Haapsalu Kutsehariduskeskus

Kokk (441 Neljanda taseme kutseoppe esmaope (kutsekeskharidusope)) moodulite rakenduskavad

PShihariduse omandanud Opilased voi vihemalt 22-aastased pohihariduseta isikud, kellel on pohihariduse tasemele vastavad

Sihtrithm kompetentsid

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipohine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Meniiii koostamine ja kalkulatsioon 8 Tlll'la Sootalu, Taavi Kuusik, Kersti Oim,
Kaire Raba

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud moodul “Meniiil planeerimine”

Mooduli eesmiirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

160 tundi 48 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1. koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat |  koostab tellitavate toitude (a la carte) meniili arvestades meniiii koostamise
tiitipi meniiiisid sh eritoitumiseks, ldhtudes pohimdtteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid;
ettevotte ja sihtriihma eripérast ja ning * koostab ja kohandab toitlustusettevotte tehnoloogilised kaardid toitumise isedrasustega
Oigusaktide nduetest. (sh toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele;
2. koostab juhendi alusel tooraine- ja * t0lgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voodrkeelest eesti keelde, kasutades | Eristav
hinnakalkulatsioone ning vormistab erialast terminoloogiat; hindamine

tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast
sOnavara.

3. vormistab meniiiisid eesti ja iihes voorkeeles,
kasutades digivdoimalusi.

* vormistab meniiiisid kasutades digivoimalusi;

* annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toiteviirtusele hinnangu
lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitustest;

* koostab juhendi alusel toitudele tooraine kalkulatsiooni ja arvutab omahinna;

» vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte kasutades erialast sonavara.

Mooduli jagunemine

Kalkulatsioon OV2
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

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




Omahinna arvutamine

Miitigihinna kujunemine ja hinnakujunemise alused

Standardretseptuurid

Tehnoloogilised- ja kalkulatsiooni kaardid

Tabelarvutusprogrammi kasutamine kalkulatsioonide koostamisel. Kasutab erialast tarkvara kalkulatsioonide koostamisel.

Hindamine

Eristav hindamine

Meniiiide koostamine
Ov1,0v2
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

Meniitide tiiiibid

Meniiiides kasutatav terminoloogia

Meniiiide koostamist mdjutavad tegurid

Meniiiide koostamine ja analiiiisimine

Toiduportsjoni koostamine, meniiii vormistamine IT vahendeid ning voimalusi kasutades. Kasutab erialast tarkvara meniitide
koostamisel.

Hindamine Eristav hindamine
Alateemad
. .~ ~ Toitainete otstarve organismis
Toitumisopetus OV1 £

Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

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

Hindamine Eristav hindamine

~ . Loeng, praktiline t60 juhendamisel, praktilised iilesanded vastavalt juhendile, oskuste demonstratsioon, paaristdd, rithmatoo,

Oppemeetodid . . vt : . ot
iseseisev to0, enesehindamine, analiiiis.
OV 1. Paarist6: koostada juhendi alusel argipieva 16unasoogimeniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.
OV 2. Iseseisev t60: koostab elektrooniliselt 3-kédigulise einekorra tehnoloogia- ja kalkulatsiooni kaardid, kasutades etteantud

. . . vormi ning erialast terminoloogiat.
Hindamismeetodid £ £

OV 3. Iseseisev t66: (OV1 alusel) koostab juhendi alusel argipieva 1ounasoogimeniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast
terminoloogiat; tdlgib koostatud meniiii voorkeelde.
Tolgib iihe tehnoloogilise- ja kalkulatsioonikaardi voorkeelde.

Loimitud teemad

Matemaatika, Inglise keel, Arvutidpetus

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Moodulit hinnatakse eristavalt. Mooduli kokkuvotva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli
hinde kujunemine hindamisiilesanded vihemalt rahuldaval/livendi tasemel. Projektitoo.
sh Liivend | “3” saamise tingimus: OV 1. Opilane koostab tellitavate toitude (2 la carte) meniiii, arvestades meniiii koostamise pohimdtteid




ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid; koostab ja kohandab toitlustusettevotte tehnoloogilised kaardid toitumise
isedrasustega (sh toidutalumatus, toiduallergia, taimetoitlus) klientidele; annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja
toitevadrtusele hinnangu, lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitustest.

OV 2. Opilane koostab juhendi alusel toitudele tooraine kalkulatsiooni ja arvutab omahinna; vormistab juhendi alusel
tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sGnavara.

OV 3. Opilane tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat;
vormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi.

“4” saamise tingimus: OV 1. Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

OV 2. Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgipirane kasutamine.
OV 3. Opilane t5lgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat;
vormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi.

“5” saamise tingimus: OV 1. Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
iseseisev, eesmargipédrane ja loov kasutamine.

OV 2. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev, eesmirgipirane ja
loov kasutamine ning oskab oma t66d analiitisida.

OV 3. Opilane tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat;
vormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi.

Oppematerjalid

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
> Meniiii planeerimine 6 Tiina Sootalu, Taavi Kuusik, Tiina
P Sootalu, Kersti Oim

Nouded mooduli
alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid meniiiisid.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

120 tundi 36 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. koostab juhendamisel meniiii Opilane
vastavalt meniiii koostamise * koostab juhendamisel ettevotte eripdrale vastava meniiii ldhtuvalt tervisliku toitumise pdhimdtetest
pohimdtetele, ldhtudes riiklikult ning kliendi soovidest ja vajadusest;
heakskiidetud toitumis- ja * pdhjendab toitude valikut meniiiis 1dhtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja
litkumissoovitusi. mojust inimorganismile;
2. arvutab retsepti alusel toitude * arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevddrtuse, kasutades toitude keemilise Mitteeristay
toitainelise koostise ja toitevdirtuse; | koostise andmebaase; . .

hindamine

3. koostab juhendamisel
pohisdogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid, kasutades
digivahendeid.

4. arvutab juhendamisel tooraine
vajaduse, lihtudes klientide arvust.

* koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, lihtudes digusaktidest ja
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitustest;

* vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii kasutades erialast terminoloogiat ja digivéimalusi;
* koostab juhendamisel pohisdogikordade toitudele tehnoloogilised kaardid;

* vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid kasutades tabeltdotluse digivahendeid;

« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse ldhtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.

Mooduli jagunemine

Kalkulatsioon OV3, OV4

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

Auditoorne ope 40 | Miiiigihinna kujunemine ja hinna kujunemise alused
Iseseisev Ope 12 | Standardretseptuurid

Tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid
koostab tooraine ja hinnakalkulatsioonid kasutades vastavat tarkvara , arvutab tooraine vajaduse

Meniiii koostamine OV1;

Alateemad




ov2
Auditoorne dpe 60
Iseseisev Ope 18

Meniiiide tiiiibid 1dhtuvalt ettevotte eripérast ja sihtriihmast

Meniiiides kasutatav terminoloogia

Meniitide kohandamine arvestades enamlevinud toidutalumatusi ja allergiaid

Meniiiide koostamine ja analiiiisimine

Toiduportsjoni koostamine, meniiii vormistamine IT vahendeid ning vdimalusi kasutades. Inglise keelne meniiii

Toitumisopetus OV2
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Lisa- ja saasteained, nende mdju inimese tervisele ja keskkonnale

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

f)ppemeetodid Praktiline meeskonnatdd, juhtumianaliiiis, rollimédng, individuaalne t60, iseseisev td0.
OV 1. Meeskonnatdo: koostada juhendi alusel digitaalselt argipieva 1ounasoogimeniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast
terminoloogiat.
. . . OV2. Riihmat66: dpetaja poolt antud retsepti alusel arvutada toitaineline koostis ja toiteviirtus kasutades IT vahendeid.
Hindamismeetodid

OV3. Teoreetiliste teadmiste kontroll. Iseseisev t66: koostab juhendi alusel argipieva iihenidalase 16unasédgimeniiii, kasutades
korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.
OV4. OV2 antud rithmatdo lisa; tooraine vajadus, ldhtudes tehnoloogilisest kaardist.

Loimitud teemad

Matemaatika, Arvutiopetus, Inglise keel

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“A” saamise tingimus:

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

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

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

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

Oppematerjalid

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

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




| Rekkor, S. jt (2010). Toiduvalmistamine suurk6dgis. Tallinn: Argo




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
) Taavi Kuusik, Taavi Kuusik, Tiina
3 Praktika 36 Sootalu, Kersti Oim

Nouded mooduli
alustamiseks

Eelnevalt ldbitud ,,Toitlustamise* moodul

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et dpilane tididab juhendamisel koostoos koogi meeskonnaga koka tooiilesandeid toitlustusettevottes.

Auditoorne ope Praktika
20 tundi 916 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
. s . Opilane
1. planeerib oma isiklikud praktika N - . . o .
eefméir id ia t5oilesande dp * koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit ja rakendades
tulenevilt Jraktika'uhendist digipadevusi,
2 t65tab Ir) aktikaejt teviittes ' * planeerib isiklikud praktika eesmirgid ldhtuvalt s66gikoha drimudelist ja toidumeniiiist, arvestades
'lihendamri)sel nii individuaalselt kui praktikajuhendit;
Jm ceskonnas. fireides etteviite * s0lmib ettevottega eelkokkuleppe ja todaja graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid;
ts6korral dus’tJniI% toiduhiiciceni-ia | ° tootab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnalitkmena, vastutab voetud
65ohutusnou deic% & I | kohustuste tiitmise eest arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud t6ode valmimise ettendhtud
3. planeerib oma t.(jﬁd ja tookohta ajaks;
Vélftaval ¢ tobiilesan delej: nin * jdrgib t60d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorra eeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt
e " vajadusele isikukaitsevahendeid;
meeskonna todjaotusele, tootades . . ) )
siastlikult ja jargides toiduohutuse » tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;
ndudeid * arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel; Mitteeristav
) * eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid; hindamine

4. valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jéargi
suurkddgi voi restorani toite ja
jooke, kasutades sobivaid vahendeid
ja erinevaid koogit6o tehnikaid;

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

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

* valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
ettevotte meniiiis olevaid toidukohale iseloomulike roogasid ja jooke;

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

* peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid jirgides toitlustusettevotte tookorraldust;

* korrastab ja puhastab juhendamisel oma t66kohta kogu toOpéeva viltel, teeb puhastus ja korrastustoid
vastavalt ettevotte puhastusplaanile;

* kditleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte
puhastusplaanile;

* analiiiisib oma t66d praktikaettevottes, arvestades todandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma tddle, praktikaecesmirkide ( ettevottes valmistatud ja Opivéljundite saavutatusele ja
toimetulekule praktika ettevottes;




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

Oppemeetodid Praktiline t00, iseseisev t60
OV 1. Koostab dpimapi, milles on materjalid praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine) ldhtudes praktikajuhendist.
Avab GDrives praktikapideviku ning praktikaaruande.
. . ue OV 2. Praktikaettevotte kirjeldus (driidee, meniiii, tookorralduse kirjeldus, hinnang tootmisruumidele).
Hindamisiilesanded

OV 3. Tididab juhendamisel toiilesandeid.

OV 4. Valmistab juhendamisel vastavalt tooplaanile toite ja jooke.

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

Loimitud teemad

Eesti keel, Arvutidpetus, Suhtlemine;

[Iseseisev t60

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

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Opimapis olevad praktika dokumendid on koostatud nduetekohaselt korrektses eesti keeles, praktika eesmirkide piistitamisel on
lahtutud praktikajuhendist. Iseseisva toona koostatud praktikadokumentatsioon kajastab vihemalt iihte isiklikku eesmaérki, mille
saavutatus on mdddetav, Opilane on vdoimalike praktikaettevotetega suheldes olnud korrektne (dokumentide vormistamine) ning
jarginud héid suhtlemistavasid; koostatud praktikapédevik kajastab praktika jooksul sooritatud todiilesannete lithikirjeldusi ja
tooiilesannete mahtu, lisatud on hinnang to6iilesande tditmisele. Praktikapdevik on vormistatud keeleliselt korrektselt, kasutades
erialaseid termineid. Proovitoo kdigus tdidab Oppija iseseisvalt talle antud tooiilesannet, kasutades ettevottes kasutusel olevat
tootmisalast dokumentatsiooni ja rakendab toviilesande tditmisel erialast teavet. Oppija tegutseb meeskonna liikmena,
tooohutuse ja hiigieenindudeid jargides, seadmeid, todvahendeid ja materjale sdistlikult kasutades. Praktikaaruanne on
koostatud vastavalt etteantud juhendile ning on keeleliselt korrektselt ja nduetekohaselt vormistustatud; praktikaaruandest on
kuulajaskonnale esitatud liihike iilevaade (esitlus, milles on vilja toodud saadud kogemused ja antud hinnang eesmirkide
saavutamisele).

sh ldvend | “A” saamise tingimus on mooduli kokkuvétva hinde kujunemiseks vajalikud hindamisiilesanded on tididetud ldvendi tasemel .
HKHK praktika dokumendid:
Praktikaaruande koostamise juhend. Praktikaleping, Praktikapievik. Hinnanguleht praktikandile — tagasiside praktika
Oppematerijalid juhendajalt.

Tooohutus- ja todtervishoiualased juhendmaterjalid..
Kuhhi, M. (2006). Eesti ametikeel. Tallinn: Ilo
Kitsnik, M. (2010). Koka ja kelneri erialane eesti keel. Tallinn: Integratsiooni ja Migratsiooni SA



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

| Kraut, E. (2004). Eesti digekeel. Tallinn: Koolibri




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Praktiline tO0 restoranis 13

Sootalu, Kersti Oim

Taavi Kuusik, Taavi Kuusik, Tiina

Nouded mooduli
alustamiseks

Liabimisel voi ldbitud ,,Toiduvamistamise* moodul

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jirgi toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele, planeerides ja korraldades oma t60d, kiideldes kaupu, korrastades restorani ruume.

Auditoorne ope Iseseisev t60
260 tundi 78 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1. planeerib ia korraldab oma t65d * planeerib oma tooaega ja korraldab oma t66d ratsionaalselt vastavalt tookoormusele, tooiilesandele
. P .. J . ja meeskonna todjaotusele;
lahtuvalt tooiilesandest ja meeskonna . . . s e . PO
iaotusest * valmistab ette oma tookoha, lihtudes todiilesannetest ja todohutuse ja ergonoomia pdhimotetest;
) \Nllalmistab. nii individuaalselt kui * hoiab oma tookoha korras, ldhtudes hiigieeninduetest;
rrieeskonnaliikmena tellimuse alusel » valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
tehnolooeilise kaar d,i o toite a 'oc’)ke * vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
Vastavalt%(lienti de so ;Vifigele kaJs uga des * ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt toOplaanile;
sobivaid t66vahendeid ia sea’ Jmeid nin » kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
arvestades toitlustusettcjavc”)tte : (60korralduse eripdrale;
okorraldust * annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile ldhtudes nende iseloomulikust 16hnast,
) ) o ) maitsest, valimusest ja konsistentsist; )
3. kiitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning ~ Ja K¢ e o Eristav
) . . : . * vOtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele; . .
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile, hindamine

toiduhiigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust.

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

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

» kontrollib juhendi alusel igapédevaselt kauba kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu;

» hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab to0ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele;

e kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile;

* inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele;

» teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud

puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid;

* valmistab puhastusvahendi lahuse, lihtudes juhendist;

* puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes juhendist;

* peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, ldhtudes juhendist;

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

» Jahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma vastutusala piires;




» katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu ldhtudes meniiiist, sihtriihma vajadustest ning
ettevotte teeninduse korraldusest.
* kogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid

Mooduli jagunemine

[Praktiline t60 restoranis

Auditoorne ope 120
Iseseisev Ope 78

Alateemad

1. Restoranikdook
Kiirkeedukapid, madaltemperatuuriga ahjud, suitsuahjud, fritiitirid, grillseadmed. Baariseadmed. Kiilmsailitusseadmed
(kiirjahutus- ja stigavkiilmutuskapid). Restoranik6ogi seadmete ja toovahendite hooldamine ja puhastamine

2. Toiduvalmistamine — koka praktiline t60
Kauba kiitlemine. Toidukauba tundmine. Laomajandus. Kiilmad ja soojad eelroad, supid (veloute supid — piireeritud supid) ja
munaga paksendatud kastmed (hollandikaste), pearoad erinevatest lihadest sh ulukilihast, linnulihast, kalast voi mereandidest.
[isandid aedviljadest vOi metsaandidest, teraviljatoodetest. Kiilma voi kuuma kastme valmistamine. Klassikalised salatid.
Kiilmad, kiilmutatud vdi kuumad magustoidud. Vastavus tehnoloogilisele kaardile ja toiduhiigieeni nduetele.

3. Puhastust6od
Puhastusplaan. Restorani teenindusruumide korrastus- ja puhastustodd. Puhastusained, tdovahendid, puhastusvotted. Mustus, vee
kasutamine puhastustoodel. pH maiste (keemia). 6. Puhastuslahuste valmistamine (matemaatika % arvutus)
4. Klienditeenindus
Klientide vastuvotmine. Meniiil ja joogikaardi esitlemine. Tellimuse vastuvotmine. Toitude ja jookide serveerimine.
Arveldamine. Klientide drasaatmine

Oppemeetodid Praktiline t60, iseseisev t00, meeskonnat60, moodulhindamine restoranipdevad
OV 1. Praktiline t66 restorani koogis. Vastavalt meniiiile planeerib seadmete ja toovahendite vajaduse, ohutu kasutamise ja
puhastamise ldhtuvalt meniiiist ja t66joust.
OV 2. Praktiline to6 restorani koogis.

Hindamisiilesanded IT: dpimapp vastavalt juhendile (dpimapp sisaldab praktilise t60 analiilisi koos retseptide ja tehnoloogiaga; lisatud pildid

valmistatud roogadest).
OV 3. ja OV4 Praktiline t66 dppekdogis
OV 5. Praktiline 0ppetdd restoranis

Loimitud teemad

Matemaatika, Arvutiopetus, Inglise keel

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Opilane planeerib ja korraldab t66d lihtuvalt tosiilesandest; valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele
kaardile; kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile; teeb puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile,
kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid; katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu,

lihtudes mentiiiist, sihtriihma vajadustest ning ettevotte teeninduse korraldusest. Mooduli iihishindaine Restoranipidevade raames.




sh Livend

“3” saamise tingimus: Opilane planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab tookoha, jirgides todohutuse ndudeid; alustab ja
16petab t60d planeeritud ajal; peab kinni toode ajakavast, osaledes meeskonnatdos, vastutades voetud kohustuste tditmise eest;
eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid koogitdootehnikaid, toovahendeid ja -seadmeid;
kiitleb toiduaineid ldhtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades toiduohutuse ja kvaliteedi jargides kehtivat
enesekontrolliplaani; jargib kogu toopdeva jooksul isikliku hiigieeni néudeid.

Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid toovahendeid,
-votteid ja -seadmeid ning ressursse saddstes; serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele
Opilane teeb puhastus- ja koristustoid koogis ning saali nudepesus, jirgides puhastusplaani; kiitleb juhendamisel koogis
tekkivat priigi.

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

Opilane vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukordades; analiiiisib enda
tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma td6 tulemusele.

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine ning oskab oma t66d analiiiisida.

Oppematerjalid

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

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

Rausch, A. (2002) Maitsetaimede leksikon. Tallinn: Maalehe Raamat
Kang, A. (2006) Kodgiviljaraamat. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
.. rere s Taavi Kuusik, Tiina Sootalu, Kersti Oim.
5 Praktiline t66 suurk6ogis 11 Ivika Raudsepp. Ulle Tuur

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Toitlustamine”

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dpilane osaleb suurkoogitoos vastavalt toitlustusettevotte tookorraldusele, nii individuaalselt kui

meeskonnaliikmena.
Auditoorne to60o Iseseisev 100
226 tundi 60 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. planeerib suurk6ogis oma t66d ja tookohta,
tootades sadstlikult ja jargides toiduohutuse
noudeid.

