pidades ldvendi

tasemel

Teenindamine

Alateemad

TEENINDUS OPPEKESKKONNAS

Teeninduseks vajalike seadmed ja vdiketoovahendid, nende kasutamine ja igapdevane hooldus, erinevate lauatiilipide eelkatted,
katab ja koristab juhendamisel laudu, laua katmise ja koristamise pdhitehnikad

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Loob ja hoiab teenindussituatsioonis kliendiga positiivse kontakti ldhtuvalt ettevotte teenindusstandardist.
Teenindab kliente juhendamisel 1dhtudes teenindamise pShitehnikatest.

Tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtuvalt toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse pohimdtetest. Valib
sobiva teenindusalase sOnavara ja kehakeele.

Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Demonstratsioon. Paaristod. Rithmatdd. Praktiline t60. Individuaalne t00. Arutelu. Vestlus. To6tuba. Eneseanaliiiis.




Esitlus. Oppevideo vaatamine

Hindamismeetodid

Praktiline t66 valmistab meeskonnatoona kahekdigulise roa juhendamisel

1. Katab kliendile laua, teeb eelkatte

2. Serveerib toite ning jooke teenindusolukorras

3. Kliendi viisakas ja kliendikeskne teenindamine, jilgides sOnavara ja kehakeele kasutamist Kéte
korrektne pesemine.

Kodogivilja tilkeldamine digete toovotetega.

Kodogiviljatoidu valmistamine tehnoloogia kaardi abil jilgides hiigieenindudeid ja kasutades to6vahendeid ohutult.
1. Valmistab ette tookoha, valib tdovahendid ja vajalikud toiduained tehnoloogilise kaardi abil

2. Valmistab toite ja jooke kasutades seadmeid ohutusnduetele vastavalt

3. Jalgib toidu kaitlemisel isiklikku ja toiduhiigieeni

4. Puhastab t60pinda ja seadmeid juhendamisel kasutades kodgi puhastusplaani;

5. Kditleb jddtmeid, taarat ja pakendeid juhendi alusel.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Koik praktilised ja iseseisvad t66d peavad olema nduetekohaselt sooritatud.
Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel
Praktilise t00 10pus: kokkuvottev analiiiis (juhendaja, kaaslaste, enese) ja tagasiside

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

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

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

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4

Abikoka praktika 15 Inga Pook, Kaire Raba

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on moodul nr 1 ,,Toitlustamise alused*




Mooduli eesmérk

Mooduli dpetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kditleb toidutooret, abistab kokka toitude
valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna litkkmena.
Opingute kidigus kujundatakse keemia,- matemaatika- infotehnoloogilisi ja eesti keele pddevusi ning meeskonnato- ja

suhtlemisoskust
Auditoorne ope Praktika ettevottes
10 tundi 380 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. planeerib praktikajuhendi alusel | Oppija:
isikliku praktika eesméarke - koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine, enesehinnang)

2. tutvub praktikajuhendi alusel arvestades praktikajuhendit;
praktikaettevotte kui - teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit;
organisatsiooniga ning - votab tarnijalt vastu, ladustab ja inventeerib regulaarselt toiduained vastavalt juhendile/
toitlustusosakonna toimingutega juhendamisele;

3. tootab juhendamisel - eeltodtleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides liigseid kadusid;
praktikaettevottes ja meeskonnas, |- valmistab juhendi jargi ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
jargides ettevotte tookorraldust arvestades seadmete ja todvahendite voimsust;

4. tootab juhendamisel toitlustuses |- tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;
kasutatavate seadmete ja - korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva viltel,
toovahenditega, jargib - teeb puhastus-ja korrastus t6id vastavalt puhastusplaanile;
toohiigieeni - ja tdoohutusndudeid | -  kasutab tdoprotsessis sobilikke viikevahendeid juhendi alusel;

5. votab vastu, ladustab ja - jargib tootades toohiigieenindudeid,; Mitteeristav
eeltootleb toiduaineid - kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid; hindamine
juhendamisel - tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhendile;

