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OPPEKAVA MOODULI RAKENDUSKAVA ABIKOKK, TASE 3

Sihtrihm Haridusndudeta
Oppevorm Statsionaarne Gpe
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
1 MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE 2 EKAP Laida Reitmann
VALDKONNA ALUSED

Nouded mooduli
alustamiseks

Puudub

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib enda todalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva
Oppe pohimotetest.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
1) orienteerub kutsedppeasutuse 1. Leiab ja paigutab kaardile lahipiirkonnast eluks ja dpinguteks olulisemad objektid.
Oppekeskkonnas ja l&hipiirkonnas 2. Leiab Oppetdoks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist.

3. Nimetab ja leiab iles oma kooli erinevad teenindustiksused ja algaval perioodil
Opetavad Opetajad.

4. Nimetab dpilase kohustused ja Gigused vastavalt dppetddd reguleerivatele
dokumentidele.

5. Kirjeldab riihmatéona vastavalt juhendile praktikaettevétteid.
6. Kasutab sobivat dppemeetodit etteantud dppetlesande lahendamiseks.
2) orienteerub valdkonna tootajale | 7. Kirjeldab kutsestandardi pohjal td6andjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna
esitatavates nduetes ja kutse omistamises | 8. tdotajale, toob vélja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutseeetikat.
ning seab eesmargid enda dpingutele 9. Leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni, tutvub tase 3 nGutavate

10. kompetentsidega.
11. Loetleb rihmat6ona erinevaid spetsialiseerumise vdoimalusi omal erialal.
12. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala 6pinguteks.




13. Nimetab rihmat6ona eriala dppekava alusel Gppekava eesmérgi ja moodulite eesmaérgid.
14. Koostab juhendamisel isikliku 6ppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks oma Oppeeesmargid.

3) mdistab turismi téhtsust Eesti majanduses
ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses, motestab majutamise
ja toitlustamise valdkonna erinevate
ettevOtete &riideesid

1. Kirjeldab rihmatédna vahemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja

15. toitlustamise valdkonna ettevotte &riideed ning toob vélja nende olulisemad sarnasused ja
erinevused.

16. Sonastab rihmattona kisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte ariideed ning toob valja nende ettevOtete &riideede
olulisemad sarnasused ning erinevused.

17. Nimetab ja iseloomustab rihmatdona etteantud ettevétete kliendirihmi.

18. Loetleb etteantud &riidee jéargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid.

19. Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekilgi.

20. Leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest
teabeallikatest sh meediast, viitab Kirjalikes toodes kasutatud allikatele.

Teemad, alateemad

1. ORIENTEERUB KUTSEOPPEASUTUSE OPPEKESKKONNAS JA
LAHIPIIRKONNAS - 0,5 EKAP
Opikeskkonnaga tutvumine.
Oppet6d korraldusega tutvumine
Abikoka dppekava sisu ja tlesehitus.
Toitlustus -,majutusettevitetega tutvumine lahipiirkonnas

2. ORIENTEERUB VALDKONNA TOOTAJALE ESITATAVATES NOUETES JA
KUTSE OMISTAMISES NING SEAB EESMARGID ENDA OPINGUTELE- 0,5 EKAP
Mooduli ja isiklikke Gpieesmarkide seadmine
Eriala puudutava informatsiooni leidmine INNOVE, Kutsekoja ja EHRL kodulehtedelt.
Kutsestandardiga tutvumine.

3. MOISTAB TURISMI TAHTSUST EESTI MAJANDUSES NING MAJUTUS- JA
TOITLUSTUSETTEVOTETE ROLLI TURISMIMAJANDUSES, MOTESTAB
MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA ERINEVATE ETTEVOTETE
ARIIDEESID - 0,5 EKAP

Majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused ja liigitus ning nende driideed
Majutus- ja toitlustusettevotetega tutvumine




Sh iseseisev t60

Leiab vastavalt juhendile 6ppetdoks vajaliku informatsiooni erialastelt kodulehtedelt. Koostab abikoka
kutsestandardi alusel Kirjalikult kompetentside nimekirja

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Taooleht, iseseisev t00, dppekaik, esitlus, Gpimapp

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Hindamise aluseks 6pimapp, mis sisaldab kolme dpillesannet:

1) koka kutsestandardi alusel kirjalik loetelu ndutavatest kompetentsidest
2) iseseisev to0 vabalt valitud toitlustusettevotte tutvustus-esitlus

3) Opikaik toitlustusettevottesse ja Opetaja juhendi alusel kirjalik kokkuvdte

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opiviljundid 1-3 on saavutatud lavendi ehk ,, Arvestatud* tasandil ja sooritatud iseseisev t6.

Sh hindamismeetodid

Kirjalik t60, iseseisev t60, ettekanne/esitlus, 6ppekaigu kokkuvote.

Oppematerjalid

1. S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo kirjastus
2. T.Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argo kirjastus
3. www.innove.ee

4. www.jkhk.ee
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli Opetajad
maht (EKAP)
OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS 3 EKAP E. Rouk
E. Kadastik
E. Altermann
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et 6Opilane kujundab juhendamisel oma tdoalast karjaari ja arendab
eneseteadlikkust
tdnapéevases keskkonnas, lahtudes elukestva dppe pohimdtetest

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:

Opilane:

1) seab juhendamisel endale 6pieesmarke, 1. Kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi,



http://www.innove.ee/
http://www.jkhk.ee/

arvestades oma vdimalusi ning
piiranguid

sh Opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi seoses dpitava erialaga

Sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast lahtuvad isiklikud
Opieesmérgid

Koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase Opitegevuste plaani

2) saab aru majanduse toimimisest,
t06andja ja toovotja rollidest

No O

Kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tlesandeid

Kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevdtteid

Kirjeldab juhendamisel td6andja ja to6votja rolle, digusi ja kohustusi

Valib oma eesmérkidega sobiva ametikoha ning Kirjeldab juhendamisel enda véimalikke
ulesandeid

8. Kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda valitud ametikohal
3) kavandab juhendamisel omapoolse 9. Madratleb juhendamisel meeskonnatéona probleemi tGhiskonnas
panuse vadrtuste loomisel enda ja teiste 10. Kavandab juhendamisel meeskonnaté6na probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi 11. Kirjeldab juhendamisel meeskonnatéona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi

rahalises tdhenduses

12.
13.

rahalist vaartust

Valib juhendamisel meeskonnatééna lahenduse probleemile

Koostab juhendamisel meeskonnat6ona tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

4) mdistab oma vastutust enesearendamisel
ja tooalase karjaari kujundamisel

Jaotus tundides:
teoreetiline t60:
iseseisev t60:
kokku:

14.
15.
16.

17.
18.

