HAAPSALU KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Abikokk

Cook assistant

MomoLHKK noBapa

Oppekava kood EHIS-es 189158
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 120 EKAP

Oppekava koostamise alus:
Kutseharidusstandard, Vabariigi Valitsuse maarus nr 130, vastu voetud 26.08.2013, Kutsestandard "Abikokk, tase 3", vastu voetud
Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 11, 09.11.2017

Oppekava dpiviljundid:

* Abikokk kaitleb toidutooret ja toitu saastlikult, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning té6tab koka juhendamisel
individuaalselt ja meeskonnatdéna.

* Abikokk taidab enesekontrolli tegevusi, korraldab oma t66d ning planeerib aega.

* Abikokk eeltddtleb toiduaineid, kiimtdotleb kddgivilju, valmistab vastavalt juhendile kodgivilja-, teravilja-, muna- ja pastatoite ja
pagaritooteid, teeb koka juhendamisel abitdid toitude valmistamisel.

* Abikokk teeb puhastus- ja koristustoid kdikides tootmisruumides.

* Abikokk tegutseb ja kaitub eetiliselt, esteetiliselt ning muul sotsiaalselt heaks kiidetud viisil.

Oppekava rakendamine:
Statsionaarne koolipdhine 6pe

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima asumisel haridusndue puudub.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud loetakse |6petatuks parast 8ppekava taitmist tiies mahus ning selles kirjeldatud &pivéaljundite saavutamist lavendi tasemel.
Opilane sooritab I16pueksami, kus &ppija demonstreerib omandatud oskusi:

Abikokk valmistab etteantud juhendi jargi etteantud aja jooksul 2 rooga, katab laua vastavalt koka korraldustele, vormistab portsjonid
ning serveerib.

Abikokk vastab vajadusel tdiendavatele kiisimustele.

Oppijal on véimalik saada Abikokk EKR tase 3 kutse, kui tBestab kutseeksamil kdik vajaminevad kompetentsid.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abikokk 3.taseme vastavad kompetentsid

Opingute osalisel labimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
puuduvad

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
Kooli I6putunnistus ja hinneteleht

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (89 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP Mébtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete
valdkonna alused ariideesid.

Orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning eesmargistab enda éppimist.
Orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas.

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 3 EKAP Madistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva

alused karjaariplaneerimise protsessis.
Mboistab meeskonnat®o olulisust ja kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil.
Mbistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist ning oma rolli
selles, lahtuvalt elukestva dppe pdhimdtetest.
Saab aru oma digustest ja kohustustest td6keskkonnas toimimisel.

Toitlustamise alused 18 EKAP valmistab toite ja jooke Iahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
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alusel toidu kvaliteedi, té6tab ergonoomiliselt, ohutult ja saastlikult ning jargib
hugieenindudeid

kasutab ja puhastab kddgiseadmeid ning téovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile lIdhtudes t66ohutusnduetest

koostab juhendi alusel meniiu vastavalt tervisliku toitumise péhimétetele,
menll koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

Teeninduse alused 6 EKAP Maistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pdhimatteid.
Lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud tGlesandele.
Teeb ettevalmistused, teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades.

Abikoka praktilise t66 alused 30 EKAP Valmistab juhendamisel kvaliteedinbuetele vastavaid toite ja jooke, jargides
toitlustusettevotte tddkorralduse pdhimdtteid.
Tdotab juhendamisel meeskonna liikmena lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorraldusest ning téoohutuse ja ergonoomia pShimotetest.
Tootab juhendamisel teenindusruumides, lahtuvalt teenindamise
pdhitehnikatest ning kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest.

Abikoka praktika 30 EKAP Planeerib praktikajuhendi alusel isikliku praktika eesmarke.
Tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega.
Tdotab juhendamisel praktikaettevottes ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust.
Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tdévahenditega,
jargib téohligieeni - ja tddohutusndudeid.
Eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, valmistab juhendamisel ettevétte menuls
olevaid lihntsamaid toite ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid.
teenindab juhendamisel kliente jargib klienditeeninduse pdhimdtteid
koostab juhendamisel praktikaaruande

Pdhidpinguid on 89 EKAP (sh 30 EKAP praktikat), valikdpinguid 30 EKAP, 1dpueksamiks ettevalmistus 1 EKAP.

Valiképingute moodulid (30 EKAP)
Nimetus Maht Opivéljundid

Pagari- ja kondiitrito6d 20 EKAP moistab erialaseid pagari- ja kondiitrité6 termineid
kirjeldab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid
valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid,
tagades toodete kvaliteedi

Toitlustamise alused ( integreeritud 10 EKAP valmistab toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
pohidpingute Toitlustamise aluste alusel toidu kvaliteedi, td6tab ergonoomiliselt, ohutult ja saastlikult ning jargib
mooduliga) hiigieeninéudeid

kasutab ja puhastab kédgiseadmeid ning téévahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile 1dhtudes td6ohutusnduetest

koostab juhendi alusel menuu vastavalt tervisliku toitumise péhimébtetele,
menul koostamise alustele Iahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest
selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

Abikoka Praktika ( lisa pdhidpingute 10 EKAP
mooduli sama sisuga moodulile)

Valiképingute valimise véimalused:
Opilasel on véimalik valida valikmooduleid teistest kooli dppekavadest vdi teisest koolist moodulite raames, mis toetavad eriala
Opinguid. Valikdpingute valimine toimub Haapsalu Kutsehariduskeskuse dppekorralduseeskirjas satestatud tingimustel.
Loputdéd ja -eksamid (1 EKAP)
Lépueksam 1 EKAP Oppija valmistab etteantud juhendi jargi 2 lihtsat mudgikdlbulikku rooga , katab
laua, vormistab portsjonid ning serveerib

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.
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Oppekava kontaktisik:

Tiina Sootalu

Opetaja

Telefon 53736149, tiina.sootalu@hkhk.edu.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=120
https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=120&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=120
https://hkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=120&rakenduskavad=jah

Haapsalu Kutsehariduskeskus

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Abikokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta
P6hidépingute moodulid 89 45 44
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 3 1 2
Toitlustamise alused 18 10 8
Teeninduse alused 6 2 4
Abikoka praktilise 166 alused 30 15 15
Abikoka praktika 30 15 15
Valikdpingute moodulid 30 15 15
Pagari- ja kondiitrit66d 20 10 10
Toitlustamise alused ( integreeritud pdhidpingute Toitlustamise aluste mooduliga) 10 5 5
Abikoka Praktika ( lisa p6hidpingute mooduli sama sisuga moodulile) 10 5 5
Loputdod ja -eksamid 1 1

Lopueksam
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

Abikokk

Seosed kutsestandardi ,Abikokk, tase 3“ kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala 6ppekava moodulid

Valikdpingute moodulid

Majutamise ja toitlustamise valdkonna

Karjaéri planeerimine ja ettevatluse

te

Opingu

pdhidpingute Toitlustamise aluste mooduliga)

Toitlustamise alused ( integreeritud
Abikoka Praktika ( lisa pohi

mooduli sama sisuga moodulile)

Bl
tIFE
valmistab ette ja hoiab korras oma t66koha, lahtudes tooiilesannetest ja hiigieeninduetest; X
planeerib oma t66d to6pédeva 10ikes vastavalt meniiiile ja koka korraldustele X X
puhastab seadmeid ja todvahendeid, ldhtudes juhendist;
kaitleb priigi, 1ahtudes juhendist; X

peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, ldhtudes juhendist;

puhastab juhendamisel kodgi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid

abistab kokka kauba vastu vGtmisel ja ladustamisel;

kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele;

abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele.

X K| K| | < K| | > > | Teeninduse alused

kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltdotleb aed- ja teraviljatooteid ja piimasaaduseid, kasutades
asjakohaseid tehnoloogilisi votteid, toovahendeid ja seadmeid;

K | M X X X M| K| | 4| Toitlustamise alused

XK ] R ] K| ] X | < | Abikoka praktilise t66 alused

K| > X X X | | | | | Abikoka praktika

T X R | R | ] X | < | Pagari- ja kondiitritddd

IR IR IR I R I L e T R e
IR R IR R I Rl Rl Rl e

valmistab vdileibu, salateid ja kiilmi eelroogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; X X X X X
valmistab kdogivilja- ja piimasuppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel. X X X X X
valmistab piimatoodetest kiilmkastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; X X X X X
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. valmistab aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/v4i koka juhendamisel; X X X X X
valmistab kiilmi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vodi koka juhendamisel; X X X X X
vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel X X X X X
katab ja koristab juhendamisel laudu; X X X
. serveerib juhendamisel toite X X X
lahtub oma t60s eetilistest toekspidamistest, jargides koka kutseala head tava; X X X X X X X X X
2. peab kinni todde ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid; vastutab enda ja X X X X X X X X X
kaastootajate turvalisuse eest ning tuleb toime ohuolukordades;

arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi; X X X X X X X X X
osaleb meeskonnatods, vastutab voetud kohustuste tditmise eest; X X X X X X X X X
. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sééstes; X X X X X X X X X
tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone; X X X X X X X X X
. mdistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv. X X X X X X X X X

X — tahistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust hinnatakse
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 Inga Pook
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija saab iilevaate majutusteeninduse &pivaljunditest ja -véimalustest, tddandja ootustest tdnapaeva tééturul, kutse-eetikast,
tervisekaitumisest ning kooli 6ppekorraldusest.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

Métestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid.

Oppija:

- sbnastab riihmatdona kusimuste kellele,
mida ja kuidas alusel vahemalt kolm
majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevdtte ariideed ning toob valja nende
ettevotete ariideede olulisemad
sarnasused ning erinevused;

- nimetab ja iseloomustab riihmatééna
etteantud ettevotete kliendirtihmi;

- loetleb etteantud ariidee jargi té6tavate
ettevotete tooteid ja

teenuseid;

- leiab juhendi alusel informatsiooni
majutamise ja toitlustamise

kohta asjakohastest teabeallikatest sh
meediast

Majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevdtete olemus, isedrasused,
toitlustusettevotete ja —teenuste liigitus, ariideed.

(4tA)

Opikaik majutus- ja toitlustusettevéttesse ( 8 t A)

Erialase materjali leidmine erinevatest infoallikatest ( 2 t A)

Interaktiivne loeng Mitteeristav
Rihmat66

Opikaik

Hindamismeetod:

Rihmat6o

Iseseisev t60
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Kirjeldatud on erinevate toitlustusettevotete olemus
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Iseseisvad t66d

Juhendi alusel erinevatest toitlustusettevétete dpikaikudest raporti koostamine

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Orienteerub valdkonna t66tajale - kirjeldab kutsestandardi pdhjal té6andjate Tutvumine grupiga, dppekeskkonnaga, dppe eesmargistamine (2t A) Mang Mitteeristav
esitatavates nduetes ja kutse ootusi endale kui Majutus- ja toitlustusettevdtete kutsestandarditega tutvumine (2 t A) Essee
omistamises ning eesmargistab enda tulevasele valdkonna td6tajale, toob valja Abikoka dppekava sisu ja Ulesehitus (2 t A) Rihmat6o
Oppimist. t66ks vajalikud Elukestva dppimise tahtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas (2 | Vestlus

isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse- | t A)

eetikat;

- kirjeldab kutse omistamisega seonduvat

protsessi;

- loetleb rihmatdona elukestva dppimise

vbimalusi oma valdkonnas;

-sdnastab oma Oppe eesmargi lahtuvalt oma

erialast

Hindamismeetod:
Ruhmat6d

Essee

Suuline esitus
Juhtumi analiitis

Lavend

Kirjeldatud on abikoka kutsestandardi pohjal to6tajale esitatavad nduded.
Kirjeldatud on kutse omistamise tegevused.
Sonastatud on enda dppimise eesmargid abikoka erialal

Iseseisvad t66d

Eneseanallus kutsestandardist 1ahtuvalt dpetaja toédlehe alusel

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Orienteerub kutsedppeasutuse - leiab dppetdoks vajaliku informatsiooni Tutvumine kooli tddkorraldusega: 6ppekorralduseeskiri, toetuste maksmise Ruhmat6o Mitteeristav
oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas. kooli infosuisteemist; siisteem (2 t A) Interaktiivne loeng

- nimetab ja leiab liles oma kooli erinevad
teenindusuksused ja algaval perioodil
opetavad opetajad;

- nimetab dpilase kohustused ja digused
vastavalt dppet6od

reguleerivatele dokumentidele;

- kasutab sobivat dppemeetodit etteantud
oppellesande

Kohanemislaager (14 t A)
Oppemeetodid ja elukestev épe
(2tA)

Vestlus
Teadmuslikud ja
sportlikud mangud

8/85




lahendamiseks

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Suuline esitus

Lavend

Kaardistatud on dppekeskkonna infoslisteem ja teeninduslksused.
Nimetatud on dpilaste sisekorra eeskirjades olevad digused ja kohustused.