6. valmistab juhendamisel ettevotte |- puhastab t66 16ppedes seadmed ja tddkoha, vastavalt kasutusjuhendile;
mentiiis olevaid lihtsamaid toite ja [ - sorteerib jditmed, pakendid ja taara ja kisitleb neid vastavalt juhendile;
jooke - kirjeldab praktikaettevdtte driideed praktikaettevdtte alusel;

7. teeb puhastus- ja korrastustdid - kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel;
ning kditlevb jadtmeid, taarat ja - kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja téokorraldust praktikaettevdtte alusel;
pakendeid - teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte eriparale;

8. teenindab juhendamisel kliente - tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel;
jargib klienditeeninduse - serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eripdrale;
pohimdtteid - teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides kliendikesksuse pohimdtteid; - tunneb ettevotte

9. koostab juhendamisel meniiiid;
praktikaaruande - valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel;




- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t60d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
etteantud kellajaks.

- jargib tootamisel ergonoomika pShimdtteid;

- tootab meeskonnalitkmena, arvestades kaastootajatega;

- jélgib ettevdttes rohemajanduse ja jatkusuutliku motteviisi rakendumist:

- jargib ettevotte sisekorra eeskirju

- koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;

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

Mooduli jagunemine

Abikoka praktika
(ettevalmistavad tunnid,
ettevotte kiilastus ja
kaitsmine)

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

Iseseisev t00

Tervisetdendi tegemine

Praktiline t60

Praktikalepingu allkirjastamine arvutil

Hindamistilesanded

Praktika eesmirgistamine
Praktika aruande ettevalmistamine Google Drive keskkonnas

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

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

Abikoka praktika

Alateemad

Tutvumine ettevottega. To0ohutus, tootervishoid, tuleohutus, peamised eeltodtlusvotted , sddstlik todtamine, peamiste
kuumt6otlusvotete kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, tdovahendite ning seadmete valik, kaupade vastuvotmine,
ladustamine, inventeerimine, puhastustdoddeks sobilike tddvahendite ning kemikaalide valik, digete puhastusmeetodite valik ja
kasutamine. Jddtmete kéditlemine. Pakendite ja taara kditlemine ja korduvkasutus. Jatkusuutliku majandamise pohimotete
rakendamine.

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

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

Iseseisev t00

Praktikapdeviku tiitmine




Praktiline t60

Toidukaupade vastuvdtmine , ladustamine ja inventuuri ldbiviimine
Toitude ja jookide valmistamine koka juhendamisel toitlustusettevottes
Puhastustddd ettevotte tootmis- ja laoruumides. Isikliku koka riietuse
eest hoolitsemine

Hindamistilesanded

Toidukaupade vastuvdtmine , ladustamine ja inventuuri ldbiviimine

Praktiline toiduvalmistamine ja toidu kiitlemine

Rohemajandus ja jatkusuutlikkus ettevottes;

Jadtmete, taara ja pakendite kéitlemine,

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt
Puhastust6ode sooritamine koogis ja laoruumides

Praktiline klientide teenindamine

Esitluse koostamine

Praktikaaruande koostamine ja vormistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:

- sooritab praktilised t66d ja koostab enesehinnangu;

- saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;

- koostab osalisel juhendamisel ja esitab praktikaaruande;

- esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide tditmist

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus. Nouetekohaselt on tididetud praktikapédevik, eneseanaliiiis, aruanne, sooritatud praktilised t66d
praktikaesitlus.

Oppemeetodid

Praktiline t00, vaatlus, interaktiivne loeng, vestlus. Praktiline t66 dokumentide koostamine arvutiga

Hindamismeetodid

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

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:

* sooritab praktilised t66d;

* koostab enesehinnangu;

* saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;

* koostab juhendamisel ja esitab praktikaaruande;

* esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmaérkide tditmist

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




sh lavend

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

Oppematerjalid

Praktikakorralduse juhend Oppijale

Praktikaaruande koostamise juhend

Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid
Praktikaleping

Praktikapédevik

Tagasisideleht praktika juhendajalt

Kolmepoolse tagasiside leht

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Eneli Uibo, Pille Nool, Marit Tamm, Heli
NOupuu
Nouded mooduli
puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma todalast karjdiri ja arendab eneseteadlikkust tinapdevases muutuvas

keskkonnas, lahtudes elukestva ~ Oppe
pohimotete
Auditoorne ope Iseseisev ope
20 tundi 110 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine




1. seab juhendamisel endale

Opieesmirke, arvestades
oma viimalusi ning
piiranguid.