2. valmistab ja serveerib juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest
toiduriithmadest tehnoloogilise kaardi alusel.

3. teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid,
kiitleb priigi, korrastab ja puhastab juhendamisel
oma tdokohta, koogiseadmed ja todvahendid ning
peseb ndusid.

4. teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse
teenindamise pohimdtetest.

5. tootab individuaalselt ja meeskonnalitkmena,
jargides toitlustusettevotte tookorraldust,
tooohutuse ndudeid ning kasutades ergonoomilisi
toovotteid.

Opilane

* planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma tookohta jargides tooohutuse
ndudeid;

* alustab ja 10petab t66d planeeritud ajal, peab kinni todde ajakavast osaledes
meeskonnatdds, vastutades voetud kohustuste tditmise eest;

* eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist kasutades sobivaid k6ogit6o
tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid;

* kditleb toiduaineid ldhtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani;

* jargib kogu toopideva jooksul isikliku hiigieeni ndudeid ; Eristav

» valmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile hindamine
kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sédéstes;

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

* serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele;

* kditleb juhendamisel koogis tekkivat priigi;

* teenindab juhendamisel kliente viljastusletis ldhtudes kliendikeskse teenindamise
pohimdtetest ja viljendades end arusaadavalt eesti keeles;

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

» analiiiisib enda tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma t60 tulemusele.

Mooduli jagunemine

Toidu valmistamine ja Suurkoogi toidud / joogid
teenindamine kooli 1. Supid — rahvuslikud supid, piireesupid, kreemsupid
sooklas 2. Kastmed — soojad pohikastmed ja neist tuletatud kastmed, kiilmad kastmed, maitsevdid




3. Teraviljatoidud, -road riisist, putrudest vormiroad, pudingud

4. Koogiviljatoidud — keedetud, hautatud ja praetud koogiviljatoidud

5. Hakklihatoidud

6. Lihatoidud

7. Kalatoidud

8. Magustoidud — vahud, kreemid, tarretised

9. Kohv, tee, kakaojoogid.

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

Teenindamine

1. Valmistab toidu 10plikult sodgisaalis ja serveerib klientidele 1dhtuvalt juhendist,

arvestades portsjoni kompositsiooni, vormistamise ja kaunistamise votteid

Lodiming: Keel ja kirjandus

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

1. Suurkdogis kasutatavad toovahendid ja koogiseadmed

2. Puhastusvahendite kasutamine

3. Puhastusplaan

Ldiming: Keemia

Erialases to0s kasutatavate lahuste valmistamine; jadtmekditlus, sdistlikus, globaalprobleemid.

praktiline t60 juhendamisel, praktilised iilesanded vastavalt juhendile, oskuste demonstratsioon, paaristdo, rithmatdo, iseseisev

Oppemeetodid t00, enesehindamine, analiius.
OV 1.Praktiline t66 ja tookorraldus koogis.
OV 2. Osavott praktilisest suurkoogitoitude valmistamisest.
. . . OV 3 Hindamine praktilistes tundides koogis.
Hindamismeetodid

OV 4. Praktiline t66: teenindus viljastusletis.
OV 5. Iseseisev to6: analiilisib enda tegevust, koostab juhendi alusel oma t6dplaani, planeerides t66d suurkoogis, jargides
tooohutust ja hiigieenindudeid

Loimitud teemad

Keemia, Keel ja kirjandus

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdotvaks hindamiseks peavad olema sooritatud mooduli hindamisiilesanded ldvendi tasemel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab tookoha, jirgides tooohutuse ndudeid; alustab ja
16petab t60d planeeritud ajal; peab kinni toode ajakavast, osaledes meeskonnatdds, vastutades voetud kohustuste tditmise eest;
eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid koogitootehnikaid, todvahendeid ja -seadmeid;




kiitleb toiduaineid ldhtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades toiduohutuse ja kvaliteedi jargides kehtivat
enesekontrolliplaani; jargib kogu toopieva jooksul isikliku hiigieeni ndudeid.

Opilane valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid todvahendeid,
-votteid ja -seadmeid ning ressursse sddstes; serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele.
Opilane teeb puhastus- ja koristustoid koogis ning saali ndudepesus, jirgides puhastusplaani; kiitleb juhendamisel koogis
tekkivat priigi.

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

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

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Spiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine.

Oppematerjalid

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

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid “Toitlustamine” ja “Praktiline t66 suurkdogis”

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope Iseseisev ope
280 tundi 84 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane

1. planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranikoogis

individuaalselt ja meeskonnas.

2. valmistab tellimuse alusel
juhendi jérgi toite (a la carte)
ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi.

3. serveerib kliendile tellimuse

alusel juhendi jirgi toite (a la
carte) ja jooke juhendi jargi.
4. kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt

kasutus- ja hooldusjuhenditele

ning jirgides
tooohutusndudeid.

* planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranik6ogis individuaalselt ja meeskonnas
lihtuvalt ettevotte tookorralduse eripirast ja jargides todohutuse ja hiigieeni ndudeid;

» eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades
sobivaid koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid;

e valmistab kiilmi ja sooje vodileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid;

* valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid todvahendeid ja seadmeid;

e valmistab kastmeid, sh sooje pShikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning
asutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid;

valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid;

valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
asutades sobivaid todvahendeid ja seadmeid;

valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
00vahendeid ja seadmeid;

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

valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
00vahendeid ja seadmeid;

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

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

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele;

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja to0vahendeid eesmirgipdraselt vastavalt kasutus-ja

Eristav
hindamine




hooldusjuhendile ning jirgides tooohutusndudeid;

uhastusaineid.

* kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustodvahendeid ja

Mooduli jagunemine

Restoranikoogi seadmete

Alateemad

1.Viikevahendid ja kdogiseadmed restoranik6ogis

2. Ettevalmistusseadmed (10ikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)

3. Kuumtootlusseadmed

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

Seos oOpiviljundiga 1 ja 4
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranikoogis

Ja toovahendite grillseadmed) ES;‘;E;}?;TH Ja
hooldamine ja 4. Baariseadmed Kasutab ia l’lhastab
puhastamine ja to6o 5. Kiilmsdilitusseadmed (kiirjahutus- ja siigavkiilmutuskapid) jab e
.. - o restorani seadmeid ja
planeerimine Restoranitdo planeerimine e .
e . . toovahendeid vastavalt
1 To6etappide planeerimine .
et e g e L . e kasutus- ja
2.Restoranikdogi toode dige jarjestus ja ajastamine ning todplaan . . .
v s hooldusjuhenditele ning
3.Meeskonnat6 tookorraldus e e .
jargides tooohutusndudeid.
Alateemad Seos Opiviljundiga 3
Pohisoogikordade teeninduse teostamine serveerlzb kl'i]en dilf
. 2. Teeninduse ettevalmistamine . . .
Serveerimine . o tellimuse alusel juhendi
3. Teeninduse jareltoimingud NPIRR )
i . jargi toite (2 la carte) ja
4. Enesehinnang ja hinnang meeskonnatole . . e
. . jooke juhendi jérgi;
5. Jookide serveerimine
Alateemad
1. Suupistete valmistamine
2. Valmistab kiilmi voi sooje eelroogasid Seos opiviljundiga 2
3. Valmistab suppe (kreem ja veloute supid) ja munaga paksendatud kastmeid (hollandi kaste), valmistab tellimuse alusel
Toiduvalmistamine pruuni pohikastme tuletisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jirgides toiduhiigieeni ndudeid juhendi jargi toite (a la
o 4. Valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh pdhikomponendi lihast, ulukilihast, carte) ja jooke sh
praktiline P & b P Jal

linnulihast, kalast voi mereandidest, lisandi aedviljadest voi metsaandidest, teraviljatoodetest
jargides toiduhiigieeni ndudeid

5. Valmistab klassikalisi salateid, sooje salateid

6. Valmistab kiilma, kiilmutatud v6i kuuma magustoitu

7. Soolamine, hapendamine, marineerimine

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

toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi;




jargides toiduhiigieeni ndudeid
9. Arvestab toidu valmistamisel toitumisisedrasustega klientidega

Oppemeetodid Loeng, arutelu, rithmat60o, juhtumi analiiiis, probleemsituatsiooni lahendamine, tb6tamine arvutiga
OV 1. Iseseisev t60: koostab arvestustooks tooplaani ja vajaminevate toovahendite nimekirja.
OV 2. Praktiliste tundide libimine tiismahus
Teooria test

Hindamismeetodid Iseseisev to6: dOpimapp koosneb praktiliste tundide retseptidest ja ldbitud tundidest.

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

Loimitud teemad

Keemia, Matemaatika, Eesti keel ja kirjandus

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse eristavalt. Mooduli hinne kujuneb iseseisva todde, teoreetiliste teadmiste kontrolli ning praktiliste oskuste,
sh demonstratsiooni (praktiliste t66) alusel.

sh livend

OV1.

“3”, Opilane planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt ning meeskonnas
lahtuvalt ettevotte tookorralduse eripdrast, jargides todohutus- ja hiigieenindudeid.

“4”, Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgipirane kasutamine.
“5”, Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev, eesmirgipirane ja
loov kasutamine ning oskab oma t66d analiiiisida.

ov2

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

“4”_ Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgipérane kasutamine.
“5” Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev, eesmirgipirane ja
loov kasutamine ning oskab oma t66d analiiiisida.

ov3

“3” Qpilane serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele.

“4”_ Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite eesmirgipirane kasutamine.
“5”, Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev, eesmirgipirane ja
loov kasutamine ning oskab oma t66d analiiiisid




ov4
“Arvestatud” Opilane kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmirgipiraselt

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

[https.//www.typsy.com/

Oppematerjalid



http://www.ehrl.ee
https://www.typsy.com/

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
) ) Taavi Kuusik, Taavi Kuusik, Tiina
7 Toitlustamine 14 C X,
Sootalu, Kersti Oim

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused moodul

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

94 tundi 70 tundi 200 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
. . Opilane
1. planeerib oma t66d ja tookohta . v s 2 ~
ttj é)t ades sadstlikult ia Jar -des t(j(j, - - planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta ldhtuvalt tboohutusnouetest;
toiduohutuse nou deJi J J & ] kiitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest ning jdrgides enesekontrolliplaani;
7 valmistab toite ia '(;oke <h Eesti valib ja mdddab toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
rz;hvustoite 'uheanaJm ‘sl ,nii eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitdo tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid;
indivi duaal,sje 1t kui meeskonnas: valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile;
3. serveerib toite ia i0oke ’ kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sédéstes; Eristav
) jaj valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades hindamine

juhendamisel, planeerides oma t66d ja
tookohta;

4. teenindab kliente juhendamisel,
lahtudes kliendikeskse teeninduse
pohimdtetest.

sobivaid toovotteid, toovahendeid ja seadmeid;

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele;
kiitub juhendamisel teenindussituatsioonis, ldhtudes kliendikeskse teenindamise

pohimotetest ja viljendades end arusaadavalt eesti keeles;

kirjeldab ohuolukordades kditumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt

juhendile.

Mooduli jagunemine

Alateemad

Esmaabi

1. Esmaabi olemus ja tildpohimdtted.

2. Onnetusolukorra hindamine ja tegutsemine.

3. Eluohtlikud seisundid, nende dratundmine ja hddavajalikud tegevused.
4. Esmaabi vigastuste korral.
5. Esmaabi miirgistuse, soovituse, poletuse, kuumakahjustuse ja elektriloogi korral.

Seos opiviljundiga 1
planeerib oma t66d ja
toO0kohta, tootades sdastlikult
ja jargides too- ja
toiduohutuse noudeid;

Praktiline t60

Praktilised iilesanded:
Hindab kannatanu seisundit ja valib esmaabi andmise taktika.




Peatab verejooksu ja aitab Sokis kannatanut.
Annab abi miirgistuste, soovituste, pdletuste ja kuumakahjustuste korral.
Arvestab esmaabi andmisel enda ja teiste turvalisusega.

Hindamisiilesanded

Esmaabi kokkuvottev test elektroonses keskkonnas.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Esmaabi kokkuvottev test elektroonses keskkonnas.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Nduetekohaselt on sooritatud praktilised ja kirjalikud iilesanded. Opilane kirjeldab ohuolukordades
kditumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt juhendile.

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Seos opiviljundiga 4

Suhtlemine ja klienditeenindus teenindab kliente

Klienditeenindus Klienditeeninduse iilesanded. Kliendi ootused ja vajadused. Kliendi teekond ettevottes.  uhendamisel. Iihtudes

Kliendikeskne teenindus. Teenindaja hoiakud. Positiivne kliendikontakt. Juhent ’ .
) . ) ) } ) ] ) kliendikeskse teeninduse
Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides e~
pohimotetest.
Hindamine Eristav hindamine
h kokkuvaétva hi ~ . ) ) ) e oy . .. ) ) .
sh X0 ulzgitl\llierg;gz Opilane serveerib toite erineval viisil ja kditub klienditeeninduse head tava silmas pidades

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus Opilane lihtub kliendikeskse teenindamise pohimétetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles ja
votab osa praktilistest tundidest.

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine

Puhastustood

Seos opiviljundiga 1
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
sadastlikult ja jargides too-
ja toiduohutuse noudeid;

Alateemad
Erinevate pinnakatte materjalide puhastamine

Praktiline t00

Erinevate pinnakatete puhastamine 0ppekoogis, kasutades sobilikke toovahendeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Praktilised Oppeiilesanded 6ppekdogis




kujunemine

sh hindekriteeriumid

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

Toidu valmistamine ja

Toiduvalmistamine

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

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

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

Too planeerimise alused

1. Toitlustusettevotete tiilibid ja nende tookorralduslikud eripdrad

2. Oma t6okoha korraldamine ja t66 planeerimine

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

kovgiseadmed 3. Vastutus t60 iilesannete eest ja meeskonnatoé pohimotted 'slj,}rl\;edr;‘i)nti;:;tle Jell ;r?gelz(r? des
4. kohanemine muutuvate oludega ja tootamine pingelistes olukordades Jo ma t66d a tt’it];i)kohta'
Koogiseadmed ja toovahendid laneerib Jo i t65d '2;
1. Pohiliselt kasutatavad koogitoovahendid ja -seadmed, nende kasutamine ja t66pohimatted p .. o )

. L ) tookohta, tootades

2. Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine siistlikult ia idreides (66-
3. Koogitoovahendite ja -seadmete ohutu kasutamine ja hooldamine . Jajatgldes &
8. Tangainetest toidud ja toiduohutuse noudeid
9. Riisi- ja pastaroad
10. Munatoidud
11. Liha, kala ja mereanni toidud

Hindamine Eristav hindamine

sh kokkuvona hlr.lde Opilane valmistab
kujunemine

sh hindekriteeriumid

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

kasutades sobivaid toovotteid, toovahendeid ja seadmeid

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite

eesmirgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,

eesmérgipirane ja loov kasutamine

Toiduainete opetus

Alateemad

Toiduainete dpetus:

1. Toidukaupade kvaliteet ja iildised sdilitusnduded. Toiduainete mirgised ja pakendiinfo
2. Aedviljade tdhtsus meniiiis ja kdogiviljade praktiline tundmadppimine

Seos Opiviljundiga 2,3
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii




individuaalselt kui
meeskonnas;

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

3. Teraviljade tidhtsus meniiiis ja praktiline tundmadppimine
4. Piimatoodete tdhtsus meniiiis ja praktiline tundmadppimine
5. Liha, kala ja mereannid

Hindamisiilesanded

Kokkuvdttev 16putest.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane valib ja mdddab toiduained lihtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eelto6tleb toiduaineid kasutades
sobivaid koogitootehnikaid, toovahendeid ja seadmeid ja serveerib neid vastavalt juhendile

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipdrane ja loov kasutamine

Alateemad
1. Toiduhiigieeni pohimotted
2. Isiklik hiigieen

Seos opiviljundiga 1
planeerib oma t60d ja

Toiduhiigieen 3. Mikroorganismid ja nende véltimine tookohta, tootades
4. Toidukditleja kohustused ja vastutus sadstlikult ja jargides too-
5. Hiigieeninduded toidukditlejale ja toitlustusettevottele ja toiduohutuse noudeid;
6. Toiduohutus, enesekontrolliplaan
Hindamine Eristav hindamine
<h kokkuvétva hinde Iseseisev to0: koostab puhastusplaani (jargides tooohutuse ja toiduhiigieeni ndudeid) oma toSpinnale, loetleb sobivad

kujunemine

toovahendid.
Test: toiduhiigieeni baasteadmiste kohta

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta lihtuvalt todohutusnduetest; kiitleb toitu lihtuvalt
hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani; Nouetekohaselt on sooritatud praktilised ja kirjalikud iilesanded ja
toiduohutuse testi alusel on viljastatud tdend

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmdrgipdrane ja loov kasutamine

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, paarist6o, grupitoo, iseseisev to0, juhtumite lahendamine, analiiiis, eneseanaliiiis, ajuriinnak, t66 opikuga,

teemakohased harjutusiilesanded, praktiline t60, Oppefilmid/ e-Oppematerjalid, mdistekaart, {ilesannete lahendamine.




Hindamismeetodid

OV 1. Iseseisev t60: koostab puhastusplaani (jirgides todohutuse ja toiduhiigieeni ndudeid) oma toopinnale, loetleb sobivad
toovahendid.

OV 2.Praktiline t66: Kasutab sobivaid to6votteid, toovahendeid ja seadmeid.

Meeskonnat60: rakendada teoreetilisi teadmisi praktikas ja valmistada Eesti rahvuskdogile omaseid roogi, kasutades
tehnoloogilisi kaarte.

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

OV 4. Praktiline teenindamine

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

Loimitud teemad

Eesti keel. Matemaatika. Inglise keel. Fiilisika. Keemia.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb kompleksiilesande ldbimisel. Kompleksiilesande teoreetilistest ja praktilistest alateemad on:
toiduvalmistamine, klienditeenindus, toiduainete dpetus, puhastustdod, inglise keel, todohutus.
Oppija ldbib ettevalmistatud to6toad juhendi alusel.

sh Livend

“3” saamise tingimus: Opilane planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta lihtuvalt toGohutusnduetest; kiitleb toitu lihtuvalt
hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani; valib ja mdddab toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltootleb
toiduaineid kasutades sobivaid koogitootehnikaid, toovahendeid ja seadmeid; kirjeldab ohuolukordades kditumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt juhendile

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

Opilane serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele ja vtab osa dppekookides toimuvatest
praktilistest tundidest.

Opilane lihtub kliendikeskse teenindamise pohimdtetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles ja votab osa praktilistest
tundidest.

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmdrgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipiarane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

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

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

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

Esmaabi: Opetaja poolt antud digitaalsed e-Oppematerjalid paevikus







Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Toitlustamise valdkonna ja dpingute Taavi Kuusik, Taavi Kuusik, Tiina
8 2 o

alused Sootalu, Aili Tervonen
No6uded mooduli

puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope Iseseisev ope
40 tundi 12 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
~. . . . Opilane
1. mdistab toitlustuse olulisust Eesti P . . .o . . N .
. . . . - selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest
majanduses ning majutus- ja . . C .
. ~ ) Eestis, kasutades esitluse loomise digivahendeid;
toitlustusettevotete rolli o i ~ e e
... selgitab Opitava eriala ettevotte toimimist ldhtuvalt ettevotte driideest;
turismimajanduses; . ~ - o . . . . o
o ~ nimetab Oppekava alusel Opitava eriala Oppe eesmirgi tervikuna ja moodulite eesmirgid;
2. toimib kutsedppeasutuse . S . o ~ L ~
- . koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe
oppekeskkonnas, ldhtudes kehtestatud . . S e . .
. e eesmirgid ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse Mitteeristav
reeglitest, kokkulepetest ja kditumise .. . . .
digivahendeid; hindamine

heast tavast;

3. kasutab Oppimisel sobivaid
Opistrateegiaid, lahtudes Opiviljunditest ja
enda Opistiilist;

4. kasutab dppe-eesmirkide
saavutamiseks sobivaid digipadevusi.

leiab lihteiilesande pohjal oppetdoga seotud informatsiooni ja kooli erinevad
teenindusiiksused;

nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt Oppetddd reguleerivatele dokumentidele;
kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja eripira;

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud dOppeiilesande lahendamiseks ldhtudes
enda Opistiilist.