Iseseisvad t66d

Oppeinfo kaardi koostamine juhendi alusel.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui &ppija
1. Koostab kirjaliku raporti majutus- ja toitlustusettevotetesse dppekaigu pohjal tddlehe alusel;
2. Koostab abikoka kutsestandardi alusel kirjaliku enesehinnangu etteantud todlehe alusel.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Kooli sisekorra eeskirjad,;
KIRJANDUS

1. Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipéld, A. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2000

ELEKTROONILISED ALLIKAD

. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Kiirtoitlustusettevotted. [http://eope.ehte.ee/kiirtoitlustus/ ]

. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Suurkédgid. http://eope.ehte.ee/suurk66gid

. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Restoranid. http://eope.ehte.ee/restoranid/

. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Kohvikud. http://eope.ehte.ee/kohvikud

. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Sissejuhatus reisimise, turismi ja vaba aja veetmise valdkonna kutsedpingutesse.http://cmsimple.e-uni.ee/turism/
. Kutsekoda. Kutseregister. Kutsestandardid. Abikokk tase 3 kutsestandard.

~NOoO b WN
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused 3 Reet Saarevali
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

Opetusega taotletakse, et 8ppija tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tétkeskkonnas, lahtuvalt elukestva 8ppe

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mabistab oma vastutust teadlike otsuste
langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis.

Oppija:

- anallitsib juhendamisel enda isiksust ja
kirjeldab enda tugevusi ja nérkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase
ettevalmistuse néudeid t66turul
rakendamise vdimalustega;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt td6turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta;

- leiab juhendamisel informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tdokohtade kohta;
- koostab juhendi alusel elektroonilisi
lahtuvalt dokumentide vormistamise heast
tavast: CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus;
- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
naidistédintervjuul;

Suhtlemisoskused: (8 t A)

Teabevahetus ehk kommunikatsioon

Suhtlemisoskused

Suhtlejate vastastikune tajumine, tunnetamine, tundmadppimine , mdistmine,
suhtlejate

vastastikune mdjutamine, vastastikuse séltuvuse ja koost6o probleemide
lahendamine.

Inimestevahelised sotsiaalsed suhted, tavaparased suhtlemissituatsioonid
Suhtlemisoskused. Kuulamine, eneseavamine.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine ja kaitumine erinevates situatsioonides.

Telefoni- ja internetisuhtluse hea tava.

Karjaari planeerimine:

(2tA,2tParvutil,6t1)

Oppimisvdimalused ja tddmaailma tundmine.
Toootsimine:

kandideerimisdokumendid, tddintervjuu, tddotsimisallikad

Loeng

Arutelu

Paaristd6 juhtumite
lahendamine,
rollimangud,
analliis

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opimapi koostamine (CV, motivatsioonikiri, soovialavaldus praktikale ja tééle kandideerimiseks).

Hindamismeetod:
Rihmat66

Arutlus

Analius

Lavend

Analiisitud on enda tugevused ja ndrkused
Leitud on informatsioon t66- ja 6ppimisvdimaluste kohta
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Elektrooniliselt on koostatud todle kandideerimiseks vajalikud dokumendid
Lahendatud on erinevaid suhtlemisolukordi juhendi alusel

Iseseisvad t66d

Opimapi koostamine (CV, motivatsioonikiri, soovialavaldus praktikale ja tééle kandideerimiseks).

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mbistab meeskonnatdd olulisust ja
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil.

- teab meeskonnat66 pohimétteid ja kasutab
seda oma t60s;

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset

suhtlemist;

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

- lahendab juhendi alusel tavaparaseid
suhtlemisolukordi

Suhtlemisoskused ja meekonnatdo: (4t A, 4 tP)

Kuulamine, eneseavamine.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine ja kaitumine erinevates situatsioonides.
Telefoni- ja internetisuhtluse hea tava.

Meeskonnatdd pdhimétted ja oskused.

Loeng

Arutelu

Paaristd6 juhtumite
lahendamine, anallils

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Arutlus

Analiis

Lavend

Analiisitud on enda tugevused ja ndrkused

Leitud on informatsioon t66- ja 6ppimisvdimaluste kohta

Elektrooniliselt on koostatud t6dle kandideerimiseks vajalikud dokumendid
Lahendatud on erinevaid suhtlemisolukordi juhendi alusel

Iseseisvad t66d

Opimapi koostamine (CV, motivatsioonikiri, soovialavaldus praktikale ja té6le kandideerimiseks

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mbdistab majanduse olemust ja
majanduskeskkonna toimimist ning
oma rolli selles, lahtuvalt elukestva
Oppe pdhimdtetest.

- koostab juhendi alusel enda leibkonna tihe
kuu eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja
kaudseid makse;

- téidab juhendamisel etteantud andmete
alusel elektroonilise
naidistuludeklaratsiooni;

- kasutab majanduskeskkonnas

Majanduse ja ettevotluse alused ( 8 tundi auditoorset, 2 tundi praktilist t66d)
Maksud ja eelarvesisteem, t66- ja palgakorraldus, tuludeklaratsioon

Interaktiivne loeng
Rihmatdd
Vestlus

Test

Mitteeristav

11/85




orienteerumiseks juhendi alusel
riiklikku infoststeemi ,e-riik

Hindamismeetod:
Ruhmat6d

Test

Arutlus

Lavend

Koostatud on leibkonna kuueelarve.
Nimetatud Eestis kehtivad maksud.

Taidetud on elektrooniline tuludeklaratsiooni naidis.

Iseseisvad t66d

Enda leibkonna tihe kuu eelarve koostamine juhendi alusel

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Saab aru oma odigustest ja
kohustustest tookeskkonnas
toimimisel.

teab té6tervishoiu ja té6ohutuse pohilisi
suundumisi l1&htudes riiklikust strateegiast;
- selgitab té6andja ja todtajate pohilisi digusi
ning kohustusi ohutu té6keskkonna
tagamisel;

- tunneb &ra ja kirjeldab meeskonnatééna
tookeskkonna Uldisi fllsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, psiihhosotsiaalseid ohutegureid
lahtudes riskianallitisi olemusest;

- leiab t66lepinguseadusest informatsiooni
tédlepingu,

todajakorralduse ja puhkuse kohta;

- vordleb t6dlepingu, t6dvotulepingu ja
kasunduslepingu pdhilisi

erinevusi;

- loetleb ja kirjeldab lthidalt to6taja Sigusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil ajatdd bruto- ja
netopalka ning ajutise

téovoimetuse hivitist;

- koostab ja vormistab juhendaja abiga e-
kirja sh allkirjastab

digitaalselt;

- saab aru dokumentide sailitamise
vajadusest organisatsioonis ja seostab seda
isiklike dokumentide sailitamisega;

To6keskkonnaohutus:

(8tA,2tP,3tl)

Tootervishoid ja ohutegurid téokeskkonnas, esmaabi

T66ohutus téokeskkonnas

Toé6dnnetusega seotud digused ja kohustused

Toéoseadusandlus (10 A, 3 t |) Tédleping, t66votuleping, kdsundusleping,
Toolepinguseadus

Asjaajamine (10tA, 31)

Asjaajamine ja dokumendihaldus

Loeng

Rihmatdd

Iseseisev t00 erialase
kirjandusega

Mitteeristav

Hindamismeetod:
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Rihmat6o
Iseseisev t00

Lavend

Kirjeldatud on té6keskkonna peamised ohutegurid.

Kirjeldatud on t66andja ja to6taja tegevused todkeskkonna ohutuse tagamisel.
Kirjeldatud on td6taja peamisi digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid dokumente.
On arvestatud palka ja ajutise tdovoimetuse huvitist, juhendamisel.

Koostatud on e-kiri.

Iseseisvad t66d

Toolepinguseadusest juhendi alusel informatsiooni leidmine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui &ppija:

1. koostab elektroonilise dpimapi, milles on - CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus, e-kiri;
2. koostab juhendi alusel enda leibkonna the kuu eelarve;

3. téidab té6lepinguseaduse pdhjal tédlehe

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid KIRJANDUS
. Amundson, N. Poehnell, G. Karjaariteed. Tallinn: 2011
. Kulu, L. Majandusdpik gimnaasiumile. Tallinn: Ermecol, 2011

. Naessen, L-O. Parem teenindamine. Tallinn: Avita, 1997

Randma, T. Ettevétluse alused. Tallinn: Infotukk, 2008

. Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013
. Rekkor, S. Turundus. Majutamine ja toitlustamine. Tallinn: llo, 2006

8. Karjaariplaneerimine. Td6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, I, 1ll. Tallinn: MISA, 2013
ELEKTROONILISED ALLIKAD

9. Ettevétlusarendamise Sihtasutus [www.eas.ee]

10. Karjaariinfoportaal [www.rajaleidja.ee]

11. Rahandusministeerium [www.fin.ee ]

12. Maksu- ja tolliamet [www.emta.ee]

13. Sotsiaalministeerium. Meie. Valjaanded. 2012.Td6tervishoiu

ja tooohutuse kasiraamat kutsekoolidele. [www.sm.ee]

15. Té6tukassa [www.tootukassa.ee]

OIGUSAKTID

16. T66lepingu seadus. 2009.- RT I, 5, 35.

17. Tootervishoiu ja tddohutuse seadus. 1999.- RT |, 60, 616.

18. Voladigusseadus. 2001.- RT I, 81, 487.

No gl wWwN =

. Kuusik, A. Virk, K. Aarna, K, Sepp, L. Seppo, M, Mehine, T. McKay, M. Davis, M. Fanning, P. Suhtlemisoskused. Tartumaa: Vaike Vanker, 2004
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustamise alused 18 Inga Pook, Aili Tervonen

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1

Mooduli eesmark

Mooduli 8petusega taotletakse, et dppija valmistab juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevdtte eriparast
ja tervisliku toitumise pdhimétetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu-
ja té6ohutuse pdhimébtteid oma tddkoha korraldamisel

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, td6tab
ergonoomiliselt, ohutult ja saastlikult
ning jargib hugieenindudeid

Oppija:

- kirjeldab menuu alusel toitude ja jookide
pdhivalmistamisviise ja votteid;

- valib ja kaitleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt

tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab mens olevate toitude ja jookide
valmistamisel

asjakohaseid td6vahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi
jargi

lintsamaid toite ja jooke;

- planeerib oma t66d ergonoomiliselt ja
korraldab

juhendamisel oma t66kohay;

- kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninbuetest;

- kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust
ja

elutingimusi toiduhligieeni seisukohast;

- kirjeldab juhendi alusel parasiitide
elutsiklit;

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

- selgitab toidu kaudu levivate
haigustekitajate leviku

Sissejuhatus moodulisse.

Mooduli sisu, 6ppetlesannete ja hindamise tutvustus.

Hulgieeni nduded toitlustusettevottes Isiklik hugieen; toiduhtigieen;
mikroorganismid ja parasiidid toidu kaitlemisel levivad viirushaigused bakterite
elutegevuse isedrasused, tahtsus igapaevaelus toidu kaitlemisel levivad bakterite
poolt pbhjustatud nakkushaigused elmiktoosid e. usstdved; toidumiirgitused ja
—nakkused

Toitumisdpetus. Toiduplramiid, taldrikureegel; toitained, energia, toitainete
vajaduse rvutamine; tervisliku toitumise pdhimétted; sddgikorrad; eritoitumine
Toiduainete dpetuse alused.

Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded toiduvalmistamise protsessis;
Toiduainete keemiline koostis, koostisainete osatahtsus toitumisel;

Toidu keemiliste koostisainete muundumised toiduvalmistamise kaigus;
toiduainete grupid sh mittealkohoolsed joogid ja nende sailitusviisid

K66gitdd korralduse alused Tookorralduse alused toitlustusettevottes;
tootmist66 ruumid ja tootmisprotsess;

té6koha planeerimine, tddde jarjekord ja ajastamine

Toiduvalmistamise p&hialused. Kulinaarse to6tlemise pohiviisid (kilm- ja
kuumtootlemine);

roagruppide osatahtsus menidus, liigitus, pohivalmistusviisid ja serveerimine.
Mb6tihikud ja nendevahelised seosed. Massi ja mahuvahekorra arvutamine

Interaktiivne loeng
Arutelu

Paarist66

Juhtumite lahendamine,
Anallis

Toolehed,

Ideekaardid
Demostratsioon
Praktiline t66

Mitteeristav
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viise ja leviku valtimise vdimalusi tulenevalt
toiduhtigieeni nduetest;

- péhjendab juhendamisel haigustekitajate
levikuga

kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja
energiaressursse saastlikult;

- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme
lahtuvalt

opitavast valdkonnast ja erialast;

- annab oma t66le enesehinnangu;

Hindamismeetod:
Iseseisev t60
Praktiline t66
Anallils

Tooleht

Lavend

Men(u alusel on kirjeldatud roogade, jookide pdhivalmistusviisid.

On valitud vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja hiigieenireeglite kohaselt ning saastlikult kaideldud toorained.
Juhendamisel on valmistatud lihtsamid roogi ja jooke, kasutades digeid td6vahendeid ja votteid.
Toiduvalmistamisel on organiseeritud oma t66koht ja t66 ergonoomilselt ja asjakohaselt.

Kirjeldatud on toiduhtigieeni pdhialuseid.

Loetletud on erinevaid keskkonnaprobleeme.

Oma tddle on antud enesehinnang

Iseseisvad t66d

Opimapp: lahendatud té6lehed, sooritatud hiigieenitest ja praktiliste tundide roakaardid koos eneseanaliiiisiga

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab ja puhastab kd6giseadmeid valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid Koogitodvahendid, seadmed ja materjalid Liigitus, kasutamine, hooldamine Loeng Mitteeristav
ning tdévahendeid vastavalt kasutus- kodgiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile; Puhastust6dd ja keskkonnakaitse. Arutelu
ja hooldusjuhendile Iahtudes - valib ja kasutab t66vahendeid Puhastusained, td6vahendid, puhastusvétted; mustus; Paarist66
téoohutusnduetest eesmargiparaselt; vee kasutamine puhastustdodel; Juhtumite lahendamine,

- puhastab kddgiseadmeid ja tddvahendeid Ph maiste; puhastuslahuste valmistamine (vee keemilised omadused, selle anallus

vastavalt osatahtsus puhastamisel, lahuste valmistamisel,vérdeline jaotamine; Ideekaart

hooldusjuhendile ja lahtuvalt puhastusplaan; kddgijadtmete sorteerimine sh taaramajandus; saastlikkuse Demostratsioon

tddohutusnduetest; tahtsus; 6koloogiline jalajalg; keskkonnakaitse; Praktiline t66

- valib vastavalt puhastustédde plaanile globaalprobleemid

sobivad puhastusained,

puhastustdédvahendid ja —t66votted;

- selgitab konkreetse lahtellesande alusel

pH madistet ja kasutamist erialases t00s;

- doseerib vastavalt kasutusjuhendile

puhastusaine koguse kasutuslahuse
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valmistamiseks lahtuvalt puhastusainete
omadustest ning véimalikest
keskkonnariskidest

Hindamismeetod:
Ruhmat6d
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Juhendamisel on valitud, kasutatud ja puhastatud k6dgiseadmed eesmargiparaselt.
Vastavalt puhastusplaanile on valitud ja doseeritud puhastusained.

Puhastatud on ndud ja pinnad korrektselt kasutades digeid puhastusvahendeid ja —t66votteid.

On selgitatud pH mdistet ja selle kasutamist erialases t66s.

Iseseisvad t66d

Opimapp: lahendatud tdélehed

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendi alusel meniii vastavalt | - koostab juhendi alusel erinevate einete

tervisliku toitumise péhimdtetele, menuld lahtuvalt mentlde koostamise ja
menUu koostamise alustele 1ahtuvalt tervisliku toitumise pdhimdtetest ning
kliendi soovidest ja vajadustest arvestades kliendi soove ja vajadusi (sh

taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse
all kannatavate klientide toiduvalikute
voimalusi)

Menii koostamine. Men(il tahtsus, menlit koostamise pdhimotted;
pohisddgikordade menuild;
menUu Gigekiri ja kasutatavad terminid.

Interaktiivne loeng
Rihmat6o
Demostratsioon
Test

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Praktiline t66

Test

Lavend

Juhendi alusel on koostatud erinevate einete meniiliid, arvestades terviskliku toitumise pohimétteid ja arvestades kliendi vajadusi

Iseseisvad t66d

Opimapp: lahendatud téélehed

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
selgitab esmaabi korraldust - selgitab esmaabi korralduse pdhimdtteid Esmaabi: Loeng Mitteeristav
toitlustusettevéttes ning annab toitlustusettevéttes; esmaabi korralduse péhimdtted ettevottes; Ruhmat6o
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esmaabi kergemate vigastuste korral

- hindab kannatanu tervislikku seisundit;
- annab esmaabi kergemate vigastuste
(pbletus-, Idikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste)

korral;

- toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate

tervist saastvalt;

- hindab olukorda ja helistab vajadusel
h&daabinumbrile

ja annab tdest infot tekkinud olukorra kohta

esmaabi kergemate vigastuste korral

Demostratsioon
Praktiline t66

Hindamismeetod:
Ruhmat6d
Praktiline t66

Lavend

Selgitatud on esmaabi korralduse pdhimétted toitlustusettevottes.
Kirjeldatud ja demonstreeritud on esmaabi andmine kergemate vigastuse korral

Iseseisvad t66d

Opimapp: lahendatud téélehed

Hindamiskriteeriumid

Praktilise t66 tulemusena on valmistatud ja serveeritud muugikdlbulik kahekaiguline eine ettenahtud ajaga (4 h), kasutades digeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid,
té6évahendeid ning jargitud tehnoloogilist kaarti ja té6plaani, taidetud higieeni- ja toiduainete ladustamise ning lihiajalise séilitamise reegleid, kasutatud &igeid
koristus-puhastusvahendeid ja t66votteid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui dppija:

1. valmistab ja serveerib juhendamisel kahekaigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kaideldes toiduaineid, tddvahendeid ja seadmeid kdogis
vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile;

2. teeb 1606 I16ppedes vajaminevad puhastustdod;

3. vastab vajadusel taiendavatele kiisimustele

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

KIRJANDUS

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

. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo, 2010
. Kalbri, I. Toitumisdpetus. Tallinn: llo, 2007

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

. Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamist66 majutusettevdttes. Tallinn: Argo, 2012

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

. Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011

NOoO O WN =

ELEKTROONILISED ALLIKAD
8. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toitlustuse alused. http://cmsimple.e-uni.ee/toitlustuse_alused/
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9. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toiduhlgieeni algkursus. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

10. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toitlustusettevdtte seadmed ettevalmistusseadmed. http://cmsimple.e-uni.ee/ettevalmistusseadmed/
11. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Ké6gindud ja vaikevahendid. http://web.zone.ee/objekt/kooginoud/

12. Tallinna Teeninduskool. GN-ndud toidu valmistamisel ja valjastamisel. http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

13. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Eritoitumine laktoositalumatuse ja tséliaakia puhul. http://web.zone.ee/objekt/laktoos/

14. Eritoitumine. Taimetoitlus. http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Teeninduse alused 6 Inga Pook, Aili Tervonen

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul nr 1 ja moodulist nr 3 on Iabinud hiugieeni ja tddohutuse nduded toitlustusettevottes

Mooduli eesmark

erinevates teenindusolukordades.

Mooduli dpetusega taotletakse, et dpilane madistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimétteid, kasutab lauakatmise pdhitehnikaid, teenindab kliente

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Maistab toitlustusteeninduse Oppija: Suhtlemine ja klienditeenindus Interaktiivne loeng Mitteeristav
pdhimbtteid ja kliendikeskse - tunneb teenindaja rolli ja teab (0,5 EKAP, 10t A, 31tl) Arutelu
teeninduse pdhimbtteid. klienditeenindaja ulesandeid Klienditeeninduse ulesanded Paarist66

toitlustusettevéttes; Kliendi ootused ja vajadused Juhtumite lahendamine,

- tunneb toitlustusettevottes kasutatavaid Klienditeekond ettevéttes Toolehed,

erinevaid lauatiilpe; Kliendikeskne teenindus Ideekaardid

- kirjeldab klienditeekonda kliendikeskse Positiivne kliendikontakt

teeninduse p&himbtetest, lahtudes

konkreetsest teenindusolukorrast

Hindamismeetod:
Ruhmatdd
Iseseisev t00
Arutlus

Tooleht

Lavend

Kirjeldatud on klienditeenindaja llesanded toitlustusettevottes.
Kirjeldatud on erinevad toitlustusettevotte lauatuibid.
Kirjeldatud on klienditeekond lahtudes konkreetsest teenindusolukorrast.

Iseseisvad t66d

Etteantud Ulesande alusel kliendi teekonna kirjeldamine lahtudes konkreetsest teenindusolukorrast
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Lahendab teenindusolukordi vastavalt
etteantud Ulesandele.

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

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimétteid lahtuvalt
toitlustusettevdtte teenindusstandardist;

- pakub kliendi probleemile lahenduse
konkreetse teenindusolukorra naitel

Teeninduse alused

(dpivaljundid 2 ja 3)

(1,5 EKAP, sh. sissejuhatus moodulisse 1 t
A16, P16, 17)

Teeninduse tahtsus ja vajalikkus
Teenindaja roll ja tlesanded
Menuukaartide kujundamine
Lihtsamad lauaseaded

Teeninduse liigid

Lauatuibid

Lauakatmis-ja serveerimisvahendid
Teenindamise pohitehnikad
Istumisega laua katmine

Loeng

Arutelu

Paarist66

Juhtumite lahendamine,
anallils

Ideekaart
Demostratsioon
Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:

Rihmat6o

Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Lahendatud on kliendi probleeme erinevates teenindussituatsioonides.
Juhendamisel on kujundatud meniitkaart ja tehtud lihtsam lauaseade.
Valitud on lauandud ja kaetud selve- ja istumisega s6dgilaudu vastavalt menudle ja heale maitsele.

Klienti on teenindatud ja toidud, joogid serveeritud kasutades digeid tehnikaid ja jargides hlgieeni ndudeid.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Oppemeetodid

Hindamine

Teeb ettevalmistused, teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades.

- kujundab ja valmistab meniukaarte ja lauaseadeid juhendamisel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja;

- valib laua katmiseks sobivad lauandud ja sédgiriistad;

- katab selve- ja istumisega s60gilaudu lahtudes menilst ning varvide sobivusest;
- serveerib toite ja jooke;
- teenindab kliente kasutades teenindamise pdhitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka
toiduhtigieeni ndudeid

Interaktiivne loeng
Rihmatdd
Demostratsioon
Test

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Test

Lavend

Lahendatud on kliendi probleeme erinevates teenindussituatsioonides.
Juhendamisel on kujundatud menuikaart ja tehtud lihtsam lauaseade.
Valitud on lauandud ja kaetud selve- ja istumisega s66gilaudu vastavalt menudle ja heale maitsele.
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Klienti on teenindatud ja toidud, joogid serveeritud kasutades digeid tehnikaid ja jargides hugieeni néudeid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui dppija:

* kujundab ja koostab iseseisva té6na nduetekohase menuikaardi;

« katab laua, valmistab lauaseade ja teenindab klienti etteantud menuu jargi;
* lahendab suhtlemissituatsiooni teenindusprotsessis

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

KIRJANDUS

. 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, |. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo, 2010
. Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009

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

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

O~NO S WN =

ELEKTROONILISED ALLIKAD

9. Opiobjekt. Esmamulje teeninduses. http://cmsimple.e-uni.ee/lesmamulje_teeninduses/

10. BEST 6&piobjektid. Teeninduskett. http://eope.ehte.ee/teeninduskett/?Avaleht

11. Opiobjekt. Veaolukorrad teeninduses. http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

12. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Klientide riihmitamine. [http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine(

13. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Varvusdpetus ja kompositsioon. Chttp://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/[
14. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale. [http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/[
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Abikoka praktilise t66 alused 30 Inga Pook

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul nr 1, nr 3 janr 4

Mooduli eesmark

Mooduli 6petusega taotletakse, et 8ppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikmena meniiiis olevaid toite ja jooke. Opingute kaigus kujundatakse
eesti keele, vodrkeele ja infotehnoloogilist paAdevust ning meeskonnatd6- ja suhtlemisoskust.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite ja
jooke, jargides toitlustusettevétte
tookorralduse pohimotteid.