2. saab aru majanduse
toimimisest, tddandja ja
toovotja rollidest

3. kavandab juhendamisel
oma panuse vadrtuste
loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,

sotsiaalses ja/voi rahalises

tadhenduses

4. mdistab oma vastutust
enesearendamisel ja
kutsealase karjaéri
kujundamisel

Opilane:

- kirjeldab juhendamisel oma huvisid, védartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi sh opi-,
suhtlemis- ja koostdooskusi dpitava eriala kontekstis;

- sOnastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast ldhtuvad isiklikud dpieesmérgid;

- koostab juhendamisel isikliku eesmirgipérase Opitegevuste plaani;

- kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;

- kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid;

- kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle, digusi ja kohustusi

- valib oma eesmirkidega sobiva ametikoha ning kirjeldab juhendamisel enda voimalikke iilesandeid;

- kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid, rohemajandust ja jatkusuutliku motteviisi rakendumist
enda valitud ametikohas;

- maddratleb juhendamisel meeskonnatdona probleemi iihiskonnas; Mitteeristav

- kavandab juhendamisel meeskonnatéona probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid; hindamine

- kirjeldab juhendamisel meeskonnatoona erinevate lahenduste vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/voi
rahalist vaartust

- valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse probleemile

- koostab juhendamisel meeskonnatoona tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse elluviimiseks;

- kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut dpingute véltel, seostades seda oma eesmirkideg;

- leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel;

- koostab juhendamisel praktikale vdi todle kandideerimiseks vajalikud materjalid;

- kirjeldab juhendamisel oma karjddriteed mdjutavaid tegureid,

- kirjeldab juhendamisel enda dpitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas
keskkonnas.

Mooduli jagunemine

Karjairi ja Opitee
planeerimine

Alateemad

OV 1 Opitee (0,5 EKAP)

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

- Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad.

- Oppija huvid, viirtused, oskused ja isikuomadused.




- Oppe eesmirgistamine lihtudes eneseanaliiiisist.

- Kooli infosiisteem

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

- Keskkond ja voimalused erialaseks karjéériks.

- Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas.
- Karjéariinfo allikad, koolitus-, praktika - ja to6koha leidmisel.

- Kandideerimisdokumendid ja nende koostamise voimalused.

Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvdtva hinde | Eneseanaliiiisi ja Opitee plaani koostamine juhendamisel ja kasutades IKT vahendit.
kujunemine | Meeskonnatdona ja juhendamisel erialaste infoallikate otsing. Karjddriotsuste plaani koostamine ja selle esitlemine.
sh hindekriteeriumid “A” saamise tingimus: -osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t60d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad tilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.
Alateemad
OV 3. Kogukonna projekti teostamine (2 EKAP)
Kogukonnaprojekt - Projektihalduse alused, lihtsate projektide kavandamine vdi driidee kirjeldamine.
- Probleemide méaéaratlemine ja lahendamine iihiskonnas.
- Kogukonnaprojekti teostamine.
- Oppekiik voi praktiku loeng, tiritus.
Hindamine Mitteeristav hindamine
h kokkuvotva hind e 1 o L -
ST KOKKUVORVA MINAC ) 1oeskonnatéona lihtsa kogukonna projekti teostamine ja dokumenteerimine.
kujunemine
sh hindekriteeriumid A” saamise tingimus:-osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t66d.

Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad tilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Majandus ja tookeskkond
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

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

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

Tooandja ja todvotja rollid, digused ja kohustused. Lepingud téosuhtes. Toolepingut, todvotulepingut ja kdsunduslepingut
iseloomustavad asjaolud. T66lepingu seadus ja todlepingu olemus. Lepingueelsed labirddkimised. Todtaja kohustused ja
vastutus toosuhtes. To6andja kohustused ja vastutus todsuhtes. To0 ja todaja korraldus. Rahalised nduded téosuhtes. Puhkus
ja puhkusetasu. Toéosuhte 10ppemine.