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut Opingute valtel, seostades seda oma
eesmarkidega

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

Koostab juhendamisel praktikale voi td6le kandideerimiseks vajalikud materjalid

Kirjeldab juhendamisel oma karjaériteed mojutavaid tegureid

Kirjeldab juhendamisel enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise voéimalusi
muutuvas keskkonnas

Opivaljundid

Teemad, alateemad




OV 1 (2+ 8 tundi)

ENESETUNDMINE JA SELLE TAHTSUS OPITEE PLANEERIMISEL
1. VOimed, véartused, oskused, isikuomadused ja kaitumisviisid
2. Huvi ja hobitegevuse roll dpitee planeerimisel
3. Suhtlemis- ja koostdooskuste mdju elu-, opi- ja toorollis
4. Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad

BV 2 (8+ 30 tundi)

MAJANDUS, SELLE OLEMUS JA TOIMIMISE MEHHANISMID

1. Majanduse terminid, mdisted ja toimimise mehhanismid
Eesti majandus ja vaba ettevotlus
Turg ning selle osapooled
Arukas rahakasutus ja oma elu planeerimine
T60 ja tooturg. TOOj6ud majanduses
EttevGtluse tahtsus thiskonnas ja selle vormid
Konkurents ja koost06
8. Valitsuse ja riigieelarve roll majanduses
TOOANDIA JA TOOVOTIJA ROLLID, OIGUSED JA KOHUSTUSED.
TOOSEADUSANDLUS
1. Tooandja ja toovotja roll, tema Gigused ja kohustused
Tervisekontroll, tootervishoiu- ja tookeskkonnaalased teabematerjalid
T660NnNetus, kaitumine toddnnetuse korral
Lepingulised suhted t66 tegemisel.
T60 tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

Nogakown

Hwn
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OV 3 (4 + 16 tundi)

ETTEVOTLUS JAETTEVOTLIKKUS

Ettevotlus ja selle koht ning olulisus turumajanduses
Arikeskkonna osapooled ja regulatsioonid
Vastutustundlik ettevotlus

Sotsiaalne ettevdtlus, selle olemus ja sisu

Turg ja turundus

Finantsid ettevottes

7. Ettevotluse algus, areng ja ka I6petamise voimalused

=
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OV 4 (2+ .8 tundi)

ENESETUNDMINE TOOALASE KARJAARI KUJUNDAMISEL
1. Enesetundmine ja selle tahtsus karjaériplaneerimisel: mina ja Opitav kutseala.




2. OppimisvBimaluste ja tdémaailma tundmine ning selle tahtsus karjaariplaneerimisel:
karjaari areng ja elukestev dppimine, to6turg.
3. Isikliku karjaariplaani koostamine: lihi- ja pikaajaline karjaariplaan

praktika

puudub

iseseisev t60 62 tundi

OV 1 (8 tundi)

OPITEE AJATELJE KOOSTAMINE: ajatelg alates 6ppimise alustamisest kuni kooli
I6petamiseni. Kirjuta iga aasta juurde vahemalt kolm sinu elus aset leidnud stindmust, mis on
seotud dppimise ja téoga.

BV 2 (30. tundi)

KIRJELDAMINE: juhendamisel koostab ja kirjeldab oma isikliku eelarve ja oma majanduslikke
vBimalusi oma eriala valdkonnas; otsib juhendamisel olulist informatsiooni ette antud interneti
lehtedelt (tbdandja Gigused ja kohustused / todvatja digused ja kohustused / todleping /
tookorraldus / puhkus)

OV 3 (16 tundi)

MINIUURIMUS: koostab juhendamisel uurimuse kuidas ettevotted (2-3 ettevotte nditel)
rakendavad vastutustundliku ettevGtluse printsiipe

OV 4 (.8.tundi)

TOOMAAILM: Gpitavate oskuste arendamise ja rakendamise véimalused muutuvas keskkonnas.
Opitava eriala totkohale oma sobivuse analiiiis. Kandideerimisdokumentide koostamine

Oppemeetodid

Analiis. Arutelu. Oppekaik. Infootsing. Rolliméangud. Lithiloeng. Praktilised harjutused.
Kohtumine. Meeskonnat0d. Situatsiooniilesannete lahendamine. Mdistekaart.

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamistilesande juures mooduli rakendumisel

sh hindamisilesanded

ov1

OPITEE AJATELG Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive v6i Moodle,
Opitee ajatelje, mille koostamisel on lahtutud dokumentide vormistamise heast tavast. Hinne
“kujuneb kirjalikus juhendis_ettendhtud kriteeriumite alusel

~

oV 2

ETTEVOTLUSKESKKOND juhendamisel piirkonna ettevétete (Gpitavas valdkonnas)
kaardistamine ja millises ettevotluse vormis tegutsetakse; juhendamisel otsib pankade poolt
pakutavaid teenusteid ja koos arutatakse vdimalikke ohtusid rahaga kaitumisel; arutelu
juhendamisel, mis on tookorralduse eeskiri ja milleks seda ettevdttes nii tddandjale kui ka




tootajale vaja on; juhendamisel the &riidee vélja motlemine ja arutelu ning esitlus; juhendamisel
Uhe ettevotte naitel tuuakse vélja millised vdimalused on erialal Gppijal t66d teha, millistel
tingimustel ja mis vOib saada takistuseks ( véimalused / piirangud / enda roll)

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS juhendamisel meeskonnatééna iihe vaadeldava
ettevotte kohta, millised probleemid v@ivad olla ettevdtjal ja millised tootajatel ning arutelu nende
probleemide lahendamiseks ja abi saamiseks, juhendamisel the &riideede valjamdtlemine ja
arutelu ning esitamine:(ariidee arenduse da Vinci mang jm loovustehnikad ideede
valjamotlemiseks), juhendamisel paaristoona sotsiaalse ettevotte olemuse selgitamine ja néiteid
2-3 sotsiaalse ettevotte kohta, kes juba turul tegutsevad; juhendamisel arutelu inimeste tulud,
kulud ja oma eelarve koostamine ning kui palju erineb ettevotete tulud - kulud ning miks
ettevotjad kasumi eesmérgil tegutsevad arutelu voi kirjalik t66?

~

oVv4

NAIDISINTERVJUUL OSALEMINE Oppija osaleb toéintervjuu simulatsioonil erinevates
rollides ja analiiiisib saadud kogemust, olles eelnevalt esitanud “Monitooringu”. Hinne kujuneb
kirjalikus juhendis_ettendhtud kriteeriumite alusel

sh hindamismeetodid

ov1

Analids, arutelu, individuaalne vestlus juhendajaga, mdistete bingo, rihmatoo, tooleht, dppekaik

Ov 2

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / arutlusest osavdtt / meeskonnatdds osalemine / julgus oma
arvamuse esitamisel / erinevate vdimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine), to6lehe
taitmine, juhendamisel infootsing, julgust oma ideest radkida ja arutleda, individuaalsete
Opillesannete tegemine juhendamisega

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / arutlusest osavdtt / meeskonnatéds osalemine / julgus oma
arvamuse esitamisel / erinevate vBimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine), toéleht,
infootsing juhendamisel ja selle analtils, esitlus juhendamisel, ajuriinnak , rihmat66

OV 4

Intervjuu, rolliméang, dpimapp

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik Gpitulemused lavendi tasemel.




