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OPPEKAVA MOODULI RAKENDUSKAVA

KOKK, TASE 4
Sihtrihm pdhiharidus
Oppevorm Statsionaarne koolipShine Gpe
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
1 MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE 2 EKAP Laida Reitmann
VALDKONNA ALUSED
Nduded mooduli Puudub

alustamiseks

Mooduli eesmark

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

Opivaljundid 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.

Kirjeldab riihmatéona vastavalt juhendile praktikaettevotteid.

Kasutab sobivat dppemeetodit etteantud dppellesande lahendamiseks.

2) orienteerub valdkonna to6tajale
esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab eesmérgid enda dpingutele

Kirjeldab kutsestandardi phjal té6andjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna
to6tajale, toob valja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutseeetikat.
. Leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni, tutvub tase 3 ndutavate

10. kompetentsidega.

11. Loetleb rihmat6ona erinevaid spetsialiseerumise voimalusi omal erialal.
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12.
13.
14.

Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala 6pinguteks.
Nimetab riihmattona eriala 6ppekava alusel dppekava eesmérgi ja moodulite eesmargid.
Koostab juhendamisel isikliku Gppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks oma dppeeesmaérgid.

3) mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses
ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses;

15.
16.

17.

18.

Kirjeldab riihmat6ona vahemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja

toitlustamise valdkonna ettevotte driideed ning toob valja nende olulisemad sarnasused ja
erinevused.

Sonastab rihmatdona kisimuste kellele, mida ja kuidas alusel véhemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte &riideed ning toob valja nende ettevOtete &riideede
olulisemad sarnasused ning erinevused.

Nimetab ja iseloomustab riihmattona etteantud ettevotete kliendirihmi.

4) motestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete ariideesid

19.
20.
. Leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest

Loetleb etteantud ariidee jargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid.
Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekdlgi.

teabeallikatest sh meediast, viitab Kirjalikes to0des kasutatud allikatele.

Teemad, alateemad
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4.

Orienteerub kutsedppeasutuse Oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

Opikeskkonnaga tutvumine.

Oppet6d korraldusega tutvumine

Abikoka 6ppekava sisu ja Ulesehitus.

Toitlustus -,majutusettevitetega tutvumine lahipiirkonnas

Orienteerub valdkonna to6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning seab
eesmargid enda Opingutele

Mooduli ja isiklikke Gpieesmarkide seadmine

Eriala puudutava informatsiooni leidmine INNOVE, Kutsekoja ja EHRL kodulehtedelt.
Kutsestandardiga tutvumine.

Maistab turismi tahtsust eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses,

Majutus- ja toitlustusettevdtetega tutvumine

Mdtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid
Majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused ja liigitus ning nende ariideed

Sh iseseisev t60

Leiab vastavalt juhendile dppetdoks vajaliku informatsiooni erialastelt kodulehtedelt. Koostab abikoka
kutsestandardi alusel kirjalikult kompetentside nimekirja




Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Tooleht, iseseisev 60, Oppekaik, esitlus, dpimapp
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamise aluseks dpimapp, mis sisaldab kolme dpillesannet:

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

3) Opikaik toitlustusettevottesse ja dpetaja 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 to0, ettekanne/esitlus, 6ppekaigu kokkuvote.

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo Kirjastus
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argo kirjastus
Www.innove.ee

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
2 OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS 5 EKAP E. ROuk, E. Kadastik
E. Altermann, E.
Laurson

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tddalast karjaéri ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases
muutuvas keskkonnas, ldhtudes elukestva dppe pGhimdtetest

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane:
1) kavandab oma Opitee, arvestades

Opilane:
1. Anallusib juhendamisel oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi,

isiklikke, sotsiaalseid ja t0talaseid sh dpi-, suhtlemis- ja koostddoskusi seoses dpitava erialaga

vBimalusi ning piiranguid

2. SoOnastab juhendamisel eneseanaliiisi tulemustest l&htuvad isiklikud Opieesmargid ja
pbhjendab neid



http://www.innove.ee/

3. Koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega

2) madistab Uhiskonna toimimist, tddandja
ja organisatsiooni véljakutseid,
probleeme ning vBimalusi

Selgitab meeskonnattdna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tlesandeid

Kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku ettevotluskeskkonda

Selgitab regulatsioonidest lahtuvaid t66andja ja toovotja rolle, Gigusi ja kohustusi

Kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, lahtudes nende eesmarkidest

Valib enda karjaari eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning Kirjeldab selles enda
vOimalikku rolli

9. Seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vélja
probleemid ja vdimalused

N GA

3) kavandab omapoolse panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises
tdhenduses

10. Analliisib erinevaid keskkonnategureid ning maaratleb meeskonnatdéna probleemi
uhiskonnas

11. Kavandab meeskonnattona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid

12. Kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/v0i rahalist
vaartust

13. Valib meeskonnattdna sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

14. Koostab meeskonnatdona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks

4) mdoistab enda vastutust oma téoalase
karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: tundi
iseseisev to0: tundi
kokku: tundi

15. Nnalliisib oma kutsealast arengut dpingute véltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate
eesmérkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesmérkides ja/vdi tegevustes

16. Kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi to6koha leidmisel ning
koostab

kandideerimiseks vajalikud materjalid

17. Selgitab tegureid, mis mdjutavad tema karjadrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste
langetamisel, lahtudes eesmaérkidest ning lihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist

18. Selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas

Opivaljundid

Teemad, alateemad

OV 1 (+tundi)

Enesetundmine ja selle téhtsus Opitee planeerimisel
Voimed, véartused, oskused, isikuomadused ja kaitumisviisid
Huvi ja hobitegevuse roll dpitee planeerimisel

Suhtlemis- ja koostddoskuste mdju elu-, dpi- ja toorollis
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Oppimise olemus ja v8imalused

Formaalne, mitteformaalne ja informaalne dppimine. Elukestev dpe
Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad 6pikeskkonnad.
Ajamaatriks (ajaplaneerimine)

Opitava valdkonna seosed teiste valdkondadega (vBtmepadevused)
Oppimine Eestis ja valismaal

OV 2 (+ tundi)

oooooooo:booooooooopoo

Majandus, selle olemus ja toimimise mehhanismid

Majanduse terminid, mdisted ja toimimise mehhanismid

Eesti majandus ja vaba ettevdtlus

Turg ning selle osapooled

Arukas rahakasutus ja oma elu planeerimine

T60 ja tooturg. ToOj6ud majanduses

EttevGtluse tahtsus thiskonnas ja selle vormid

Konkurents ja koosto6

Valitsuse ja riigieelarve roll majanduses

Hinnastabiilsus, finantssiisteem ja rahapoliitika
Tooandja ja toovadtja rollid, digused ja kohustused. tédseadusandlus
Tdoandja roll, tema Gigused ja kohustused

Toovotja roll, tema Gigused ja kohustused

Riiklik tootervishoiu ja tddohutuse strateegia
Tookeskkonna ohutuse ja todtervishoiualane seadusandlus
Tervisekontroll, tootervishoiu- ja tookeskkonnaalased teabematerjalid
Riskianallis, to6dnnetus, kaitumine td6dnnetuse korral
Lepingulised suhted t66 tegemisel.
Too6lepingu pooled, nende kohustused ja Gigused, tdokorraldus, t66 ja puhkeaeg, puhkuste
liigid.
T60 tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

BV 3 (+ tundi)
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Ettevotlus ja ettevotlikkus

Ettevotlus ja selle koht ning olulisus turumajanduses
Arikeskkonna osapooled ja regulatsioonid




Vastutustundlik ettevotlus

Sotsiaalne ettevétlus, selle olemus ja sisu

Turg ja turundus

Finantsid ettevdttes

EttevGtluse algus, areng ja ka Idpetamise vBimalused

Rahvusvaheline majandus ja majandus muutuvas maailmas, muutused/arengud ettevotluses

OV 4 (+ tundi)
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Tulevikuoskused