Oppija:

- valmistab juhendamisel toite ja jooke;

- kasutab seadmeid ja t66vahendeid
saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
sooritatava t66 mahule;

- kéitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult
ja toiduhuigieeni ndudeid jargides;

- sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtgieeni nduetele;

- korraldab oma té6kohta kogu tédprotsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid;

- jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu
toopaeva jooksul;

Sissejuhatus moodulisse (2 t A)

Mooduli sisu, dppetilesannete ja hindamise tutvustus.

Kb6gitdd tddkorraldus

(2tA)

Seadmed ja ohutustehnika kédgis Isikliku hiigieeni ja tdohlgieeninduded
Puhastusplaani tutvustus

Praktiline t66 dppekeskkonnas

(Iabib koiki dpivaljundeid)

(330 t P sh mooduli kokkuvéttev hindamine 4 t A)

Koogi seadmete ja vaiketéovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus;
koogis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotlusvotted, sailitusviisid,;
toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine (sh rahvusroad);
hommiku-, Iduna-, 6htus6dgi- ja selvelaudade eelkatted;

osaline- ja selveteenindus;

koristus- ja puhastustddd kddgis ja teenindussaalis

Vestlus
Demonstratsioon
Video vaatamine
Praktiline t66
Rihmatdd

Mitteeristav
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(4tA)

Opikaik majutus- ja
toitlustusettevottesse (8 t A)
Erialase materjali leidmine
erinevatest infoallikatest ( 2 t A)
Interaktiivne loeng

Rihmaté6

Opikaik

Mitteeristav
Leht 7/43-st
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Abikokk rakenduskava 60 EKAP

7

teenuseid,;

- leiab juhendi alusel

informatsiooni majutamise ja

toitlustamise

kohta asjakohastest teabeallikatest

sh meediast

Iseseisev t60 (4 tundi)

Juhendi alusel erinevatest toitlustusettevotete dpikaikudest raporti koostamine
Lavend

Kirjeldatud on erinevate toitlustusettevotete olemus
Opivaljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Orienteerub

valdkonna toétajale

esitatavates nduetes ja

kutse omistamises

ning eesmargistab

enda dppimist

8 auditoorset tundi

4 tundi iseseisvat t66d

- kirjeldab kutsestandardi pdhjal

té6andjate ootusi endale kui

tulevasele valdkonna td6tajale,

toob vélja tooks vajalikud

isikuomadused ja kirjeldab
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valdkonna kutse-eetikat;

- kirjeldab kutse omistamisega
seonduvat protsessi;

- loetleb rihmatéona elukestva
Oppimise vdimalusi oma
valdkonnas;

-sdnastab oma Oppe eesmargi
lahtuvalt oma erialast;
Tutvumine grupiga,
Oppekeskkonnaga, dppe
eesmargistamine (2t A)
Majutus- ja toitlustusettevéotete
kutsestandarditega tutvumine (2 t
A)

Abikoka dppekava sisu ja
llesehitus (2t A)

Elukestva dppimise téhtsus ja
vajadus majutamise- ja
toitlustamise valdkonnas (2 t A)
Mang

Essee

Rihmat66

Vestlus

Mitteeristav

Iseseisev t60 (4 tundi)
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Eneseanaliius kutsestandardist lahtuvalt Spetaja todlehe alusel
Lavend

Kirjeldatud on abikoka kutsestandardi pohjal to6tajale esitatavad nduded.
Leht 8/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

8

Kirjeldatud on kutse omistamise tegevused.
Sonastatud on enda dppimise eesmargid abikoka erialal.
Opivaljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Orienteerub

kutsedppeasutuse

oppekeskkonnas ja

lahipiirkonnas

18 tundi auditoorset t66d

4 tundi iseseisvat t66d

- leiab 6ppetddks vajaliku

informatsiooni kool

infosuisteemist;

- nimetab ja leiab Ules oma

kooli erinevad teenindusiiksused

ja algaval perioodil dpetavad

Opetajad;

- nimetab dpilase kohustused ja

digused vastavalt 6ppetdod

reguleerivatele dokumentidele;

- kasutab sobivat dppemeetodit
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etteantud oppellesande

lahendamiseks

Tutvumine kooli tddkorraldusega:
Oppekorralduseeskiri, toetuste

maksmise susteem (2 t A)

Kohanemislaager (14 t A)

Oppemeetodid ja elukestev 8pe

(2tA)

Rihmat66

Interaktiivne loeng

Vestlus

Teadmuslikud ja

sportlikud mangud

Mitteeristav

Iseseisev t60 (4 tundi)

Oppeinfo kaardi koostamine juhendi alusel.
Lavend

Kaardistatud on 6ppekeskkonna infostisteem ja teenindusiiksused.
Nimetatud on dpilaste sisekorra eeskirjades olevad digused ja kohustused.
Hindamine: Mitteeristav

Mooduli kokkuvéttev hinne:

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui 6ppija

1. Koostab kirjaliku raporti majutus- ja toitlustusettevotetesse dppekaigu pdhjal
tédlehe alusel;

2. Koostab abikoka kutsestandardi alusel kirjaliku enesehinnangu etteantud
tédlehe alusel.

Hindekriteeriumid: Arvestatud: saavutatud on k&ik 6pivaljundid laveni tasemel
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Hindamismeetodid: Opikaik, enesehinnang, raport

Oppematerijalid: Kooli sisekorra eeskirjad;
Leht 9/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
9
KIRJANDUS

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

ELEKTROONILISED ALLIKAD

2. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Kiirtoitlustusettevétted.
[http://eope.ehte.ee/kiirtoitlustus/ ]

3. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Suurkddgid.
http://eope.ehte.ee/suurk66gid

4. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Restoranid.
http://eope.ehte.ee/restoranid/

5. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Kohvikud.
http://eope.ehte.ee/kohvikud

6. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Sissejuhatus reisimise, turismi ja
vaba aja veetmise valdkonna kutsedpingutesse.http://cmsimple.e-

uni.ee/turism/

7. Kutsekoda. Kutseregister. Kutsestandardid. Abikokk tase 3 kutsestandard.
Sihtriihm P&hihariduse ndudeta vdi pbhiharidusega dppija

Oppevorm Statsionaarne épe

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

2

Karjaari planeerimise

ja ettevotluse alused

3 EKAP

(78 tundi) Reet Saarevali
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Aino Rae
Néuded mooduli
alustamiseks
puuduvad

Mooduli eesmark dpetusega taotletakse, et dppija tuleb toime oma karjaari
planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja

tookeskkonnas lahtuvalt elukestva dppe pohimdtetest
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktilisi tunde
5018 10

Opivaljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Oppija:

Maistab oma vastutust

teadlike otsuste

Oppija:

- analulsib juhendamisel enda

isiksust ja kirjeldab enda tugevusi

Suhtlemisoskused: (8 t A)

Teabevahetus ehk

kommunikatsioon

Loeng

Arutelu

Paarist66

Mitteeristav
Leht 10/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

10
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langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise
protsessis

Tunnid (6pivaljund 1,2):
14 tundi auditoorset t66d
6 tundi praktilist t66d

6 tundi iseseisvat t66d

ja ndrkusi;

- seostab kutse, eriala ja ametialase

ettevalmistuse ndudeid to6turul
rakendamise vdimalustega;

- leiab juhendamisel
informatsiooni sh elektrooniliselt
t66turu, erialade ja
Oppimisvoimaluste kohta;

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

- koostab juhendi alusel
elektroonilisi 1ahtuvalt
dokumentide vormistamise heast
tavast: CV, motivatsioonikiri,
sooviavaldus;

- valmistab juhendi alusel ette ja
osaleb naidistdointervjuul;

Suhtlemisoskused
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Suhtlejate vastastikune
tajumine, tunnetamine,
tundmadppimine ,
mdistmine, suhtlejate
vastastikune mojutamine,
vastastikuse sdltuvuse ja
koostd6 probleemide
lahendamine.
Inimestevahelised
sotsiaalsed suhted,
tavaparased
suhtlemissituatsioonid
Suhtlemisoskused.
Kuulamine, eneseavamine.
Verbaalne ja mitteverbaalne
suhtlemine ja kditumine
erinevates situatsioonides.
Telefoni- ja
internetisuhtluse hea tava.
Karjaari planeerimine:
(2tA,2tParvutil, 6t1)
Oppimisvdimalused ja
téémaailma tundmine.
Todotsimine:

kandideerimisdokumendid,
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tédintervjuu,

tédotsimisallikad

juhtumite

lahendamine,

rollimangud,

anallis

Opivaljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Mébistab meeskonnat6o - teab meeskonnatdo pdhimdtteid ja Suhtlemisoskused ja
Loeng Mitteeristav

Leht 11/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
11

olulisust ja kaitub

vastastikust suhtlemist

toetaval viisil

kasutab seda oma t66s;

- kasutab situatsioonile sobivat
verbaalset ja mitteverbaalset
suhtlemist;

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

- jargib suhtlemissituatsioonides
Uldtunnustatud kaitumistavasid;

- lahendab juhendi alusel

tavaparaseid suhtlemisolukordi
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meekonnatdd: (4 tA, 4tP)
Kuulamine, eneseavamine.
Verbaalne ja mitteverbaalne
suhtlemine ja kditumine
erinevates situatsioonides.
Telefoni- ja
internetisuhtluse hea tava.
Meeskonnatd6 pdhimotted
ja oskused.

Arutelu

Paarist66

juhtumite

lahendamine,

analuls

Iseseisev t60 (6 tundi)

Opimapi koostamine (CV, motivatsioonikiri, soovialavaldus praktikale ja té6le

kandideerimiseks).

Lavend (6pivaljund 1, 2 kohta)

Analuisitud on enda tugevused ja nérkused

Leitud on informatsioon t86- ja 6ppimisvdimaluste kohta

Elektrooniliselt on koostatud t66le kandideerimiseks vajalikud dokumendid
Lahendatud on erinevaid suhtlemisolukordi juhendi alusel

Opivaljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine

Mboistab majanduse
olemust ja

majanduskeskkonna
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toimimist ning oma rolli

selles lahtuvalt elukestva

6ppe pdhimdtetest

Tunnid:

8 tundi auditoorset t66d

2 tundi praktilist t66d

- koostab juhendi alusel enda
leibkonna uhe kuu eelarve;

- loetleb Eestis kehtivaid otseseid
ja kaudseid makse;

- tdidab juhendamisel etteantud
andmete alusel elektroonilise
naidistuludeklaratsiooni;

- kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel
riiklikku infoststeemi ,e-riik*
Majanduse ja ettevdtluse alused
( 8 tundi auditoorset, 2 tundi
praktilist t66d)

Maksud ja eelarveslsteem, t66-
ja palgakorraldus,
tuludeklaratsioon

Interaktiivne loeng

Rihmaté6

Vestlus
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Test

Mitteeristav
Leht 12/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

12

3 tundi iseseisvat t66d

Iseseisev t60 (3 tundi)

Enda leibkonna Uihe kuu eelarve koostamine juhendi alusel
Lavend

Koostatud on leibkonna kuueelarve.

Nimetatud Eestis kehtivad maksud.