Oppematerjalid 1. Ajatelje koostamise vahendid: https://tammegymnaasium.ee/tammedigi/toovahendid-

ajatelje-tegemiseks/

2. SA Kutsekoda kodulehel https:// oska.kutsekoda. ee/wp-content/ uploads/2016/04/
Tulevikutrendid-1.pdf

3. OSKA raport “T00 ja oskused 2025 https://epale.ec.europa.eu/et/resource-
centre/content/too-ja-osku- sed-2025-0

4. SA Kutsekoda video “Tulevikuoskused™: https://www.youtube.com/watch?v=XLTles-
WrvU&t=148s ja https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8Wsl

5. Video ,,Oppimise kolm vaala“ https://www.youtube.com/watch?v=k50 plgF3kE

6. Innove Rajaleidja: https://rajaleidja.innove.ee/

7. Ettevotlus. 4. taseme kutsedpe https://www.opig.ee/Kit/Details/223

8. Ettevotlusdppe programm Edu&Tegu https://ettevotlusope.edu.ee/

9. Tootukassa koduleht https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-
kasutamine

10. Opiq keskkond:
https://www.opig.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage

11. Rahajutud:
https://www.opig.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qgv4ygaahL L Oth4
RvjlUnPmc-2ula30dcqVStAUM

12. Maksuameti koduleht: https://www.emta.ee/et

13. Finantsaabits :https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits

14. Finantsinspektsiooni poolt loodud leht: https://www.minuraha.ee/

15. Tooelu lehekilg: https://www.tooelu.ee/

16. Tooinspektsiooni koduleht:https://www.ti.ee/est/avaleht/

17. Ariidee potentsiaali hindamine, turukdlblikkuse ja realiseeritavuse hindamine “Ajujaht
seminari video™: https://www.youtube.com/watch?v=PY680y23T4M&t=7s

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
3 TOITLUSTAMISE ALUSED 15 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Maeots,
Rita Vaher, Kati Adul, Eveli



https://tammegymnaasium.ee/tammedigi/toovahendid-ajatelje-tegemiseks/
https://tammegymnaasium.ee/tammedigi/toovahendid-ajatelje-tegemiseks/
https://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2016/04/Tulevikutrendid-1.pdf
https://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2016/04/Tulevikutrendid-1.pdf
http://oska.kutsekoda.ee/wp-content/uploads/2016/04/Tulevikutrendid-1.pdf
https://epale.ec.europa.eu/et/resource-centre/content/too-ja-oskused-2025-0
https://epale.ec.europa.eu/et/resource-centre/content/too-ja-oskused-2025-0
https://www.youtube.com/watch?v=XLTIes-WrvU&t=148s
https://www.youtube.com/watch?v=XLTIes-WrvU&t=148s
https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8WsI
https://www.youtube.com/watch?v=k5O_plgF3kE
https://rajaleidja.innove.ee/
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223
https://ettevotlusope.edu.ee/
https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine
https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine
https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://www.emta.ee/et
https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits
https://www.minuraha.ee/
https://www.tooelu.ee/
https://www.ti.ee/est/avaleht/
https://www.youtube.com/watch?v=PY68Oy23T4M&t=7s

| | Laurson

Nouded mooduli alustamiseks Labitud 1 -2 moodul

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Gppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku

toitumise pdhimatetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid
ja nende kéitlemisviise ning rakendab toidu hiigieeni - ja té6ohutuse pdhimotteid oma tédkoha korraldamisel

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valmistab toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi,
to0tab ohutult ja s&astlikult ning
jargib hlgieenindudeid

oSN~ wWNE

Kirjeldab ment alusel toitude ja jookide pdhivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

Kasutab menus olevate toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid toévahendeid.
Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke.

Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma tédkoha.

Kéitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest.

Kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutstklit.

Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate moju inimese tervisele.
Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest.

. PBhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele.
. Kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse saastlikult.
. Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme

2) kasutab ja puhastab kédgiseadmeid
ning téovahendeid vastavalt kasutus —
ja hooldusjuhendile ning l&htuvalt
tdoohutusnduetest

17.

18.
19.

20.

21,

. Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid.

. Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid kodgiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.
. Valib ja kasutab t66vahendeid eesmérgiparaselt.

. Puhastab kodgiseadmeid ja todvahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt

to0ohutusnduetest.

Valib vastavalt puhastustdddeplaanile sobivad puhastusained, puhastustédvahendid ja —
t0ovotted.

Selgitab konkreetse l&htetlesande alusel pH mdistet ja kasutamist erialases to6s .

Kirjeldab erialases t60s kasutatavate lahuste valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest
ning voimalikest keskkonnariskidest.

Loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi lahtuvalt nende kasutusotstarbest nii erialases t66s kui
igapdevases elus.

Arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks.




3)  koostab juhendi alusel menai
vastavalt tervisliku toitumise
pdhimdtetele, mendil koostamise
alustele ning lahtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

22. Koostab juhendi alusel kahekaigulise I6unasddgi menul léhtuvalt mendlde koostamise
alustest.

23. P6hjendab meniid lahtuvalt tervisliku toitumise pGhimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

24. Kirjeldab etteantud menld alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all
kannatavate klientide toiduvalikute vdimalusi.

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

25. Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pdhimétteid toitlustusettevottes.

26. Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku seisundit.

27. Annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

28. Toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastdotajate tervist sééstvalt.

29. Nimetab hadaabinumbri.

Teemad, alateemad

1. HUGIEENI NOUDED TOITLUSTUSETTEVOTTES.
Isiklik huigieen.
Toiduainete sanitaarhtgieen.
Temperatuuri kontroll (toitude/ toiduainete sailitamise temperatuurid ja tingimused).
Viirused, bakterid, seened, parasiidid.
Toidumiirgitused ja —nakkused.

2. TOIDUAINETE OPETUSE ALUSED.
Toiduainete grupid ja nende sailitusviisid.
Pakend.
Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded.
Toiduainete keemilise koostise tahtsus toiduvalmistamise protsessis.

3. KESKKONNAKAITSE.
Kodgijaadtmete sorteerimine.
Saastlikkuse téhtsus.

4. TOIDUVALMISTAMISE POHIALUSED.
Kulinaarse to6tlemise pdhiviisid (kuum- ja kiilmtdotlemine).
Roagruppide osatahtsus, liigitus, pdhivalmistamine ja serveerimine.