Muutuva 0pi- ja tookeskkonnaga kohanemine

Erinevates kultuurikeskkondades t66tamine

Oskus kiiresti reageerida ootamatule situatsioonile ja leida lahendusi.
Planeerimise ja enesejuhtimise viisid

Klassikaline ja kaasaegne lahenemine karjaarile (vertikaalne-, horisontaalne- ja
kannapdordekarjaar, kaleidoskoop- ja spiraalkarjadr, piirideta karjaar, to6elu 4,0).
Toole kandideerimine

CV koostamise pdhitded

Kandideerimisdokumendid: avaldus, kaaskiri, motivatsiooniKkiri

Toointervjuu

praktika

puudub

1seseisev to0 ... tundi

OV 1 (tundi)

OPITEE PLANEERIMINE: 8piplaani koostamine (teema / eesmargid / strateegiad / vahendid,
ressursid/ ajamaatriks, plaan / hindamine / reflektsioon)

BV 2 (tundi)

ANALUUS JA KAVANDAMINE: koostab oma isikliku eelarve juhendi alusel ja anallitisib oma
majanduslikke vBimalusi; koostab juhendi alusel tuludeklaratsiooni A vormi; analtiiisib oma
majanduslikke vdimalusi to6tajana ja tddandjana oma eriala valdkonnas; leiab informatsiooni
seadustest (to6andja Gigused ja kohustused / t60votja digused ja kohustused / tédleping /
tookorraldus / puhkus); vormistab etteantud juhendi abil oma erialast tuleneva naidisté6lepingu.

BV 3 ( tundi)

MINIUURIMUS: koostab uurimuse kuidas ettevotted (3-5 ettevdtte naitel) viivad ellu
vastutustundliku ettevtluse printsiipe ja analutsib selle tulemuslikkust ettevdttes.




OV 4 (tundi)

MONITOORING: monitoorib dpi-, to6- ja karjaariinfot; koostab monitooringu Gpitavast erialast
arvestades Opi- ja karjadrivoimalusi ning lihi- ja pikaajalisi eesmarke.

Oppemeetodid

Miniloeng, ajuriinnak, miniuuring, vestlus, arutelu, reflekteerimine, esitlus, video anallius,
infootsing, individuaalne t606, paaristdo, rihmatdo, 6piobjekti koostamine, eneseanalis

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamisulesande juures mooduli rakendumisel

sh hindamisuilesanded

ov1

OPIPLAAN Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive v&i Moodle, dpiplaani,
mille koostamisel on lahtutud dokumentide vormistamise heast tavast ja mida hinnatakse kirjaliku
juhendi alusel. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis ettenéhtud kriteeriumite alusel

ETTEVOTLUSKESKKOND Opiobjekti (ristsbna / maluméang / kahoot vms ) koostamine
etteantud teemal, test, piirkonna ettevotete ja organisatsioonide (v8i ainult oma valdkonna
ettevotete) kaardistamine, nende tegevusvaldkonna teada saamiseks ja ettevotlusvormide
erinevuste valja toomiseks; pankade poolt pakutavate teenuste ja teiste turul tegutsevat
finantsasutuste analiitis; SWOT analtitis majanduses ja meeskonnatédna kohaliku
majanduskeskkonna anallius; tdokorralduseeskirja olemus ja selle alusel té6tamine;
naidistoolepingu koostamine; Uihe ariidee kohta visiooni, missiooni ja eesmarkide sdnastamine
ning nende esitlemine; oma unistuse ettevotte kirjeldamine (eesmérgid / vBimalused / piirangud /
enda roll)

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS PEST ja PESTLE analtiiis meeskonnatdéna tihe
vaadeldava ettevotte kohta, probleemide valjatoomine ja sGnastamine, tihe probleemi vélja
valimine ja lahenduste pakkumine, ajurinnak meeskonna t6éna ning kuidas l&abi ettevotlikkuse
vOi ettevotluse saaks seda probleemi lahendada, driideede genereerimine: ajurtinnak &riideeks
(&riidee arenduse da Vinci mang jm loovustehnikad ideede genereerimiseks), ariideede esitlus ja
analiis (teostamise vBimalikkusest / mida on juba probleemi lahenduseks tehtud), arimudeli




koostamine ja esitlus oma valdkonnas meeskonnattdna, vastutustundliku ettevotluse uurimine 3-
5 ettevOtte kohta, kuidas neid printsiipe reaalselt ka ellu viiakse ettevotetes ja meeskonna to6na
analulsi tegemine, meeskonna todna sotsiaalse ettevdtte olemuse selgitamine ja ndited 5
sotsiaalse ettevdtte kohta, mini turundusplaani koostamine loovalt ja ménguliselt, lihtsustatud
finantsprognooside koostamine &riidee kohta, hinnapakkumise ja arve koostamine.

KARJAARIPLAAN Oppija koostab ja anald6sib enda karjaariplaani, olles eelnevalt esitanud
“Monitooringu”. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis_ettenahtud kriteeriumite alusel

sh hindamismeetodid

ov1

Analiiis, arutelu, individuaalne vestlus, mdistete bingo, rihmat6o, todleht, dppekaik

oV 2

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / algatusvdime / meeskonnatéo / julgus oma arvamuse
esitamisel / erinevate vdimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine / korrektne kdnekeel),
tooleht, infootsing ja selle kriitiline anallis, esitlus, dpiobjekti koostamine, test, SWOT
anallius, individuaalsed dpillesanded (nédidisto6leping, ariidee kirjeldus, unistuste ettevote)

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / algatusvdime / meeskonnatéd / julgus oma arvamuse
esitamisel / erinevate vdimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine / korrektne konekeel),
tooleht, infootsing ja selle kriitiline anallius, esitlus, PEST ja PESTLE analus, ajuriinnak,
rihmatoo, arimudeli koostamine

Eneseanalis, esitlus, individuaalne tagasiside, mdistekaart / mdistete bingo, rolliméng,
toointervjuu simulatsioon, té6kogemuse analts

sh kokkuvotva hinde kujunemine

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

Oppematerijalid

1. Haritus ja professionaalsus https://arvamus.postimees.ee/1992139/hari- tus-ja-
professionaalsus (12.01. 2003)

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-



https://arvamus.postimees.ee/1992139/haritus-ja-professionaalsus
https://arvamus.postimees.ee/1992139/haritus-ja-professionaalsus
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
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11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,

centre/content/too-ja-osku- sed-2025-0

SA Kutsekoda video “Tulevikuoskused”: https://www.youtube.com/watch?v=XLTles-
WrvU&t=148s ja https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8WsI

Video ,,Oppimise kolm vaala* https://www.youtube.com/watch?v=k50 plgF3kE
Archimedes kodulehega tutvumine. http://archimedes.ee/

Opiranne Taanis https://www.youtube.com/watch?v=L3vcCaKaZcs
Kvalifikatsiooniraamistik https://www.kutsekoda.ee/kvalifikatsiooniraamistik/

Eesti kvalifikatsiooniraamistikku tutvustav videoklipp SA Kutsekoja kodulehel
https://www.kutsekoda.ee/eesti-kvalifikatsiooniraamistik-ekr-alam/

. Uldised kompetentsid ja kvalifikatsiooniga seonduvad terminid

https://www.tootukassa.ee/sites/tootukassa.ee/files/Uldised%20kompetentsid.pdf
Kutsestandardid: https://www.kutseregister.ee/standardid/standardid_top2/?
Euroopa keelemapp https://europass.ee/keelepass
Ettevotlus. 4. taseme kutsedpe https://www.opig.ee/Kit/Details/223
EttevGtlusdppe programm Edu&Tegu https://ettevotlusope.edu.ee/
EAS koduleht https://www.eas.ee/
Tootukassa koduleht https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-
kasutamine
Opiq keskkond:
https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage
Innove SA Ettevdtlus 4.tase kutseGppes:

https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ 8oTweU84qv4ygaahLLOth4

RvjlUnPmc-2ula30dcqVStAUM
Rahajutud:

https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ 8oTweU84qv4ygaahL L Oth4

RvjlUnPmc-2ula30dcgVStAUM
Rikkaks saamise dpiku autori koduleht:https://roosaare.com/
Uks hea ja ajas vastu pidanud vaartushinnangute artikkel Peep Laja poolt:
https://peeplaja.blogspot.com/2005/11/this-i-believe.html
Maksuameti koduleht: https://www.emta.ee/et
https://www.rmp.ee/ on majandusarvestuse ja ettevotte majandamisega seotud infoleht
Finantsaabits :https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits



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
http://archimedes.ee/
https://www.youtube.com/watch?v=L3vcCaKaZcs
https://www.kutsekoda.ee/kvalifikatsiooniraamistik/
https://www.kutsekoda.ee/eesti-kvalifikatsiooniraamistik-ekr-alam/
https://www.tootukassa.ee/sites/tootukassa.ee/files/Uldised%20kompetentsid.pdf
https://www.kutseregister.ee/standardid/standardid_top2/?
https://europass.ee/keelepass
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223
https://ettevotlusope.edu.ee/
https://www.eas.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.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2uIa3OdcqVStAUM
https://roosaare.com/
https://peeplaja.blogspot.com/2005/11/this-i-believe.html
https://www.emta.ee/et
https://www.rmp.ee/
https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits

25.
26.
27.
28.