Mooduli jagunemine

Alateemad
Arvutiopetus

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

Iseseisev 100

Kooli infosiisteemist info leidmise iilesanne ja broneerimiskirja ning vabanduskirja kirjutamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Sooritatud on iseseisvad t60d- juhendi alusel vabandus ja boneerimiskirja koostamine ja veebist kooliinfo leidmise iilesanne




sh hindekriteeriumid

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

Toitlustamise valdkonna
alused

Alateemad

Turismimajanduse pohimoisted, siisteem, keskkond; turismivormid.

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

Sissejuhatus eriala Opingutesse.

Kooli ja dppegrupiga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused. Oppetdo korraldus. Opilase digused ja kohustused.
Opilast puudutav dokumentatsioon. Mooduli ja isiklike pieesmérkide seadmine . Opikeskkond. Oppekava sisu ja iilesehitus.
Valdkonna kutsestandardid. Valitud elukutse ning kutse saamine. Kutsekirjeldus, kutse-eetika. Erialased arenguvdimalused.
Kutseeksam, eksamitod, EHRL. Elukestva Gppimise tihtsus ja vajadus.

Arvutiopetus

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

Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvétva hinde | ~ . . Ml At . - N .
. .| Opilane sooritab koik dpivéljunditega seotud hindamisiilesanded ldvendi tasemel.
kujunemine
“A” saamise tingimus: Iseseisev t06: koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmirgid
lahtuvalt enda valmisolekust eriala Opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.
Opilane leiab &ppetooks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist ja koostab juhendi alusel vabandus ja boneerimiskirja.
sh hindekriteeriumid | Meeskonnatoé: SWOT-analiiiis — 6pilase digused ja kohustused, vajadused ja eripdrad.
Rithmat6o: kasutades digivahendeid selgitada vilja toitlustuse olulisus ja sisu ldhtuvalt turismivaldkonna peamistest
suundumustest Eestis. Oppekiigud majutus- ja/vi toitlustusettevotetesse. Praktiline rithmato koos esitlusega: koostada
oppekiikude kohta ettekanded koos esitlusega etteantud ldhteiilesannete pohjal.
f)ppemeetodid Rithmat60o, oppekiik, iseseisev t60, kirjalik enesehinnang, tooleht, analiiiis.
Hindamismeetodid Riithmat60, iseseisev to0, kirjalik t60, tooleht, analiiiis

Loimitud teemad

Sotsiaalained

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“Arvestatud”, lavend

OV 1. Kasutades digivahendeid selgitada vilja toitlustuse olulisus ja sisu lihtuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest
Eestis.

Oppekiik majutus- ja/voi toitlustusettevottesse.




Praktiline rithmatd6 koos esitlusega: koostada ja esitleda oppekiigu kohta raport etteantud ldhteiilesande pohjal.

OV2. Koostab juhendamisel isikliku &ppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmirgid lihtuvalt enda valmisolekust
eriala Opinguteks, kasutades tekstitdootluse digivahendeid

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

OV4. Opilane leiab &ppetooks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist ja koostab juhendi alusel vabandus ja
boneerimiskirja.

Oppematerjalid

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

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

https://harno.ee/

www.kutsekoda.ee

www.chrl.ee

https://tahvel.edu.ee/



https://harno.ee/
http://www.kutsekoda.ee
http://www.ehrl.ee
https://tahvel.edu.ee/

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Opitee ja too muutuvas keskkonnas 5 Epeh Uibo, Ulle Moks, Heli Noupuu,
Pille Nool
Nouded.moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmiirk OPP.IJ a~kujundab oma tooalast karjdiri ja arendab eneseteadlikkust tinapdevases muutuvas keskkonnas, ldhtudes elukestva dppe
pOhimotetest.
Auditoorne ope Iseseisev ope
100 tundi 30 tundi
Opiviiljundid | Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1.1. analiiiisib juhendamisel oma huvisid, véartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemis- ja koostodoskusi seoses Opitava erialaga;
1.2. sdnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest ldhtuvad isiklikud dpieesmérgid ja pohjendab
1. kavandab oma Opitee, arvestades neid;
I . prtee, . 1.3. koostab juhendamisel isikliku eesmérgipédrase Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide,
isiklikke, sotsiaalseid ja tooalaseid e .
~. . .. . ressursside ja erinevate keskkonnateguritega;
voimalusi ning piiranguid. . o . o . .
~. o o 2.1. selgitab meeskonnatdona turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;
2. moistab iihiskonna toimimist, . v .. ) -
e e 2.2. kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku ettevotluskeskkonda;
tooandja ja organisatsiooni . . . . N s s e ~- .. .
srs . . 2.3. selgitab regulatsioonidest lahtuvaid tddandja ja toovotja rolle, digusi ja kohustusi;
véljakutseid, probleeme ja . e . L o
~ . 2.4. kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, lihtudes nende eesmérkidest;
voimalusi. . cren s . S .. [
2.5. valib enda karjdiri eesmirkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda voimalikku . .
3. kavandab omapoolse panuse enda rollic Mitteeristav
ja teiste jaoks vadrtuste loomisel ’ hindamine

kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses.

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

2.6. seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja
voimalused;

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

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

3.5. koostab meeskonnattona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks;

4.1. analiiiisib oma kutsealast arengut Opingute viltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate
eesmdrkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi tegevustes;

4.2. kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- vdi tookoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid;

4.3. selgitab tegureid, mis mojutavad tema karjddrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste




langetamisel ldhtudes eesmirkidest ning liihi ja pikaajalisest karjddriplaanist;
4 4. selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas.

Mooduli jagunemine

Karjiari ja opitee
planeerimine
Auditoorne ope 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

OV 1. Opitee (0,5 EKAP)

Toovaldkond ja Opitav eriala. Eriala valdkond tidna ja homme. Valdkonna seosed teiste valdkondadega
Op1tee Opikeskkond. VOTA-siisteem.

Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad.

Toetavad siisteemid

Mentorite siisteem.

Opplja huvid, védrtused, oskused ja isikuomadused.

Oppe eesmiirgistamine lihtudes eneseanaliitisist. Opileping.

Kooli infosiisteem

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

Keskkond ja vOimalused erialaseks karjdériks.

Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas.

Karjéédriinfo allikad, koolitus-, praktika - ja tookoha leidmisel. Kandideerimisdokumendid ja nende koostamise voimalused.
Opetaja Eneli Uibo

Hindamine Mitteeristav hindamine
Opitava eriala toovari - to6taja toovari.
sh kokkuvétva hinde | Eneseanaliiiisi ja Opitee plaani koostamine juhendamisel, kasutades IKT vahendit.

kujunemine

Meeskonnattona ja erialaste infoallikate alusel, karjdériotsuste plaani koostamine ja selle esitlemine.
Kandideerimisdokumendid arvutil.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t60d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Kogukonnaprojekt
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

OV 3. Kogukonnaprojekti teostamine (2 EKAP)

Projektihalduse alused

Projektihalduse alused, projektide kavandamine voi driidee kirjeldamine.
Probleemide méiératlemine ithiskonnas.

Probleemide lahendamine ja probleemilahenduste viirtuste miiratlemine.
Kogukonnaprojekti teostamine.

Oppekiik voi praktiku loeng, iiritus.

Opetaja Ulle Moks vai Pille Nool (sama, kes 2. OV majanduse ja tokeskkonnal)

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

Meeskonnattona kogukonnaprojekti teostamine ja dokumenteerimine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t60d.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad tilesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Majandus ja tookeskkond
Auditoorne ope 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

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

- Majanduslikud vajadused, ressursid. Turumajanduse olemus. Ettevotluskeskkonda mdjutavad tegurid.
- Piirkondlik ettevotluskeskkond. Piirkonna erialaste ettevotete iilevaade.

- Planeeritavad arengud piirkonnas.

- Ariprotsessid.Eriala teenuse olemus. Mudelid.

- Tooandja ja t6ovotja rollid, digused ja kohustused.

- Lepingud toosuhtes.

- Toolepingut, toovotulepingut ja kisunduslepingut iseloomustavad asjaolud
- Toolepingu seadus ja todlepingu olemus

- Lepingueelsed ldbirdadkimised

- Tootaja kohustused ja vastutus téosuhtes

- Tooandja kohustused ja vastutus toosuhtes

- Too ja todaja korraldus

- Rahalised nduded t6dsuhtes

- Puhkus ja puhkusetasu

- Toosuhte 10ppemine

Finantskirjaoskus.

- Finantsasutused ja nende poolt pakutavad teenused.

- Organisatsioonide vormid ja tegutsemisviisid.

- Minu kui tulevase to6taja voimalik roll ldhtudes valitud organisatsioonist.
- Kultuuridevahelised erinevused ja selle mgju ettevotte majandustegevusele.
Opetaja Ulle Moks vai Pille Nool

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Rithmat6ona vigase todlepingu analiiiis
Avalduse vormistamine
Situatsiooniilesannete lahendamine.

Meeskonnat6ona Iduendi alusel driidee analiilisimine sh lisandviirtuse pakkumise voimalused ldhtudes Opitavast erialast ja

piirkonna planeeritavatest arengutest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t6dd.
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad ulesanded on sooritatud ldvendi tasemel.

Tooohutus

Alateemad




Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 3

OV 2 Tooohutus (0,5 EKAP)

- Tooohutuse ja Tootervishoiu pohimatted.

- Tookeskkonna ohutegurid.

- Tootaja ja tovandja digused ja kohustused ohutu téokeskkonna tagamisel.
- Tooonnetus

- Riskianaliiiis

- Temaatilise informatsiooni leidmine internetist

Opetaja Heli Noupuu

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Tookeskkonna hindamine (Riskianaliiiis)
Teemaga seotud enesekontrollitestid

sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Arutelu, oppekiik, ajuriinnak, individuaalne vestlus mentoriga, rithmat60, infootsing, kokkuvdtte tegemine loetud IT valdkonna
majandusuudisest, toolehtede tiditmine, praktiline ja iseseisev t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt.
Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad to6d
Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

“A” saamise tingimus: Osaleb mooduli tegevustes ja esitab iseseisvad t60d

sh liavend Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on sooritatud ldvendi tasemel
Tulevikuoskused 2020. http://www.iftf.org/futureworkskills/
Elukestva oppe strateegia 2020.
Eesti 2035 toomaterjal: Paindlike ja inimesi vajadusi arvestavate dppimisvoimaluste loomine kogu elu jooksul
Oppematerjalid (https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud ja inimese vajadusi arvesta

vad oppimisvoimalused kogu elu jooksul.pdf)
https://www.opig.ee/Kit/Details/223



https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud_ja_inimese_vajadusi_arvestavad_oppimisvoimalused_kogu_elu_jooksul.pdf
https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud_ja_inimese_vajadusi_arvestavad_oppimisvoimalused_kogu_elu_jooksul.pdf
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Keel ja kirjandus 6 Merle Zibo
Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmiirk ka kirjalikult

Seos giimnaasiumi riikliku 6ppekava eesti keele ja kirjanduse valdkonna dOppeainetega.

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

120 tundi

36 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. vdljendub selgelt, eesmirgipdraselt ja
ildkirjakeele normidele vastavalt nii suulises kui
ka kirjalikus suhtluses;

2. arutleb loetud, vaadatud voi kuulatud teksti
pohjal teemakohaselt ja pohjendatult;

3. koostab eri liiki tekste, kasutades
alustekstidena nii teabe- ja ilukirjandustekste kui
ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates;

4. loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel, graafik,
diagramm), hindab neis esitatud infot, teeb
jareldusi ja loob uusi seoseid;

5. véirtustab lugemist, suhestab loetut iseendaga
ja tdnapideva elunédhtustega, oma kodukohaga;

6. tdlgendab ja analiiiisib kirjandusteost , seostab
seda ajastu iihiskondlike ja kultuuriliste
siindmustega

1. Koneleb arusaadavalt, valib sobiva sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile.

2. Koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile, jargides kirjutamisel
digekirjareegleid.

3. Leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab saadud teavet eesmirgipiraselt
suulises esinemises vOi enda loodud tekstides.

4. Koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi diagrammi.

5. Kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet enda loodud tekstides ja
igapéevaelus, pohjendab infoallika valikut.

6. Pohjendab oma lugemiseelistusi ja —kogemusi.

7. Tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab tegevusaega ja —kohta ning
olulisi siindmusi, iseloomustab tegelasi.

8. Avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma véidete kinnitamiseks
tekstinditeid ja tsitaate.

9. Arutleb teose probleemide ja viirtushinnangute iile, toob sobivaid nditeid nii
tekstist kui ka oma elust.

10.Selgitab ja kasutab teksti analiiiisimiseks tarvilikke pohimdisteid.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Keel ja kirjandus 1.0a
Auditoorne ope 40 | - Ortograafia
Iseseisev Ope 12| - SOnavaradpetus

- KOnedpetus

1.Keel suhtlus- ja tunnetusvahendina




Iseseisev 60

Harjutuste tegemine.
Kone koostamine.

Praktiline t60

Harjutuste tegemine.

Hindamisiilesanded

1. Oigekirja kontrolltoo (hiiliku- ka algustiheortograafia, kokku-lahku kirjutamine, kirjavahemirgid).
2. Kdne koostamine ja esitlus.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvstva hinde
kujunemine

Hindamisiilesannete sooritamine hindekriteeriumitele vastavalt.
1. Oigekirja kontrolltoo (hiiliku- ka algustiheortograafia, kokku-lahku kirjutamine, kirjavahemirgid).
2. Kdne koostamine ja esitlus.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: 1. KOneleb arusaadavalt, valib sobiva sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile.

2. Viljendub kirjalikus suhtluses iildkirjakeele normidele vastavalt. Esineb digekirjavigu ja eksimusi sonavalikul.

“4” saamise tingimus: 1. KOneleb arusaadavalt, valib sobiva sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile. Kone ladus.

2. Viljendub kirjalikus suhtluses iildkirjakeele normidele vastavalt. Sonastus korrektne.

“5” saamise tingimus: 1. KOneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile. Kone ladus ja oskab
vastata esitatud kiisimustele.

2. Viljendub kirjalikus suhtluses iildkirjakeele normidele vastavalt. Sonastus korrektne ja veatu.

Keel ja kirjandus 2.0a
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

1. Keel suhtlus- ja tunnetusvahendina

- Ortograafia

- Sdnavaradpetus (harjutused)

- Kirjandidpetus

- Tekstiliigid

- Stiil

- Meediatekstid

2. Funktsionaalne lugemine ja kirjutamine
- Harjutusiilesanded.

Iseseisev t00

Tekstide analiiiis ja tekstiharjutused.
Opimaterjali lugemine ja kokkuvdte (ettevalmistus kirjandiks).
Kiisitluse Idbiviimine materjali kogumiseks ja tabeli voi graafiku koostamine.

Praktiline t60

Arutlev kirjand.
Opimapi koostamine.

1. Klassikirjand.

Hindamisiilesanded 2. Eri liiki tekstide mapp.
3. Arvestustoo - sidumata tekstide kohta.
Hindamine Eristav hindamine
sh kokkuvétva hinde | Hindamisiilesannete sooritamine hindekriteeriumitele vastavalt.




kujunemine

1. Klassikirjand.
2. Eri liiki tekstide mapp.
3. Arvestustoo - sidumata tekstide kohta.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: 1. Teksti sOnastuses on vidiksemaid vajakajddmisi. Stiilivead. Kirjutatud loetava kiekirjaga, selles pole
rohkem kui 10 digekirjaviga. Niiteid vihe. Kasutab vihemalt iihte infoallika teavet.

2. Mapis on seitse eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile. Esineb iiksikuid Gigekirja-, stiili- ja vormistusvigu.

3. Koostab juhendi alusel lihtsama teksti, jdlgides teksti koostamise pohimaotteid ja digekirjareegleid. Kiisitluse pdhjal koostatud
tabelid, graafikud ja diagrammid on vormistatud pealiskaudselt, andmed on esitatud puudulikult, esineb iile 6 vea, t66 on viga
vihe argumenteeritud voi see puudub iildse. T66 on vormistatud lohakalt.

“4” saamise tingimus: 1. Tekst on ladus. Pole iile 6 digekirjavea. Sonavara mitmekiilgne. Arutlus poolik.

2. Mapis on seitse eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile. Esineb iiksikuid digekirja- ja stiilivigu.

3. Koostab juhendi alusel arutleva teksti, jalgides teksti koostamise pohimotteid ja digekirjareegleid. Korrigeerib teksti.
Kiisitluse pohjal koostatud tabelid, graafikud, diagrammid on iildjoontes vormistatud korrektselt, sisaldavad vajalikke andmeid,
kuid kokkuvdte on pealiskaudne ja vihe argumenteeritud, esineb iile 5 vea.

“5” saamise tingimus: 1. Tekst ladus, stiil korrektne, Esineb kuni 3 digekirjaviga. Sonavara rikkalik. Rohkesti arutlust, motted
Iopetatud. PGhjendab infoallikate valikut.

2. Mapis on seitse eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile. To6d on vormistatud korrektselt ja vigadeta.

3. Koostab juhendi alusel arutleva teksti, jilgides teksti koostamise pohimotteid ja digekirjareegleid. Analiiiisib ja korrigeerib
teksti. Kiisitluse pohjal koostatud tabelid, graafikud, diagrammid on

vormistatud korrektselt ja pohjalikud, sisaldavad vajalikke andmeid, on iiheselt mdistetavad ning arusaadavad, kokkuvéte on
pohjalik ning ammendav, histi arcumenteeritud, hea sOnastusega.

Keel ja kirjandus 3.0a
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Alateemad

1. llukirjandus kui kunst

- maailmakirjanduse suunad ja voolud;
- eesti kirjandus;

- lugemistekstid;

- teose analiiiis.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t00

Enda valitud kirjandusteose lugemine.

Hindamisiilesanded

1. Kontrollt6o (kirjanduse pohiliigid). Maailmakirjanduse suunad ja voolud-iilevaatlik t66. Eesti kirjanduse kokkuvéte.
Lugemisiilesanded.
2. Teose analiiiis.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Hindamisiilesannete sooritamine hindekriteeriumitele vastavalt.
1. Kontrolltéo (kirjanduse pohiliigid). Maailmakirjanduse suunad ja voolud-iilevaatlik t66. Eesti kirjanduse kokkuvote.
Lugemisiilesanded.




2. Teose analiiiis.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: 1. Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Liihililevaade maailmakirjanduse
vooludest. Eesti kirjanduse iilesanne tehtud. Lugemisiilesannete kiisimustele vastatud liithidalt, puudub pdhjalik analiiiis.

2. Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pohiprobleemi ja peamdtte. Pole piisavaltpdhjendatud oma seisukohti, néiteid vihe.
Pohjendab lugemiseelistusi. Avaldab arvamust, aga ei kasuta viidete

kinnitamisekstekstinditeid. Seostab teksti oma kogemusega, aga niiteid tekstist ja oma elust vihe.

“4” saamise tingimus: 1. Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Liihiiilevaade maailmakirjanduse
vooludest ja tehtud iilesanded. Eesti kirjanduse iilesanne tehtud pShjalikult.

Lugemisiilesannete kiisimustele vastatud pdhjalikult.

2. Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja peamdtte. Pohjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid niiteid.
PShjendab lugemiseelistusi ja -kogemusi. Avaldab ja pdhjendab

oma arvamust. Seostab teksti oma kogemuste ja mdtetega. Kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid, tsitaate. Toob
niiteid tekstist ja oma elust.