Puljongid, supid, vormitoidud, pasta, riisi, kbédgiviljatoidud ja lisandid, salatid, vdileivad.
Munatoidud, pudrud.
Lihtsad magustoidud.

5. TOOVAHENDID JA SEADMED.
Too6vahendid ja materjalid.
Eelto6tlemisseadmed.
Kuumt6otlemisseadmed.
Noudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

6. TOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE.
Kauba vastuvdtt ja ladustamine.
Enesekontroll.
Oma tookoha planeerimine.
Oma tdoaja planeerimine.

7. PUHASTUS- JA KORRASTUSTOOD.
Puhastusained, tddvahendid, puhastusvotted.
Mustus, vee kasutamine puhastustoddel.
Puhastusplaan.

PH madiste.
Puhastuslahuste valmistamine.
Ohutus puhastustoddel.

8. TOITUMISOPETUS.
Toitained, energia, toitainete vajaduse arvutamine.
Toiduptramiid, taldrikureegel.
Soogikorrad.
Tervisliku toitumise p6himdtted.
Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus.




9. MENUU KOOSTAMINE.
Meniude t&htsus, pohisodgikordade mentdid.
Erialane terminoloogia.
Menttide koostamise pGhimdtted.
Hommikusd6gimenaud.
Lihtsa menlu koostamine.

10. ESMAABI
Esmaabi korraldus ettevottes.
Hadaabinumber.
Esmaabi kergemate vigastuste korral.

sh iseseisev t00 Individuaalsed t66d suurkdogis
sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng, arutelu, paaritdd, grupitdd, iseseisev t6d, anallils, t66 Gpikuga, teemakohased harjutusiilesanded,

praktiline t60, Gppefilmid/ e-Oppematerjalid, mdistekaart, tilesannete lahendamine. Sooritatud oskuste
demonstratsioon, Rolliménguna esmaabikorraldus ettevottes, rolliméngu analliis

Hindamine Mitteeristav

Hindamise aluseks kolm Gpitilesannet:

1) Koostab lihtsa 16unas6dgi meniid lahtuvalt toitlustusettevotte ariideest, toitumisdpetuse
pdhimdtetest, kliendi soovidest ning vajadustest ning esitleb kaasopilastele.

2) Lahendab etteantud juhendi alusel juhtumipdhise tlesande paaristdona, tlesanne hdlmab
puhastus- ja korrastustoid, tddohutust ja esmaabi.

3) Koostab dpimapi lahtuvalt juhendist (sooritatud testid, Glesanded, analliusid, retseptid,
tehnoloogilised kaardid)

sh hindekriteeriumid Puuduvad
sh kokkuv6tva hinde kujunemine Opivaljundid 1-4 on saavutatud lavendi tasandil ehk ,, Arvestatud* ja sooritatud on iseseisev t66
ning dpiulesanded
sh hindamismeetodid Iseseisev t00, Opimapp, Opillesanne paaristoona
Oppematerjalid 1. Rekkor, S., Kersna, A. jt. Kulinaaria. Argo, 2011.

2. Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008.
3. Kersna, A, Kivisalu, I. jt. Toiduvalmistamine suurkddgis. Argo, 2010.
4. Rekkor,S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu,l.,Animé&gi,L.,Muuga,O.,Praktiline Kulinaaria.




Argo Kirjastus 2013

Opimapi koostamise juhend.

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Argo, 2011.

Kangsepp, |. Matemaatikatilesannete kogu koka erialal dppijaile. Ilo, 2008
Tootervishoiu ja tédohutuse seadus.

Schumann, S.; Lapp, S.; Alt, H. (2000) Koristaja ABC. Tallinn. Kirjastus
10 K,,Koristamine see on lihtne* dppefilm

11. Kuura, E. (2003) Puhastusteenindus. Tallinn kirjastus. llo.

©o~No O

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
4 TEENINDUSE ALUSED 4 EKAP Marike Reedla
No6uded mooduli alustamiseks Labitud moodul 1 ja 3
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse phimétteid, kasutab
lauakatmise pBhitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
1) mdistab toitlustusteeninduse ja 1. Kirjeldab juhendi alusel teenindaja rolli ja Ulesandeid toitlustusettevottes konkreetse
kliendikeskse teeninduse pGhimdtteid toitlustusettevotte naitel.

2. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevdtte néitel.
3. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatliipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.

4. Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt kliendikeskse teeninduse pohimdtetest ja
etteantud teenindusolukorrast.
2) lahendab juhendamisel 5. Valib juhendamisel suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades l&htuvalt
teenindusolukordi vastavalt etteantud kliendi vajadustest, ootustest ja soovidest
ulesandele, véljendab ennast 6. Kasutab juhendamisel teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid.
arusaadavalt 7. Pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra néitel.

8. Viljendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt eesti keeles, etteantud
teenindusolukorras.

9. Valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase sénavara ja kehakeele

10. Kasutab juhendamisel korrektset erialast terminoloogiat majutus- ja toitlustusvaldkonna
toodete ja teenuste tutvustamisel ning midgiprotsessis

3) teeb ettevalmistused ning teenindab 11. Koostab juhendamisel korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks




kliente iseteenindusliinis, vajalike vahendite nimekirja.

selvelaudades ja istumisega laudades | 12. Katab juhendi alusel igap&evasemaid selvelaudu.

vastavalt koka korraldustele 13. Serveerib juhendamisel toite ja jooke ning katab laudu.

14. Valmistab juhendi alusel ette teenindaja té0koha ja serveerimisvahendid kliendi
teenindamiseks.

15. Teenindab kliente juhendamisel lahtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning isikliku kui
toiduhiigieeni nbuetest.

Teemad, alateemad 1. KLIENDITEENINDUSE ALUSED - 0,5 EKAP
Kliendikeskne teenindus toitlustuses.

Teeninduse madiste ja olemus.

Teeninduse kvaliteet.

Teeninduslik mottelaad.

Kliendikeskne teenindus.

Klientide vajadused ja ootused.

Klientide rihmitamine vajaduste, ndudmiste, véimaluste jargi.
Klientide turvalisus ja hiigieen.

2. KUTSEALANE EESTI KEEL - 0,5 EKAP
Kutsealase informatsiooni hankimine.
Tooalased keelekasutuse situatsioonid.
Kutsealane terminoloogia.
Pakkumiste koostamine ning esitlemine suuliselt ja kirjalikult.
Toote ja teenuse esitlemine suuliselt ja kirjalikult.

3. TEENINDUS JA MUUK - 0,5 EKAP
Klientide tagasiside hankimine.
Toitlustusteenindajale esitatavad nduded.
Toitlustusteenindaja rollid, tooilesanded ja vastutus.
Toitlusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud.
Toitlustusteenindaja kuvand.

4, ETTEVALMISTUSTOOD TEENINDAMISEKS - 1,5 EKAP




Ruumide ja laudade kaunistamine.