Taidetud on elektrooniline tuludeklaratsiooni naidis.
Opivaljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Saab aru oma odigustest ja

kohustustest

tédkeskkonnas

toimimisel

Tunnid:

28 tundi auditoorset t66d

2 tundi praktilist t66d

9 tundi iseseisvat t66d

- teab té6tervishoiu ja

tédohutuse pdhilisi suundumisi

lahtudes riiklikust strateegiast;

- selgitab tdoandja ja tdotajate

pdhilisi 6igusi ning kohustusi
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ohutu to6keskkonna tagamisel;

- tunneb ara ja kirjeldab
meeskonnatéona tédkeskkonna
Uldisi fulsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, psiihhosotsiaalseid
ohutegureid lahtudes riskianallusi
olemusest;

- leiab tédlepinguseadusest
informatsiooni t66lepingu,
todajakorralduse ja puhkuse kohta;
- vordleb t6dlepingu,
t6ovotulepingu ja
kasunduslepingu pdhilisi
erinevusi;

- loetleb ja kirjeldab Iihidalt
tootaja digusi, kohustusi ja
vastutust sisaldavaid
To6keskkonnaohutus:
(8tA,2tP,3tl)

Tootervishoid ja ohutegurid
téokeskkonnas, esmaabi
To6ohutus tdokeskkonnas
To66nnetusega seotud digused ja
kohustused

Tooseadusandlus (10 A, 3 t1)

Tooleping, to6votuleping,
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kasundusleping,
Toolepinguseadus

Asjaajamine (10tA, 31)
Asjaajamine ja dokumendihaldus
Loeng

Rihmaté6

Iseseisev t66

erialase

kirjandusega

Mitteeristav
Leht 13/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
13

organisatsioonisiseseid
dokumente;

- arvestab juhendi abil ajat6o
bruto- ja netopalka ning ajutise
toovoimetuse hivitist;

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

- saab aru dokumentide
sailitamise vajadusest
organisatsioonis ja seostab seda
isiklike dokumentide

sailitamisega;
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Iseseisev t66 (9 tundi)

Toolepinguseadusest juhendi alusel informatsiooni leidmine

Lavend

Kirjeldatud on t66keskkonna peamised ohutegurid.

Kirjeldatud on t66andja ja todtaja tegevused tookeskkonna ohutuse tagamisel.

Kirjeldatud on t66taja peamisi digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid
dokumente.

On arvestatud palka ja ajutise tdvoimetuse huvitist, juhendamisel.
Koostatud on e-kiri.

Hindamine: Mitteeristav

Mooduli kokkuvéttev hinne:

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui &ppija:

1. koostab elektroonilise dpimapi, milles on - CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus,
e-kiri;

2. koostab juhendi alusel enda leibkonna Ghe kuu eelarve;

3. téidab téd6lepinguseaduse pohjal tédlehe

Hindekriteeriumid: Arvestatud: saavutatud on koik 6pivaljundid laveni tasemel
Hindamismeetodid: Opimapp

Oppematerijalid:
Leht 14/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

14

KIRJANDUS

1. Amundson, N. Poehnell, G. Karjaariteed. Tallinn: 2011

2. Kulu, L. Majandusépik giimnaasiumile. Tallinn: Ermecol, 2011

3. Kuusik, A. Virk, K. Aarna, K, Sepp, L. Seppo, M, Mehine, T. McKay, M. Davis,
M. Fanning, P. Suhtlemisoskused. Tartumaa: Vaike Vanker,
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2004
4. Naessen, L-O. Parem teenindamine. Tallinn: Avita, 1997
5. Randma, T. Ettevotluse alused. Tallinn: Infotlikk, 2008

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

7. Rekkor, S. Turundus. Majutamine ja toitlustamine. Tallinn: llo, 2006

8. Karjaariplaneerimine. Todlehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele |, II, 11l

Tallinn: MISA, 2013

ELEKTROONILISED ALLIKAD

9. Ettevotlusarendamise Sihtasutus [www.eas.e€]

10. Karjaariinfoportaal [www.rajaleidja.ee]

11. Rahandusministeerium [www.fin.ee ]

12. Maksu- ja tolliamet [www.emta.ee]

13. Sotsiaalministeerium. Meie. Valjaanded. 2012.T66tervishoiu
ja tdoohutuse kasiraamat kutsekoolidele. [www.sm.ee]

14. Tartu Kutsehariduskeskuse e-6pe. 0o. erne lepingud. Td6- ja
teenuste osutamise lepingute koostamine. [www.eope.khk.ee]
15. Tdotukassa [www.tootukassa.ee]

OIGUSAKTID

16. Toolepingu seadus. 2009.- RT I, 5, 35.

17. Tdodtervishoiu ja tddohutuse seadus. 1999.- RT |, 60, 616.

18. Voladigusseadus. 2001.- RT |, 81, 487.
Leht 15/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
15
Sihtrihm Pdhihariduse néudeta vdi péhiharidusega Sppija

Oppevorm Statsionaarne épe
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Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
3

Toitlustamise alused

15 EKAP + 4 EKAP valikainete
arvelt

(390 + 104 = 494 tundi)

Inga Pook

Aili Tervonen

Aino Rae

Lea Kiis

Néuded mooduli

alustamiseks

Labitud moodul 1

Mooduli eesmark Mooduli 6petusega taotletakse, et dppija valmistab
juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast

ja tervisliku toitumise péhimétetest ning toiduvalmistamise péhitehnoloogiatest,
kasutab juhendile vastavaid

toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimbtteid
oma té6koha korraldamisel

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktilisi tunde

212 84 198

Opivaljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Oppija:

1.Valmistab toite ja jooke

lahtuvalt tehnoloogiast,

tagab tehnoloogiliste

kaartide alusel toidu
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kvaliteedi, t66tab
ergonoomiliselt, ohutult ja
saastlikult ning jargib
higieeninéudeid

Tunnid: 14,5 EKAP

154 tundi auditoorset t66d

146 tundi praktilist t66d

Oppija:

- kirjeldab menuu alusel toitude
ja jookide pdhivalmistamisviise ja
votteid;

- valib ja kaitleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab menlius olevate toitude
ja jookide valmistamisel
asjakohaseid td6vahendeid;

- valmistab etteantud
tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;
Sissejuhatus moodulisse.

(2 t A) Mooduli sisu,
Oppeullesannete ja hindamise
tutvustus.

Higieeni nduded

toitlustusettevottes
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(1EKAP, 18tA, 2tP, 6t1)
Isiklik hugieen;
toiduhugieen;
mikroorganismid ja parasiidid
toidu kaitlemisel levivad
viirushaigused
Interaktiivne loeng

Arutelu

Paarist6o

Juhtumite

lahendamine,

Analiis

Toolehed,

Ideekaardid
Demostratsioon

Praktiline t66

Mitteeristav
Leht 16/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

16

51 tundi iseseisvat t66d - planeerib oma t66d
ergonoomiliselt ja korraldab

juhendamisel oma t6dkoha;

- kaitleb toitu lahtuvalt

higieeninduetest;

- kirjeldab viiruste, bakterite,

43/85




seente ehitust ja

elutingimusi toiduhtigieeni
seisukohast;

- kirjeldab juhendi alusel
parasiitide elutsiiklit;

- kirjeldab juhendamisel toidu
kaudu levivate

haigustekitajate moju inimese
tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate
haigustekitajate leviku

viise ja leviku valtimise
vbimalusi tulenevalt
toiduhuigieeni nduetest;

- péhjendab juhendamisel
haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja
energiaressursse saastlikult;

- loetleb erinevaid
keskkonnaprobleeme lahtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast;
- annab oma t66le enesehinnangu;
bakterite elutegevuse isedrasused,

tahtsus igapaevaelus
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toidu kaitlemisel levivad bakterite
poolt pdhjustatud nakkushaigused
helmiktoosid e. usstdved,;
toidumirgitused ja —nakkused
Toitumisopetus. ( 1,5 EKAP, 16
tA, 14tP,9t1)

Toiduplramiid, taldrikureegel;
toitained, energia, toitainete
vajaduse arvutamine;

tervisliku toitumise pohimétted;
soogikorrad;

eritoitumine

Toiduainete 6petuse alused.
(2EKAP,20tA,20tP, 12t 1)
Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi
nduded toiduvalmistamise
protsessis;

Toiduainete keemiline koostis,
koostisainete osatahtsus toitumisel;
Toidu keemiliste koostisainete
muundumised toiduvalmistamise
kaigus;

toiduainete grupid sh
mittealkohoolsed joogid ja nende
sailitusviisid

Ko6gitd6d korralduse alused
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(1 EKAP,10A,10P,6 1)
Tookorralduse alused
toitlustusettevottes;

tootmist66 ruumid ja
Leht 17/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
17

tootmisprotsess;

tédkoha planeerimine, t66de
jarjekord ja ajastamine
Toiduvalmistamise pdhialused.

( 8 EKAP, 208 t sh. sissejuhatav
tund 2t A)

(90t A, 100tP, 19t1)
Kulinaarse t66tlemise pohiviisid
(ktlm- ja kuumtdotlemine);
roagruppide osatahtsus menidus,
liigitus, pdhivalmistusviisid ja
serveerimine.

M®o6tihikud ja nendevahelised
seosed.

Massi ja mahuvahekorra
arvutamine.

Iseseisev t66 (51 tundi)

Opimapp: lahendatud téélehed, sooritatud hiigieenitest ja praktiliste tundide
roakaardid koos eneseanallilsiga
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Lavend
Menduu alusel on kirjeldatud roogade, jookide pdhivalmistusviisid.

On valitud vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja hlgieenireeglite kohaselt ning
saéstlikult kaideldud toorained.

Juhendamisel on valmistatud lihtsamid roogi ja jooke, kasutades digeid
téévahendeid ja votteid.

Toiduvalmistamisel on organiseeritud oma to6koht ja t66 ergonoomilselt ja
asjakohaselt.

Kirjeldatud on toiduhtigieeni pdhialuseid.
Loetletud on erinevaid keskkonnaprobleeme.
Oma tddle on antud enesehinnang.
Opivéljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Kasutab ja puhastab

koéogiseadmeid ning

téévahendeid vastavalt

- valib ja kasutab juhendamisel

asjakohaseid kédgiseadmeid

vastavalt kasutusjuhendile;
Koogitddvahendid, seadmed ja

materjalid

(1 EKAP, 10t A, 10tP, 6 1)

Loeng

Arutelu

Paarist6o

Mitteeristav
Leht 18/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

18
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kasutus- ja

hooldusjuhendile lahtudes
tédohutusnduetest

Tunnid: 4 EKAP

(valikainete arvelt)

30 tundi auditoorset t66d

50 tundi praktilist t66d

24 tundi iseseisvat t66d

- valib ja kasutab t66vahendeid
eesmargiparaselt;

- puhastab kédgiseadmeid ja
tédvahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt
téoohutusnduetest;

- valib vastavalt puhastustédde
plaanile sobivad puhastusained,
puhastustédvahendid ja —t66votted;
- selgitab konkreetse
lahtelilesande alusel pH mdistet
ja kasutamist erialases t60s;

- doseerib vastavalt
kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse
valmistamiseks lahtuvalt

puhastusainete omadustest ning
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vbimalikest keskkonnariskidest
Liigitus, kasutamine, hooldamine
Puhastust6dd ja
keskkonnakaitse.
(3EKAP,20tA,40tP,1811)
Puhastusained, té6vahendid,
puhastusvétted;

mustus;

vee kasutamine puhastustdddel;
Ph maiste;

puhastuslahuste valmistamine (vee
keemilised omadused, selle
osatahtsus puhastamisel, lahuste
valmistamisel,vérdeline jaotamine;
puhastusplaan;

koogijaatmete sorteerimine sh
taaramajandus;

saastlikkuse tahtsus;
Okoloogiline jalajalg;
keskkonnakaitse;
globaalprobleemid

Juhtumite

lahendamine,

anallis

Ideekaart

Demostratsioon
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Praktiline t66

Iseseisev t66 (24 tundi)
Opimapp: lahendatud téélehed
Lavend

Juhendamisel on valitud, kasutatud ja puhastatud kd6giseadmed
eesmargiparaselt.

Vastavalt puhastusplaanile on valitud ja doseeritud puhastusained.

Puhastatud on néud ja pinnad korrektselt kasutades digeid puhastusvahendeid ja
—toovotteid.

On selgitatud pH mdistet ja selle kasutamist erialases t606s.

Opivéljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Koostab juhendi alusel

menul vastavalt tervisliku

- koostab juhendi alusel erinevate

einete menuld lahtuvalt menulde

Menil koostamine.

(1 EKAP,10tA,10tP,61t1)

Interaktiivne loeng

Rihmaté6

Mitteeristav
Leht 19/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
19

toitumise pdhimbtetele,

men(u koostamise alustele
lahtuvalt kliendi soovidest

ja vajadustest
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Tunnid: 1 EKAP

10 tundi auditoorset t66d

10 tundi praktilist t66d

6 tundi iseseisvat t66d

koostamise ja tervisliku toitumise
pdhimbtetest ning arvestades kliendi
soove ja vajadusi (sh taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all
kannatavate klientide toiduvalikute
véimalusi)

Menul tahtsus, men(u koostamise
pdhimbtted;

pohisdogikordade meniid;

menul digekiri ja kasutatavad
terminid.