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




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Meeskonnatoona l6uendi alusel driidee analiilisimine sh lisandvairtuse pakkumise voimalused ldhtudes Opitavast erialast ja

kujunemine

piirkonna planeeritavatest arengutest.

sh hindekriteeriumid

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

Tooohutus
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

OV 2 Tooohutus (0,5 EKAP)

Tooohutuse ja Tootervishoiu pdhimdtted. Tookeskkonna ohutegurid. - T66taja ja tddandja todohutusalased digused ja
kohustused. Temaatilise informatsiooni leidmine.

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde [ Meeskonnatoona erialale vastava ohutusjuhendi/plakati koostamine.

kujunemine | Enesekontrolli testid

sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: -kui hinnatavad iilesanded on sooritatud lavendi tasemel.
~ . Arutelu, dppekiik, ajuriinnak, individuaalne vestlus mentoriga, rithmat606, infootsing, esitlemine, toolehtede tiitmine, praktiline
Oppemeetodid . . e

ja iseseisev t00.

Hindamismeetodid esitlus, toolehed, praktiline ja iseseisev t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt.
Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t60d.

sh lavend

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

Oppematerjalid

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

Oppe strateegia 2020.

Eesti 2035 toomaterjal: Paindlike ja inimesi vajadusi arvestavate dppimisvoimaluste loomine kogu elu jooksul
(https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud _ja_inimese vajadusi arvest
avad oppimisvoimalused kogu elu jooksul.pdf) 4. https://www.opiqg.ee/Kit/Details/223

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7

Eriala toetav 5
arvutiopetus

Aile Noupuu




Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et Oppija kasutab elementaar tasemel arvutit, hallates enda faile ja meile ja vormistades arvutil kirjalikke
toid vastavalt Haapsalu Kutsehariduskeskuse kirjalike todde vormistamise juhendile

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline ope

30 tundi 100 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane:

l. omandab -loob esitlus programmis uue dokumendi, lisab esitlusse erinevaid pilte ja objekte;

elementaaroskused arvuti -kujundab esitluse ja kasutab esitluse ajal navigeerimisnuppe;

kasutamisel jargides -loob tekstitootlusprogrammis uue dokumendi vastavalt Haapsalu Kutsehariduskeskuse kirjalike toode

arvutieetikat. koostamise juhendile;

2. kasutab baastasemel -loob tabeltdotlusprogrammid uue dokumendi, sisestab andmeid ja loob valemeid; -kopeerib

tekstitootlus- ja tabelitootlus-programmist tabeleid tekstitootlusprogrammi.

tabeltootlusprogramme. -navigeerib veebis otsides erialast materjali, kopeerib selle tekstitootlusprogrammi voi Mitteeristav

3. vormistab arvutil esitluse | esitlusprogrammi ja viitab sellele vastavalt HKHK t66de koostamise juhendile; hindamine

ja esitleb seda. -kasutab elektronposti info saamiseks ja edastamiseks

4. kasutab veebi -teab arvutikasutuse elementaarseid pohimdisteid ning tunneb arvuti eetikat ja kditub sellele vastavalt;

suhtlemisel ja leiab eriala
puudutavat materjali veebis.

-haldab arvutis oma faile ja kaustu ning oskab neid kopeerida, teisaldada ja kustutata;
-Oppija leiab informatsiooni veebist;

-Oppija saadab ja votab vastu elektronkirju

-Oppija suhtleb veebis kultuurselt

-Oppija oskab kasutada kodulehe loomise keskkondi

Mooduli jagunemine

Eriala toetav
arvutiopetus

Alateemad
Teksti, esitlus ja tabel dokumentide loomine. Failide ja kaustade haldamine. Info otsimine veebis. Elektronkirjade koostamine,
saatmine ja haldamine. Kirjatiitibid. Arvuti kasutamise eetika.
Google’i konto loomine. Google’i iihisdokumentide loomine ja kasutamine: Google dokumendid, arvutustabelid, esitlused ja
vormid, gmail kasutamine, kalender jmt Google Sites keskkonnas kodulehe loomine: kodulehe pealkiri, avaleht, teksti ja foto
lisamine, linkimine. Mentiiii ja alammeniiii koostamine. Kodulehe jagamine Google Sites keskkonnas.
Canvas erinevate dokumentide, meniiiide ja postrite kujundamine.