Lauad, lauapesu (laudade linutamise ja linade &rakorjamise tehnilised votted).
Salvréttide voltimine.

Laua- ja serveerimisndud, sodgiriistad ja serveerimisvahendid.

Eelkatete liigid.

Ettevalmistustodd saalis.

Soogilaudade ettevalmistus (hommiku-, 16una- ja 6htustdgilaudade, selvelaudade
eelkatted).

Eelkatte toimingud.

Selvelauad.

Iseteenindusliin.

Roogade ja jookide serveerimise tehnika.

Portsioneeritud toitude serveerimine.

Vaagnalt serveerimine.

Kandikult serveerimine.

Jookide serveerimine.

Kasutatud ndude ja laua koristamine.

sh iseseisev tH0

Referaat ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide rithmitamine vajaduste, ndudmiste,
vOimaluste jargi‘

sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, probleemilesannete lahendamine, esitlus, ideekaart, erinevad teenindussituatsioonid,
rolliméng, 6ppefilmid. T66 Opikuga vastavalt juhendile, Iseseisev t60, praktilised t66d

Hindamine

Mitteeristav

Hindamise aluseks kolm dpillesannet:

1) Teostab positiivse kliendikontakti alustamist ja I6petamist, on teenindusvalmis ja kasutab
kliendiga suhtlemisel klienditeeninduse aluseid.

2) Rakendab praktilises t60s positiivse kliendisuhte printsiipe.

3) Teostab praktilisi toid (nt laudade paigutamine ruumis, salvrattide voltimine, laudade
linutamine jne)

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opivéljundid 1-3 on saavutatud ldveni ehk ,,Arvestatud“ tasemel, sooritatud on iseseisev t60
(referaat) ja praktilised t66d




sh hindamismeetodid

Iseseisev t06, praktilised t66d

Oppematerjalid

1.

w

HB©O©oo~No O A

Esmamulje teeninduses - http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/ - VANKeR
programmi raames

Kelneri toovotted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Klientide rihmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide _ryhmitamine/ - VANKeR
programmi raames

Kotkas, M., Roosipdld, A., (2010) Restoraniteenindus.

Lauakatmine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.

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

Salvréttide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/ - VANKeR programmi raames

. Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale - http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/ -

VANKER programmi raames

. Toitlustuse alused 2 AP (E-kutsekool, Vanker programmi raames) 2009.a.
12.

Veaolukorrad teeninduses - http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/ - VANKeR programmi
raames

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

5 ABIKOKA PRAKTILISE 12 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Maeots,

TOO ALUSED Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodul 1

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liilkmena meniiiis olevaid

toite ja jooke.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valmistab juhendamisel toite ja jooke,
tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte tdokorralduse ning
to6ohutuse ja ergonoomia
pbhimotteid, tootab juhendamisel

1.
2.

3.
4.

Valmistab juhendamisel toite ja jooke.

Kasutab seadmeid ja td6vahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66
mahule.

Kéitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja toiduhligieeni ndudeid jargides.

Séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtgieeni nduetele.



http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/
http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/
http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/
http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/
http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

meeskonnaliikmena

5. Korraldab oma té6kohta kogu tooprotsessi véltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
td0ohutusndudeid.

6. Jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu téopéeva jooksul.

7. Annab hinnangu oma to6tegevusele l&htudes etteantud tlesandest.

8. Tootab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevotte tookorraldusepdhimotetele,

9. Suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt.

10. Annab hinnangu enda flitsilisele aktiivsusele lahtuvalt koka to0 eripérast.

11. Kirjeldab vdimalusi flusilise aktiivsuse séilitamiseks lahtuvalt koka to0 eripdrast.

2) tootab juhendamisel
teenindusruumides teenindamise
pdhitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pdhimatteid jargides

12. Loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevdtte teenindusstandardist.

13. Tootab juhendamisel teenindusruumides lahtudes toiduhtigieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pdhimatetest.

14. Valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele.

15. Valjendab ennast teenindusolukorras korrektses eesti keeles.

Teemad, alateemad

1. SISSEJUHATAV OSA
K06gitoo tookorraldus.
Seadmed ja ohutustehnika kédgis.
Isikliku hugieeni ja toohiugieeninduded.
Puhastusplaani tutvustus.

2. PRAKTILINE TOO OPPEKESKKONNAS
Ko6gi seadmete ja vdiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus.
Kodgis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtoodtlusvotted, sailitusviisid.
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine koogis.
Praktiline teenindus dppekeskkonnas.
Hommiku-, 16una- ja 6htusoogilaudade, selvelaudade eelkatted.
Teenindus —osaline, selveteenindus.
Koristus- ja puhastustood koogis ja saalis

sh iseseisev t60

Opimapp (retseptuurid ja tédjuhendid)

sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, naitlikustamine, praktiline t66 juhendamisel,




Oskuste demonstratsioon, meeskonnatd0, Gpimapp, iseseisev to0, enesehinnang.

Hindamine

Mitteeristav

Hindamise aluseks Opilillesannete sooritamine ja iseseisva too esitamine.

Opililesanded: Serveerib juhendamisel valminud road koos sobivate jookidega kliendile, luues
positiivse kliendikontakti suheldes korrektses eesti keeles, todtades ergonoomiliselt.

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud lavendi ehk ,,Arvestatud“ tasemel, st on sooritatud praktilised t66d
ja iseseisev to0.

sh hindamismeetodid

Opimapp, praktiline t66

Oppematerjalid

1. Rekkor, S jt Praktiline kulinaaria. Argo, 2013.
2. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
3. Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
6 ABIKOKA PRAKTIKA 15 EKAP Marika Kasvand, Sigrit Maeots,
Kati Adul, Marike Reedla

Nouded mooduli alustamiseks

Moodul 1 —Sissejuhatus erialasse

Moodul 2 -Karjaari planeerimise ja ettevotluse alused
Moodul 3- Toitlustamise alused

Moodul 4 - Teeninduse alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma tédd toitlustusettevottes, kiitleb toidutooret, abistab kokka
toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna litkmena.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) planeerib isikliku praktika eesmarke

Koostab materjalid ja eesmargid praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit.
Teeb igapéevased sissekanded praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit.

2) tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning

toitlustusosakonna toimingutega

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed praktikaettevotte alusel.
Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel.
Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel.

3) tootab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jargides ettevotte

Orienteerub ettevdtte mendiides menul koostamise p6himdtete alusel.
Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

Noaswn e




tookorraldust

8.

9

10.
11.

Too6tab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevdttes diges jarjekorras ja
etteantud tahtajaks.

Jargib toé6tamisel ergonoomia pdhimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevdtte sisekorraeeskirju.

4) tootab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja

t06vahenditega, jargides toohlgieeni -

ja tébohutusndudeid

12.
13.
14.
15.
16.