“5” saamise tingimus: 1. Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Liihiiilevaade maailmakirjanduse
vooludest, iilesanded pdhjalikult vastatud ja otsitud lisamaterjali. Eesti kirjanduse iilesanded tehtud pohjalikult ja otsitud
lisamaterjali. Lugemisiilesannetele vastatud viga pohjalikult ja analiitisivalt, osatud tuua néiteid elust.

2. Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pohiprobleemi ja peamdtte. Pohjendab oma seisukohti ja toob sobivaid néiteid.
PShjendab lugemiseelistusi ja -kogemusi. Avaldab ja pdhjendab oma arvamust, kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid,
tsitaate. Teeb loetu pohjal jareldusi ning annab hinnanguid. Kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid, tsitaate. Toob
niiteid tekstist ja oma elust.

Oppemeetodid

Loeng, esitlus, harjutusiilesanded. Teatmeteoste kasutamine.

[lukirjandustekstide analiiiis ja etteantud kiisimustele vastamine ja oma arvamuse esitamine tekstinididete pohjal.
Teksti struktuuri tajumine, teksti 16ikude jédrjestamine -harjutused.

Maistekaart ja selle loomine — kasutab alusteksti, pealkirja.

Praktiline harjutus: viiga hea tulemuse saanud kirjandi analiiiis.

Juhendmaterjali lugemine, refereerimine ja kokkuvdtte kirjutamine.

Tanavakdiisitlus (teema ette antud), selle pohjal graafikute, tabelite koostamine, tditmine...

Liinkteksti tditmine tabelite, diagrammide abil, tabeli ja diagrammi koostamine etteantud faktide pohjal.
Ajuriinnak, loeng, esitlus: kirjanduse olemus, pohiliigid, kirjandusvoolud, ajatelg

Kirjandusvoolud, nende tunnused, teosed ja autorid (plakat, stendiesitlus jm)

Ulevaade eesti ja maailma kirjandusest.

Koneharjutused. Teksti analiiiis kiisimuste abil. Meediatekstide loomine.

Liihikirjand. Léikude kirjutamine ja viimistlemine. Eri liiki tekstide harjutused

Tarbetekstide koostamine —motivatsioonikiri

Hindamismeetodid

Kontrolltood.




Maailmakirjanduse suunad ja voolud-iilevaatlik t60.
Eesti kirjanduse kokkuvaéte.

Lugemisiilesanded.

Klassikirjand.

Teose analiiiis.

Eri liiki tekstide mapp.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Kolme Oppeaasta hinnete aritmeetilise keskmise tulemusena.

sh lavend

“3” saamise tingimus: 1. KOneleb arusaadavalt, valib sobiva sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile.

2. Viljendub kirjalikus suhtluses iildkirjakeele normidele vastavalt. Esineb digekirjavigu ja eksimusi sonavalikul.

3. Teksti sonastuses on viiksemaid vajakajaamisi. Stiilivead. Kirjutatud loetava kéekirjaga, selles pole rohkem kui 10
oigekirjaviga. Niiteid vihe. Kasutab vidhemalt iihte infoallika teavet.

4. Mapis on seitse eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile. Esineb iiksikuid digekirja-, stiili- ja vormistusvigu.

5. Koostab juhendi alusel lihtsama teksti, jilgides teksti koostamise podhimotteid ja digekirjareegleid. Kiisitluse pohjal koostatud
tabelid, graafikud ja diagrammid on vormistatud pealiskaudselt, andmed on esitatud puudulikult, esineb iile 6 vea, t66 on viga
vihe argumenteeritud voi see puudub iildse. Too on vormistatud lohakalt.

6. Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Liihililevaade maailmakirjanduse vooludest. Eesti
kirjanduse iilesanne tehtud. Lugemisiilesannete kiisimustele vastatud lithidalt, puudub pohjalik analiiiis.

7. Analiiiisib ilukirjandusteost, sOnastab pdhiprobleemi ja peamdtte. Pole piisavaltpdhjendatud oma seisukohti, nditeid vihe.
Pohjendab lugemiseelistusi. Avaldab arvamust, aga ei kasuta viidete

kinnitamisekstekstinditeid. Seostab teksti oma kogemusega, aga niiteid tekstist ja oma elust vihe.

“4” saamise tingimus: 1. Koneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile. Kone ladus.

2. Viljendub kirjalikus suhtluses iildkirjakeele normidele vastavalt. Sonastus korrektne.

3. Tekst on ladus. Pole iile 6 digekirjavea. SOnavara mitmekiilgne. Arutlus poolik.

4. Mapis on seitse eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile. Esineb iiksikuid digekirja- ja stiilivigu.

5. Koostab juhendi alusel arutleva teksti, jilgides teksti koostamise podhimdtteid ja digekirjareegleid. Korrigeerib teksti.
Kiisitluse pohjal koostatud tabelid, graafikud, diagrammid on iildjoontes vormistatud korrektselt, sisaldavad vajalikke andmeid,
kuid kokkuvdte on pealiskaudne ja vihe argumenteeritud, esineb iile 5 vea.

6. Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Liihiiilevaade maailmakirjanduse vooludest ja tehtud
tilesanded. Eesti kirjanduse iilesanne tehtud pohjalikult.

Lugemisiilesannete kiisimustele vastatud pdhjalikult.

7. Analiiiisib ilukirjandusteost, sonastab pohiprobleemi ja peamdtte. Pohjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid néiteid.
PShjendab lugemiseelistusi ja -kogemusi. Avaldab ja pdhjendab

oma arvamust. Seostab teksti oma kogemuste ja mdtetega. Kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid, tsitaate. Toob
nditeid tekstist ja oma elust.




“5” saamise tingimus: 1. KOneleb arusaadavalt, valib sobiva sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile. Kone ladus ja oskab
vastata esitatud kiisimustele.

2. Viljendub kirjalikus suhtluses iildkirjakeele normidele vastavalt. Sonastus korrektne ja veatu.

3. Tekst ladus, stiil korrektne, Esineb kuni 3 digekirjaviga. Sonavara rikkalik. Rohkesti arutlust, motted 16petatud. PGhjendab
infoallikate valikut.

4. Mapis on seitse eri liiki teksti, vormistatud vastavalt juhendile. To6d on vormistatud korrektselt ja vigadeta.

5. Koostab juhendi alusel arutleva teksti, jdlgides teksti koostamise pdhimdtteid ja digekirjareegleid. Analiiiisib ja korrigeerib
teksti. Kiisitluse pohjal koostatud tabelid, graafikud, diagrammid on vormistatud korrektselt ja pohjalikud, sisaldavad vajalikke
andmeid, on iiheselt mdistetavad ning arusaadavad, kokkuvdte on pohjalik ning ammendav, histi argumenteeritud, hea
sOnastusega.

6. Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Liihitilevaade maailmakirjanduse vooludest, iilesanded
pohjalikult vastatud ja otsitud lisamaterjali. Eesti kirjanduse iilesanded tehtud pShjalikult ja otsitud lisamaterjali.
Lugemisiilesannetele vastatud viga pohjalikult ja analiiiisivalt, osatud tuua néiteid elust.

7. Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pohiprobleemi ja peamdtte. Pohjendab oma seisukohti ja toob sobivaid néiteid.
PShjendab lugemiseelistusi ja -kogemusi. Avaldab ja pdhjendab oma arvamust, kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid,
tsitaate. Teeb loetu pdohjal jareldusi ning annab hinnanguid. Kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstinditeid, tsitaate. Toob
niiteid tekstist ja oma elust.

Oppematerjalid

Kilgi, A. Maanso, V. 2004. Keeleviit. Tallinn: Koolibri.

Eesti digekeelsussonaraamat. 2013

Rebane, M. 2003. Eesti kirjandus kutsedppeasutustele. Tallinn: Ilo .
Rebane, M. 2004. Maailmakirjandus kutsedppeasutusele. Tallinn: Ilo.
Opetaja koostatud dppematerjalid ja internetimaterjalid.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
11 Kunstiained 1.5 Liisi Karydi
Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmiéirk

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse
arendamiseks
Seos giimnaasiumi riikliku 6ppekava kunsti valdkonna dppeainetega: muusika, kunst

Auditoorne ope Iseseisev ope
30 tundi 9 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. Eristab niidete alusel kunstiliike ja 1. Vordleb néidete alusel erinevate kunstiliikide ja muusikaZanreid.
muusikaZanreid; 2. Miirab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid ajateljel.
2. Tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika 3. Tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripéra ja tdhtteoseid.
olulisi teoseid ning seostab neid ajalooga; 4. Uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste ajaloolist ja kultuuriloolist tausta.
3. Analiilisib oma suhet kultuuriga ja 5. Koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), Mitteeristav
loomingulisust 1dbi vahetu kogemuse; asetab valitud teosed ja nende autorid “suuremasse pilti”, analiilisides nende suhet hindamine
4. Kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi vastava ajastu ja teiste autoritega ning esitleb seda.
tostmiseks ja isiksuse arendamiseks; 6. Kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust ja/vdi omaloomingu eelistusi.
5. Viljendab ennast ldbi loomingulise tegevuse 7. Maistab ja esitleb iihte enda jaoks tdhendusrikast muusika- voi kunstiteost ja
pohjendab oma valikut, kirjeldades selle emotsionaalset mdju endale.
Mooduli jagunemine

Alateemad

KUNSTIAJALUGU

Kujutavad kunstid: maal, graafika, skulptuur, tarbekunst, arhitektuur, disain, videokunst, maakunst, kehakunst, performans.

Eesti rahvakunst- rehielamu, tarbekunst, rahvardivad.

Antiikaeg Vana- Kreeka ja Vana Rooma. Eesti klassitsistlikud hooned ja Gooti stiil.
Kunstiopetus Vanalinn Tallinn Renessanss- uuenenud inimese maailmapilt, triikipressi leiutamine, maadeavastused.

Auditoorne ope 30
Iseseisev ope 9

Itaalia kdrgrenessansi maalikunstnikud: Leonardo da Vinci, Raffael, Michelangelo.

Arhitektuur- Peetri kirik Vatikanis.

Barokk: arhitektuuri pohitunnused, Euroopa suured lossiansamblid, Prantsuse park.

Eestis Kadrioru loss Impressionism ja postimpressionism

Juugend: A. Gaudi looming. Eestis Ammende Villa, Eesti Draamateater 20. ja 21. saj. moodne kunst.
Kaasaegne Eesti kunst. Internet- neti.ee haridus ja kultuur- kunstnikud.

Niituse kiilastus.




Joone- ja virvikarakterid.

MUUSIKAAJALUGU

Instrumentaal- ja vokaalmuusika Zanrid ajalises perspektiivis nii Eesti kui maailma muusikas:

gregooriuse laul ja keskaeg, poliifoonia ja renessanss, barokkooper ja oratoorium, siimfoonia ja klassitsism, rahvuslik romantism
ja Eesti muusika, 20. saj erinevad muusika- ja kunstistiilid.

keskaeg - gregooriuse laul, riititlikultuur;

renessanss - poliifoonilise muusika areng, Orlando di Lasso ja Palestrina barokk - homofoonilise muusika areng, barokkooper.
Monteverdi, Vivaldi, Bach, Hindel, klassitsism - siimfooniazanr, Viini klassikud romantism - rahvuslikud koolkonnad ja Eesti
muusika 20. saj muusika.

Loeng-kontsert koolis.

Kontserdi kiilastus ja arvustus voi ettekanne oma lemmikteostest.

Kunstiliste viljendusvahendite 16imimine (joonistamine, laulmine ja muusika kuulamine).

Iseseisev 00

KUNSTIAJALUGU - koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust dpilane kasutab
interneti abimaterjali neti.ee (Haridus ja kultuur)- kunstnikud MUUSIKAAJALUGU - koostab kirjaliku arvustuse kuuldud
kontserdist voi analiitisi oma lemmikteostest.

Opilane kuulab muusikapala ja viljendab ennast joonte ja virvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.

Praktiline t60

Mairatleda kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil ning muusika Zanrid ja perioodid esitatud muusikaliste ndidete
pohjal.
Joonistab vdi maalib muusikapala saatel oma emotsioonid kas graafiliselt voi virvide abil paberile.

Hindamisiilesanded

Maiiratleda kunstiliigid ja muusikaZzanri perioodid etteantud pildimaterjali, kirjelduse (testlehe tditmine) ja muusika kuulamise
seminaril.

Asetada etteantud kunstiteosed ajateljele ( 10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit) ning liigitada kuulatud muusikapalad ajastute
jargi.

Koostada virtuaalne kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust.

Koostada kirjalik arvustus kuuldud kontserdist voi analiilisi oma lemmikteost.

Analiiiisida subjektiivselt néituselt ja kontserdilt saadud emotsioone.

Opilane kuulab muusikapala ja viljendab ennast joonte ja virvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hinde saamiseks sooritada koik hindamisiilesanded.

Maiiratleda kunstiliigid ja muusikaZzanri perioodid etteantud pildimaterjali, kirjelduse (testlehe tditmine) ja muusika kuulamise
seminaril.

Asetada etteantud kunstiteosed ajateljele ( 10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit) ning liigitada kuulatud muusikapalad ajastute
jargi.

Koostada virtuaalne kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust.

Koostada kirjalik arvustus kuuldud kontserdist voi analiilisi oma lemmikteost.

Analiiiisida subjektiivselt nédituselt ja kontserdilt saadud emotsioone.




Opilane kuulab muusikapala ja viljendab ennast joonte ja virvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.

“A” saamise tingimus: Vordleb niidete alusel erinevate kunstiliikide ja muusikaZanreid.

Mairab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid ajateljel.

Tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripéra ja tdhtteoseid.

Uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste ajaloolist ja kultuuriloolist tausta.

sh hindekriteeriumid | Koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab valitud teosed ja nende autorid
“suuremasse pilti”, analiiiisides nende suhet vastava ajastu ja teiste autoritega ning esitleb seda.

MBbistab ja esitleb iihte enda jaoks tihendusrikast muusika- vo1 kunstiteost ja pohjendab oma valikut, kirjeldades selle
emotsionaalset moju endale.

Kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust ja/vdi omaloomingu eelistusi.

Praktiline t66. Oppekiik. Iseseisev t6o. Interaktiivne loeng, video, muusika kuulamine. Interaktiivne loeng, videod,

Oppemeetodid enesekontrolliilesanded, muusika kuulamine

KUNSTIAJALUGU

Kunstiliikide médratlemine etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil .

Hindamisiilesande juures on &pilasele ette antud ajatelg, kus mirksonadega on lahti kirjeldatud kunstistiilid-ajastud Opilased
asetavad etteantud kunstiteosed ajateljele. (10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit).

Virtuaalse kogu koostamine 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust.
Hindamismeetodid Opilane kasutab interneti abimaterjali neti.ee ( Haridus ja kultuur)- kunstnikud.

MUUSIKAAJALUGU

Opilane miiratleb muusika Zanrid ja perioodid esitatud muusikaliste niidete pdhjal.

Opilane kuulab muusikapala ja viljendab ennast joonte ja virvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.
Liigitada muusikaZzanre ja heliloojaid ning nende teoseid ajastute jirgi.

Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analiiiisi oma lemmikteostest.

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Lavendi saavutamiseks tuleb tidita hindamisiilesanded.
hinde kujunemine

“A” saamise tingimus: Sooritatud on koik hindamisiilesanded.
sh livend | Opilane mairatleb kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil- (testlehe tditmine) ning midratleb muusikaZanrid ja
perioodid muusika kuulamise seminaril.

Kunst: Leesi, L. Kunstilugu koolidele. Avita 2001

Opetaja koostatud PowerPoint esitlused iildise kunstiajaloo kuulsamatest teostest ja modernsest kunstist, kaasaegse kunsti niited
Oppematerjalid YouTube ist

Muusika: Maris Kaldaru “Muusikaajalugu giimnaasiumile. Ohtumaade muusikalugu” I ja IT Avita 2003; Spetaja koostatud
PowerPoint esitlused; muusikaniited YouTube i st







Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

12 Loodusained 6

Pille Alekand,

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmiéirk

Opetusega taotletakse, et dppija omab loodusteaduslikku maailmapilti, viirtustab ja jirgib jitkusuutliku arengu pdhimétteid
Seos giimnaasiumi riikliku dppekava loodusaine valdkonna ainetega: bioloogia, geograafia, keemia, fiilisika

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

120 tundi 36 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
~. . 1. Kirjeldab Maa sfédre kui siisteeme ja nendega seotud mudeleid.
1. maistab loodusainete L o : .
.. e 2. Kirjeldab Maa evolutsioonilist arengut, elus- ja eluta looduse tunnuseid.
omavahelisi seoseid ja eripira, L L . . L . g P
o 3. Kirjeldab abiootiliste tegurite toimet, organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid aineringe.
saab aru mudelite tidhtsusest iy .. . . . . o . e
D 4. Kirjeldab organismide ehitust, aine- ja energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab rakutiiiipe).
reaalsete objektide . . . . . . .
. . 5. Iseloomustab inimese keemilist koostist ja mdistab parandumise seaduspirasusi.
kirjeldamisel; .. . .. .. e et peeee o1 1e ..
~ . 6. Kirjeldab mehaanika néhtusi ja kasutab selleks digeid fiitisikalisi suurusi ja moisteid.
2. motestab ja kasutab L - e a1 1 L .. ..
i 7. Kirjeldab korrektsete mdistete ja fiiiisikaliste suurustega elektromagnetismi nihtusi ja nendevahelisi
loodusainetes omandatud ;
. seoseid.
teadmisi keskkonnas . . o oy N .
. . 8. Iseloomustab soojusenergia muutumise viise, ndhtusi, seaduspérasusi.
toimuvate nihtuste o ~ e 1 1 . . o D .
e . 9. Kirjeldab digete fiilisikaliste suurustega ja moistetega valguse tekkimise, levimise ja kadumise néhtusi.
selgitamisel ja vidrtustamisel gl - s . . . . . ..
A . 10. Kirjeldab tdhtsamaid mikromaailma mudeleid, tuumareaktsioone ning radioaktiivsust.
ning igapdevaelu probleemide o . L e . . .
lahendamisel: 11. Kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit ja iihendite molekulaarmudeleid mikromaailma
~. ’ . kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel. Mitteeristav
3. moistab teaduse ja . .. . . . .
12. Selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse looduses nihtavaga. hindamine

tehnoloogia saavutuste moju
looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru
iimbritseva keskkonna mdjust
inimese tervisele;

4. leiab iseseisvalt
usaldusvéairset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab seda
erinevate iilesannete
lahendamisel

13. Nimetab majandustegevusega kaasnevaid looduskeskkonna probleeme.

14. Selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas omavahelisi seoseid ja probleeme.

15. Vordleb erinevate piirkondade kliimat, mullastiku, taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid.
16. Vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende omadusi.

17. Selgitab tervisliku toitumise pShimdtteid.

18. Selgitab nakkushaiguste viltimise voimalusi.

19. Kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete toimet inimesele ja keskkonnale.

20. Kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit sdltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust voi
looduskeskkonnast.

21. Nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb
erinevate eetilis-moraalseid seisukohti ning nende usaldusvéérsust.

22. Kirjeldab ja toob niiteid loodusteaduste, tehnoloogia ja iihiskonna vahelistest seostest.




23. Kirjeldab teaduse ning tehnoloogia vdoimalusi ja piiranguid {ihiskonna heaolu ja majanduse arengu
tagamiseks.

24. Kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda, uurides ja analiiiisides seal erinevaid probleeme.

25. Lahendab loodusteaduslike iilesandeid ja probleeme, kasutades erinevaid usaldusvéirseid teabeallikaid.
26. Koostab erinevate andmete pdhjal tabeleid ja graafikuid.

27. Kirjeldab ja kohandab korrektsete 1ihteandmetega iilesandele dige lahendusmudeli ning fikseerib otsitavad
suurused, kasutades digesti mootiihikute siisteeme.