Oppemeetodid

Iseseisev t00, praktiline t60

Hindamismeetodid

IT: leiab internetist vastavalt juhendile erialast infot; edastab koik iseseisvad t66d elektronpostiga. IT:
sooritab veebipdhise testi

IT: teksti- ja tabelitootlus harjutusiilesanded. IT:

koostab erialase esitluse ja kannab selle ette OV

1. Sooritab veebipdhise testi.

OV 2. Teksti- ja tabelitootlus harjutusiilesanded.

OV 3. Koostab erialase esitluse ja kannab selle ette

OV 4. leiab internetist vastavalt juhendile erialast infot; edastab koik iseseisvad t66d elektronpostiga.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

OV 1 —4 loetakse arvestatuks, kui dpilane osaleb praktilistes tundides, koostab erialase esitluse, esitleb seda ning sooritab
iseseisvad t60d

sh ldvend [ “A” saamise tingimus: -kui koik hinnatud {ilesanded on sooritatud ldvendi tasemel st Opivéljundid on hinnatud (arvestatud).
N htEps://Www.hkhk.edu.ee/dokumendid/
Oppematerjalid - Opetaja poolt koostatud ja kogutud veebimaterjalid , esitlused, dppevideod ja ekraanisalvestused

- Avalikud materjalid Youtubest - Visuaalmaterjalid internetist

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 Keel ja kirjandus 5 Merle Zibo, Inga Pook
Nouded mooduli wuduvad
alustamiseks P

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui

ka kirjalikult
Seos glimnaasiumi riikliku dppekava eesti keele ja kirjanduse valdkonna dppeainetega.

Auditoorne ope Iseseisev Ope Praktiline ope

60 tundi 70 tundi 30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine



https://www.hkhk.edu.ee/dokumendid/

1. véljendub selgelt, eesmirgipiraselt ja Opilane:

iildkirjakeele normidele vastavalt nii suulises kui | - koneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse vastavalt

ka kirjalikus suhtluses. suhtlussituatsioonile.

2. arutleb loetud, vaadatud voi kuulatud teksti | - koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile, jargides kirjutamisel

pohjal teemakohaselt ja pdhjendatult. oigekirjareegleid;

3. koostab eri liiki tekste, kasutades - leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab saadud teavet

alustekstina nii teabe- ja ilukirjandusteksti kui ka | eesmargiparaselt suulises esinemises voi enda loodud tekstides;

teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates. -koostab etteantud faktide pdhjal tabeli voi diagrammi;

4. loeb ja moistab sidumata tekste (tabel, - kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet enda loodud tekstides ja | Mitteeristav
graafik, diagramm), hindab neis esitatud infot, teeb | igapdevaelus, pdhjendab infoallika valikut; hindamine
jéreldusi ja loob uusi seoseid - pohjendab oma lugemiseelistusi ja —kogemusi;

5. vadrtustab lugemist, suhestab loetut - tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab tegevusaega ja —kohta

iseendaga ja tdnapdeva elu ndhtustega, oma ning olulisi siindmusi, iseloomustab tegelasi;

kodukohaga. - avaldab ja pdhjendab oma arvamust, kasutab oma viidete kinnitamiseks

6. tolgendab ja analiitisib kirjandusteost , tekstinditeid ja tsitaate;

seostab seda ajastu tihiskondlike ja kultuuriliste - arutleb teose probleemide ja véddrtushinnangute iile, toob sobivaid niiteid
siindmustega nii tekstist kui ka oma elust;

- selgitab ja kasutab teksti analiilisimiseks tarvilikke pohimdisteid;

Mooduli jagunemine

Keel ja kirjandus

Alateemad

Keel suhtlus- ja tunnetusvahendina. Ortograafia. Sonavaradpetus. Konedpetus. Teatmeteoste kasutamine. Ilukirjandustekstid ja
nende analiiiis. Oma arvamuse esitamine teksti ndidete pohjal. Alustekstid ja pealkirjad.Eesti ja maailma kirjandusest. Tekst ja
selle analiilis. Meediatekst ja selle loomine. Lithikirjand. Loikude kirjutamine ja viimistlemine. Eri liiki tekstide harjutused
Tarbetekstide koostamine, e-kirjade koostamine —motivatsioonikiri, vastuskiri, hinnapakkumine, kliendi kaebustele vastamine
jne

Iseseisev too

Harjutuste tegemine. Kone koostamine.