Kasutab to0protsessis sobilikke véikevahendeid juhendi alusel.

Jargib tootades toohlgieenindudeid juhendamisel.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t06 16ppedes seadmed ja tookoha.

5) eeltodtleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevGtte mens olevaid
lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja
korrastustoid.

17.
18.
19.
20.
21.
22.

Eeltd6tleb toiduaineid juhendamisel, lahtuvalt saastlikkuse pohimdtetest.

Valmistab juhendamisel ettevdtte menus olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.
Tooplaanile, arvestades seadmete ja téovahendite voimsust.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu téopéeva véltel.

Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

6) teenindab juhendamisel kliente
jargides klienditeeninduse
pdhimatteid

23.
24,
25.

Teenindab juhendamisel ja vastavalt ettevotte eriparale klienti.
Tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti keeles klientidele toite ja jooke.
Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevdtte eriparale.

26. Teenindab meeskonnaliikmena kliente, jargides kliendikesksuse pohimdtteid.
7) koostab juhendamisel praktika 27. Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
I6ppedes praktikaaruande 28. Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
29. Annab juhendamisel hinnangu enda flidsilisele aktiivsusele.

30.
31.

Kirjeldab juhendi alusel fuusilise aktiivsuse séilitamise voimalusi lahtuvalt praktikast.

Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane

to0alaseks arenguks.

Teemad, alateemad

1.

Praktika dokumentatsioon —avalduse koostamine, praktikajuhendiga

tutvumine ja praktika eesméarkide seadmine, oskuste nimistu, praktikap&eviku
taitmise nduded.
2. Praktikaettevotte &riidee ja sellest tulenev mendid, todkorraldus jne.

sh iseseisev t60

Praktika aruande koostamine




sh praktika

10 6n

Oppemeetodid

Praktikaettevotte driideega ja sellest tuleneva menda, tookorralduse jne tutvumine, praktiline t60.
Praktika aruande koostamine, analliis, esitlus, arutelu.

Hindamine

Mitteeristav

Kasutab ulesannete taitmisel ja vormistamisel kaasaegset infotehnoloogilist riist- ja tarkvara ning
vormistamisel korrektset dppekeelt ja erialast terminoloogiat, samuti vdorkeelset. Annab
hinnangu oma tegevusele ja arengule praktikaprotsessis, koostab praktika aruande

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva tdéona
praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktiline to6 ettevottes, praktika aruanne

Oppematerjalid

1. Jarvamaa KHK kirjalike t66de vormistamise juhend http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-
opilastoeoede-koostamise-juhend.php

2. Kooli veebilehel dokumendid dppijale ja praktika dokumendid
http://jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf
http://jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee

VALIKOPINGUD 9 EKAP

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

1

ERITOITLUSTUS 2 EKAP Eveli Volmre

Nouded mooduli alustamiseks | moodul 1 Sissejuhatus erialasse

moodul 3 Toitlustamise alused

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane kohandab juhendamisel tavapérase menii toitumisalaste isedrasustega

klientidele sobivaks, juhendamisel valmistab toitumise isedrasustele sobivate valmistamisviisidega roogasid ja
jooke rakendades toidu- ja tooohutuse pohimdtteid

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) kirjeldab juhendi alusel erinevate
toitumisisedrasustega klientide

1. Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
2. Selgitab fudsilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
../../../../../../../../Laida%20R/Documents/KOOLI%20ÕPPEKAVAD%202014/VEOKORRALDAJA%20TASE%204/%20http:/jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf%20%20http:/jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee
../../../../../../../../Laida%20R/Documents/KOOLI%20ÕPPEKAVAD%202014/VEOKORRALDAJA%20TASE%204/%20http:/jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf%20%20http:/jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee
../../../../../../../../Laida%20R/Documents/KOOLI%20ÕPPEKAVAD%202014/VEOKORRALDAJA%20TASE%204/%20http:/jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf%20%20http:/jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee

toitumise eripéra

3. Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

4. Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi
juhendi alusel.

2) kohandab toitlustusettevotte
tavapdrase men( ja retseptuuri
toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobivaks

5. Kohandab juhendamisel ettevdtte menlu ja retseptuuri vastavalt kliendirihma

toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

3) koostab meniiusid arvestades
kliendirihmade toitumisalaste
isedrasuste ja

4) toitumissoovitustega

6. Meniu koostamine toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi.

7. Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniu koostamisel kliendirihma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

5) valmistab toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobilikke roogi ja jooke

o

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi roogi ja jooke.

9. Kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke
tootlusvotteid ja maitsestust.

10. Rakendab juhendamisel toidu- ja tddohutuse pdhimdtteid.

11. Korraldab oma todkohta juhendamisel.

Teemad, alateemad

1. ERINEVATE TOITUMISALASTE ISEARASUSTEGA KLIENTIDE TOITUMISE
ERIPARA - 0,25 EKAP

2. MENUU KOOSTAMINE ARVESTADES KLIENDIRUHMADE TOITUMISALAST
OMAPARA - 0,25 EKAP

3. TOITUMISALASTE ISEARASUSTEGA KLIENTIDELE SOBILIKE ROOGADE JA
JOOKIDE PRAKTILINE VALMISTAMINE - 1 EKAP

sh iseseisev tH0

Lihtsa men(u koostamine arvestades kliendiriihmade toitumisalast omapara.

sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, iseseisev t60, praktilised t60d.

Hindamine

Mitteeristav
Valmistab koostatud mentit alusel road koos sobivate jookidega, kasutab tooraineid l&htuvalt
tehnoloogilistest kaartitest, toitlustusettevotetele kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab




todvahendeid ja —seadmeid ohutult ja keskkonnasaastlikult.
Esitleb koostatud menul kaasoppijatele selgitades konkreetse kliendi vajadusi ning pohjendades
sh hindekriteeriumid Puuduvad
sh kokkuvotva hinde kujunemine Opivaljundid on saavutatud laveni tasemel, Iseseisev t66 ja praktilised t66d on sooritatud
sh hindamismeetodid Iseseisev t00, praktilised t66d
Oppematerjalid 1. Kalbri, I. Toitumisdpetus. Tallinn: llo, 2007.
2. Rekkor, S. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2006.
3. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo, 2007.
4. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo,
2010
5. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, O., Kérblane, E., Kruuda,
U., Animéagi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011.
6. Rekkor, S., Kersna, A., Roosipdld, A., Merits,M. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.
7. Tehnoloogilised kaardid
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
2 EESTI KOOK 2 EKAP Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks Labitud:
moodul 1 — Sissejuhatus erialasse
moodul 3 — toitlustamise alused.