28. Arvutab 6igesti, kontrollides saadud tulemust ning vormistab iilesande vastuse korrektselt.

Mooduli jagunemine

Fiiiisika, keemia 1. 0a
Auditoorne ope 22
Iseseisev Ope 6

Alateemad

MIKROMAAILM JA AINE EHITUS

Alamteemad: Keemilised elemendid Maal, perioodilisuse siisteemi kujunemine. Keemiline side. Anorgaanilised aineklassid-
oksiidid, alused, happed, soolad. Metallide, mittemetallide omadused, kasutamine, pohilised iihendid. Arvutusiilesanded massi,
ruumala, saagise ja kao kohta. Mikromaailma ehitus. Ideaalse gaasi olekuvorrandid. Elektrostaatika ndhtused. Optika.
Radioaktiivsus.

UNIVERSUM JA SELLE KUJUNEMINE

SI-siisteem, teisendamine. Litkumine ja selle modtmine. Taustsiisteemid. Vastasmdjud. Joud, mass. Kineetiline ja potentsiaalne
energia ning voimsus.

Iseseisev t00

1. Infootsing - ithe metalli iseloomustuse kohta.
2. Ulesannete lahendamine %-lise koostise kohta.

Praktiline t60

Ulesannete lahendamine: lahuste valmistamine, ttheduse méidramine.

Hindamisiilesanded

1. Plakati koostamine metalli kohta.
2. Kontrolltdo.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamisiilesannete sooritamine “A”-le.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kdik ndutud t66d vastavalt hindamisjuhendile.

Fiiiisika, keemia 2. 6a
Auditoorne ope 38
Iseseisev ope 12

Alateemad

ORGANISM KUI TERVIK

Alamteemad: Organismide ehitus, rakkude ehitus ja talitlus. Organismide aine- ja energiavahetus. Organismide paljunemine ja
areng. Inimese keemiline koostis ja toitained. Inimene kui tervikorganism. Elutihtsad siisinikuiihendid.
LOODUSTEADUSTE RAKENDUSVOIMALUSI

Alamteemad: Keemilised ained ja materjalid igapédevaelus; Nanotehnoloogia ja kaasaegne materjaliteadus; Bioenergeetika;
Organismi kahjustavad ained; Bio- ja geenitehnoloogia.

Iseseisev 100

1. Struktuurvalemite koostamine.




2. Pdlemisiilesannete lahendaine.
3. Oppekiigust mitte osalemisel teha teemaga vordviirne todiilesanne (Opetaja juhisel).

Praktiline t00

1. Molekuli mudelite koostamine.
2, Oppekadik.
3. Plakati koostamine 16imitult bioloogiaga.

Hindamisiilesanded

1. Loovtoo elutidhtsate siisinikuithendite kohta.
2. Kontrolltoo.
3. Oppekiigu esitlus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Hindamisiilesannete arvestuslikul sooritamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kdik ndutud t66d vastavalt hindamisjuhendile.

Geograafia, bioloogia 1.

oa

Auditoorne ope 38
Iseseisev ope 12

Alateemad

UNIVERSUM JA SELLE KUJUNEMINE
Maa teke, areng ja geoloogiline ajaskaala.
Astronoomia - piikesesiisteem, selle tekkimine ja objektid. Maa sfdrid.
Globaalprobleemid.

KESKKOND JA KESKKONNAKAITSE
Okosiisteemid ja dkoloogilised tegurid;
looduskaitse ja keskkonnaprobleemid;
jaatmemajandus.

GEOGRAAFILINE MUDEL
Geograafiline kaart ja selle kasutamine.

Iseseisev t00

Oppekiigul mitteosalejad teevad dpetaja juhendamisel iseseisva too.

Praktiline t66

Oppekiik kooli iimbruse looduses ja esitluse koostamine.
Kaardiiilesannete harjutused.

Keskkonnakaitse situatsiooniilesannete lahendamine.

Keskkonna teemalise plakati kujundamine (paaris- voi rithmatdona).

1. Loodusteemalise artikli kokkuvote ja ettekanne.
2. Oppekiiik loodusesse ja esitlus.

Hindamisiilesanded 3. Kaardiiilesannete lahendamine.
4. Situatsiooniilesanne keskkonnakaitsest ja jaidtmemajandusest.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuv6tva hinde

kujunemine

Hindamisiilesannete sooritamisest ndutaval tasemel. Moned hindamiskriteeriumid hinnatakse riithmatdona arutelude kdigus.




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamiskriteeriumite tditmine.

Geograafia, bioloogia 2.
0a
Auditoorne ope 22
Iseseisev Ope 6

Alateemad

ORGANISM KUI TERVIK

Organismide ehitus, rakkude ehitus ja talitlus.
Organismide aine- ja energiavahetus.
Organismide paljunemine ja areng.

Inimene kui tervikorganism.

Parilikkus.

Bioloogiline evolutsioon.

Iseseisev 100

Oppereisil mitteosalenu, sooritab testi kasutades abimaterjale.

Praktiline t60

Oppereis - dpetaja poolt loodud todiilesandega.
Esitlus looduskeskkonna ja inimese majandustegevuse probleemidest.

Hindamisiilesanded

1. Oppreis voi reisi asendav test.

2. Digiloto lahendamine

3. Rithmatoo etteantud teemal.

4. Esitlus looduskeskkonna ja inimese majandustegevuse probleemidest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hindamisiilesannete sooritamine ndutud tasemel. Moned hindamiskriteeriumid hinnatakse Oppet6d kdigus 1ibi rithma arutelude.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kaik noutud t66d.

Oppemeetodid

Loeng, arutelu. Esitlused ja videod. Rithmat66d.

Loodusteaduslike mudelite kasutamine.

To0 teabeallikatega.

Ulesannete lahendamine. Probleemiilesanne. Demonstratsioonkatsed.
Kiisimuste koostamine ja vastamine.

Moistekaart.

Oppekiigud.

Hindamismeetodid

Situatsiooniilesande lahendamine.

Oppekiik ja esitlus.

Test (iilesanded ja valikvastustega test).

Kontrollt66

Kompleksiilesanne (sisaldab erinevaid kirjalikke iilesandeid keskkonnast ja keskkonnakaitsest ja selle suuline ettekanne).
Plakat voi poster rithmatdona.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvotva

. . . Bioloogia, geograafia ja keemia, fiilisika hindamisiilesannete positiivsel sooritamisel.
hinde kujunemine

sh ldvend | “A” saamise tingimus: Libi Oppeperioodi on kdik loodusained (fiiiisika, keemia, bioloogia ja geograafia) hinnatud hindele “A”

1. Sarapuu, T. 2002. Bioloogia giimnaasiumile I osa. Tartu: Eesti Loodusfoto.

2. Sarapuu, T, Viikmaa, M, Puura, 1.2006. Bioloogia giimnaasiumile II osa. Tartu: Eesti Loodusfoto.
3. Kiilanurm,E.2003. Keemia opik kutsedppeasutustele. Tartu.

4. Koo, E. 2004. Keemia toovihik kutsedppeasutusele. Tallinn: Ilo.

5. Katt, N. 2002 Keemia lithikursus giimnaasiumile. Tallinn: Avita

6. 2002 Fiitisika lithikursus giimnaasiumile. Tallinn: Avita.

7.Liiber,U. 2004. Uldmaateadus giimnaasiumile. Tartu: Eesti Loodusfoto.

8. Ajakirjad: Imeline teadus, Eesti Loodus, National Geographic, Horisont,.

Oppematerjalid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13 Matemaatika 5

Hannes Saarsoo

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks
Seos giimnaasiumi riikliku 6ppekava matemaatika valdkonnaga

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

100 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
L kasutab Opitud .. . 1. Sénastab iilesande mdtte, toob/kirjutab vilja andmed, médrab otsitavad suurused toob/kirjutab vilja
matemaatikateadmisi ja -oskusi o : .
uutes situatsioonides ning eluliste vajalikud seosed ja valemid.
. . 2. Kirjeldab lahenduskiiku, vajadusel illustreerib seda joonisega/skeemiga, teostab vajalikud arvutused,
iilesannete lahendamisel, . ] . .
e vormistab lahenduskéigu, kontrollib lahenduskéigu digsust.
analiilisides ja hinnates tulemuste . . . L ~ .
(Sepirasust: 3. Kasutab vajadusel opetaja koostatud juhendmaterjale ja ndpunditeid iilesande Gigeks lahendamiseks.
) lfasutab \;a'a dusel erinevaid 4. Teeb jdreldusi tulemuse tdepirasuse kohta ldhtuvalt igapidevaelust.
i ab vajal 5. Kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii paberkandjal kui ka internetis leiduvaid teabeallikaid.
teabeallikaid ning saab aru . X C ; . e
. e 6. Leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult, diagrammilt vajaliku info.
erinevatest matemaatilise info ey o e s - .
e 7. Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja diagramme Opitud materjali ulatuses.
esitamise viisidest; . NS . . . e
. . 8. Nimetab jdrguiihikuid ja teisendab pikkus-, raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja rahatihikuid,
3. seostab matemaatikat teiste . . .
Sopeainetesa. kasutab nende arvutab protsente ja promille. Eristav
pp £, 9. Kasutab muutumist ja seoseid késitlevat matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi. hindamine

Oppimisel oma matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi;

4. esitab oma matemaatilisi
mottekiike loogiliselt, véljendab
oma motet selgelt ja tipselt nii
suuliselt kui kirjalikult;

5. Kasutab matemaatika voimalusi
enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

10. Valib ja kasutab iilesannete lahendamisel iilesande sisust ldhtuvalt digeid valemeid ja matemaatilisi
stimboleid.

11. Kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste leidmiseks.

12. Kasutab loogikat etteantud probleemide lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest.

13. Teab ja kasutab matemaatilise statistika ja tdenidosusteooria elemente.

14. Selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja laenudega seotud riske.

15. Arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid igapédevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid.

16. Arutleb siddstmise vajalikkuse iile, toob nditeid tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise voimaluste
kohta.

Mooduli jagunemine

Matemaatika 10a

| Alateemad

| Seos Opiviljundiga




Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

1. Moatiihikud

2. Protsent

3. Tehted ratsionaalarvudega

4. Vorrandid (lineaarvorrand,
ruutvorrand, murdvorrand)

5. Vorratused (lineaarvorratus,
ruutvorratus, murdvorratus)

6. Vorrandisiisteemi lahendamine

kasutab Opitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning eluliste
ilesannete lahendamisel, analiiiisides ja hinnates tulemuste toepirasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info
esitamise viisidest

Iseseisev 00

Lineaarvorrandisiisteemi lahendamine nelja meetodiga (liitmisvote, asendusvote, eraafiline ja determinant)

Praktiline t60

puudub

Hindamisiilesanded

Kontrollt6o (2)

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

3” saamise tingimus: Hinnatavate toode aritmeetiline keskmine on 3-3,4
“4” saamise tingimus: Hinnatavate todde aritmeetiline keskmine on 3,5-4,4
“5” saamise tingimus: Hinnatavate t60de aritmeetiline keskmine on iile 4.5-5

Matemaatika 2 0a
Auditoorne ope 40
Iseseisev Ope 12

Seos opiviljundiga

seostab matemaatikat teiste Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mottekiike loogiliselt, viljendab oma mdtet selgelt ja tipselt
nii suuliselt kui kirjalikult

Alateemad

1. Trigonomeetria
2. Planimeetria

3. Stereomeetria

Hindamisiilesanded

Kontrolltoo (2)

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

3” saamise tingimus: Hinnatavate toode aritmeetiline keskmine on 3-3,4
“4” saamise tingimus: Hinnatavate to0de aritmeetiline keskmine on 3,5-4,4
“5” saamise tingimus: Hinnatavate to0de aritmeetiline keskmine on iile 4.5-5

Matemaatika 3 6a.
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

1. Vektorid

2. Sirge vorrandid
3. Kombinatoorika
4. Toendosusteooria

Seos opiviljundiga
Kasutab matemaatika vdoimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse
hindamisel

Iseseisev 100

1. Vektori arvutamise iilesanded; 2. Sirge vorrandi arvutamise iilesanded

Praktiline t60 puudub
Hindamisiilesanded Kontrolltoo
Hindamine Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

3” saamise tingimus: Hinnatavate t60de aritmeetiline keskmine on 3-3.4




“4” saamise tingimus: Hinnatavate toode aritmeetiline keskmine on 3,5-4,4
“5” saamise tingimus: Hinnatavate t60de aritmeetiline keskmine on iile 4.5-5

Oppemeetodid

1. Opetaja abiga selgitatakse mdisteid: raha valuuta, liht- ja liitintress, palk, maksud, hinnamuutused, valuutakursside tabeli
lugemine.

2. Diskussioon ja tdendosuse arvutamine loteriide ja hasartméingude voiduvdimalust vihesuse ja mdngimise mottetuse kohta.
3. Arutelu oletatava voidu kasutamise ja investeerimise teemal.

4. Skeem, joonis (mdistete selgitamiseks).

5. Ulesannete lahendamine dpetajaga ja iseseisvalt.

6. Peast arvutamine.

7. Maistekaart tasapinnaliste valemite kohta.

8. Uhikute teisendamine teabeallika kasutamisega(elulistes iilesannete SI-siisteemiviliste mddtiihikute SI-siisteemiihikuteks
teisendamine).

9. Interaktiivsed testid.

10. Nditlikustamine (pinna, mahu jms iihikutevahelistest seostest).

11. Ulesannete korrektne vormistamine.

12. Uksteise dpetamine (dpilane dpilast).

13. Vestlused: seostest teiste Oppeainetega, igapdevaeluga.

14. Interaktiivsed todlehed

15. Vestlus (lineaarvorratus maiste ja omaduste seostamine igapédevaelu situatsioonidega nt. graafiline lineaarplaneerimine).
16. Skeemide voi tabelite koostamine tekstiilesannete sisu kohta.

17. Tasandiliste kujundite pindala ja imbermdddu valemid.

18. Pindalade arvutamine, ruumis ja maa-alal.

19. Kolme tehtega eluliste iilesannete lahendamine.

20. Lahuseiilesanded.

21. Opimapi koostamine

Hindamismeetodid

Kontrolltdo (eristav) ja iseseisev to0 (mitteeristav); Tunnikontroll

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodulihinde saamiseks peavad olema ldvendikriteeriumidele vastavalt sooritatud jirgmised hindamisiilesanded: kontrolltood,
iseseisvad tood

sh lavend

3” saamise tingimus: Hinnatavate toode aritmeetiline keskmine on 3-3,4
“4” saamise tingimus: Hinnatavate toode aritmeetiline keskmine on 3,5-4,4
“5” saamise tingimus: Hinnatavate t60de aritmeetiline keskmine on iile 4.5-5

Oppematerijalid

1. T.Leego, L.Vedler, S.Vedler. Matemaatika opik kutsedppeasutustele. Tartu, AS Atlex 2002
2. L.Lepmann, T.Lepmann, K.Velsker. Matemaatika 10.klassile Tallinn, Valgus
3. L.Lepmann, T.Lepmann, K.Velsker. Matemaatika 11.klassile Tallinn, Valgus




| 4. Opetaja valmistatud materjalid.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

14 Sotsiaalained 7 Leelo Alasi, Mehis Ehanurm
Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmirk

valikkursuse ja sotsiaalainete valdkonna ajaloo, ithiskonnadpetuse, inimesedpetuse, inimgeograafia dppeainetega.

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab iihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt iseenda ja
sotsiaalse keskkonnaga, 1dhtub iihiskonnas kehtivatest viirtustest ja moraalinormidest, ning toimib kdlbelise ja vastutustundliku
tthiskonnaliikmena. Opilane on Eesti Vabariigile lojaalne. Seos giimnaasiumi oppekava kehalise kasvatuse valdkonna, riigikaitse

Auditoorne ope Iseseisev Ope

146 tundi 36 tundi
Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. omab adekvaatset 1. Analiiiisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi, ldhtudes erinevatest rollidest ja
enesehinnangut ning kohustusest iihiskonnas.
teadmisi, oskusi ja 2. Analiiiisib iiksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli iihiskonna arengus.
hoiakuid, mis toetavad 3.Nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise
tervikliku ja voimalusi.
terviseteadliku inimese 4.Tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning sooritab
kujunemist. treeningujérgselt taastumist soodustavaid harjutusi.
2. omab arusaama 5. Selgitab niiiidisiihiskonna kujunemist, struktuuri ja korraldust.
esinevatest nihtustest, 6. Miiratleb Eesti ajaloo olulisemad pdordepunktid siindmused muinasajast tinapdevani, paigutades tahtsamad
protsessidest ja Eesti ajaloo ja kultuuri sitndmused digesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo konteksti.
konfliktidest ithiskonnas [ 7. Selgitab, millised muutused on toimunud taasiseseisvumisjidrgses Eesti majanduses, digusruumis,
ning nende seostest ja valitsemiskorralduses, riigikaitses ja kultuurielus, eristades pOhjusi ja tagajirgi. Mitteeristav
vastastikusest mojust. 8. Toob asjakohaseid néiteid sotsiaalainetes kisitletavate ja tihiskonnas esinevate nihtuste omavaheliste seoste hindamine

3. mdistab kultuurilise
mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle
kaitsmise tdhtsust ning
Jjatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides
4. hindab iildinimlikke
védrtusi, nagu vabadus,
inimvaarikus,
vordodiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus,

kohta.

9. Arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja religiooni ning nende omavaheliste konfliktide teemadel.

10. Iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu néitel.

11. Nimetab Eesti ning rahvusvaheliste organisatsioonide NATO, EL ja URO vastastikuseid digused ja kohustused.
13. Kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kisitlust.

14. Oskab hinnata enamlevinud ohte teda timbritsevas keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning oskab
ohu korral digesti kdituda (sh leida infot ja kditumisjuhiseid kriisiolukorras tegutsemiseks ning abistada abivajajaid
end ohtu seadmata).

15. Pdhjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku kéditumise vajalikkust.

16. Analiiiisib teabeallikate abil riigi majanduse struktuuri ning panust maailma majandusse.




vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste
ja keskkonna vastu.

5. teab elu ja tervist
mojutavaid ohte
erinevates
kriisisituatsioonides,
oskab ohutult kédituda
ning teisi abistada

17. Tunneb {iileilmastumise majanduslikke, poliitilisi, sdjalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva arengutasemega
riike.

18. Analiiiisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku paiknemist
ja soolis-vanuselist struktuuri.

midrab enda asukohta kaardil, kasutades koordinaatide siisteemi, moddab vahemaid ja médérab asimuuti.

20. Selgitab inimdiguste olemust ja nende vajalikkust, analiiiisib inimdiguste tdhenduse muutumist 20.-21. sajandil
ning toob niiteid tiksikisiku pohidiguste muutumisest ajaloo viltel.

21. Selgitab enda digusi ja kohustusi kodanikuna.

22. Orienteerub digusaktides, kasutades erinevaid infokanaleid.

23. Kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimadisteid.

24. Nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti Vabariigile ning selgitab nende maandamise voimalusi.

Mooduli jagunemine

Ajalugu

Alateemad

Ajaloo periodiseerimine.

. Inimese evolutsioon.

. Muinasaeg.

. Keskaeg.

. Eesti voorriikide voimu all.

. Eesti Vabariigi tekkimine, areng ja taasiseseisvumine.
. Noukogude periood.

. Rahvaste kombed, traditsioonid, maailmareligioonid.

Iseseisev t00

. Lugeda 1dbi ajalooteemaline artikkel ja valmistuda esitluseks (juhendi alusel).
. Uhe ajalooperioodi vdi siindmuse kohta info kogumine ja esitluse koostamine (juhendi alusel).
. Filmide, saadete vaatamine/kuulamine - t66lehe tditmine.

Praktiline t60

. Oppeiilesande koostamine - ristsdna, liinktekst jms.

. Oppefilmide ja saadete vaatamine/kuulamine - teema arutelu.