29.

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

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

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

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

Ekspordi ké&siraamat: https://www.eas.ee/ekspordi-kasiraamat/

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
3 ABIKOKA TOO 12 EKAP Kati Adul, Sigrit Mé&eots,
Marika Kasvand, Mare Teesalu

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja
toiduvalmistamise pBhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid

toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja td6ohutuse pdhimdtteid oma téokoha
korraldamisel

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1) valmistab juhendamisel toite ja jooke 1. Kirjeldab men(u alusel toitude ja jookide p&hivalmistamisviise ja —votteid
l&htuvalt tehnoloogiast, tagab 2. Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu 3. Kasutab mentlisolevate toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid td6vahendeid
kvaliteedi, to6tades ohutult ja sdastlikult | 4. Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke
ning jargides higieenindudeid 5. Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma té6koha
6. Kaitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest
7. Annab oma todle enesehinnangu
2) kaéitleb toitu hiigieenindudeid jargides ja | 8. Madistab toiduhugieeni p6himétteid lahtudes Toiduseadusest.
kasutab toiduaineid ning ressursse 9. Modistab ettevotte enesekontrolliplaani sisu ja sellega seotud tegevusi koogis.
séastlikult 10. Selgitab toiduainete, vee- ja energiaressursside séastliku kasutamise vajadust
11. Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme l&htuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast
3) teeb igapdevaseid puhastus-ja 12. Valib ja kasutab eesmargipéraselt asjakohaseid kodgiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile
koristustodid tootmisruumides, kasutab ja | 13. Puhastab kédgiseadmeid ja tdovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt

puhastab kdogiseadmeid ning

todohutusnduetest



https://www.minuraha.ee/
https://www.tooelu.ee/
https://www.ti.ee/est/avaleht/
https://www.youtube.com/watch?v=PY68Oy23T4M&t=7s
https://www.eas.ee/ekspordi-kasiraamat/

todvahendeid vastavalt kasutusaja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt
todohutusnduetest ja puhastusplaanist

14. Valib vastavalt puhastustoddeplaanile sobivad puhastusained, puhastustddvahendid ja —
t0ovotted

4) ladustab kauba, arvestades toiduainete
pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele

15. Ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat teavet

16. Ladustab kauba, arvestades erinevate toiduainetegruppide hoiunduded

17. Abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele

18. Kirjeldab toiduaineid lahtudes toidutoorme ja toidu sortimendist, kvaliteedist,
maitseomadustest ja kasutamisvOimalustest

Teemad, alateemad

1. Toitude ja jookide pdhivalmistamisviisid 5 EKAP
2. Tehnoloogilise kaardi kasutamine toitude ja jookide valmistamisel.
3. To0 planeerimine kddgis.
4. Aed- ja teraviljatoodete eeltddtlemine.
5. Toitude valmistamine etteantud retseptuuri jargi ( lihtsaid salateid; suppe; aedvilja- ja
pastalisandeid; munatoite)
6. Toiduhtgieeni pohimdtted 2 EKAP
7. Toiduseadus
8. Isikliku hugieeni nduded
9. Ettevotte enesekontrolliplaan
10. Ressursside saastlik kasutamine 1 EKAP
11. Keskkonnaprobleemid. Jaatmetehooldus. Jaatmete liigid. Kahjuritérje 1 EKAP
12. Kédgiseadmed (OV3) 12 tundi 1 EKAP
1. Kodgiseadmete kasutamine ja puhastamine.
2. Todvahendid ja GN ndud (mddtevahendid, eeltdotlusvahendid, kuumtdotlusvahendid)
3. Ettevalmistusseadmed (koogiviljaldikur, kaalud, koorimismasin)
4. Kulm- ja kuumsailitusseadmed
5. Kuumtooétlusseadmed
6. Noudepesumasinad
13. Puhastustédd (OV3) 18 tundi 2 EKAP

Sh iseseisev t60

Individuaalsed t66d suurkdogis

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, arutlus, praktiline 6pe, iseseisev t66

Hindamine

Mitteeristav




Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Kdikide hindamisilesannete teostamine lavendi tasemel.
Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab

a) Sooritatud hugieeni test

b) Sooritatud praktiliste td6de kogumik koos téoplaani ja eneseanalliisiga
c) Oppekodgi puhastusplaan

d) Toend labitud esmaabi koolituse kohta

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, Opimapp, praktilised t60d, test

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A. jt. Kulinaaria. Argo, 2011.

Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008.

Kersna, A., Kivisalu, I. jt. Toiduvalmistamine suurkédgis. Argo, 2010.

Rekkor,S., Kersna, A., Merits, M.,Kivisalu,I.,Animégi,L.,Muuga,().,PraktiIine Kulinaaria. Argo
Kirjastus 2013

Opimapi koostamise juhend.

Tootervishoiu ja tédohutuse seadus.

Schumann, S.; Lapp, S.; Alt, H. (2000) Koristaja ABC. Tallinn. Kirjastus

K,,Koristamine see on lihtne* oppefilm

Kuura, E. (2003) Puhastusteenindus. Tallinn kirjastus. Ilo.

Mooduli number

Mooduli nimetus

Mooduli maht Opetajad

4

TEENINDUSE ALUSED 4 EKAP Marike Reedla

Nouded mooduli
alustamiseks

Moodul 1, 3

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et &pilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimétteid, kasutab lauakatmise
pbhitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) mdistab toitlustusteeninduse ja

kliendikeskse teeninduse pdhimétteid

1. Kirjeldab juhendi alusel teenindaja rolli ja tlesandeid toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte naitel.

2. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte néitel.

3. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatiitipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.




4. Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt kliendikeskse teeninduse p6himdtetest ja
etteantud teenindusolukorrast.

2) lahendab juhendamisel
teenindusolukordi vastavalt etteantud
ulesandele, véljendab ennast
arusaadavalt

5. Valib juhendamisel suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades lahtuvalt
kliendi vajadustest, ootustest ja soovidest

6. Kasutab juhendamisel teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse p&himétteid.

7. Pakub Kkliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra nditel.

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

9. Valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase sGnavara ja kehakeele

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

3) teeb ettevalmistused ning teenindab
kliente iseteenindusliinis,
selvelaudades ja istumisega laudades
vastavalt koka korraldustele

11. Koostab juhendamisel korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja.

12. Katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu.

13. Serveerib juhendamisel toite ja jooke ning katab laudu.

14. Valmistab juhendi alusel ette teenindaja t6éokoha ja serveerimisvahendid kliendi
teenindamiseks.

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

Teemad, alateemad

1. Klienditeeninduse alused
Kliendikeskne teenindus toitlustuses.
Teeninduse mdiste ja olemus.
Teeninduse kvaliteet.

Teeninduslik mottelaad.
Kliendikeskne teenindus.

Klientide vajadused ja ootused.
Klientide rihmitamine vajaduste, ndudmiste, vdimaluste jargi.
Klientide turvalisus ja hiigieen.