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija dpiks tundma ja vaartustama Eesti rahvuslikku toidukultuuri, tdstaks enese

kultuuriteadlikkust, omandaks vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused rahvuslike roogade
valmistamiseks.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) kirjeldab rahvusliku kd6gi pohilisi
tooraineid ning valmistusviise

ocoarwhE

Kirjeldab kasutatavaid pdhitooraineid ja valmistusviise.

Selgitab rahvusliku kodgi toitainelist koostist.

Selgitab tervislikust seisundist tulenevaid toitumisalaseid erisusi ( tsdliaakia, laktoos jne).
Oskab leida asendustooraineid ja -valmistusviise toidutalumatuse korral.

Oskab soovitada Eesti rahvustoite.

Teab Eesti paritolu roogi.




2) valmistab, kohandab ja serveerib 7. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.
tehnoloogiliste kaartide alusel 8. Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.
rahvuslikke roogi ja jooke 9. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.

10. Kohandab meniiu vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.

11. Taidab t66ohutus- ja higieenindudeid juhendi alusel.

12. Puhastab seadmeid ja té6koha juhendi alusel

Teemad, alateemad 1. EESTI TOIDUKULTUUR - 0,5 EKAP
Kultuuri tahendus;

Toiduained eestlaste toidulaual;
Toiduvalmistamise viisid, s6dgiajad,;

Eesti rahvustoidud;

Tavanditoidud;

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused

2. EESTIKOOK -1EKAP
Road teraviljadest — karaskid, leivavahud ja —supid, kali, pudrud, kama, jne.
Road piimasaadustest — s6ir, hapupiimaroad, jne.
Road kddgiviljadest — mulgikapsad, porgandi-, herne- ja kaalikatambid, pirukad jne.
Verest road.
Road siseelunditest.
Rahvuslikud supid ja kipsetised.

sh iseseisev t60 Opimapi koostamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng. Praktilised t66d, iseseisev t00
Hindamine Mitteeristav

Koostab rahvusliku menat lahtuvalt juhendis toodud informatsioonist kliendi vajaduste osas ja
ettevOtte eripérast. Praktilised t66d koogis

sh hindekriteeriumid Puuduvad
sh kokkuvotva hinde kujunemine Opivaljundid on saavutatud lavendi tasandil ehk ,,Arvestatud®, praktilised t06d ja iseseisev t60
sooritatud.

s hindamismeetodid

Oppematerjalid 1. Eesti toit. www.eestitoit.ee.



http://www.eestitoit.ee/

2. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
3. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kulinaaria. Argo, 2011.
4. www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7 kaasaegne eesti_kk.html
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
3 PAGARI- JA 2 EKAP Sigrit Maeots
KONDIITRITOOD
Nouded mooduli alustamiseks moodul 1 Sissejuhatus erialasse
moodul 3 Toitlustamise alused
Mooduli eesmark Omandada teadmisi pagaritoodete toorainetest, enamlevinud taignate ning nendest
pooltoodete ja toodete valmistamiseks.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valmistab juhendamisel 1. Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid
kvaliteedinduetele vastavaid 2. Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ning vastavalt toiduhtigieeni nduetele
valikpagaritooteid erinevatest 3. Séilitab juhendamisel toiduaineid ning pooltooteid vastavalt toiduhUgieeni nuetele
taignatest 4. Kasutab juhendamisel seadmeid ja todvahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
sooritatava t66 mahule
5. Jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu tooprotsessi jooksul
6. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi tehteid
7. Annab juhendamisel hinnangu oma to66tegevusele lahtudes etteantud lesandest
2) tootab junendamisel meeskonna liilkmena | 8. Opilane tootab juhendamisel meeskonna lilkmena vastavalt tdokorralduse pShimétetele.
lahtudes tookorraldusest ning tdoohutuse | 9. Korraldab oma téokohta kogu to0protsessi véltel jargides puhastusplaani ning
ja ergonoomia pohimatetest todohutusndudeid.
10. Annab hinnangu enda fusilisele aktiivsusele l&htuvalt koka t60 eripdrast.

Teemad, alateemad

1. PAGARITOODETE POHITOORAINED.

2. TAIGNA TEMPERATUUR, KONSISTENTS, VALJATULEK, SEGAMINE,
KOBESTAMINE.

3. TAIGNA VEAD.

4, KUPSETAMISE VEAD.

5. PAGARITOODETE LISANDID: TAIDISED, PUISTED, VOOBAD, KREEMID.



http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7_kaasaegne_eesti_kk.html

sh iseseisev tH0

Opimapi koostamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng. Mdistekaart. Praktiline t60, meeskonnato6
Hindamine Mitteeristav

Eeltdotleb ja valmistab juhendi alusel erinevaid taignaid

Valmistab lisandeid, vormib ja kiipsetab tainast tooteid juhendamisel

Jargib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid séilitusndudeid

Annab juhendamisel hinnangu toodete kvaliteedile enne kiipsetamist ja kiipsetamise jarel
Annab juhendamisel hinnangu enda ja meeskonna tegevusele praktilistes harjutustes

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud lavendi tasandil, praktilised ja iseseisev t66 sooritatud

sh hindamismeetodid

Meeskonna t00, praktiline t60, enesehindamine

Oppematerjalid

1. Pagaridppe pohikursus. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/.
2. Kondiitri tehnoloogia. http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf.

Mooduli number

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4

PEOTEENINDUS

2 EKAP

Marike Reedla

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud toiduhtigieen

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse labiviimiseks

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) Planeerib juhendi alusel peoteeninduse
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja
stiindmusele

1. Koostab vastavalt juhendile menai, arvestades kliendi soove, vajadusi ja sindmuse formaati.

2. Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja, esitleb tooteid ja teenuseid.

3. Planeerib meeskonnatdtna vastavalt mentdile vajaminevad toiduained, tddvahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

4. Kirjeldab ja analtitsib juhendi alusel Eesti k66gi arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
kdogikultuuridega.



http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

2) Teostab meeskonnattona ettevalmistustoid
teenindusruumides

Planeerib meeskonnattdna sddgisaali, paigutab ruumis sé6gilaudu ja selvelaudu.

3) Teostab juhendamisel peoteenindust

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise s6ltuvalt sindmuse olemusest.
Kasutab iseseisvalt ndude kandmise vétteid (kées, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele.

9. Serveerib juhendamisel jooke ja roogi kasutades digeid tehnikaid

10. Korraldab meeskonnatédna stindmuse I6ppedes korrastustood.

11. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pdhimatteid.