. Uhe ajaloomuuseumi kiilastus - kokkuvéttev arutelu klassis (to6leht).
. Oppevahendi koostamine (nt ristsona, lilnktekst, test).

Hindamisiilesanded
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poOhjuse ja tagajarje.
2. On osalenud grupiarutelus - rahvaste kombed, traditsioonid ja usundid.
3. Esitluse koostamine ja rithmale tutvustamine vabalt valitud teemal.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde

. Ajatelje koostamine - kujutatud Eesti ajaloo olulisemad podrdepunktid (muinasajast tanapdevani), tuues vilja siindmuse

Ajatelje koostamine (kujutatud Eesti ajaloo olulisemad poordepunktid muinasajast tinapéevani, tuues vilja siindmuse pohjuse ja



kujunemine

tagajirje).
Osalemine grupiarutelus (rahvaste kombed, traditsioonid ja usundid).
Esitluse koostamine ja rithmale tutvustamine vabalt valitud teemal.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Tdidetud alljargnevad hindekriteeriumid:

-méératleb Eesti ajaloo olulisemad poordepunktid siindmused muinasajast tinapievani, paigutades tihtsamad Eesti ajaloo ja
kultuuri siindmused digesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo konteksti;

-toob asjakohaseid niiteid sotsiaalainetes kisitletavate ja iihiskonnas esinevate nidhtuste omavaheliste seoste kohta;

-arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja religiooni ning nende omavaheliste konfliktide teemadel;

-kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimoisteid.

Kehaline kasvatus
Auditoorne ope 26

Alateemad

. Ohutusreeglid spordis.

. Hiigieeni ja karastamise mdju organismile.

. Oige kehaasend spordis - ergonoomika (nt riiht; raskuste tdstmine).

. Pulsi md6tmine ja pulsisageduse reguleerimine kehalise koormuse ajal.
. Riihi- ja koordinatsiooniharjutused vastavalt oma erialale, et viltida pingeolukorrast ja sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi.
. Soojendus- ja venitusharjutused.

. Kehaliste voimete arendamine (kiirus; joud; vastupidavus).

. Voistlusmédrused (kergejoustik, palliméngud).

9. Kergejoustiku ja palliméngu harjutused.

10.Meeskonnatdo arendamine (nt koostdo; kohanemine; distsipliin).

0NN kW~

Iseseisev t00

Iseseisvalt sooritab Opilane Opetaja poolt antud iilesanded juhul, kui ta puudub kontakttundidest.

Praktiline t66

1. Rivistus, soojendus, teatevdistlused, kergejoustik.
2. Palliméngud.

Hindamisiilesanded

Kontrollharjutuste sooritamine kergejoustikus, iildkehalises ettevalmistuses ja sportmédngudes (sh vigastuste ennetamine ja
1ddvestusharjutused),
Sportmingud (sh hinnatakse koostodoskust ja meeskonnatodd) ning aktiivsus tunnis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

Sooritatud koik ndutud hindamisiilesanded ja kontakttundidest puudumise korral iseseisev t00.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Teema arvestatud, kui tdidetud on alljargnevad hindekriteeriumid:

-nimetab ja teab terviseriske ning vdoimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise voimalusi;

-tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning sooritab treeningujirgselt taastumist
soodustavaid harjutusi;

-kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimoisteid.

Perekonnaépetus

Alateemad
1. Perekond, suhted ja rollid.




- Perekonna tiilibid ja kooseluvormid,

- perekonna iilesanded,

- piisisuhete loomine- ja sdilitamine,

- hoolitsemine iiksteise eest (sh vanemate hoolitsus),

- peresuhete mdju ithiskonnale.

2. Terviseriskid ja ennetus.

- Hiigieen,

- vadrtoitumisega (sh iile- ja alatoitumus) kaasnevad riskid,
- alkoholi mdju tervisele ja tihiskonnale,

- tubakas, selle tarvitamise mdju tervisele ja iihiskonnale,

- narkootikumide (sh uimastid) tarvitamisega kaasnevad riskid,
- suguhaigused ja nende viltimise véimalused,

- rasestumisvastased vahendid,

- turvaseks ja pereplaneerimine,

- stressiga kaasnevad riskid (sh unehiigieen),

- ldhisuhtevigivald.

Iseseisev 100

Uhe etteantud teema materjaliga tutvumine ja valmistumine aruteluks.

Praktiline t60

Rithmatood:

1. situatsiooniilesannete lahendamine etteantud terviseriskide osas ja grupi arutelu;

2. plakati koostamine ( nt naise ja mehe roll {ihiskonnas, rasestumisvastased vahendid jne);
3. vaimse tervise meelespea;

4. toitumine ja toiduga seotud terviseriskid.

Hindamisiilesanded

Essee - teemal perekond, suhted ja rollid (opetaja poolt antud juhendi alusel).
Vahetestid ldbitud teemade kohta.
Situatsiooniilesande lahendamine terviseriskide ja ennetamise kohta.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamisiilesanded on nduetekohaselt sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Teema arvestatud, kui tididetud on allolevad hindekriteeriumid:

- analiilisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja norkusi, lihtudes erinevatest rollidest ja kohustusest
ithiskonnas;

- analiiiisib iiksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli ithiskonna arengus;

- nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise voimalusi;

- kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimoisteid.

Riigikaitse
Auditoorne ope 40

Alateemad
1. Riigikaitse




Iseseisev ope 12

- Ajateenistus kaitsevies,

- rivi ja relvadpe,

- riigikaitse institutsioonid,

- riigikaitse strateegia, iilesehitus ja ressursid,
- julgeolekuriskid ja kriisikolded maailmas,

- topograafia,

- URO, NATO ja EL roll riigikaitses.

Iseseisev 00

Eneseanaliiiis riigikaitsenidala 10ppedes: kaitseressursside ameti test.

Praktiline t60

Riigikaitse vililaager.
Oppeviljasoit.

Hindamisiilesanded

Riigikaitsenidala teoreetilise ja praktilise Oppe ldbimine (sh vélilaager).

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

Riigikaitsenddala teoreetilise ja praktilise Oppe labimisest voi samamahulise asendustegevuse ldbimisest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus. Sooritatud hindamisiilesanded alljdrgnevate hindekriteeriumite alusel:

- selgitab Eesti rolli NATOs, ELs ja UROs;

- kirjeldab Eesti riigikaitse strateegiat, iilesehitust ja ressursse;

- demonstreerib grupi koosseisus seisanguid, poordeid ja rivisammu ning kontrollib juhendamisel relva ohutust ning kustutab
tulekolde;

- tunneb iileilmastumise majanduslikke, poliitilisi, sdjalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva arengutasemega riike;
kaardil, kasutades koordinaatide siisteemi, mdddab vahemaid ja médrab asimuuti;

- kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimdisteid;

- nimetab erinevaid julgeolekuriske, sh Eesti Vabariigile ning selgitab nende maandamise vdoimalusi.

Uhiskonnadpetus

Alateemad

1. Uhiskond ja riik

Uhiskonnaliikmed ja iihiskonnamudelid. Riik ja riigivdim. Poliitilised ideoloogiad. Maailma poliitiline kaart.
2. Demokraatlik valitsemine:

Oigusriik ja pohiseaduslik valitsemine, erakonnad.

3. Riigivoimu tasandid

Seadusandlik ja tididesaatev vdoim, kohtuvdim ja kohalik voim

4. Indiviid ja iihiskond

Riigi kodanikud, kodaniku digused ja kohustused, voimu teostamine kodaniku poolt, inimdigused.
Demograafia ja kultuuride mitmekesisus.

Iseseisev t00

Antakse Opilasele auditoorses tunnis mitteosalemisel. To0 seisneb materjali iseseisval 1dbitootamisel ja lithikokkuvotte
koostamisel.




Praktiline t60

Esitlused ja arutelud.
Grupitoo - poster “jatkusuutlik tihiskond”
Test- poliitilised ideoloogiad

Hindamisiilesanded

Teemakohased grupitoo arutelud,
Ettekanne/esitlus (kompleksiilesanne teemal kodanike riik etteantud juhendi alusel).
Aineiilene arvestustoo.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

Sooritatud koik hindamisiilesanded noutud tasemel ja kontakttundides mitteosalemise korral sooritatud iseseisev to0.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Teema arvestatud, kui tdidetud on alljargnevad hindekriteeriumite alusel:

- analiilisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja norkusi, lihtudes erinevatest rollidest ja kohustusest
iithiskonnas;

- analiiiisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli tihiskonna arengus;

- selgitab niilidisiihiskonna kujunemist, struktuuri ja korraldust;

- toob asjakohaseid niiteid sotsiaalainetes kisitletavate ja tihiskonnas esinevate nidhtuste omavaheliste seoste kohta;

- iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu niitel;

- péhjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku kditumise vajalikkust;

- analiiiisib teabeallikate abil riigi majanduse struktuuri ning panust maailma majandusse;

- analiilisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku paiknemist ja
soolis-vanuselist struktuuri,

- selgitab inimdiguste olemust ja nende vajalikkust, analiilisib inimgiguste tdhenduse muutumist 20.-21. sajandil ning toob
nditeid tiksikisiku pohidiguste muutumisest ajaloo viltel;

- selgitab enda digusi ja kohustusi kodanikuna;

- orienteerub digusaktides, kasutades erinevaid infokanaleid;

- kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimdisteid.

Oppemeetodid

AJALUGU

Selgitamine; teoreetiline miniloeng; praktiline harjutamine; arutelu; seoste loomine; iseseisev t60; suuline esitlus; infootsing ja
hindamine; dppekidik muuseumisse; filmide ja saadete vaatamine/kuulamine.

Selgitamine, diskussioon, vordlus, infootsing, suuline esitlus, filmide, saadete ja uudiste vaatamine/kuulamine, analiiiis,
oppekadik, essee.

PEREKONNAOPETUS

Selgitamine, diskussioon, kordusmeetod, praktiline harjutamine, eneseanaliiiis,

filmide ja dokumentaalsaadete vaatamine, kuulamine, riihmato, infootsing.

KEHALINE KASVATUS




Selgituste kuulamine; arutelu; ettenditamine; vaatlus; harjutuste praktiline sooritamine; meeskonnatdd, praktiline to6
UHISKOND

Selgitamine, diskussioon; reeglite tutvustamine, Oppelaager.

Kaitseressursside Ameti esindaja loeng.

Kaitsevie vieosa kiilastus.

Situatsioondpe/praktilised harjutused

NATO kehaliste voimete testi sooritamine vastavalt Kaitsevide normidele.

Hindamismeetodid

UHISKOND

Grupitdo arutelu teemal valitsemiskorraldus.

Ettekanne/esitlus - kompleksiilesanne teemal kodanike riik (etteantud juhendi alusel).

Aine iilene arvestustoo.

RIIGIKAITSE

Riigikaitsenidala teoreetilise ja praktilise Oppe ldabimine vdi samamahulise asendustegevuse ldbimine.

AJALUGU

Ajatelje koostamine - kujutatud Eesti ajaloo olulisemad poordepunktid (muinasajast tdnapédevani), tuues vilja siindmuse pdhjuse
ja tagajérje.

On osalenud grupiarutelus - rahvaste kombed, traditsioonid ja usundid.

Esitluse koostamine ja rithmale tutvustamine vabalt valitud teemal.

PEREKONNAOPETUS

Essee - teemal perekond, suhted ja rollid (Gpetaja poolt antud juhendi alusel).

Situatsiooniilesande lahendamine terviseriskide ja ennetamise kohta.

KEHALINE KASVATUS

Kontrollharjutuste sooritamine kergejoustikus, iildkehalises ettevalmistuses ja sportmédngudes (sh vigastuste ennetamine ja
I6dvestusharjutused),

Sportméngud (sh koostoooskus ja meeskonnat66) ning aktiivsus tunnis.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Moodul koosneb viiest teemakogumist, ldbi kolme dppeaasta. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks peavad Opilasel olema
arvestatud koik teemakogumid.

sh livend

“A” saamise tingimus: Arvestusliku hinde saamiseks teemakogumis peavad olema nduetekohaselt sooritatud kodik teema
hindamisiilesanded.

Oppematerjalid

AJALUGU
Eesti Ajalugu, L.Vahtre, TEA kirjastus, 2010.
ERR saatesari: Eesti aja lood; Eesti lugu.

E-materjal: Histrodamus.
UHISKOND




Uhiskonnadpetus opik giimnaasiumile, H.Raudla.

Riigikaitse opik giimnaasiumidele ja kutsedppeasutustele, R.Brus jt.
ERR arhiivi materjalid.

Oppematerjalid Kaitseministeeriumi veebilehelt.
PEREKONNAOPETUS

Perekonnadpetuse Opik, M.Kagadze jt, Koolibri 2007.

Inimese Fiisioloogia ja anatoomia, W.Nienstedt, Medicina 2001.
Psiihholoogia, J.Uljas, T.Rumberg, Koolibri 2002.




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Voorkeel (inglise keel) 4.5

Liis Riiu

Nouded mooduli

Saavutatav B1 keeletase (Euroopa keeletasemed)
https://drive.google.com/file/d/THMGMLSxh YxIkWmDcKmHSCfvXzkFUzA7h/view ?usp=sharing)

alustamiseks

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija suhtleb Opitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana.
Seos giimnaasiumi riikliku 6ppekava voorkeele valdkonnaga.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

90 tundi

27 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Suhtleb dpitavas voorkeeles
argisuhtluses nii kones kui kirjas
iseseisva keelekasutajana; esitab ja
kaitseb erinevates mottevahetustes/
suhtlussituatsioonides oma seisukohti.
2. Maistab Eesti ja teiste rahvaste
elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega voorkeeles suhtlemisel.

3. Kirjeldab vddrkeeles iseennast, oma
voimeid ja huvisid, motteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga.

4. Kasutab vdorkeeleoskuse
arendamiseks endale sobivaid voorkeele
Oppimise strateegiaid ja teabeallikaid,
seostab voorkeeledpet elukestva dppega.
5. On teadlik edasioppimise ja tooturul
kandideerimise rahvusvahelistest
voimalustest; koostab tooleasumiseks
vajalikud voorkeelsed
taotlusdokumendid.

1. Kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt diget
keelt.

2. Esitab ja pdohjendab lithidalt oma seisukohti erinevates mottevahetustes.

3. Viljendab end/suhtleb Gpitava keele erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, riigib,
kirjutab B1 tasemel).

4. Tutvustab vestlusel iseennast ja oma sOpra/eakaaslast.

5. Koostab oma kooli (liihi) tutvustuse.

6. Pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal td6tamiseks.

7. Hindab oma voorkeeleoskuse taset.

8. Pohjendab vdodrkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala ja elukestva dppega.

9. Eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvédirsust.

10. Kirjeldab oma kasutatavaid suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja
suhtlemist nendes keskkondades.

11. Vordleb sihtkeele / emakeele maa(de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja
—norme.

12. Arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eripédraga.

13. Tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta.
14. Kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja analiilisib oma osalemist selles.

15. Tutvustab Opitavas voOrkeeles oma eriala hetkeseisu tooturul ja edasidppimise voimalusi.

16. Koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse, CV/Europassi,
arvestab sihtmaa eripdraga.
17. Sooritab niidistédintervjuu.

Eristav hindamine



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

Mooduli jagunemine

Inglise keel 1 6a

Alateemad
Mina ja Eesti. Mina ja eakaaslased. Mina ja keskkond

Iseseisev t00

Kodulugemine. Teemakohase info otsimine.. Opitud sdnavaraga vastavalt teemale esitluse koostamine. Opib sdnavara.

Praktiline t60

Harjutuste sooritamine. Esitluse valmistamine, esitlemine. Testi sooritamine. Riithmatd6 koostamine, esitlemine.

Hindamisiilesanded

Sonavara test. Teksti lugemine ja tolkimine. Esitluse koostamine ja esitlemine. Riihmat66 koostamine ja esitlemine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamisiilesanded ja iseseisvad to6od livendi tasemele. Nende tulemuste aritmeetiline
keskmine moodustab kokkuvotva hinde.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane on sooritanud ldvendi tasemel kdik hindmisiilesanded.

“4” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmirgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmargipdrane ja loov kasutamine.

Inglise keel 2 6a

Alateemad
Keskkond ja tehnoloogia alamteema. Erinevad leiutised ja kaasaegsed tehnoloogilised saavutused Eestis ja maailmas
Haridus ja t66 alamteema: Mina to6turul

Iseseisev t00

Paaristoo: esitlus iihest leiutisest. Kodulugemine. Teemakohase info otsimine. Opitud sdnavaraga vastavalt teemale esitluse
koostamine. Koostab voorkeeles tookohale kandideerimise avalduse ja CV.

Praktiline t66

Harjutuste sooritamine. Esitluse valmistamine, esitlemine. Riithmat66 koostamine, esitlemine. Kirjalike t60de sooritamine.
Infootsing.

Hindamisiilesanded

Esitluse koostamine ja esitlemine paaristoona. Kirjalike to6de koostamine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvétva hinde
kujunemine

-Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d livendi tasemele. Nende tulemuste aritmeetiline
keskmine moodustab kokkuvotva hinde.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane on sooritanud ldvendi tasemel kdik hindamisiilesanded.

“4” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmadrgipédrane kasutamine.

“5” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipérane ja loov kasutamine.

Inglise keel 36a

Alateemad
Haridus ja t66 alamteema: Mina to6turul

Iseseisev 00

Kodulugemine. Teemakohase info otsimine. Rolliméing. Essee




Praktiline t66

Harjutuste sooritamine. Rolliméing. Video iilesande sooritamine. Rithmatdo, paaristod. Kirjalike toode sooritamine. Infootsing.

Hindamisiilesanded

Rollimingu koostamine video kujul. Kirjalik t66. Viitlus

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvstva hinde
kujunemine

-Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d livendi tasemele. Nende tulemuste aritmeetiline
keskmine moodustab kokkuvdtva hinde.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane on sooritanud ldvendi tasemel kdik hindamisiilesanded.

“4” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmirgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmadrgipdrane ja loov kasutamine.

Oppemeetodid

Rithmat6o. Meeskonnato. Ettekanne. Arutelu. Koitev loeng. Praktiline harjutus. Analiiiis. Rolliméng. Grupi ettekanded.
Mbottega lugemine, kuulamine. Ajuriinnak. Essee, kaaskirja, CV kirjutamine. Vestlus

Hindamismeetodid

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

Loimitud teemad

Restorani teenindus, Toiduvalmistamise alused, Meniiii koostamine

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opilane on sooritanud mooduli teemade hindamisiilesanded ja iseseisvad to6od lidvendi tasemele. Nende tulemuste aritmeetiline
keskmine moodustab kokkuvotva hinde.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane on sooritanud ldvendi tasemel kdik hindamisiilesanded.

“4” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite
eesmirgipdrane kasutamine.

“5” saamise tingimus. Opilane on saavutanud dpiviljundid livendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmirgipérane ja loov kasutamine.