2. Kutsealane eesti keel

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

Klientide tagasiside hankimine.

Toitlustusteenindajale esitatavad nduded.

Toitlustusteenindaja rollid, tooilesanded ja vastutus.
Toitlusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud.
Toitlustusteenindaja kuvand.

4. Ettevalmistustood teenindamiseks

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 dhtusddgilaudade, 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 tHO

Referaat ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide rihmitamine vajaduste, nGudmiste,
vOimaluste jargi*

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, probleemiilesannete lahendamine, esitlus, ideekaart, erinevad teenindussituatsioonid,
rollimang, dppefilmid. T60 Opikuga vastavalt juhendile, Iseseisev t60, praktilised t60d

Hindamine

Mitteeristav




Hindamise aluseks kolm 6pitlesannet:

1) Teostab positiivse kliendikontakti alustamist ja [6petamist, on teenindusvalmis ja kasutab
kliendiga suhtlemisel klienditeeninduse aluseid.

2) Rakendab praktilises t60s positiivse kliendisuhte printsiipe.

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

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud laveni ehk , Arvestatud* tasemel, sooritatud on iseseisev too
(referaat) ja praktilised t66d

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktilised t66d

Oppematerjalid

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

Kelneri to6votted 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.

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

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht | Opetajad
5 SUURKOOGITOO 10 EKAP Kati Adul, Sigrtit Méaeots,
Marika Kasvand, Eveli Volmre

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10



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/

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Gpilane planeerib ja valmistab toite ning jooke lahtuvalt toiduvalmistamise
tehnoloogiast, ettevdtte tootmistoo isedrasustest ning klientide
vajadustest ja ootustest

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1)

valmistab juhendamisel
toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid
kasutades, menusolevaid roogi ja jooke,
tagab toidu kvaliteedi, tootab saastlikult
ning jargib higieenindudeid

1.
2.

w

Kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate toitude ja jookide valmistamise viise ja —votteid
Kasutab juhendi alusel toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid kodgiseadmeid

ja tddvahendeid

Valmistab juhendamisel suurkddgitoite ja jooke suurtes kogustes, kasutades tehnoloogilisi
kaarte, lahtudes toidu kvaliteedi nfuetest

4. Vastutab véljastatavate roogade Gige portsjonkaalu eest, véltides Ule-ja puudujaéke
5. Kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele,
6. Arvestab tooraine vajadust ja kasutab toidu valmistamisel sééstlikkuse pohimotteid
2) iseloomustab pdhiliste toiduainete 7. Annab hinnangu toiduainete kvaliteedile lahtuvalt kvaliteedinGuetest
omadusi, toitainelist koostist ning teab 8. Selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja mdju inimese tervisele
kvaliteedi ja sdilitamise néudeid 9. Iseloomustab pd&hilisi toiduaineid lahtuvalt nende omadustest ja pdhitoitainelisest koostisest
3) koostab juhendi alusel keeleliselt 10. Koostab juhendi alusel soogikorra meniiu lahtuvalt mentitide koostamise alustest
korrektse menu vastavalt tervisliku 11. Koostab ja pdhjendab menudd lahtuvalt tervisliku toitumise péhimdtetest ning kliendi

toitumise pdhimatetele, menui
koostamise alustele lahtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

[EEN
N

[EEN
w

soovidest ja vajadusest

. Kirjeldab etteantud meni alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all

kannatavate klientide toiduvalikute vOimalusi

. Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse menui

4)

koostab pdhisddgikordade toitudele ja
jookidele nbuetekohaseid tehnoloogiaja
kalkulatsioonikaardid, arvutab

tooraine vajaduse ja kaloraazi

[EEN
IS

15.
16.
17.
18.
19.
20.

. Koostab toitude ja jookide tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid nii kirjalikku kui

elektroonilist etteantud vormi ning erialast terminoloogiat kasutades.

Teisendab tooraine mdot- ja mahuuhikuid kasutades abitabeleid

Arvutab tooraine kg ja liitri hinna lahtudes pakendi suurusest ja hinnast

Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse lahtudes etteantud hinnakirjast

Arvutab tooraine vajaduse l&htuvalt mendust ja inimeste arvust

Arvutab protsentuaalselt ja koguseliselt abitabelite toel tooraine kiilm- ja kuumtoétlemiskaod
Arvutab pohisoogikorra kaloraazi kasutades selleks abitabeleid

5)

planeerib ja korraldab oma t66d ja
tookohta suurkdogis individuaalselt ja
meeskonnas lhtuvalt k6ogi eripérast ning

21.

22.

Planeerib juhendi abil meeskonna tédjaotusest lahtuvalt oma to6de jarjekorra, kestvuse ja
tookoha
Planeerib juhendi alusel k6ogis tooilesannetesooritamiseks piisava ajavaru, toorained ning




tooohutuste ja ergonoomika pdhinduetest

23.

sobiva vBimsusega seadmed
Kasutab t60ks suurkdogiseadmeid ja vaiketoovahendeid, arvestades ohutusndudeid

Teemad, alateemad

1.

Toiduvalmistamise alused ja koka praktiline t66 4 EKAP

Suurkdogi toidud/teemad: supid, kastmed, teraviljatoidud, kodgiviljaroad, hakklihatoidud,
hautatud lihatoidud, munaroad, lihtsamad kalaroad, lihtsamad magustoidud

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

Toiduainete grupid, nende toitaineline koostis. 1 EKAP
Liha ja lihaliigid, erinevad tootmisviisid.
Subproduktid ja lihatooted.
Kala ja kalatooted, mereannid.
Toidurasvad
Vahemtuntud puu-ja kédgiviljad
Lisaained toidus
Menti mdiste ja mentudes kasutatav terminoloogia. 1 EKAP

. Menut koostamist mdjutavad tegurid.

. Tervisliku toitumise tahtsus ja vajadus.

. Toidukorrad, toidukordade mentitide koostamine erinevatele kliendirihmadele.
. Toiduportsjonite koostamise alused.

. Erinevate toitumisvajadustega kliendid. Men(u koostamine erinevatele

elanikkonna rihmadele. Mentl analiiisimine. Toidukaart, selle koostamise ja
kujundamise p&himdtted, tldbid.

Meni toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine

Kalkulatsioon, oma- ja miiiigihinna arvutamine, kaloraazi arvutamine 3 EKAP
Bruto ja neto, killm ja kuumtéétlemiskaod.

Teisendamine, % -arvutused, suhtarvu kasutamine toiduvalmistamisel

kg, | ja tlikihinna arvutamine

tehnoloogilise kaardi vormistamine

kaloraazi arvutamine abitabelite toel

toiduainete asendamine retseptis

tellimislehe koostamine

omahinna arvutamine

24,
25.

Koogitéode planeerimise tasandid. 1 EKAP
T66 eesmarkide planeerimine




26. Oma t66 planeerimine

27. lgapaevase t00 planeerimine

28. Kasutegurid

29. Koka tookoha planeerimine To0vahendite ja toorainete
varumine. To0plaani koostamine.

Sh iseseisev tH6

Opimapp (retseptuurid ja tddjuhendid), Is té6 1: Tehnoloogilise kaardi koostamine etteantud
juhendi alusel. Is t66 2: Teisendamise llesanded ja % Ulesanded IS t66 3: Tellimislehe
koostamine etteantud retseptide alusel.

Sh praktika

Opivéljundite kinnistamine

Oppemeetodid

Loeng, praktiline t00, té6lehed, ideekaart, meeskonnatdd, tehnoloogiline kaart, 6pimapp
valmistatud roogadega, esitlus

Hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud lavendi ehk ,, Arvestatud“ tasemel, st on sooritatud praktilised to66d
ja iseseisev to0.