Praktiline t60

Harjutuste tegemine.

Hindamisiilesanded

1. Oigekirja test (hiiliku- ja algustiheortograafia, kokku-lahku kirjutamine, kirjavahemirgid).
2. Kone koostamine ja esitlus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamisiilesannete sooritamine hindekriteeriumitele vastavalt.
Oigekirja test (hddliku- ja algustdheortograafia, kokku-lahku kirjutamine, kirjavahemérgid).
Kone koostamine ja esitlus. eriotstarbeliste e-kirjade koostamine




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sonakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile.
Viljendub kirjalikus suhtluses tild kirjakeele normidele vastavalt. Esineb digekirjavigu ja eksimusi sGnavalikul.

Loeng, esitlus, harjutusiilesanded. Teatmeteoste kasutamine. Ilukirjandustekstide analiiiis ja etteantud kiisimustele vastamine ja
oma arvamuse esitamine teksti ndidete pohjal. Mdistekaart ja selle loomine — kasutab alusteksti, pealkirja. Ulevaade eesti ja

Oppemeetodid maailma kirjandusest.Koneharjutused. Teksti analiiiis kiisimuste abil. Uhismeedia tekstide loomine. Liihikirjand. Ldikude
kirjutamine ja viimistlemine. Eri liiki tekstide harjutused Tarbetekstide koostamine —motivatsioonikiri
Hindamismeetodid Eesti kirjanduse kokkuvdte. Lugemisiilesanded.Teose analiiiis.Eri liiki tekstide mapp.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

eelpool kirjeldatud ja lavendi tasemel sooritatud hindamise tilesannete pohjal

“A” saamise tingimus: Kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile.
Viljendub kirjalikus suhtluses iild kirjakeele normidele vastavalt. Voib esineda digekirjavigu ja eksimusi sdnavalikul ning eksti

sh lavend sonastuses on vajakajaamisi. Tekst on kirjutatud loetava kiekirjaga, selles pole rohkem kui 10 digekirjaviga. Kasutab vihemalt
tihte infoallika teavet. Lugemisiilesannete kiisimustele vastatud lithidalt. PGhjendab lugemiseelistusi. Avaldab arvamust.,.
Kilgi, A. Maanso,V. 2004. Keeleviit. Tallinn: Koolibri.
3 Eesti digekeelsussonaraamat. 2013
Oppematerjalid Rebane, M. 2003. Eesti kirjandus kutsedppeasutustele. Tallinn: Ilo .
Rebane, M. 2004. Maailmakirjandus kutsedppeasutusele.Tallinn: Ilo.
Opetaja koostatud dppematerjalid ja internetimaterjalid.
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Voorkeel (inglise keel) 5 Liis Rt
Nouded B1 keeletase (Euroopa keeletasemed:
mooduli https://drive.google.com/file/d/THMGMLSxhYxIkWmDcKmHSCfvXzkFUzA 7h/view?usp=sharing)
alustamiseks
Mooduli Opetusega taotletakse, et Oppija suhtleb dpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
eesmirk keelekasutajana. Seos glimnaasiumi riikliku dppekava vodrkeele valdkonnaga.



https://drive.google.com/file/d/1HMGMLSxhYxIkWmDcKmHSCfvXzkFUzA7h/view?usp=sharing