Oppematerjalid

1) English Grammar by H. Heimo. (Moodle i kursus) https://moodle.e-ope.ee

2) Videod Uldlaulu- ja tantsupeost + tekst nende ajaloost www.laulupidu.ee/YouTube

Text Sience and Technology - Historical Timeline

(https://drive.google.com/file/d/1okg ABwkgln xD8gUxeSI.WrcJuOVuzZv4/view Jusp=sharing)

4) Video Ozzy Ozone (YouTube) 1.04.2022

5) 10 Inventions that Changed the World (YouTube) 1.04.2022

6) Europassi keskuss www.europass.ee

7) Videos by Jeremy Clarkson - Inventions That Changed the World erinevate leiutiste kohta (YouTube) 1.04.2022
8) Macmillan Dictionary and Thesaurus. www.macmillandictionary.com

9 Bourke,K,Maris,A.2010.Business vocabulary (Intermediate). Viies triikkk.Oxford University Press

10) New English File Intermediate Student Book + CD + testid.Oxford University Press



https://moodle.e-ope.ee
http://www.laulupidu.ee/YouTube
https://drive.google.com/file/d/1okgABwkg1n_xD8gUxeSLWrcJuOVuzZv4/view?usp=sharing
http://www.europass.ee
http://www.macmillandictionary.com

11) New English File Intermediate Workbook (kasutatud todlehtedena) + CD-ROM.Oxford University Press

12) English Language Level Tests
(https://docs.eoogle.com/document/d/OBOHHbGhJolOtQVIIYOw 1 VDJMVEU/edit?usp=sharing&ouid=1142556489991192445

63&resourcekev=0-EpgGtwX65iL.n9] YeUuK7CA &rtpof=true&sd=true)



https://docs.google.com/document/d/0B0HHbGhJoIOtQVlIY0w1VDJMVEU/edit?usp=sharing&ouid=114255648999119244563&resourcekey=0-EpqGtwX65iLn9jYeUuK7CA&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/0B0HHbGhJoIOtQVlIY0w1VDJMVEU/edit?usp=sharing&ouid=114255648999119244563&resourcekey=0-EpqGtwX65iLn9jYeUuK7CA&rtpof=true&sd=true

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

16 Eritoitlustus 4 Aili Tervonen, Tiina Sootalu,
Nouded.moodull Liabitud on moodulid “ Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused®, “ Toitlustamine* ja ,,Toiduvalmistamine*
alustamiseks

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope Praktiline t66

20 tundi 24 tundi 60 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
- kohandab ettevotte meniiii ja retseptuuri toitumisspetsiifilise kliendiriihma vajadustele;
.. . . . arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja jookide toitevdirtuse nin
1. kirjeldab juhendi alusel erinevate . J D £ ) Ja] &
toitumisisedrasustega klientide toitumise hindab selle vastavust Kliendi vajadustele;
eriiira: koostab juhendi alusel klientidele sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma
para, ) ~ .. toitumissoovitusi;
2. kohandab toitlustusettevotte tavapirase . . S -
e C arvutab juhendi alusel roogade ja jookide toitevdirtuse;
menuu ja retseptuurl tortumisisearasustega . . . . - . . . . . fee
.. . arvestab meniiii koostamisel lisaks kliendiriihma eripdradele ja toitumissoovitustele meniiii . .
klientidele sobivaks; . e L. . - . . Mitteeristav
e koostamise pohialuseid ning toitlustusettevotte eripirasusi; . .
3. koostab meniiiid, arvestades hindamine

kliendirithmade toitumisiseédrasuste ja
toitumissoovitustega;

4. valmistab roogi erinevate
toitumisisedrasustega klientidele;

selgitab juhendi alusel ealistest iseédrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

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

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

valmistab roogi kliendirithmale, kellel on toidutalumatus (tsoliaakia, laktoosi talumatus);
valmistab roogi taimetoitlasele

Mooduli jagunemine

Eritoitlustus praktiline
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 60

Alateemad

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

Iseseisev 00
arvutusi.

Kohandab vastavalt toojuhisele toitumisisedrasusega kliendile einekorra mentiii.
Koostab juhendi alusel etteantud kliendigrupile meniiii, mis sisaldab einekorra toitainelise sisalduse ning energeetilise védrtuse




Praktiline t66

Praktiline t66: valmistab ja serveerib juhendi alusel 3-kdigulise meniiii sobivale kliendiriihmale.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne kujuneb praktiliste iilesannete pohjal

sh hindekriteeriumid

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

Eritoitlustus teoooria
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

Toitumise eripdra

Ealistest isedrasustest tulenevad toitumisvajadused: viikelapsed, lasteaia- ja koolilapsed, noorukid, tdiskasvanud, vanurid
Kehalise aktiivsuse mdju toitumisele: toitumine vastavalt fiitisilisele koormusele

Sportlaste toitumine, iile- ja alakaal

Toitumisalased erivajadused

Toidutalumatused, toiduallergiad,

Eritoitumist vajavad tervislikud seisundid, toitumishéired, taimetoitluse erinevad liigid
Toitlustusettevotte meniiii

Retseptuuri kohandamine toitumisalaste isedrasustega klientidele

Mentiiii koostamise pohimdtted

Toitumisvajadused, energia vajadus, toidu toitainelise koostise ja energeetilise véddrtuse arvutamine
Meniiii koostamine arvestades kliendiriihma toitumisalast omapéra.

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid

Iseseisev t00

Ettevotete meniitide analiilisimine ja hinnangu andmine
Meniiii koostamine ja meniiii toitevidrtuse arvutamine, vormistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne kujuneb iseseisvate t6ode pohjal

sh hindekriteeriumid

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

Interaktiivne loeng, suunatud vestlus. Mottega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine voi suuline esitamine. Kirjalikud

Oppemeetodid struktureeritud testid. Oppeiilesanded rithmatdona. Praktiline t66 6ppekoogis
Eristavalt hinnatud Oppeiilesannete, kontrolltodde ja praktiliste tundide koondhinne,
Arvestuslikud hinded:
1. Ealised toitumisisedrasused ja meniiii kohandamine nendega
. . . 2. Fiiiisilisest koorumusest tulenevad toitumisalased erisused ja meniiii kohandamine nendega
Hindamismeetodid

3. Tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused. Meniiii kohandamine nendega
4. Meniiii koostamine ja toiteviirtuse arvutamine tsoliaakiat ja laktoositalumatust pddevatele klientidele.

5. Isekehtestatud toitumispiirangud ja toitumisprobleemid.

6. Meniiii koostamine ja toiteviirtuse arvutamine taimetoitlasele




7. Praktiline td06 - roogade valmistamine toidutalumatuse all kannatajatele
8. Praktiline t00 - roogade valmistamine taimetoitlasele

Loimitud teemad

Keemia, Fiiiisika, Matemaatika, Inglise keel, Sotsiaalained.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Eristavalt hinnatud oppeiilesannete, kontrolltdode ja praktiliste tundide koondhinne,

Arvestuslikud hinded:

. Ealised toitumisisedrasused ja meniiii kohandamine nendega

. Fiitisilisest koorumusest tulenevad toitumisalased erisused ja meniiii kohandamine nendega

. Tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevad toitumisalased erisused. Meniiii kohandamine nendega
. Meniiii koostamine ja toitevddrtuse arvutamine tsoliaakiat ja laktoositalumatust pddevatele klientidele.
. Isekehtestatud toitumispiirangud ja toitumisprobleemid.

. Meniiii koostamine ja toiteviirtuse arvutamine taimetoitlasele

. praktiline t60 - roogade valmistamine ja meniiii kohandamine toidutalumatuse all kannatajatele

. praktiline t60 - roogade valmistamine taimetoitlasele

Loengutest ja praktilistest tundidest osavott

0NN B W=

sh liivend

“A” saamise tingimus: saavutatud on koik opiviljundid

Oppematerjalid

Usaldusvéidrne info tervislikust toitumisest. Tervise Arengu Instituut. https://toitumine.ee/
Toitumissoovitused erinevatele sihtrithmadele. https://toitumine.ee/trukised/toitumissoovitused-erinevatele-sihtruhmadele
Griin-Ots, 1. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Kasemets, S. Kahe nidala meniiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: miiiidid ja tegelikkus, 2008

P6ldma, A. Kahe nidala meniiii kooligiiilasele, 2010
http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html

http://www.diabeet.ee/

http://www.tsoliaakia.ee/

http://www.toitumine.ee/
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17 Grillimine ja barbecue 2 Taavi Kuusik
Nouded.moodull Liabitud moodulid “ Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused* ja* Toitlustamine “

alustamiseks

Mooduli eesmirk

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

Iseseisev Ope

Praktiline t60

3. valmistab juhendi jirgi
lihtsamad grillitud ja barbecue
toitusid.

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

planeerib valmistatavate toitude serveerimise;

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

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

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

kirjeldab arusaadavalt kiilastajatele meniiiis pakutavaid toite, nimetades nende koostise ja
valmistamismeetodid;

12 tundi 40 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
.. e e - kirjeldab juhendi alusel grillimise ja barbecue traditsioone, kasutades dppematerjale;
1. kirjeldab grillimise ja . . T e . .
. koostab juhendamisel grillimise ja barbecue t60 korraldamise plaani;
barbecue traditsioone, .. .. veae . . ) ) -
e o . kirjeldab rithmat66na toidu- ja tuleohutuse tagamise korraldust toitlustusettevottes;
tookorralduse eripérasid, L .. v . e .. R
N . kirjeldab rithmat66na enesekontrolli plaani jargimise pohimotteid;
toiduainete kiitlemise ja . . s s o oy o
e e i o soovitab riihmatdona meniiiisse Eesti koogi traditsioone arvestavat grill- ja barbecue toitusid;
hiigieeni pohimotteid. . . e . : . - .
. e 1 koostab juhendi alusel paaristéona toitude valmistamiseks todplaani ja planeerib oma todkoha
2. planeerib vastavalt grillitud ja kbdgis:
r i meniiiile om L - . L .
b?“bejcu.e t.o tude mendile oma koogis nimetab vajalikud vdikevahendid ja seadmed vastavalt planeeritud meniiiile;
[k6ogitoimingud, seadmed ja .. . . . . v s q e . . . .
i - kirjeldab planeeritavate toitude valmistamiseks koogitoode jirjekorra ja planeerib selleks kuluva aja; | Eristav
toitude serveerimise. . fooe .1 . . .
teeb ettevalmistused koogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele; hindamine

Mooduli jagunemine

Grillimine ja barbeque

Alateemad
Grillimise ja barbecue traditsioonid

Grillimise ja BBQ ABC ja mdisted. Grillimiseks vajaminevad grillseadmed, todvahendid ja abivahendid
Tule siititamise erinevad vahendid, tooohutusvotted




Grill- ja barbecue meniiii koostamine

Grillitud ja barbecue toitude meniiiide koostamine. Kasutatavad terminid ja meniiii digekiri . Meniiii kujundamine ja
vormistamine

Koogitoimingute planeerimine grillitud ja barbecue toitude valmistamiseks

Toorained grillimiseks. Vajalikud viikevahendid ja seadmed.Grill- ja barbecue seadmete puhastus ja hooldus

Tooplaani koostamine, tddkoha planeerimine, kodgitoode jarjekord, ajakava. Tehnoloogilised kaardid, tooraine vajaduse
arvutamine. Toitude serveerimine

Praktiline t66 grillimisel

Kiilm- ja kuumtootlemise meetodid. Toiduhiigieeni nduded grillimisel. Tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid.
Toitude serveerimine. ToOvahendite, seadmete ja ndude pesemine ja hooldamine. Grillitud ja barbecue toitude esitlemine
Toitude esitlus, suhtlemine kliendiga

Eneseviljendus

Hindamine Eristav hindamine
sh kokkuvona hlr.lde Kokkuvdtva hinde kujunemiseks tuleb opilasel sooritada kdik mooduli hindamisiilesanded 1dvendi tasemel.
kujunemine
Ovpemeetodid OV1 - niitlikustatud loeng, arutelu, test, iseseisev to0; OV2 — niitlikustatud loeng, iseseisev t00; OV3 — test, niitlikustatud
PP loeng, iseseisev t60, arutelu; OV4, OVS5 — praktiline to0.
OV 1. Koostab juhendamisel grillimise ja barbecue t66 korraldamise plaani.
OV 2. Koostab lihtuvalt juhendist kahe- voi kolmeksigulise grill ja barbecue meniii.
Hindamismeetodid OV 3. Teoreetiliste teadmiste kontroll koduse kontrolltd6na.

OV 4. Demonstreerib praktilisi oskusi.
OV 5. Esitleb ldhteiilesande pohjal kliendile grillitud ja barbecue toite.

Loimitud teemad

Arvutiopetus, inglise keel, tooohutus, keemia, fiiiisika, matemaatika

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

OV1 — test, iseseisev t66; OV2 — iseseisev t6o; OV3 — test, iseseisev oo, arutelu; OV4, OVS — praktiline to6.

sh lavend

“3” saamise tingimus: valmistab juhendi alusel lihtsamad grillitud ja barbecue toitusid

“4” saamise tingimus: valmistab iseseisvalt lihtsamaid grillitud ja barbecue toitusid

“5” saamise tingimus: valmistab iseseisvalt lihtsamaid grillitud ja barbecue toitusid ja oskab kasutada tdiendavalt sobilikke
lisandeid ja maitseaineid

Oppematerjalid

Tobreluts, E. jt. (2005). Grillimine ja barbecue. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
Ilves, H. (2008). Grillime aasta ringi. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
Pitelkov, S. jt. (2012). Grill ja barbecue. Toit elaval tulel. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus
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18 Pagarit6od 4 Taavi Kuusik, Tiina Sootalu
Nouded.moodull Liabitud moodulid “ Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused* ja* Toitlustamine “

alustamiseks

Mooduli eesmirk

nende rakendamiseks toiduvalmistamisel.

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

Auditoorne 6pe Iseseisev Ope Praktiline t66

20 tundi 24 tundi 60 tundi

f)pivéiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
iseloomustab pagari- ja kondiitritd0s kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades

1. mdistab erialaseid sealhulgas pohitoorained ja nduded siilitamisele;
pagaritod termineid. iseloomustab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jirgi;
2. kirjeldab pagarit6os kirjeldab peamisi koogis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
kasutatavaid parmilehttaigen) ja tooteid nendest;
spetsiifilisi tooraineid. kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise voimalusi;
3. valmistab ja soovitab rithmatddna meniiiisse pagari- ja kondiitritooteid, tihildades neid toiduvalmistamisega;
serveerib valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-, Eristav
tehnoloogiliste leht-, ja parmilehttaigen); hindamine

kaartide alusel
pagaritooteid, jargides
toodete
kvaliteedinoudeid.

teeb ettevalmistused koogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele;

kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja téovahendeid;

valmistab tooteid ressursisddstlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid, kiilm ja kuumto6tlemis votteid ning pidades kinni toiduhiigieeni reeglitest;

ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile;

planeerib ja teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele;

peseb noud, toovahendid ja korrastab tookoha juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Pagari ja kondiitritood

Alateemad

Pagari- ja kondiitritoos kasutatavad toorained ja nende séilitamine.

Parmitaigna tehnoloogia ja tooted pirmitaignast (Kihilised tdidistega viikesaiad, kringlid, stritslid, palmikud)
Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.

Biskviittaigna tehnoloogia ja tooted biskviittaignast (biskviittaigen, voibiskviit)

kiipsetatud pooltoodetest kombineeritud koogid.

Keedutaigna tehnoloogia ja tooted keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased ja magusad tédidised keedutainast toodetele.)
Muretaigna tehnoloogia ja tooted muretaignast (Soolased- ja magusad kiipsised, plaadikoogid, viikekoogid, erinevatest




Lehttaigna ja pirmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest

Hindamisiilesanded

Esitatud on tdhtajaks Gpimapp- retseptikogu ning teostatud kdik praktilised to6d, kontrolltddde ja praktiliste tundide
koondtulemus.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvstva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

Esitatud on tdhtajaks Gpimapp- retseptikogu ning teostatud koik praktilised t66d,
Eristavalt hinnatud dppeiilesannete, praktiliste tundide koondhinne,
Test, praktiline to0

Oppemeetodid

Loeng, informatsiooni otsimine, todleht, arutelu, video,
Informatsiooni hankimine praktiline t66; Video analiiiis.

Hindamismeetodid

Opimapp- retseptikogu, praktilised t6od, test ja praktiliste tundide koondtulemus.

Loimitud teemad

Keemia, fiitisika, Matemaatika,

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“3” saamise tingimus: Tdhtajaks on esitatud dpimapp- retseptikogu ning on teostatud ldvendi tasemel kdik hindamist6od

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud &piviljundid livendit iiletaval tasemel.

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opiviljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,

eesmirgipiarane ja loov kasutamine ning oskab oma t66d analiiiisida.

Oppematerjalid

Digitaalne Oppevara pagar-kondiitrite toorainedpetuseks Hitsa Moodle
Rekkor, S. jt.*“ Kulinaaria“ Tallinn: Argo, 2013
Rekkor, S.; Kersna,A.;Merits,M.; Kivisalu,I.;Animéigi,L.;Muuga,().;“ Praktiline kulinaaria“ Tallinn: Argo,2013



https://moodle.edu.ee/course/view.php?id=35922
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19 Praktika 16 Sootalu, Kersti Oim

Nouded mooduli
alustamiseks

Integreeritav Praktika pdhimooduliga

Mooduli eesmiéirk

Opetusega taotletakse, et dpilane tiidab juhendamisel koostoos koogi meeskonnaga koka tosiilesandeid toitlustusettevottes,
kinnistades tdiendavalt pohimoodulile erialaseid oskusi-tookiirust, meeskonnatodd, vastustust ja iseseisvalt hakkamasaamist
tooiilesannete tditmisel.

Auditoorne ope Praktika
16 tundi 400 tundi

Opiviiljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. planeerib oma isiklikud praktika eesmirgid ja | Opilane
tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist ja * koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit ja rakendades
valitud praktikakoha drimudelist( kiirtoit, digipadevusi
rahvustoit, vegan jne). * planeerib isiklikud praktikaeesmirgid, arvestades praktikajuhendit
2. tootab praktikaettevottes juhendamisel nii * s0lmib ettevottega eelkokkuleppe ja todaja graafiku, kasutades erinevaid
individuaalselt kui meeskonnas, jargides kommunikatsioonivahendeid
ettevotte tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja * toOtab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnalitkmena, vastutab
tooohutusnoudeid. voetud kohustuste tditmise eest arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud toode
3. planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt valmimise ettendhtud ajaks
tooiilesandele ning meeskonna todjaotusele, * jirgib to0d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
tootades sadstlikult ja jargides toiduohutuse vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid
noudeid. * tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi Mitteeristav
4. valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise * arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide hindamine

kaardi jirgi praktikakoha drimudelist tulenevaid
s0ogikohale iseloomulikke roogasid. Tutvub
nende valmistamise tehnoloogia, tooraine
paritolu, toitude valmistamise vahenditega ning
opib neid kasutama. Opib toite serveerima nagu
ettevottes kokku lepitud.

5. teeb puhastus- ja korrastustoid, kiitleb priigi,
peseb ndusid ja todvahendeid.

6. analiiiisib oma t60d, eesmarkide saavutamist
ja iilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jirgi praktikaaruande ja esitluse

alusel

* eeltdotleb toiduaineid juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid

* valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste
vahenditega erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihadest, kalast,
aed- ja teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite
* serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripdrale

* peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid jédrgides toitlustusettevotte tookorraldust

* korrastab ja puhastab juhendamisel oma to6okohta kogu todpdeva viltel, teeb puhastus ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile

» kiitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt




kirjeldades ettevottele iseloomulikku ettevotte puhastusplaanile
toiduvalikut, eristuvaid retsepte, serveeringuid [  analiiiisib oma t66d praktikaettevottes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes

ja toitude maitseomadusi.

enesehinnangu oma tddle, praktikaecesmirkide ja Opivéljundite saavutatusele ja
toimetulekule praktika ettevottes
» esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid

Praktiline t60 ja iseseisev to0

Hindamismeetodid

OV 1. Koostab dpimapi, milles on materjalid praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine) ldhtudes praktikajuhendist.

Avab GDrives praktikapideviku ning praktikaaruande.

OV 2. Praktikaettevdtte kirjeldus (drimudeli kirjeldud, meniiiis olevad toidukohale iseloomulikud ehk eristuvad toidud ja nende
valmistamine ning serveerimine, todkorralduse kirjeldus, hinnang tootmisruumidele).

OV 3. Tididab juhendamisel ettevotte toimimiseks vajalikke toidu valmistamisega seotud ja toiduainete to6tlemisega seotud
eristuvaid tooiilesandeid.

OV 4. Valmistab juhendamisel vastavalt tooplaanile toidukohale iseloomulikke eristuvaid toite ja jooke.

OV 5. Puhastus- ja korrastustood, priigi kiitlemine vastavalt ettevdtte puhastusplaanile.