Demostratsioon

Test

Praktiline t66

Iseseisev t66 (6 tundi)

Opimapp: lahendatud téélehed
Lavend

Juhendi alusel on koostatud erinevate einete meniild, arvestades terviskliku
toitumise pdhimétteid ja arvestades kliendi vajadusi.

Opivéljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Selgitab esmaabi korraldust

toitlustusettevéttes ning
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annab esmaabi kergemate
vigastuste korral

Tunnid: 0,5 EKAP

8 tundi auditoorset t66d

2 tundi praktilist t66d

3 tundi iseseisvat t66d

- selgitab esmaabi korralduse
pohimétteid toitlustusettevottes;
- hindab kannatanu tervislikku
seisundit;

- annab esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-,
I6ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste)
korral;

- toimib énnetusjuhtumi korral
enda ja kaastootajate

tervist saastvalt;

- hindab olukorda ja helistab
vajadusel hadaabinumbrile
ja annab téest infot tekkinud
olukorra kohta

Esmaabi:

(0,5EKAP,8A, 2P 31)

esmaabi korralduse pdhimdtted
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ettevottes;

esmaabi kergemate vigastuste
korral

Loeng

Rihmaté6

Demostratsioon

Praktiline t66

Mitteeristav
Leht 20/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
20

Iseseisev t606 (3 tundi)
Opimapp: lahendatud téélehed
Lavend

Selgitatud on esmaabi korralduse pdhimétted toitlustusettevéttes.

Kirjeldatud ja demonstreeritud on esmaabi andmine kergemate vigastuse korral.

Hindamine: Mitteeristav
Hindamise eeldused

Tahtajaks on esitatud dpimapp — retseptikogu ning teostatud piisavalt praktilisi
toid.

Hindamise korraldamine

Toimub Uhiselt koos teenindamis aluste mooduli kokkuvétva hindamisega
I6pueksamil.

Mooduli kokkuvéttev hinne:
Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui dppija:

1. valmistab ja serveerib juhendamisel kahekaigulise eine arvestades kliendi
soove ja vajadusi, valides ja kaideldes toiduaineid, tddvahendeid ja seadmeid

koogis vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile;
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2. teeb t60 I6ppedes vajaminevad puhastust66d;
3. vastab vajadusel tdiendavatele klsimustele
Hindekriteeriumid: Arvestatud:

Praktilise t66 tulemusena on valmistatud ja serveeritud mutgikdlbulik
kahekaiguline eine ettenahtud ajaga (4 h), kasutades digeid tehnoloogilisi vétteid,

seadmeid, tddvahendeid ning jargitud tehnoloogilist kaarti ja tddplaani, taidetud
hlgieeni- ja toiduainete ladustamise ning lihiajalise sailitamise reegleid,

kasutatud 6igeid koristus-puhastusvahendeid ja t66votteid
Hindamismeetodid: Praktiline t66

Oppematerijalid:

KIRJANDUS

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

2. Kersna, A. Kivisalu, |. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis.
Tallinn: Argo, 2010

3. Kalbri, I. Toitumisépetus. Tallinn: llo, 2007
4. Keppart, V. Keskkonnakaitse. Jaatmekaitlus. Tallinn: Argo, 2011

5. Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamistd6 majutusettevdttes. Tallinn: Argo,
2012

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

7. Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011
Leht 21/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
21
ELEKTROONILISED ALLIKAD

8. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toitlustuse alused.
http://cmsimple.e-uni.ee/toitlustuse_alused/

9. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toiduhigieeni algkursus.
http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et
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10. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toitlustusettevotte seadmed
ettevalmistusseadmed. http://cmsimple.e-uni.ee/ettevalmistusseadmed/

11. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. K6dgindud ja vaikevahendid.
http://web.zone.ee/objekt/kooginoud/

12. Tallinna Teeninduskool. GN-néud toidu valmistamisel ja véljastamisel.
http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

13. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Eritoitumine laktoositalumatuse
ja tsdliaakia puhul. http://web.zone.ee/objekt/laktoos/

14. Eritoitumine. Taimetoitlus. http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/
Sihtrihm Pdhihariduse néudeta vdi péhiharidusega Sppija
Oppevorm Statsionaarne épe

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
4

Teenindamise alused

2 EKAP

(26 tundi)

Inga Pook

Aili Tervonen

Nouded mooduli

alustamiseks

Labitud moodul nr 1 ja moodulist nr 3 on Iabinud hugieeni ja tdéohutuse nduded
toitlustusettevottes

Mooduli eesmark Mooduli 6petusega taotletakse, et dpilane mdistab
toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimétteid, kasutab

lauakatmise p&hitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktilisi tunde

26 10 16

Opivaljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine

Oppija: Oppija: Suhtlemine ja klienditeenindus Interaktiivne loeng Mitteeristav
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Leht 22/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
22

Mbistab

toitlustusteeninduse

pohimbtteid ja

kliendikeskse teeninduse
pdhimotteid

Tunnid:

10 tundi auditoorset t66d

3 tundi iseseisvat t66d

- tunneb teenindaja rolli ja teab
klienditeenindaja ulesandeid
toitlustusettevottes;

- tunneb toitlustusettevottes
kasutatavaid erinevaid lauatiilipe;
- kirjeldab klienditeekonda
kliendikeskse teeninduse
pohimotetest, lahtudes konkreetsest
teenindusolukorrast;

(0,5 EKAP, 10t A, 3tl)
Klienditeeninduse ulesanded
Kliendi ootused ja vajadused
Klienditeekond ettevottes
Kliendikeskne teenindus

Positiivne kliendikontakt
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Arutelu

Paarist66

Juhtumite
lahendamine,
Todlehed,
Ideekaardid

Iseseisev t606 (3 tundi)

Etteantud Ulesande alusel kliendi teekonna kirjeldamine Iahtudes konkreetsest
teenindusolukorrast.

Lavend

Kirjeldatud on klienditeenindaja tlesanded toitlustusettevéttes.
Kirjeldatud on erinevad toitlustusettevotte lauattitibid.

Kirjeldatud on klienditeekond lahtudes konkreetsest teenindusolukorrast.
Opivaljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Lahendab

teenindusolukordi vastavalt

etteantud Ulesandele

Tunnid:

(6pivaljundid 2, 3)

16 tundi auditoorset t66d

16 tundi praktilist t66d

7 tundi iseseisvat t66d

- valib suhtlemisrolle ja —tsoone

erinevates teenindusolukordades

|ahtuvalt kliendi vajadustest,

ootustest ja soovidest;
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- kasutab teenindusolukorras
kliendikeskse teeninduse
pdhimbtteid 1ahtuvalt
toitlustusettevotte
teenindusstandardist;

- pakub kliendi probleemile
lahenduse konkreetse
teenindusolukorra naitel;
Teeninduse alused
(6pivéljundid 2 ja 3)

(1,5 EKAP, sh. sissejuhatus
moodulisse 1t

A16, P16,17)

Teeninduse tahtsus ja vajalikkus
Teenindaja roll ja ulesanded
Meniukaartide kujundamine
Lihtsamad lauaseaded
Teeninduse liigid
Lauatuilibid

Lauakatmis-ja
serveerimisvahendid

Loeng

Arutelu

Paarist66

Juhtumite
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lahendamine,
anallis
Ideekaart
Demostratsioon
Praktiline t66

Mitteeristav
Leht 23/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
23

Teenindamise pohitehnikad
Istumisega laua katmine
Opivaljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Teeb ettevalmistused,

teenindab kliente

selvelaudades ja istumisega
laudades

Tunnid:

tundi auditoorset t66d

tundi praktilist t66d

tundi iseseisvat t66d

- kujundab ja valmistab
menUlukaarte ja lauaseadeid
juhendamisel;

- koostab toiduvalmistamiseks ja
serveerimiseks vajalike vahendite

nimekirja;
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- valib laua katmiseks sobivad
lauandud ja sddgiriistad;

- katab selve- ja istumisega
sO6gilaudu lahtudes menidst ning
varvide sobivusest;

- serveerib toite ja jooke;

- teenindab kliente kasutades
teenindamise pdhitehnikaid,
jargides nii isikliku kui ka
toiduhuigieeni néudeid
Interaktiivne loeng

Rihmat66

Demostratsioon

Test

Praktiline t66

Mitteeristav

Iseseisev t60 (7 tundi)

Etteantud menuu jargi menlukaardi kujundamine

Lavend

Lahendatud on kliendi probleeme erinevates teenindussituatsioonides.
Juhendamisel on kujundatud menuukaart ja tehtud lihtsam lauaseade.

Valitud on lauandud ja kaetud selve- ja istumisega s6dgilaudu vastavalt menuile

ja heale maitsele.

Klienti on teenindatud ja toidud, joogid serveeritud kasutades digeid tehnikaid ja

jargides higieeni ndudeid.
Hindamine: Mitteeristav

Hindamise eeldused
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Tahtajaks on esitatud dpimapp ning teostatud piisavalt praktilisi toid.
Leht 24/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
24
Hindamise korraldamine

Toimub Uhiselt koos toitlustamise aluste mooduli kokkuvétva hindamisega
I6pueksamil.

Mooduli kokkuvéttev hinne:

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui dppija:

[Jkujundab ja koostab iseseisva tédna nduetekohase menuulkaardi;

[1katab laua, valmistab lauaseade ja teenindab klienti etteantud menui jargi;
[1lahendab suhtlemissituatsiooni teenindusprotsessis;

Hindekriteeriumid: Arvestatud:

Suhtlemissituatsioon on lahendatud kliendisébralikult.

Laud on kaetud vastavalt meniilile vajaminevate vahendite, ndude, lauaseade ja

menlikaardiga.

Toidud on serveeritud diges jarjekorras.
Hindamismeetodid: Praktiline t66
Oppematerijalid:

KIRJANDUS

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

2. Roosipdld, A. Kotkas, M. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010
3. Rekkor, S. Selvelauad. Tallinn: Avita 2000

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

5. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis.

Tallinn: Argo, 2010
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6. Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009

7. Bono, G. Filippo, A. Stiilsed salvratikuseaded. Tallinn: TEA Kirjastus, 2005
8. Karu,V. Soomre, S. Peolauad, katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint OU
ELEKTROONILISED ALLIKAD

9. Opiobjekt. Esmamulje teeninduses. http://cmsimple.e-
uni.ee/esmamulje_teeninduses/

10. BEST 6piobjektid. Teeninduskett. http://eope.ehte.ee/teeninduskett/?Avaleht
11. Opiobjekt. Veaolukorrad teeninduses. http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

12. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Klientide rithmitamine.
[http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine(’

13. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Varvusdpetus ja kompositsioon.
[http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/(’|

14. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toidu paigutamine taldrikule ja
vaagnale. [http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/[!

Leht 25/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

25
Leht 26/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

26

Sihtrihm Pdhihariduse ndudeta voi pohiharidusega dppija
Oppevorm Statsionaarne épe

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
5

Abikoka praktilise t66

alused

13 EKAP

(338 tundi) Inga Pook

Kersti Raak
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Nouded mooduli
alustamiseks
Labitud moodul nr 1, nr 3 ja nr 4

Mooduli eesmark Mooduli 6petusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib
juhendamisel meeskonna liikmena menuus olevaid toite ja

jooke.