Sh hindamismeetodid

Opimapp, praktiline t66, test, esitlus

Oppematerjalid

S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkdogis; ARGO 2010;
Tallinn

H. Kikas. Toidukaubad - kaubalpetuse kasiraamat. 1lo 2004
Maailma toiduainete entsuklopeedia. TEA Kirjastus 2006
E. Mihkels. Poodi kalale. Ajakirjade kirjastus 2010

V. Miiller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012
A. Iburg. Virtsileksikon. Maalehe Raamat 2002

A. Rausch. Maitsetaimede leksikon. Maalehe Raamat 2002
A. Kang. Kodgiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
http://www?2.ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend
http://www.tallegg.ee

http://www.tere.ee

http://www.agri.ee

www.dansukker.com

www.toitumine.ee



http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
http://www2.ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend
http://www.tallegg.ee/
http://www.tere.ee/
http://www.agri.ee/
http://www.dansukker.com/
http://www.toitumine.ee/

www.vikipedia.org

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni to6vihik™

Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011

Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne s66mine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,,Rohuteadlane*,
Tervisplus* ; ,,Eesti Loodus* jne)

Mooduli number

Mooduli nimetus

Mooduli maht Opetajad

6 RESTORANI KOOGI ALUSED

4 EKAP Sigrit Maeots, Marika

Kasvand, Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks

Lé&bitud moodul 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9, 10

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib meeskonnaliikmena tellimisel valmistatavaid toite ja
jooke lahtuvalt toitlustusettevotte tookorralduse eripérast ning klientide soovidest ja vajadustest

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valmistab juhendamisel kliendi tellimuse
alusel a la carte meniius olevaid toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest,
tootab saastlikult ning jargib
hlgieenindudeid

1. Eeltootleb toidutooret, kasutades asjakohaseid kilm- ja kuumtéétlemismeetodeid l&htuvalt
tehnoloogilisest kaardist, arvestades toidutoorme kvaliteeti ja keemilist koostist,
realiseerimisaegu ja kaonorme, toitevaartust ja maitseomadusi, jargides toiduhtgieeni;

2. Valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhigieeni ndudeid, kasutades
ohutult asjakohaseid k6dgitdo tehnikaid, kilm- ja kuumtdotlusvotteid, seadmeid ja
to6vahendeid, arvestades pohilisi keemilisi ja fltsikalisi muutusi toiduainetes;

3. Valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja konsistentsiga toidud, juhindudes tldtunnustatud
kvaliteedistandardist, traditsioonidest ja arvestades klientide soove ning vajadusi;

4. Vormistab portsjonid vastavalt tooilesandele ja vastab kliendi kiisimustele toitude kohta

2) selgitab juhendamisel orgaanilise keemia
kasutamise vdimalusi erialases t60s

5. Kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult toiduainete keemilist ja fusikalist
muutumist;
6. Iseloomustab orgaaniliste hendite m6ju organismile ldhtuvalt juhendist.

3) kirjeldab klassikalise restoranik6dgi

7. Kirjeldab klassikalise restoranikddgi toitude ja jookide valmistamise tehnoloogiaid;



http://www.vikipedia.org/

toitude ja jookide valmistamise
tehnoloogiaid ning koostab I6unarestorani
4-kaigulise mendid lahtudes menidi
koostamise pohimdtetest ja
toitlustusettevotte eriparast

8. Koostab I6unarestorani 4-kaiguluse menti lahtudes menul koostamise p6himdtetest ja
toitlustusettevotte eripérast.

Teemad, alateemad

1. Koka praktiline t66 2 EKAP

2. Valmistab kilmi vGi sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja
munast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid

3. Valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh p6hikomponendi lihast,
linnulihast ja kalast, lisandi aedviljadest voi metsaandidest, teraviljatoodetest ja
kilma voi kuuma kastme, jargides toiduhgieeni néudeid.

4. Valmistab kulma, killmutatud v6i kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi
biskviit-, vdi liiva-, voi leht-, vbi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
jargides toiduhugieeni ndudeid

5. Valmistab killma v6i kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides
toiduhugieeni ndudeid

6. Protsessid kulinaarsel tootlemisel. 1 EKAP

7. Toiduvalmistamisel toimuvad kasulikud ja kahjulikud muutused toiduainetes.
8. Susivesikud. Ehitus ja omadused. Susivesikute muutumine kulinaarsel
tootlemisel. Kaarimine.

9. Rasvad. Ehitus ja omadused. Rasvade muutumine kulinaarsel toétlemisel.
10.Valgud. Ehitus ja omadused. Lihavalgud. Kalavalgud.

11.Liba ja kala valkude muutumine kulinaarsel toé6tlemisel.

12.Piimavalgud. Munade ja kd6giviljade valgud.

13. Lisaainete lisamise keemiline pdhjendus.

14 Klassikalised restoranikdgi toidud ja joogid: 0,5 EKAP soojad ja kiilmad eelroad, supid,
pearoad lihast, linnulihast ja kalast, kastmed ja lisandid pearoogadele, desserdid

ja soojad ning killmad joogid.

15. Ldunasobgirestorani mentu koostamise pdhimotted 0,5 EKAP

Sh iseseisev tHO

Opimapp (retseptuurid ja tédjuhendid)

Sh praktika

Opivaljundite kinnistamine




Oppemeetodid Loeng, naitlikustamine, praktiline t60. oskuste demonstratsioon, meeskonnat6, Gpimapp,
iseseisev t60, enesehinnang. arutelu

Hindamine Mitteeristav
Hindamise aluseks Opitilesannete sooritamine ja iseseisva too esitamine.

Sh hindekriteeriumid Puuduvad
Sh kokkuvdtva hinde kujunemine Opivaljundid on saavutatud lavendi ehk ,,Arvestatud“ tasemel, st on sooritatud praktilised t66d
ja iseseisev to0.
Sh hindamismeetodid Opimapp, iseseisvad tood , praktiline too
Oppematerjalid Rekkor, S jt Praktiline kulinaaria. Argo, 2013.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Maie Kotkas; Anne Roosip6ld Restoraniteenindus. Argo Kirjastus 2010

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
7 ERITOITLUSTUS 3 EKAP Eveli Volmre
Nouded mooduli alustamiseks | moodul 1 Sissejuhatus erialasse
rpoodul 3
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke mendiisid, arvutab

menid toitevaartuse ning valmistab klientide toitumise iseédrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja
jooke rakendades toidu- ja tddohutuse pohimotteid

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid

1) kirjeldab juhendi alusel erinevate 1. Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
toitumisisedrasustega klientide toitumise | 2. Selgitab fudsilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
eripara 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 toitlustusettevétte 5. Kohandab juhendamisel ettevdtte menlu ja retseptuuri vastavalt kliendirihma
tavapérase mendu ja retseptuuri toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.




toitumisalaste isedrasustega klientidele
sobivaks

6. Koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel sobiliku menti arvestades kliendirihma
toitumissoovitusi;
Koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud tehnoloogilised kaardid juhendi alusel.

~

3) Oppija valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja
jooke

®

Valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke.

9. Kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirtihmale sobilikke t66tlusvétteid ja
maitsestust

10. Rakendab toidu- ja té6ohutuse péhimdtteid

11. Korraldab oma t0okohta iseseisvalt

4) koostab ja kohandab meniud
lasteaialastele koolilastele, vanuritele,
ldhtudes bigusaktidest ja arvestades
kliendi ealisi isedrasusi

12. Koostab ja kohandab menuid lasteaialastele, koolilastele, lahtudes digusaktidest ja arvestades
Kliendi ealisi iseédrasusi;

13. Koostab ja kohandab menuiid vanuritele, lahtudes Gigusaktidest ja
arvestades kliendi ealisi isedrasusi

Teemad, alateemad

1. Ealised isedrasused toitumisel:

lasteaialapsed, koolilapsed, eakad, toitlustamine hooldekodudes.
2. Toidutalumatused ja toiduallergiad:

laktoosi-, kaseiini-, gluteenitalumatus, jm. toidutalumatused
Taimetoitlus

Tsoliaakia ja gluteenitundlikkus.

Laktoosi- ja kaseiinitalumatus.

Toiduallergiad

. Ealised isedrasused

Noohkow

Sh iseseisev tHO

Lihtsa men( koostamine arvestades kliendirihmade toitumisalast omapara.