5.
6. Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning teeb eelkatteid vastavalt meniile.
y
8

Teemad, alateemad

1. ERINEVAT TUUPI LAUAD TOITLUSTUSTEENINDUSES
2. EINETE SERVEERIMISEKS KASUTATAVAD LAUAD JA NENDE PAIGUTAMINE
RUUMI

3. SELVELAUAD
Kasutamine, menud, laua katmine, arveldamine, korraldajad, kiilalised, teenindaja

4. BANKETID, PEOLAUAD, VASTUVOTUD NING NENDE KORRALDAMINE

5. TEENINDUS
Teeninduse liigid, ettevalmistustood teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine, roogade ja
jookide serveerimise tehnika, erinevate roogade serveerimine, klientide teenindamisprotsess

sh iseseisev t60

Peoteenuse planeerimine ja rakendamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Aktiivne loeng, praktiline t66, diskussioon klassis, ideekaart, meeskonna t66, probleemsituatsiooni
lahendamine, iseseisev t66, analiis (eneseanalis).
Hindamine Mitteeristav

Hindamine toimub kujundava hindamisena. Eelduseks dpimapp, mis sisaldab to6lehti,
rollimangude tulemusel enesehinnangut
Opillesanded: peolaudade teenindamine ja dpimapp

sh hindekriteeriumid

Puuduvad




sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Kokkuvdttev hinne ,,arvestatud on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt dppeprotsessis,
teostanud peolaudade teenindamise praktilised tilesanded ja iseseisvad t66d

sh hindamismeetodid

Praktiline t60, iseseisev t60, probleemsituatsiooni lahendamine

Oppematerjalid

1. M. Kotkas, A. Roosipdld ,, Restoraniteenindus* Kirjastus Argo, 2010
2. § Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu ,,Teenindamise kunst ,, Kirjastus Argo, 2013
3. Opetaja koostatud foto-, teemakonspektid, dppematerjalid

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

ERIPUHASTUSTOOD

3 EKAP Rita VVaher

Nouded mooduli alustamiseks

Teema puhastus

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib ja viib 1abi eripuhastustdid jargides ergonoomilise ja ohutu t6

pdhimatteid.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Puhastab erinevaid pdrandakatteid ning 1.
2.
3.

vajadusel viib l1abi kaitsetootluse;

Selgitab vahatatavate pdrandate erinevaid puhastamise tehnoloogiaid,

Teostab suvapesu vahaga kaitstavatele pdrandatele, katab puhta ja kuiva péranda vahaga
Selgitab erinevaid kivipindade puhastamise tehnoloogiaid, ja viib 1&bi slivapesu erinevatele
Kivipindadele, vajadusel teostab sobiva kaitsetddtluse

Selgitab erinevaid tekstiilkatete ja vaipade erinevaid puhastusviise ja puhastab vaiba voi
tekstiilkatte sobival viisil, vajadusel viib 1abi kaitsetootluse

Selgitab erinevaid puitpdrandate puhastamise tehnoloogiaid ja puhastab puitpdranda sobival
viisil, vajadusel viib 1abi kaitsetodtluse

Selgitab vahemlevinud, eriotstarbeliste, katseainetega mittetdddeldavate (nditeks kumm, kork,
laminaat, ESD jne) pinnakatete puhastamise tehnoloogiat ja puhastab valikulise pinnakatte,
vajadusel viib labi kaitsetdotluse

2. Puhastab moobli ja esemed ning vajadusel | 6.

viib 1abi kaitsetootluse;

Selgitab kuivade ruumide puhastamise eripédra lahtuvalt mustusest ja pinnakattematerjalist,
puhastab kOvakattega esemed ja moobli mustusest, mida ei saa eemaldada
hoolduskoristusega, vajadusel t66tleb pinnad kaitseainega




Selgitab margade ja eriotstarbeliste ruumide puhastamise eripara lahtuvalt mustusest ja
pinnakattematerjalist ning puhastab pdhjalikult ruumide (nditeks saun, suurk6ok) mooblit ja
esemeid, vajadusel viib labi kaitsetootluse

Selgitab pehme modbli erinevaid puhastuse viise ja etappe, lahtuvalt mustusest ja
pinnakattematerjalist ja puhastab modbli vastavalt materjalile ja ehituslikule eripérale
mustusest, mida ei saa eemaldada hoolduskoristusega, vajadusel viib labi kaitset06tluse

3. Puhastab seinad (sh kdik vertikaalsed
pinnad) ning vajadusel viib l&bi
kaitsettotluse

Selgitab seinte jt vertikaalsete pindade puhastuslikke erisusi tulenevalt pinnakattematerjalist ja
mustusest ning puhastab vett-taluvaid seinu jt vertikaalseid tasapindu mustusest, mis ei ole
eemaldatav hoolduspuhastusega

Selgitab akende puhastamise viise, kirjeldab kasutatavaid abivahendeid, mehhanisme ja
ohutegureid, peseb aknaid kasutades erinevaid tarvikuid ja abivahendeid

4. Puhastab laed ja muud k&rgemad
tasapinnad

Selgitab lagede jt korgete pindade puhastamise eripédra tulenevat ohutust t60st, mustusest,
pinnakattematerjalist , puhastab laed jt kdrged tasapinnad kasutades reguleeritavaid tarvikuid
Annab selgitusi puhastamise kohta arvestades mustuse ja pinnakatte eripdra ning
puhastusprotsessi voimalikku mdju pinnakattele

Kasutab eripuhastustoddel sobilikke koristusmasinaid, —tarvikuid ja abivahendeid

Tootab tervist, keskkonda ja vahendeid sééstvalt, rakendab ergonoomilisi t66votteid ning
sooritab oma eriala kutsetd6 spetsiifikast ldhtuvaid sobilikke rihi-, koordinatsiooni ja
vBimlemisharjutusi

Analliisib igapéevaselt oma t60 tulemusi ja teeninduskéitumist

Teemad, alateemad

3

ERIPUHASTUSTOODE TAHTSUS

1.1. Koristusained

1.2. Tarvikud/masinad

PINNAKATTEMATERJALIDE LIIGITUS, EHITUS, OMADUSED
2.1. Pinnakattematerjalide kaitseto6tlused

2.2. Kdvamdoobli puhastamine ja kaitsmine

2.3. Pehme moobli puhastamine, kaitsetotlus.

SEINTE JA LAGEDE PUHASTAMINE

sh iseseisev tH0

Suurpuhastuse plaani koostamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng, iseseisev t60, praktilised t06d, kirjalik objekti analiitis
Hindamine Mitteeristav

Hindamise aluseks kolm Opiulesannet:




1) Test puhastustehnoloogia ja erinevate pinnakatete omaduste kohta .
2) Erinevate pinnakatete puhastamine ja vajadusel kaitsmine (praktiline t60)
3) Moobli ja esemete puhastamine ja hooldus

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid 1-4 on saavutatud liveni ehk ,,Arvestatud* tasemel, sooritatud test ja praktilised
t60d

sh hindamismeetodid

Test, praktilised t66d, vestlus

Oppematerjalid

1. Koristusvaldkonna sdnavarastandard EVS 900:2009
2. Eripuhastust6od https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4078
3. Kaoristustddde planeerimine ja arendamine https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4079



https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4078
https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4079