Opingute kaigus kujundatakse eesti keele, véérkeele ja infotehnoloogilist
padevust ning meeskonnatdo- ja suhtlemisoskust

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktilisi tunde
8330

Opivéljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Oppija:

Valmistab juhendamisel

kvaliteedinbuetele

vastavaid toite ja jooke,

jargides toitlustusettevétte

téokorralduse pohiméotteid

Tunnid

(1,2,3 dpivaljundile):

8 tundi auditoorset t66d

330 tundi praktilist t66d

Oppija:

- valmistab juhendamisel toite ja

jooke;

- kasutab seadmeid ja t6dvahendeid

saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
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sooritatava t66 mahule;

- kaitleb juhendamisel toiduaineid
saastlikult ja toiduhlgieeni ndudeid
jargides;

- sailitab juhendamisel pooltooteid
vastavalt toiduhiigieeni nduetele;
- korraldab oma t66kohta kogu
téoprotsessi valtel, jargib ettevotte
puhastusplaani ning

Sissejuhatus moodulisse

(2tA)

Mooduli sisu, dppetlilesannete ja
hindamise tutvustus

Ko6gitdo tddkorraldus

(2tA)

Seadmed ja ohutustehnika kéogis
Isikliku hiigieeni ja
tédhulgieeninduded
Puhastusplaani tutvustus
Praktiline t66 dppekeskkonnas
(Iabib koiki dpivaljundeid)

(330 t P sh mooduli kokkuvottev
hindamine 4 t A)

Vestlus

Demostratsioon

Praktiline t66
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Mitteeristav
Praktiliste
téollesannete

taitmise jalgimine
Leht 27/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

27

tédohutusndudeid,;

- jargib isikliku hiigieeni néudeid

kogu té6paeva jooksul;

Kbdo6gi seadmete ja vaiketédvahendite kasutamine ja
igapaevane hooldus;

koogis kasutatavate toiduainete

eeltodtlusvotted,

kuumt6otlusvotted, sailitusviisid;

toitude ja jookide valmistamine ja

serveerimine (sh rahvusroad);

hommiku-, Iduna-, 6htus6dgi- ja

selvelaudade eelkatted;

osaline- ja selveteenindus;

koristus- ja puhastust6dd kodgis ja

teenindussaalis

Opivaljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Too6tab juhendamisel

meeskonna liikmena

lahtuvalt toitlustusettevotte
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tookorraldusest ning

to6ohutuse ja ergonoomia
pdhimbtetest.

- t66tab juhendamisel meeskonna
likmena vastavalt ettevotte
téokorralduse pohimébtetele,
arvestades kaastOotajatega;

- suhtleb téosituatsioonis
arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt
korrektselt;

- hindab oma fiitsilist aktiivsust ja
arvestab ergonoomia p&himdtetega
lahtuvalt abikoka t66 eriparast;
Mitteeristav

Praktiliste

téollesannete

taitmise jalgimine

Opivaljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Too6tab juhendamisel
teenindusruumides lahtuvalt
teenindamise

pohitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise
pdhimotetest.

- loob positiivse kliendikontakti
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lahtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

- té6tab juhendamisel
teenindusruumides lahtudes
toiduhugieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pohimotetest;
Mitteeristav

Praktiliste

téollesannete

taitmise jalgimine
Leht 28/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP
28

- valib sobiva teenindusalase
sbnavara ja kehakeele;

- valjendab ennast
teenindusolukorras korrektses
keeles

Lavend

Juhendamisel on valitud ja kédideldud tooraineid vastavalt toiduhtigieeni néuetele.

Juhendamisel on valmistatud toite ja jooke vastavalt ettevotte tookorraldusele.

Juhendamisel on korraldatud oma tédkohta, kasutatud seadmeid, té6vahendeid
ergonoomiliselt ja saastlikult ning jargides hiigeenindudeid.

On t66tatud meeskonnas ja teenindatud klienti suheldes viiskalt ja korrektselt.

Juhendamisel on to6tatud teenindusruumis Iahtudes toiduhugieeni, ergonoomika
ja tdokorralduse péhimdtetest.

Hindamine: Mitteeristav
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Hindamise eeldused

Taies mahus sooritatud praktilised Ulesanded.

Mooduli kokkuvéttev hindamine

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel
Anallls (juhendaja, kaaslaste, enese)

Mooduli hindamise korraldamine

Toimub praktilise t66 I16pus, kasutades juhendaja suulist tagasisidet,
enesehinnagut ja kaaslaste hinnagut

Hindekriteerium: Arvestatud

Saavutatud on kéik 6pivaljundid laveni tasemel
Oppematerijalid:

KIRJANDUS

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

2. Kersna, A. Kivisalu, |. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis.
Tallinn: Argo, 2010

Leht 29/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

29

Sihtrihm Pdhihariduse ndudeta voi pohiharidusega dppija
Oppevorm Statsionaarne épe

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
6

Abikoka praktika

15 EKAP

(390 tundi)

Inga Pook

N&éuded mooduli
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alustamiseks
Labitud moodul nr 1, nr 3 janr 4

Mooduli eesmark Mooduli 6petusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d
toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude

valmistamisel ja serveerimisel ning t66tab juhendamisel meeskonna liikmena.

Opingute kéigus kujundatakse keemia,- matemaatika- infotehnoloogilisi ja
eestikeele padevusi ning meekonnatto- ja

suhtlemisoskust.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktilisi tunde
12 20 350

Opivéljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Oppija:

1. Planeerib

praktikajuhendi alusel

isikliku praktika eesmarke

Tunnid

(1, 2 dpivaljundile):

6 tundi auditoorset t66d

10 tundi iseseisvat t66d

Oppija:

- koostab materjali praktikale

asumiseks (CV, avaldus, lepingu

s6lmimine, enesehinnang)

arvestades praktikajuhendit;

- teeb igapaevased sissekanded

praktikapaevikusse, arvestades
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praktikajuhendit;

Sissejuhatus koolis (4 t A, 10t 1)

Praktika eemargistamine,

dokumentatsioon, kaitsmise

tutvustus

Interaktiivne loeng

Vestlus

Praktiline t66

(dokumentide

koostamine)

Mitteeristav

Iseseisev t66 (10 t)

Praktikadokumentide koostamine, praktikapaeviku igapaevane taitmine.
Opivaljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Tutvub praktikajuhendi - kirjeldab praktikaettevotte ariideed Sissejuhatus
ettevodttes (2 t A) Vestlus Mitteeristav

Leht 30/43-st

Abikokk rakenduskava 60 EKAP

30

alusel praktikaettevotte kui

organisatsiooniga ning

toitlustusosakonna

toimingutega

praktikaettevétte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte

ruumide paigutust praktikaettevotte

alusel;
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- kirjeldab toitlustusettevotte
toiminguid ja todkorraldust
praktikaettevétte alusel;

Tutvumine ettevottega

Todohutus, todtervishoid,
tuleohutus, seadmete ohutus
Demostratsioon

Opivaljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Too6tab juhendamisel
praktikaettevéttes ja

meeskonnas, jargides

ettevotte tédkorraldust

Tunnid

(3-6 dpivaljundile):

358 tundi praktilist t66d

- tunneb ettevdtte meniid;

- valib toitude ja jookide
valmistamiseks vajalikke tooraineid
juhendamisel;

- to6tab juhendamisel ning teeb
planeeritud t66d toitlustusettevottes
oiges jarjekorras ja etteantud
kellaajaks;

- jargib téétamisel ergonoomia

pohimotteid;
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- to6tab meeskonnaliikmena,
arvestades kaastdotajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju;
Praktiline t60 toitlustusettevottes
(200tP)

Peamised eelttétlusvotted |
saastlik to6tamine, peamiste
kuumt6étlusvotete kasutamine
lihntsamate toitude valmistamisel,
todvahendite ning seadmete valik,
puhastustdéédeks sobilike
té6vahendite ning kemikaalide
valik, digete puhastusmeetodite
valik ja kasutamine

Praktiline t66 Mitteeristav
Praktiliste

tédulesannete

taitmise jalgimine

Opivéljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetod Hindamine
Too6tab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja td6vahenditega,
jargib téohlgieeni - ja
té6ohutusndéudeid

- kasutab téoprotsessis sobilikke

vaikevahendeid juhendi alusel;
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- jargib toéotades
toohlgieenindudeid;

- kasutab vajadusel
isikukaitsevahendeid;

- tobtab seadmetega ohutult,
Praktiline t66 Mitteeristav
Praktiliste

toollesannete

Hindamisiilesanne:

1)Valmistab ette t66koha, valib té6vahendid ja vajalikud toiduained tehnoloogilise kaardi abil
2) Valmistab toite ja jooke kasutades seadmeid ohutusnduetele vastavalt
3) Jalgib toidu kaitlemisel isiklikku ja toiduhlgieeni
4)

Toéopindade ja seadmete puhastamine juhendamisel , kasutades k66gi puhastusplaani.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Praktiline t66
Arutlus
Enesehindamine
Arvestustoo

Lavend

-valmistab juhendamisel toite ja jooke

-kaitleb toiduaineid toidu-ja isikliku hiigieeni ndudeid arvestades
-kasutab ja hooldab td6vahendeid ja seadmeid ohutult
-hooldab t66pindasid vastavalt higieeni nduetele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Too6tab juhendamisel meeskonna
likmena lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorraldusest ning tddohutuse ja
ergonoomia pohimbtetest.

- t66tab juhendamisel meeskonna likmena
vastavalt ettevotte tdokorralduse
pShimbtetele, arvestades kaastdotajatega;
- suhtleb té6situatsioonis arusaadavalt,
viisakalt, keeleliselt korrektselt;

- hindab oma fiiusilist aktiivsust ja arvestab
ergonoomia poéhimotetega lahtuvalt abikoka
t60 eriparast;

Todohutuse tutvustamine.

Tookorraldus ja sisekord ettevottes.

Meeskonnat66 pdhimotted.

Demonstratsioon
Paarist66
Rihmat6o
Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 valmistada meeskonnatééna kahekaiguline roog juhendamisel

Lavend
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Too6tab juhendamisel
teenindusruumides, lahtuvalt
teenindamise pdhitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise
pdhimdtetest.

- loob positiivse kliendikontakti Iahtuvalt
ettevotte teenindusstandardist;

- to66tab juhendamisel teenindusruumides
lahtudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pohimébtetest;

- valib sobiva teenindusalase sbénavara ja
kehakeele;

- valjendab ennast teenindusolukorras
korrektses keeles

Klienditeenindaja oskused.

Teeninduskeel, viisakusvaljendid.

Kehakeele kasutamine.

Demonstratsioon.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
1.Katab kliendile laua, teeb eelkatte

2.Serveerib toite ning jooke teenindusolukorras
3. Kliendi viisakas ja kliendikeskne teenindamine, jalgides sdnavara ja kehakeele kasutamist

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Praktiline t66

Lavend

taidab kliendikeskse teeninduse pdhimétteid

Hindamiskriteeriumid

Juhendamisel on valitud ja kaideldud tooraineid vastavalt toiduhtigieeni nduetele.
Juhendamisel on valmistatud toite ja jooke vastavalt ettevétte tddkorraldusele.
Juhendamisel on korraldatud oma té6kohta, kasutatud seadmeid, td6vahendeid ergonoomiliselt ja saastlikult ning jargides hiigeeninéudeid.
On to6tatud meeskonnas ja teenindatud klienti suheldes viisakalt ja korrektselt.

Juhendamisel on td6tatud teenindusruumis Iahtudes toiduhugieeni, ergonoomika ja tddkorralduse pdhimotetest

Oppemeetod

Demonstratsioon.
Praktilised t66d.

Hindamisiilesanne

Kate korrektne pesemine.

Kddgivilja tikeldamine digete t66votetega.
Kddgiviljatoidu valmistamine tehnol. kaardi abil jalgides hiigieenindudeid ja kasutates tdévahendeid ja kddgiviljaldikurit ohutult.

Loimitud teemad

Huigieenidpetus.Toiduhligieeninduded.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel
Praktilise t66 16pus: kokkuvdttev anallils (juhendaja, kaaslaste, enese) ja tagasiside

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

KIRJANDUS

1. Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipdld, A. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008
2. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo, 2010
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Abikoka praktika 30 Inga Pook

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul nr 1, nr 3 janr 4

Mooduli eesmark

tootab juhendamisel meeskonna liikmena.
Opingute kaigus kujundatakse keemia,- matemaatika- infotehnoloogilisi ja eestikeele padevusi ning meekonnatéé- ja suhtlemisoskust

Mooduli 8petusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Planeerib praktikajuhendi alusel isikliku | Oppija: Sissejuhatus koolis Interaktiivne loeng Mitteeristav
praktika eesmarke. - koostab materjali praktikale asumiseks Praktika eemargistamine, dokumentatsioon, kaitsmise tutvustus Vestlus

(CV, avaldus, lepingu s6lmimine, Praktiline t66

enesehinnang) arvestades praktikajuhendit; (dokumentide

- teeb igapaevased sissekanded koostamine

praktikapaevikusse, arvestades

praktikajuhendit;
Hindamismeetod:
Praktiline t66
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Tutvub praktikajuhendi alusel kirjeldab praktikaettevotte ariideed Tutvumine ettevéttega vaatlus, praktiline t66 Mitteeristav
praktikaettevétte kui organisatsiooniga | praktikaettevétte alusel; Tooohutus, tédtervishoid, tuleohutus, seadmete ohutus

ning toitlustusosakonna toimingutega.