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng, arutelu, iseseisev to0, praktilised t66d.
Hindamine Mitteeristav

Valmistab koostatud menul alusel road koos sobivate jookidega, kasutab tooraineid lahtuvalt
tehnoloogilistest kaartitest, toitlustusettevotetele kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab
toovahendeid ja —seadmeid ohutult ja keskkonnasaastlikult.

Esitleb koostatud meni kaasdppijatele selgitades konkreetse kliendi vajadusi ning péhjendades

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud laveni tasemel, Iseseisev t66 ja praktilised t66d on sooritatud

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t60, praktilised t66d




Oppematerjalid

Kalbri, 1. Toitumisdpetus. Tallinn: llo, 2007.

Rekkor, S. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2006.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo, 2007.

Rekkor, S. jt. Toitlustuse alused. Argo, 2008

Jaansoo, S. jt. Menliud ja retseptid lastele. TAI, 2008

Rekkor, S.,M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkddgis. Tallinn: Argo, 2010

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, 1., Aarma.D., Aavik, O., Kéarblane, E., Kruuda, U.,
Animdgi, L. Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011.

Mooduli number

Mooduli nimetus

Mooduli maht Opetajad

8 EESTI TOIDUKULTUUR

1 EKAP

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud pbhidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6pilane mdistab Eesti toidukultuuri arengut ja kirjeldab Eesti ranvuskddgi pohilisi
toiduaineid, toite ja rahvusko0gi arengut

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) kirjeldab meeskonnatdtna kaasaegset
Eesti toidukultuuri ja trende, kasutades
Eesti rahvuskooki kasitlevaid raamatuid
ja internetiallikaid

1. Kirjeldab Eesti toidukultuuri trende

2) kirjeldab Eesti rahvuskoogi pohilisi
toiduaineid, toite ja rahvuskd6gi arengut,
vordleb meeskonnattona Eesti
toidukultuuri arengut teiste riikide
koogikultuuridega

2. Vordleb eesti toidukultuuri teiste kdogikultuuridega

Teemad, alateemad

1. Eesti toidukultuur

Kultuuri tahendus;

Toiduained eestlaste toidulaual;
Toiduvalmistamise viisid, sddgiajad,;
Eesti rahvustoidud;

Tavanditoidud;




Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused
2. Rahvusvaheline toidukultuur (euroopa ja aasia riigid)

Sh iseseisev tH6

Opimapi koostamine

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng. ,meeskonnat0o, iseseisev t60
Hindamine Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Qpivéiljundid on saavutatud ldvendi tasandil ehk ,,Arvestatud®,

Sh hindamismeetodid

Opimapp , meeskonnatdo

Oppematerjalid

Eesti toit. www.eestitoit.ee.
www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7 kaasaegne eesti kk.html
Maailmatoidud .

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
9 PAGARI- JA 3 EKAP Sigrit Méeots, Marika
KONDIITRITEHNOLOOGIA Kasvand, Kati Adul
Nouded mooduli alustamiseks I:abitud pbhidpingute moodulid
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija omandab teadmisi pagaritoodete toorainetest, enamlevinud taignate ning

nendest pooltoodete ja toodete valmistamiseks.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. mdistab erialaseid pagari- ja kondiitrit6d
termineid

Selgitab pagarit6o terminoloogiaid
Selgitab kondiitritoo tehnoloogiaid

1) valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid
valikpagaritooteid erinevatest
taignatest

ook whPE

sooritatava to6 mahule
7. Jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu téoprotsessi jooksul

Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid

Kéitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ning vastavalt toiduhtigieeni néuetele
Séilitab juhendamisel toiduaineid ning pooltooteid vastavalt toiduhlgieeni nduetele
Kasutab juhendamisel seadmeid ja td6vahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja



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

8. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi tehteid
9. Annab juhendamisel hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes etteantud lesandest

2) tootab juhendamisel meeskonna liikmena
l&htudes tookorraldusest ning tééohutuse
ja ergonoomia p&himdtetest

10. Opilane to6tab juhendamisel meeskonna liilkmena vastavalt tdokorralduse phimdtetele.
11. Korraldab oma t6dkohta kogu tooprotsessi véltel jargides puhastusplaani ning
tdoohutusndudeid.
2. Annab hinnangu enda futsilisele aktiivsusele ldhtuvalt koka to0 eriparast.

Teemad, alateemad

1
1. Pagari ja kondiitritoodete pdhitoorained.

2. Taigna temperatuur, konsistents, valjatulek, segamine, kobestamine.

3. Taigna vead.

4. Kipsetamise vead.

5. Pagari- ja kondiitritoodete lisandid: taidised, puisted, védbad, kreemid.

Sh iseseisev tHO

Opimapi koostamine

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng. Mdistekaart. Praktiline t60, meeskonnat6o
Hindamine Mitteeristav

Eeltootleb 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 kokkuvétva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud ldvendi tasandil, praktilised ja iseseisev t66 sooritatud

Sh hindamismeetodid

Meeskonna t00, praktiline t60, enesehindamine

Oppematerjalid

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

Mooduli number

Mooduli nimetus

Mooduli maht Opetajad

10

ABIKOKA PRAKTIKA

8 EKAP

Nouded mooduli alustamiseks

Moodulid 1, 3, 4, 5



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

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma t6dd toitlustusettevottes, kiitleb toidutooret, abistab kokka
toitude valmistamisel ja serveerimisel ning t06tab juhendamisel meeskonna litkmena.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1)

planeerib isikliku praktika eesmarke

Koostab materjalid ja eesmargid praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit.
Teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit.

2)

tutvub praktikaettevdtte 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 ettevdtte
tookorraldust

O N A LN

Orienteerub ettevdtte menditdes mendii koostamise pohimdtete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

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

Jargib té6tamisel ergonoomia pdhimatteid.

. Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

11. Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.
4) tootab juhendamisel toitlustamises 12. Kasutab todprotsessis sobilikke vaikevahendeid juhendi alusel.
kasutatavate seadmete ja to6vahenditega, | 13. Jargib tootades toohlgieenindudeid juhendamisel.
jargides toohigieeni - ja 14. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

t6oohutusndudeid

15.
16.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.
Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 16ppedes seadmed ja téokoha.

5)

eeltddtleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevotte menids olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel,
teeb puhastus ja korrastustdid.

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

Eeltootleb toiduaineid juhendamisel, 1dhtuvalt sadstlikkuse pdhimatetest.

Valmistab juhendamisel ettevdtte menuls olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.
Tooplaanile, arvestades seadmete ja todvahendite voimsust.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu to0péeva véltel.

Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

6)

koostab juhendamisel praktika I6ppedes
praktikaaruande

23.
24,
25.
26.
217.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.

Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab juhendamisel hinnangu enda flusilisele aktiivsusele.

Kirjeldab juhendi alusel fulsilise aktiivsuse sailitamise voimalusi lahtuvalt praktikast.
Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane




tobalaseks arenguks.

Teemad, alateemad

1. Praktika dokumentatsioon
avalduse koostamine, praktikajuhendiga
tutvumine ja praktika eesméarkide seadmine, oskuste nimistu, praktikapéeviku
taitmise nduded.
2. Praktikaettevotte ariidee ja sellest tulenev menud, téokorraldus jne.

Sh iseseisev t60

Praktika aruande koostamine

Sh praktika

Opivaljundite kinnistamine

Oppemeetodid

Praktikaettevotte ariideega ja sellest tuleneva mentid, todkorralduse jne tutvumine, praktiline t60.
Praktika aruande koostamine, analils, esitlus, arutelu.