Auditoorne ope

Iseseisev Ope Praktiline ope

60 tundi 70 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane:
1. Suhtleb dpitavas vodrkeeles -kasutab iseseisvalt voorkeelset pdhisOnavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt.
argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva | - esitab ja pohjendab liihidalt oma seisukohti erinevates mottevahetustes.
keelekasutajana; esitab ja kaitseb - viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, rddgib,
erinevates kirjutab B1 tasemel).
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides - tutvustab vestlusel iseennast ja oma sdpra/eakaaslast.
oma seisukohti. - koostab oma kooli (liihi) tutvustuse.
2. Moistab Eesti ja teiste rahvaste -pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal to6tamiseks.
elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab - hindab oma vddrkeele oskuse taset.
nendega voorkeeles suhtlemisel. - pohjendab vodrkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala ja elukestva dppega. -
3. Kirjeldab voorkeeles iseennast, eristab vodrkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende Mitteeristav
oma voimeid ja huvisid, motteid, kavatsusi | usaldusvéérsust. hindamine

ja kogemusi seoses valitud erialaga.

4. Kasutab voodrkeele oskuse
arendamiseks endale sobivaid voorkeele
Oppimise strateegiaid ja teabeallikaid,
seostab voorkeeledpet elukestva dppega.
5. On teadlik edasidppimise ja
tooturul kandideerimise rahvusvahelistest
vOimalustest; koostab todle asumiseks
vajalikud vodrkeelsed taotlusdokumendid.

- kirjeldab oma kasutatavaid suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja
suhtlemist nendes keskkondades.

- vordleb sihtkeele / emakeele maa(de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja
norme.

- arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise eriparaga.

- tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta.
- kirjeldab vodrkeeles oma toopraktikat ja analiilisib oma osalemist selles.

- tutvustab dpitavas vodrkeeles oma eriala hetkeseisu todturul ja edasidppimise
voimalusi. - koostab vodrkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse,
CV/Europassi, - sooritab niidis todintervjuu.

Mooduli jagunemine

Alateemad
Inglise keel

Mina ja maailm alamteemad: 1) mina ja Eesti; 2) Mina ja eakaaslased.
Keskkond ja tehnoloogia alamteema: 1) Mina ja keskkond. Keskkond ja tehnoloogia alamteema: 1) erinevad leiutised ja
kaasaegsed tehnoloogilised saavutused Eestis ja maailmas
Haridus ja t60 alamteema: 1) mina to6turul




Iseseisev too

Kodulugemine. Teemakohase info otsimine. Opitud sdnavaraga vastavalt teemale esitluse koostamine. Opib
sOnavara. Paarist60: esitlus lihest leiutisest. Kodulugemine. Teemakohase info otsimine. Opitud sdnavaraga
vastavalt teemale esitluse koostamine. Koostab voorkeeles tookohale kandideerimise avalduse ja CV

Praktiline t60

Harjutuste sooritamine. Esitluse valmistamine, esitlemine. Testi sooritamine. Rithmatd6 koostamine, esitlemine.

Hindamisiilesanded

Sonavara test. Teksti lugemine ja tolkimine. Esitluse koostamine ja esitlemine. Rithmatoo koostamine ja esitlemine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli arvestamiseks ettendahtud hindamisiilesanded on sooritatud

sh hindekriteeriumid

-Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamise iilesanded ja iseseisvad t66d livendi tasemele.

Hindamisiilesanded

Esitluse koostamine ja esitlemine paaristoona. Kirjalike t66de koostamine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamise iilesanded ja iseseisvad t66d

sh hindekriteeriumid

Moodulis ettendhtud hindamisiilesanded ja iseseisvad t60d on sooritatud ldvendi tasemel.

Oppemeetodid

Rithmat66. Meeskonnatdd. Ettekanne. Arutelu. Loeng. Praktiline harjutus. Analiiiis. Rolliméng. Grupi ettekanded. Mdttega
lugemine, kuulamine. Ajuriinnak. Essee, kaaskirja, CV kirjutamine. Vestlus

Hindamismeetodid

Kirjalikud t66d: CV, kaaskiri. Ettekanne: 2 esitlust. Rolliméing: dialoog / vestlus. Test: sOnavara.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d.

sh lavend

Mooduli hindamisiilesanded ja iseseisvad t60d on sooitaud ldvendi tasemele.

Oppematerjalid
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