OV 6. Tiidab praktikapieviku ning koostab praktikaaruande ja teeb esitluse praktika kohta.

Iseseisev 00

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

Loimitud teemad

Eesti keel, Arvutiopetus, Suhtlemine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opimapis olevad praktika dokumendid on koostatud nduetekohaselt korrektses eesti keeles, praktika eesmirkide piistitamisel on
lahtutud praktikajuhendist. Iseseisva toona koostatud praktikadokumentatsioonis on kirjeldatud ettevottes valmistatavate toitude
ja drimudeli eristuvus, vihemalt iihte isiklikku eesmérki, mille saavutatus on mdddetav, opilane on vdoimalike
praktikaettevotetega suheldes olnud korrektne (dokumentide vormistamine) ning jarginud hiid suhtlemistavasid; koostatud
praktikapdevik kajastab praktika jooksul sooritatud todiilesannete liihikirjeldusi ja tooiilesannete mahtu, lisatud on hinnang
tooiilesande tditmisele. Praktikapédevik on vormistatud keeleliselt korrektselt, kasutades erialaseid termineid. Proovit6o kédigus
tdaidab Oppija iseseisvalt talle antud tooiilesannet, kasutades ettevottes kasutusel olevat tootmisalast dokumentatsiooni ja
rakendab todiilesande tiitmisel erialast teavet. Oppija tegutseb meeskonna liikmena, té6ohutuse ja hiigieenindudeid jirgides,
seadmeid, toovahendeid ja materjale sddstlikult kasutades. Praktikaaruanne on koostatud vastavalt etteantud juhendile ning on
keeleliselt korrektselt ja nduetekohaselt vormistustatud; praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud lithike iilevaade (esitlus,
milles on vilja toodud saadud kogemused ja antud hinnang eesmiirkide saavutamisele).




sh Livend

“A” saamise tingimus- mooduli kokkuvotva hinde kujunemiseks vajalikud hindamisiilesanded on sooritaud ldvendi tasemel .

Oppematerijalid

HKHK praktika dokumendid:

(Praktikaaruande koostamise juhend. Praktikaleping, Praktikapédevik. Hinnanguleht praktikandile — tagasiside praktika
juhendajalt)

Tooohutus- ja tootervishoiualased juhendmaterjalid..

Kuhhi, M. (2006). Eesti ametikeel. Tallinn: Ilo

Kitsnik, M. (2010). Koka ja kelneri erialane eesti keel. Tallinn: Integratsiooni ja Migratsiooni SA

Kraut, E. (2004). Eesti digekeel. Tallinn: Koolibri



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

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
20 Rahvuskosgid 3 Tiina Sootalu, Taavi Kuusik, Aili
Tervonen

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud on moodulid “Toitlustamine®, “Meniiii planeerimine”, “Meniiii koostamine ja kalkulatsioon”

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskookide eripirast ja oskused valmistada
rahvuskookide roogi.

Auditoorne ope

Iseseisev ope Praktiline t6o

60 tundi 48 tundi 100 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
. . . Opilane

I kl.rJ.e ldab juhendi alggelh - loetleb eesti rahvustoite, kirjeldab juhendi alusel nende valmistamisel kasutatavaid toiduaineid,
Eesti ja teiste rahvuskookide g .
erindrasid tehnoloogiaid ja nende serveerimist;

parasic. . loetleb juhendi lausel rahvuskdokide rahvustoite, nende valmistamisel kasutatavaid toiduaineid, . .
2. valmistab ja serveerib o o Mitteeristav
) . .. tehnoloogiaid ja nende serveerimist; . .
juhendi alusel Eesti ja . . . C o o hindamine

. ] s kirjeldab juhendi alusel religioonist tingitud toitumistavade eripérasid;
erinevate rahvuskookide . - . . e e

. valmistab rahvuskookidele omaseid roogi, oskab lugeda tehnoloogilisi kaarte, rakendab teoreetilisi
roogasid ja jooke, . .
teadmisi praktikas;

Mooduli jagunemine

Rahvuskoogid praktiline
ja teooria
Auditoorne ope 60
Iseseisev Ope 48
Praktiline t66 100

Alateemad

Eesti ja teiste rahvuskookide eripédrad.

Erinevad rahvuskoogid, pohitoorained, peamised rahvusroad ja nende olemus.

Erinevate religioonide toitumisalased piirangud ja reeglid: kristlus, judaism, budism, hinduism, islam; tildised reeglid ja
piirangud seoses toitumisega; peamiselt kasutatavad toiduained ja pohilised toidud.

Erinevate rahvuskookide toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on sooritatud viljundi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus- livendi tasemel on sooritatud Oppeiilesanded ja praktilised t66d.

| Oppemeetodid |

Interaktiivne loeng; Esitluse koostamine ja ettekandmine; Madistekaardi koostamine; Mottega lugemine ja kokkuvotte




kirjutamine voi suuline esitamine; Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine; (raadiosaated); Riihmatoo;
Kirjalikud testid; Oppekiik Eesti toidukultuuri viljelevasse ettevottesse (nt Eesti Vabadhumuuseum); Praktiline t66

Hindamismeetodid

Planeerib ja teostab meeskonnatdona (kolmelitkmelised meeskonnad) kolmek&igulise iihe rahvusk66gi toidukorra koos
stendiettekandega (visuaalne mdistekaart). Rahvusk6ok loositakse, sh Eesti kook.
Projektiilesanne — praktiline meeskonnatoo

Loimitud teemad

Sotsiaalained, keemia, fiiiisika, eesti keel, inglise keel

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Planeerib ja teostab meeskonnatdona (kolmelitkmelised meeskonnad) kolmekiigulise iihe rahvusk66gi (PGhjamaade, Prantsuse,
Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko ) toidukorra koos stendiettekandega (visuaalne mdistekaart). Rahvuskook loositakse, sh Eesti
kook.

Projektiilesanne — praktiline meeskonnat6o

Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud oppeiilesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.

sh liivend

“A” saamise tingimus: koik hindamisiilesanded on sooritatud livendi tasemel

Oppematerjalid

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/

http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/usundid/

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Rekkor, S. Toitlustuse alused



http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/usundid/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
21 Restorani teenindus 6 Kersti Oim
Nouded mooduli e « e e .

. Labimisel on moodul “Praktiline to0 restoranis
alustamiseks

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused restorani teeninduse libiviimiseks.

Iseseisev Ope Praktiline t66

36 tundi 120 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
- vordleb erinevate restoranid tooteid ja teenuseid ldhtuvalt driideest;
kirjeldab erinevaid teenindusviise restoranis;
1. mdistab erinevate restoranide kasutab juhendamisel restorani t66 planeerimisel toitlustusettevotte t60d reguleerivaid
driideid ja restoraniteeninduse oigusakte;
pohimatteid. planeerib ja korraldab serveerimist individuaalselt ja meeskonnatéona rakendades erinevaid Eristav
2. rakendab klientide teenindamisel teenindusviise; hindamine

erinevaid teenindusviise.

kasutab miiiigi ja teenindamise tehnikaid tavapirastes teenindusolukordades;

arveldab kliendiga ja kisitleb nduetekohaselt sularaha nii selle vastuvotmisel kui ka
tagastamisel;

korrastab teenindusruumid ja inventari teenindusele eelnevalt, teeninduse ajal ja jirgselt.

Mooduli jagunemine

Restorani teenindus
Iseseisev Ope 36
Praktiline t66 120

Alateemad

Restoraniteeninduse pohimotted

Restoranide driideed ja tooted

Teenindusviisid

Restoranitdo planeerimine

Klienditeenindus restoranis

Valmistab toidu 16plikult sodgisaalis ja serveerib klientidele ldhtuvalt juhendist, arvestades portsjoni kompositsiooni,
vormistamise ja kaunistamise votteid

Arveldamine klientidega

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

Praktiline 18puiilesanne ja iseseisev t00 on sooritatud lavendi tasemel




Oppemeetodid

aktiivne loeng, praktiline loeng, diskussioon klassis /vdikses rithmas, praktiline t60, iseseisev to0, ideekaart, rithmatoo,
meeskonnat60, projektitoo

Hindamismeetodid

praktiline laua eelkatte tegemine ja kliendi teenindamine lauas. IT: Analiiiisib valitud ettevotte niitel, ettevotte driideed,
pakutavaid tooteid ja teenuseid, teenindusviisi.

Loimitud teemad

Eesti keel, Inglise keel

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Loputdona praktiline laua eelkatte tegemine ja kliendi teenindamine lauas; Iseisesv t60: Analiiiisib valitud ettevotte nditel,
ettevotte driideed, pakutavaid tooteid ja teenuseid, teenindusviisi.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab juhendamisel serveerimist osalise/tiieliku teenindusega laudades. Kasutab
miiiigi ja teenindamise tehnikaid tavapéarastes teenindusolukordades.

“4” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab serveerimist osalise/tiieliku teenindusega laudades, osalisel juhendamisel.
Kasutab miiiigi ja teenindamise tehnikaid tavapérastes teenindusolukordades.

“5” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab iseseisvalt serveerimist osalise/tiieliku teenindusega laudades. Kasutab
miiiigi ja teenindamise tehnikaid tavapirastes teenindusolukordades. Teeb koristustodd iseseisvalt.

Oppematerjalid

S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu ,,Teenindamise kunst ,, Kirjastus Argo, 2013

M.Kotkas, A.Roosipdld ,, Restoraniteenindus‘ Kirjastus Argo, 2010

S.Rekkor, A.Kersna, A.Roosipdld, M.Merits ,, Toitlustuse alused®, Kirjastus Argo 2008

D.Lillicrap, J.Cousins ,, Food and Beverage Service* Copyright 2010

M.Hemmi, U.Hikkinen, M.Lahdenkauppi ,,AVEC Asiakaspalvelua ravintolassa® WSOY Oppimateriaalit Oy 2008
Opetaja koostatud foto-, video, teemakonspektid, dppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

22 Veinidpetus 1 Enna Kallasvee
Nouded.moodull Lébimisel on “Praktiline t60 restoranis™ ja ,,Restoraniteeninduse‘ moodul

alustamiseks

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope Iseseisev Ope

20 tundi 6 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. mdistab veini stiili, kvaliteeti ja  [Opilane
hinda mdjutavaid tegureid. - nimetab ja iseloomustab tuntumaid veiniviinamarjasorte;
2. nimetab olulisemaid viinamarja jérjestab meniiilis veine olulisemate viinamarja sortide jérgi; Eristay
sorte. koostab ette antud meniiii alusel 3 kdigulise meniiii valides toidu korvale sobivad veinid diges hindamine
3. sobitab veini ja toitu ning oskab jarjekorras;
koostada meniiiid koos jookidega. kirjeldab veini kvaliteeti ja hinda mojutavaid tegureid;

loeb veinipudeli sildilt olulist informatsiooni.

Mooduli jagunemine

Veiniopetus
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev Ope 6

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

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

-dialoog( veini soovitamise, serveerimise rolliming)

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

Oppemeetodid

loeng, diskussion, rithmat6o, rolliming, praktiline t60, diskussioon, rithmat6o, praktiline t60, test, praktiline to6 degustatsioon,
esitlus, arutelu, rolliméngud ja praktiline t66

Hindamismeetodid

Riithmato0, praktiline t60, esitlus, dialoog

Loimitud teemad

Geograafia, toiduvalmistamine ja klienditeenindus

Mooduli hindamine

Eristav hindamine, Opilane on sooritanud kdik dppeiilesanded ja omandanud oskused vastavalt viljunditele




Hinnatud on praktilised t66d ja rithmat6od

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

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

-dialoog( veini soovitamise, serveerimise rolliméng)

-rithmatd6d (meniiiide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine)
-praktiline t606 ( degustatsioon koos viinamarja sortide iseloomustustega)

sh livend

“3” saamise tingimus: Opilane on sooritanud k&ik arvestustuslikud t66d ja omandanud oskused livendi tasemel vajades
juhendamist

“4” saamise tingimus: Opilane on sooritanud k&ik arvestuslikud to6d iseseisvalt

“5” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kdik arvestuslikud to6d iseseisvalt ja oskab arutleda toidu ning veini sobitamise
teemal

Oppematerjalid

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

Andrew Jefford, Veinikursus, Varrak, 2009;

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
23 Opioskused 2 Ingrid Juht, Heli Noupuu
Nouded mooduli
alustamiseks puuduvad
Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et dpilane kohaneb ja saab paremini hakkama dpingutega.

Auditoorne ope Iseseisev Ope

60 tundi 18 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. mdistab dppimise isedrasusi.
2. planeerib aega vdoimalustele ja eesmérkidele

vastavalt.

3. analiiiisib ennast Oppijana ning oskab lahendada

ettetulevaid probleeme.

HK 1.1. leiab dppetddks ja toimetulekuks vajalikku informatsiooni nii kooli
kodulehelt kui siseveebist;

HK 1.2. kirjeldab dppet6o korraldust ning Opilastele voimalike toetuste ja
abisaamise voimalusi;

HK 2.1. hindab oma 6ppimise ja kditumise vastavust dppekorraldus-eeskirja ja
sisekorraeeskirjaga ning toimetulekut koolis;

HK 2.2. eesmirgistab ja kavandab oma dppimist;

HK 2.3. mdistab eesmirkide seadmise olulisust dppeprotsessis;

HK 2.4. planeerib aega ja hindab koostatud plaani tditmist;

HK 3.1. analiiiisib ennast dppijana, tuues vilja oma tugevad ja norgad kiiljed;
HK 3.2. tunneb enda 0pistiili ning oskab toetuda oma tugevatele kiilgedele
ning jagu saada ndrkadest kiilgedest;

HK 3.3. eristab erinevate dppimisvotete ja Opitingimuste mdju dppimisele;
HK 3.4. analiiiisib enda edu ja ebaedu siin koolis ning oskab lahendada
ettetulevaid probleeme ja teab, kuidas siilitada head vaimset tervist;

HK 3.5. vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud juhendi alusel.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Opioskus
Auditoorne dpe 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

OPPETOO KORRALDUS

1. Sisekorraeeskirjad ja dppekorralduseeskiri Infosiisteem
2. Oppetdo korraldus

3. Tunniplaan

4. Oppekava, moodulid, teemad ja alateemad

5. Teoreetiline t60, iseseisev t60, praktiline t60 ja praktika
6. Todde vormistamine

MINA OPPIJANA




1. Oppetoost osavott

2. Hindamine, e-pdevik

3. Varasemate Opingute ja tookogemuse arvestamine

4. Jirelevastamine

5. Tagasiside

6. Tugisiisteem, toetused. Opilase, rilhmajuhataja ja ainedpetaja roll, Analiiiisimine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on omandanud mooduli &piviljundid hindamiskriteeriumitega misratud tasemel.

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, esitlused, praktilised t66d

Hindamismeetodid

OV 1. IKT vahendite kasutamine info otsimisel.

OV 2. Aja planeerimine
OV 3. Eneseanaliiiis, dpimapp

Loimitud teemad

Arvutidpetus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Oppija on omandanud mooduli &piviljundid hindamiskriteeriumitega miratud tasemel ja hindamisel on tulemuseks arvestatud
(A), kui opilane on sooritanud koik praktilised ja iseseisvad t66d.

sh Livend

“A” saamise tingimus: Opilane sooritab kdik praktilised ja iseseisvad t66d.

Oppematerjalid

Ajajuhtimise veeb http://www.ajajuhtimine.ee/

Burnett, G. (2006). Opime dppima. Tartu: Studium

Kadajas H.-M. (2005). Oppima 6ppimine ja dppima dpetamine. Tallinn: TLU Kirjastus

Hayes, N. (2002). Sotsiaalpsiihholoogia alused. Tallinn: Kiilim

Laius, A., Rannikmée, M. Kriitilise ja loova motlemise kujundamine loodusainete tundides.
http://oppekava.innove.ee/wp-content/uploads/sites/6/2016/10/KTriitilise_ja_loova_m%C3%B5tlemise_kujundamine_loodusaine
te_tundides.pdf

Opti koduleht http://www.optipartners.net/instrumendid/Filmid/.

Sirk, M. Oppija iseirasused ja nende arvestamine dpiprotsessis. http://erinevadoppijad.weebly.com/.
Terviseinfo vorgustik. http://www.terviseinfo.ee/et/tervise-edendamine/koolis/olulised-abimaterjalid.
Reinsalu, Ardo. (2010). Praktiline ajajuhtimine. Tallinn: HAL CONSULT OU

Roosimdélder, L. (2004). Probleemilahendus. Tallinn: TLU

Opimapi loomise juhend http://materjalid.tmk.edu.ee/_Juhendid/Opimapi-loomine-Google-sites.pdf
Opetajaraamat kutsedppeasutuse Spetajale

Karjéiri planeerimise oskuste kujundamine kutsedppes.

Opiprobleemide leidmise test http://www.syg.edu.ee/~peil/opi_oppima/oskuse_test.html







Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

24 Loputdo koostamine 3 Taavi Kuusik
Nauded mooduli Libitud voi libimisel on kaik phidpingute moodulid

alustamiseks

Mooduli eesmirk

Opetuse eesmirk on valmistada ette dpilast praktiliseks 15putdoks ja kontrollida Sppeprotsessi kiigus omandatud teoreetilisi
teadmisi ja praktilisi oskusi.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi 18 tundi 50 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane
1. valmistab enda - tunneb toorainet ja kaalub vilja diged kogused;
koostatud kolmekdigulise pakendab kiirestiriknevad toorained liihiajaliseks sdilitamiseks;
meniiil ja organiseerib oma tookoha vastavalt meniiiile ja toode teostamise ajakavale;
kalkulatsioonikaartide valmistab road kasutades digeid tehnoloogilisi votteid;
alusel piduliku eine; planeerib roogade valmimise vastavalt etteantud ajakavale;
2. katab laua vastavalt serveerib road korrektselt ja digetel temperatuuridel; Mitteeristav

eelkatte skeemile;

3. teenindab kliente
teenindamise
pohitehnikaid kasutades
ja kliendikesksuse

valib ja valmistab ette laua eelkatte tegemiseks sobivad serveerimisvahendid ja lauapesu; hindamine
komplekteerib eelkatte valmistamiseks vajalikud serveerimisvahendid ja lauapesu abilauale;
teeb vastavalt meniiiile eelkatte;

votab kliendi vastu viisakusviljendeid kasutades

kasutab toitude ja jookide serveerimisel digeid toovotteid

pohimdtteid jargides. tutvustab kliendile meniiiid
kasutab 0igeid teenindamisevotteid vastavalt olukorrale
Mooduli jagunemine
Alateemad
Lépueksami Kolmekﬁigulise meniiti koostamine;
. . Pakendamine;
ettevalmistamine

Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 50

Ajakava koostamine;’

Eelkatte tegemine

Tookoha korrashoid ja toode planeerimine,
Toitude serveerimise pohimotted, aeg ja temperatuurid

Meniiii tutvustamine ja teenindusvotted

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuv6tva hinde
kujunemine

Oppekava dpiviljundid on saavutatud ja dpilane on kooli kutseeksami sooritanud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koolieksam on sooritatud vastavalt Opiviljunditele ldvenditasemel

Oppemeetodid

Praktiline t00; Iseseisev tO0 analiiiis

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Koolieksam:

Koostatud ja kaitstud 3 kiigulise piduliku eine planeerimine,

Positiivselt sooritatud test

Valmistada enda koostatud meniiii jdrgi 2-le inimesele kolm toitu - eelroog, pearoog ja jéarelroog.
Katta laud 2-le kliendile vastavalt laua eelkatte skeemile.

Teenindada klienti lauas vastavalt lauasteeninduse reeglitele.

sh livend

“A” saamise tingimus: Koolieksam on sooritatud vastavalt dpiviljunditele ldvenditasemel

Oppematerjalid

Kokk tase 4 kutseeksami sooritamisega seotud dokumendid.
https://chef.ee/koka-kutse/



https://chef.ee/koka-kutse/