Hindamine

Mitteeristav

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

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvétva hinde kujunemine

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

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktiline t00 ettevottes, praktika aruanne

Oppematerjalid

Jarvamaa KHK Kkirjalike to6de vormistamise juhend http://jkhk.ee/pages/oppijale/Kirjalike-
opilastoeoede-koostamise-juhend.php

Kooli veebilehel dokumendid Gppijale ja praktika dokumendid
http://jkhk.ee/media/Dokumendid/Oppekorralduseeskiri.pdf

http://jkhk.ee/pages/praktika.php.jkhk.ee

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
11 SUURKOOGI PRAKTIKA 8 EKAP Siugrit Mé&eots, Kati Adul,
Marika Kasvand

Nouded mooduli alustamiseks

Moodulid 1, 3, 4,5, 6, 7, 10

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t6dd toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka



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

| toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna lilkmena

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1) planeerib isikliku praktika eesmérke, 1. Koostab materjali praktikale asumiseks (avaldus, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu
tutvub praktikaettevdtte kui koostamine), arvestades praktikajuhendit

organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

Koostab praktikapaevikusse eesmérkide loetelu, 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.

Orienteerub ettevdtte menditides mendil koostamise péhimdtete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid junendamisel.

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

10. Jargib todtamisel ergonoomia pdhimotteid.

11. Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste to0tajatega.

12. Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

3) tootab praktikaettevottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

© N OTAWN

4) t6otab juhendamisel toitlustamises 13. Kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel.
kasutatavate seadmete ja to6vahenditega, | 14. Jargib tootades téohlgieenindudeid juhendamisel.
jargides toohlgieeni - ja 15. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.
toédohutusndudeid 16. Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.
17. Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 I6ppedes seadmed ja td6koha.
5) eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, 18. Eeltodtleb toiduaineid juhendamisel, l1ahtuvalt saastlikkuse pdhimotetest.
valmistab ettevotte menis olevaid 19. Valmistab juhendamisel ettevotte menids olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, 20. Tooplaanile, arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.
teeb puhastus ja korrastustoid. 21. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

22. Korrastab ja puhastab juhendamisel oma tédkohta kogu toopéeva viltel.
23. Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

6) koostab juhendamisel praktika I6ppedes 24. Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
praktikaaruande 25. Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.

26. Annab juhendamisel hinnangu enda fusilisele aktiivsusele.

27. Kirjeldab juhendi alusel fliusilise aktiivsuse séilitamise vdimalusi lahtuvalt praktikast.




28. Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
to0alaseks arenguks.

Teemad, alateemad

3. Praktika dokumentatsioon
avalduse koostamine, praktikajuhendiga
tutvumine ja praktika eesmarkide seadmine, oskuste nimistu, praktikapaeviku
taitmise nduded.
4. Praktikaettevotte ariidee ja sellest tulenev mendd, téokorraldus jne.

Sh iseseisev t60

Praktika aruande koostamine

Sh praktika

Opiviljundite Kinnistamine

Oppemeetodid

Praktikaettevotte driideega ja sellest tuleneva mend, tookorralduse jne tutvumine, praktiline t66.
Praktika aruande koostamine, analliis, esitlus, arutelu.

Hindamine

Mitteeristav

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

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t60d, koostada iseseisva to0na
praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktiline to6 ettevdttes, praktika aruanne

Oppematerjalid

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

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

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
12 RESTORANIKOOGI TOO 8 EKAP Marika Kasvand, Kati Adul,
Sigrit, Maeots

Nouded mooduli alustamiseks

Moodulid 1, 3,4,5,6,7,89, 10, 11



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
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Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnaliikmena tellimisel
valmistatavaid toite ja jooke l&htuvalt toitlustusettevotte tookorralduse eripérast ning klientide soovidest ja

vajadustest.
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1. valmistab juhendamisel kliendi tellimuse | 1. Eelto6tleb toidutooret, kasutades asjakohaseid killm- ja kuumtootlemismeetodeid l&htuvalt

alusel a la carte meniius olevaid toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest,
tootab saastlikult ning jargib
hlgieeninbudeid.

2.
3.

tehnoloogilisest kaardist, arvestades toidutoorme kvaliteeti ja keemilist koostist,
Realiseerimisaegu ja kaonorme, toitevaartust ja maitseomadusi, jargides toiduhlgieeni;
Kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate toitude ja jookide valmistamise viise ja — votteid,
Valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhtigieeni ndudeid, kasutades
ohutult asjakohaseid k66gitoo tehnikaid, kilm- ja kuumtdotlusvotteid, seadmeid ja
todvahendeid, arvestades pohilisi keemilisi ja fltsikalisi muutusi toiduainetes;

Valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja konsistentsiga toidud, juhindudes tldtunnustatud
kvaliteedistandardist, traditsioonidest ja arvestades klientide soove ning vajadusi;

6. Vormistab portsjonid vastavalt tooulesandele ja vastab kliendi kiisimustele toitude kohta.
2) arendab uusi tooteid, lahtudes ettevotte 7. Arendab meeskonnas uusi tooteid, ldhtuvalt juhendist
spetsiifikast ja klientide vajadustest ning | 8. Kirjeldab valdkonnas toimuvaid uuendusi ja uusi tooteid
soovidest 9. Loetleb info allikaid, kust leiab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute toodete kohta
3) kasutab restoranikddogis ja selle 10. Planeerib toidu valmistamiseks vajalikud kddgiseadmeid ja todvahendeid vastavalt nende

teenindustiksustes kasutatavaid seadmeid
ja tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib
téoohutusndudeid

11.
. Kasutab seadmete ja todvahendite puhastamisel sobilikke puhastustédvahendeid ja

13.

kasutusjuhendile ja to6llesandele
Kasutab kotgiseadmeid ja td6vahendeid eesmargiparaselt ja jargib té6ohutusndudeid

puhastusaineid, lahtuvalt hooldusjuhendist ja puhastusplaanist
Valib sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained ning teeb puhastus- ja koristustdid vastavalt
puhastusplaanile

Teemad, alateemad

=

Toiduvalmistamine restoranikddgis (teooria ja praktiline) 4 EKAP

Valmistab kilmi voi sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja munast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhtigieeni ndudeid

Valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh phikomponendi lihast, linnulihast,
kalast vOi mereandidest, lisandi aedviljadest vOi metsaandidest, teraviljatoodetest ja kiilma voi
kuuma kastme, jargides toiduhtigieeni ndudeid.

Valmistab kiilma, kilmutatud véi kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi biskviit-, voi
liiva-, vOi leht-, vOi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhtigieeni




ndudeid

5. Valmistab kilma v6i kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhtgieeni
ndudeid

6. Uute toidutrendide tutvustus 2 EKAP

7. Toodete arendus

8. Restoranlkooglseadmete sihiparane kasutamine praktilistes tundides. 2 EKAP

9.Vaikevahendid ja koogiseadmeid restoranikdogis.

10. Ettevalmistusseadmed (lIGikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)

11. Kuumtooétlusseadmed (induktsioonseade, tarvikud;

12. Kiirkeedukapid, madaltemperatuuriga ahjud, suitsuahjud; fritidrid;

13. Grillseadmed

14. Baariseadmed

15. Kulmsailitusseadmed (kiirjahutus- ja stigavkilmutuskapid)

16. Restoranikdogi seadmete ja tddvahendite hooldamine ja puhastamine

Sh iseseisev t60 Opimapp (retseptuurid ja tédjuhendid)
Sh praktika Opivéljundite kinnistamine
Oppemeetodid Loeng, naitlikustamine, praktiline t66, oskuste demonstratsioon, meeskonnatto, iseseisev t60,
enesehinnang. arutelu
Hindamine Mitteeristav
Sh hindekriteeriumid Puuduvad
Sh kokkuvdtva hinde kujunemine Opiviljundid on saavutatud lavendi ehk ,, Arvestatud tasemel, st on sooritatud praktilised t66d
ja iseseisev t60.
Sh hindamismeetodid Opimapp, iseseisvad t6dd , praktiline t6
Oppematerjalid Rekkor, S jt Praktiline kulinaaria. Argo, 2013.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Maie Kotkas; Anne Roosip6ld Restoraniteenindus. Argo Kirjastus 2010

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
13 KOOGITOO KORRALDUS 2 EKAP Kati Adul, Sigrit Méeots,
Marika Kasvand

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11




Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Sppija taidab ettevdtte enesekontrolliplaanist tulenevaid tegevusi kogis,
planeerib ja korraldab juhendi alusel enda ja abikokkade t66d ja tookohta kddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt ettevdtte tookorralduse eripdrast, jargides tooohutust ja hiigieeni ndudeid.