- kirjeldab toitlustusettevétte ruumide
paigutust praktikaettevotte alusel;

- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevétte alusel;
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Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Téo6tab juhendamisel praktikaettevottes
ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust.

- tunneb ettevdtte meniid,;

- valib toitude ja jookide valmistamiseks
vajalikke tooraineid juhendamisel;

- t66tab juhendamisel ning teeb planeeritud
t00d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
etteantud kellaajaks;

- jargib té6tamisel ergonoomia pdhimétteid;
- to6tab meeskonnaliikmena, arvestades
kaasttotajatega;

- jargib ettevotte sisekorraeeskirju

Peamised eeltdotlusvotted , saastlik tootamine, peamiste kuumtdotiusvotete
kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, tdé6vahendite ning seadmete valik,
puhastustdéédeks sobilike tédvahendite ning kemikaalide valik, digete
puhastusmeetodite valik ja kasutamine

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Too6tab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja
tédévahenditega,

jargib tééhugieeni - ja
tédohutusndudeid.

kasutab t6oprotsessis sobilikke
vaikevahendeid juhendi alusel;

- jargib tootades tédhlgieenindudeid;

- kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid;
- t66tab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele;

- puhastab t60 I6ppedes seadmed ja
tdokoha, vastavalt kasutusjuhendile

toitlustuses kasutavate seadmete kasitlemine

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Eeltt6tleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab juhendamisel ettevétte
menlus olevaid lihntsamaid toite ja
jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid.

- eeltddtleb toiduaineid vastavalt juhendile
valtides liigseid kadusid;

- valmistab juhendi jargi ettevotte menlis
olevaid lihntsamaid toite ja jooke vastavalt
tooplaanile arvestades seadmete ja
toovahendite voimsust;

- téidab juhendamisel enesekontrolli
tegevusi;

- korrastab ja puhastab oma t66kohta kogu
téopaeva valtel;

- teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

eeltddtlemine, puhastus ja korrastustéod kodgis

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teenindab juhendamisel kliente jargib
klienditeeninduse pdhimbtteid

- teenindab juhendamisel klienti vastavalt
ettevotte eriparale;

- tutvustab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles juhendamisel;

- serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt ettevotte eriparale;

- teenindab kliente meeskonnaliikkmena
jargides kliendikesksuse pohimatteid;

Teeninduse korraldus
(150t P)
iseteenindusliinis, buffet-lauas, teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel praktikaaruande

- koostab kirjalikult eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud
juhendile;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja

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

praktiline t66

Mitteeristav
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eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
t0oalaseks arenguks suuliselt

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui &ppija:
« sooritab praktilised t66d;
* koostab enesehinnangu;
* saab praktikaettevotte juhendajalt positiivse tagasiside;
* koostab iseseisva td6na ja esitab praktikaaruande;
« esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide taitmist
Jooksev hindamine, praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt
Aruande hindamine
Esitluse hindamine koos eneseanalliusiga
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid KIRJANDUS
» Praktikajuhend 6ppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/O/Praktikajuhend%206ppijale.doc
* Praktikaaruande koostamise juhend
» T66ohutuse ja td6tervishoiu alased juhendmaterjalid
* Praktikaleping
* Praktikapaevik
* Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Haapsalu Kutsehariduskeskus

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine 6pe, mittestatsionaarne épe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Pagari- ja kondiitritddd 20 Inga Pook

Nouded mooduli alustamiseks

Opilane peab olema eelnevalt I&binud moodulid nr 1 ja moodulist nr.3 on labinud hiigieeni ja tdohutuse nduded toitlustusettevéttes

Mooduli eesmark

toiduvalmistamisel

Mooduli dpetusega taotletakse, et dppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab erialaseid pagari- ja
kondiitritd6 termineid

Oppija:

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

- kirjeldab péhitainaste valmistamise
tehnoloogiat ja kasutamise véimalusi;

- kirjeldab enamlevinud teiste rahvaste
leivatooteid

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

Sissejuhatus moodulisse
(2tA)

Mooduli sisu, 6ppetlesannete ja hindamise tutvustus.

Pagari ja kondiitri tdévahendid.

Pagari- ja kondiitrit66 teooria

('sh mooduli hindamine 4 t A), 1,56 EKAP 30t A, 9t1)
Kasutatavad toorained ja nende sailitamine.
Pagarit66 pohimdisted.

Biskviittaigna valmistamine ja tooted biskviittaignast
Muffinite ja keekside valmistamine.

Muretaigna valmistamine ja tooted muretaignast.
Erinevate rahvaste leivatooted.

Keedutaigna valmistamine ja tooted keedutaignast
Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid
Lehttaigna valmistamine ja tooted sellest.
Beseetaigen.

Parmitaigna valmistamine ja tooted parmitaignast
Rukkitaina valmistamine ja tooted.

Interaktiivne loeng.
Oppevideod.
Esitlused.
Paarist6o.
Todlehed.

Vestlus.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Test pagari ja kondiitri tédvahendite tundmise kohta.

Test dpitud mbistete kohta.
Test muretaigna valmistamisest.
Test keedutaignast.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Praktiline t66

Test

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab pagari- ja kondiitritdos
kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid

- iseloomustab pagari- ja kondiitrit6os
kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide
kaupa, nimetades sealhulgas p&hitoorained
ja nduded sailitamisele;

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

Pagari- ja kondiitritdos kasutatavad toorained

Toorainete grupid: jahud, rasvained, muna, kergitusained, lisandid

Toorainete sailitamine.

Interaktiivne loeng
Oppevideod

Test

Rihmat6o
Toolehed

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Test pagari- ja kondiitritdds kasutatavate toorainete kasutamise, omaduste ja sailitamise kohta Rihmat66
T6o6leht pohitoorainete sailitamise kohta Test
Tooleht
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

valmistab ja serveerib tehnoloogiliste
kaartide alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades toodete
kvaliteedi

- soovitab rihmaté6na menlusse pagari- ja
kondiitritooteid;

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

- teeb ettevalmistused pagaritdokojas
vastavalt tehnoloogilistele kaartidele;

- kasutab toodete valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja

tédvahendeid,;

- valmistab tooteid ressursisaastlikult,
klientide soove arvestades, kasutab sobivaid
ja asjakohaseid pagaritd6 tehnikaid, kilm ja
kuumtdétlemisvétteid ning pidades kinni
toiduhtgieeni reeglitest;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lintsamaid kreeme ja glasuure;

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist
kaunistusi;

- ajastab toodete valmimise vastavalt
ajaressursile;

Pagari- ja kondiitritoodete praktiline valmistamine

(3,5 EKAP 91 t, sh. mooduli hindamine 8t: 80t P, 11 t1)
Parmitaigna toodete valmistamine

Biskviittaigna toodete valmistamine

Muffinite ja keekside valmistamine

Beseetaignatoodete valmistamine

Keedutaignatoodete valmistamine

Muretaignatoodete valmistamine

Lihtsamate kaunistuste, kreemide ja glasuuride valmistamine
Lehttaigna ja parmilehttaignatoodete valmistamine
Rukkitaina toodete valmistamine

Erinevate rahvaste leivatoodete valmistamine

Demonstratsioon
Praktilised t66d
Oppevideod

Mitteeristav
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- peseb néud, tddvahendid ja korrastab
tdokoha juhendi alusel

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Oppijad valmistavad paaristd6na pagari- ja kondiitritoote tehnoloogilise kaardi abil vahesel juhendamisel Praktiline t66
Intervjuu

Lavend

Iseseisvad t66d

Tutvub rukkileiva valmistamisega videode abil. 1. www.youtube.com Kodune leivategu 1,2 osa 2. Saatesari Heureka ETV2 arhiiv, Kuidas valmib leib,

Praktilised t66d

Muretaignast korvikesed ja soolased kupsised. Liivakipsiste valmistamine. Tordipdhja valmistamine. Pirukate valmistamine parmitaignast. Karaski valmistamine. Rullbiskviidi valmistamine. Tuuletaskute valmistamine.

Hindamiskriteeriumid

Valmistatud ja serveeritud on mitgik&lbulik kondiitri- ja pagaritoode.
To6tatud on puhtalt ja saatlikult.
To6okoht ja ndud on puhastatud korrektselt.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui dppija:
* Valmistab ja serveerib etteantud juhendi alusel (loos) Uhe kondiitritoote ja Ghe pagaritoote jargides higieeni, tddohutuse ja saastlikuse pdhimdtteid

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

KIRJANDUS

1. Rekkor, S. Kersna, A, Merits, M. Kivisalu, |. Animégi, L. Muuga, O. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo, 2013

2. Rekkor, S. Kersna, A, Merits, M. Kivisalu, |. Aarma, D. Aavik, . Karblane, E. Kruuda, U. Animagi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011
3. Kiisman, E; Piirman,M ,, Kiipsetuskunst®, Tartu: Atlex 2005

4. H.Kikas, E. Koger, Toidukaubad, llo 2004

ELEKTROONILISED ALLIKAD

3. Programmi "Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013" raames valja antud dppematerjalid). Pagaridppe pohikursus. [http://pagarioppe-
pohikursus.innove.ee/[]

4. Kondiitritoodete tehnoloogia. Praktilised t66d ja Glesanded [http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduse ndudeta vdi pohiharidusega Sppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Toitlustamise alused ( integreeritud pohidpingute 10 Inga Pook, Aili Tervonen

Toitlustamise aluste mooduliga)

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodul 1

Mooduli eesmérk Mooduli 8petusega taotletakse, et 6ppija valmistab juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast

ja tervisliku toitumise pdhimétetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu-
ja téoohutuse pdhimbtteid oma téokoha korraldamisel

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

valmistab toite ja jooke I&htuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tab ergonoomiliselt, ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieeninéudeid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

kasutab ja puhastab kddgiseadmeid ning tédvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile
lahtudes tddohutusnduetest

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

koostab juhendi alusel meniil vastavalt tervisliku toitumise pohimotetele, menlu koostamise
alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

Mitteeristav
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Lavend

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Hindamine
selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevdttes ning annab esmaabi kergemate vigastuste Mitteeristav
korral

Lavend

Hindamiskriteeriumid

Oppija:

- kirjeldab meniii alusel toitude ja jookide pdhivalmistamisviise ja votteid;
- valib ja kaitleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

- kasutab menls olevate toitude ja jookide valmistamisel
asjakohaseid tddvahendeid;

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lintsamaid toite ja jooke;

- planeerib oma t66d ergonoomiliselt ja korraldab
juhendamisel oma t66koha;

- kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest;

- kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhtgieeni seisukohast;

- kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsuklit;

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate méju inimese tervisele;

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku
viise ja leviku valtimise véimalusi tulenevalt

toiduhtgieeni nbuetest;

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele;

- kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse saastlikult;
- loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast;

- annab oma t66le enesehinnangu;

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui &ppija:

1. valmistab ja serveerib juhendamisel kahekaigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kaideldes toiduaineid, tdévahendeid ja seadmeid kdogis
vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile;

2. teeb 166 Idppedes vajaminevad puhastustddd;

3. vastab vajadusel tdiendavatele kiisimustele

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

KIRJANDUS

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

. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo, 2010
. Kalbri, I. Toitumisdpetus. Tallinn: llo, 2007

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

. Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamistd6 majutusettevéttes. Tallinn: Argo, 2012

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

. Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011

NOoO O~ WN =

ELEKTROONILISED ALLIKAD
8. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toitlustuse alused. http://cmsimple.e-uni.ee/toitlustuse_alused/

9. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. ToiduhUlgieeni algkursus. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

10. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Toitlustusettevotte seadmed ettevalmistusseadmed. http:/cmsimple.e-uni.ee/ettevalmistusseadmed/
11. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Ké6gindud ja vaikevahendid. http://web.zone.ee/objekt/kooginoud/

12. Tallinna Teeninduskool. GN-ndud toidu valmistamisel ja valjastamisel. http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

13. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Eritoitumine laktoositalumatuse ja tséliaakia puhul. http://web.zone.ee/objekt/laktoos/

14. Eritoitumine. Taimetoitlus. http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/
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Haapsalu Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Abikoka Praktika ( lisa p6hidpingute mooduli sama 10

sisuga moodulile)

Mooduli eesmark

Sisu on sama kui pdhidpingute abikoka praktika moodulil, kinnistab samu valjundeid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Eristav

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5
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