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1) mdistab laomajanduse p&himdtteid ning 1. Kontrollib kauba vastuvétul ja t60 kaigus kauba kvaliteeti ja kogust, realiseerimisaega,
toitlustusettevottes kasutatavat vastavust dokumentatsioonile

Ladustab kauba vastavalt toiduhtigieeni nduetele arvestades laomajanduse pdhimdtteid
Hindab olemasolevat kaubakogust ldhtuvalt to6ilesandest

Koostab kaubatellimuse lahtuvalt juhendist

Késitleb ja séilitab kauba- ja taaradokumentatsiooni l&htuvalt juhendist

Inventeerib juhendamisel laoseisu vastavalt juhendile

Fikseerib vastavale vormile enesekontrolliplaanis ndutud ndidud

Jargib koogitoos isikliku hiigieeni ndudeid

8. Valmistab ette oma t66koha ja hoiab selle korras t06aja valtel lahtuvalt to6ilesandest ja
koostatud tdéoplaanist jargides toiduhiigieeni ndudeid

dokumentatsiooni

ok wn

~

2) planeerib ja korraldab juhendi alusel oma | 9. Planeerib juhendi abil I&htuvalt meeskonna t66jaotusest oma t6ode jarjekorra, kestvuse
t66d ja tookohta restoranikddgis ja korraldab té6koha vastavalt tooplaanile
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt 10. Jargib tootades tdoohutust ja hligieenindudeid
ettevotte todkorralduse eriparast, jargides | 11. Lahtub oma tdo planeerimisel tehnoloogilisest kaardist ja etteantud tellimustest
tooohutust ja hligieeni ndudeid

3) mdistab kaastdotajate juhendamise 12. Juhendab ja korraldab meeskonna té6d kodgis lahtuvalt juhendist ja arvestades
pdhimotteid ning korraldab kd6gitood muutuvate olukordadega, jalgides ja kontrollides enda ja teiste t66 kvaliteeti ning
lahtuvalt juhendist ja arvestades vOttes vastutuse nii enda kui juhendatavate t60 kvaliteedi eest
muutuvate olukordadega 13. Kogub, analliusib, tdpsustab, tdlgendab ja edastab tooilesannete kvaliteetseks ja

Oigeaegseks taitmiseks vajalikku informatsiooni lahtuvalt tooulesandest

14. Loob positiivse td6dhkkonna, julgustades juhendatavaid avatusele, toetades erialaste
kompetentside arengut, osavotlikkust ja vastastikust tunnustamist

15. Vastab kaastootajate kiisimustele ldhtuvalt tooilesandest

Teemad, alateemad Laoruumide jaotus. Toidukauba vastuvott ja ladustamine ning séilitamine 0,5 EKAP
NOuded laoruumidele.
Sailitamise kaod

Varustamise korraldus.

NS>




Laodokumentatsioon.

Arve-saatelehe vormistamine

Lattu toidukauba arvele vdtmine

Laost toidukauba maha kandmine

9. Taaramajandus.

10. Inventuur-mdoiste, eesmark

11. Ettevotte enesekontrolliplaan

12. Toidu kuumtoétlemine, jahutamine ja maimine.
13. Isiklik hiigieen

14. Tookorralduse pdhimotted restoranikddgis, téode jarjekord ja ajastamine 1 EKAP
15. Koka tookoha korraldamine. Mise en place

16. Ergonoomiline tookeskkond ja to6votted.

17. Ametijuhendid.

18. T6oOaeg, - graafik

19.KaastOotajate juhendamine 0,5 EKAP

Sh iseseisev tH6

Opimapi koostamine

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng. projektitdo, iseseisev t00
Hindamine Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvétva hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud ldvendi tasandil ehk ,,Arvestatud®, praktilised t6dd ja iseseisev tod
sooritatud.

Sh hindamismeetodid

Test, Opimapp, iseseisvad t60d, projekt

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kulinaaria. Argo, 2011.

Mooduli number

Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

14

MENUU KOOSTAMINE 2 EKAP Marika Kasvand

Nouded mooduli alustamiseks

Lé&bitud moodulid 1, 3, 4,5, 6,7, 8, 10, 11




Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid, koostab juhendi alusel a la carte menald ja pakkumised l&htuvalt
menul koostamise pdhimdtetest ning arendab uusi tooteid, lahtudes ettevotte spetsiifikast ja klientide
vajadustest ning soovidest.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid

1) koostab juhendi alusel & la carte toitudele | 1. Koostab etteantud kirjaliku vdi elektroonilise vormi alusel toitude ja -jookide tehnoloogiaja
ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- kalkulatsioonikaardid erialast terminoloogiat kasutades
ja kalkulatsioonikaardid 2. Arvutab toidu ja joogi maksumuse lahtuvalt miugikatteprotsendist ja kdibemaksust

3. Vormistab tehnoloogilise kaardi ja toiduainete tellimuse lahtuvalt juhendist

2) koostab juhendi alusel & la carte mentiid | 4. Koostab menut pakkumise konkreetsele sihtrihmale vastavalt kliendi soovidele ja
ja pakkumised lahtuvalt menii vajadustele ning toitlustusettevotte spetsiifikale, arvestades meniii koostamise pohimétteid
koostamise pShimdtetest ning klientide
vajadustest ja soovidest

Teemad, alateemad 1. KalkulatsiooniGpetus

2. Koostab etteantud Kirjaliku vai elektroonilise vormi alusel toitude ja —jookide tehnoloogia-
kalkulatsioonikaardid

3. Arvutab toidu ja joogi maksumuse lahtuvalt mulgikatteprotsendist ja kdibemaksust

4. Vormistab tehnoloogilise kaardi ja toiduainete tellimuse lahtuvalt juhendist

5. A la carte menui koostamine

6. Pakkumise koostamine kliendile

7. Toitlustusettevotete eriparadega tutvumine

8. Lastemenil koostamise pohimotted

9. Eriliste vajadustega klientidele mentiu kohandamine

Sh iseseisev t00 Opimapi koostamine

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Loeng., iseseisev too
Hindamine Mitteeristav

Oppija koostab a la carte roogade tehnoloogilised ja kalkulatsiooni kaardid.

Arvutab lahtuvalt menidst toidu omahinna ja midgihinna.

Koostab menii pakkumise vastavalt kliendi soovidele ja vajadustele ning toitlustusettevotte
spetsiifikale, arvestades menui koostamise p6himaotteid

Sh hindekriteeriumid Puuduvad




Sh kokkuvdtva hinde kujunemine Opiviljundid on saavutatud ldvendi tasandil ehk , Arvestatud”, praktilised t66d ja iseseisev oo

sooritatud.
Sh hindamismeetodid Praktiline t60, iseseisev t60
Oppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kulinaaria. Argo, 2011.

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
15 RESTORANIKOOGI PRAKTIKA 9 EKAP Marika Kasvand, Sigrit
Maeots, Kati Adul
Nouded mooduli alustamiseks Labitud | 6ppeaasta jooksul pdhidpingute moodulid.
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t6dd toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka
toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna liikmena
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1) planeerib isikliku praktika eesmérke, 1. Koostab materjali praktikale asumiseks (avaldus, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu
tutvub praktikaettevotte kui koostamine), arvestades praktikajuhendit
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna | 2. Koostab praktikapaevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktikajuhendit
toimingutega 3. Teeb igapédevased sissekanded praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit
2) tootab restoranikddgis juhendamisel ja 4. Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.
meeskonnas, jargides ettevotte 5. Jargib ettevdtte sisekorraeeskirju.
tookorraldust
3) koostab juhendamisel praktika I6ppedes | 6. Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
praktikaaruande ja esitleb selle 7. Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesméarkide saavutatusele.
8. Annab juhendamisel hinnangu enda fltsilisele aktiivsusele.
9. Kirjeldab juhendi alusel fuusilise aktiivsuse sailitamise v@imalusi lahtuvalt praktikast.
10. Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane

tooalaseks arenguks.

Teemad, alateemad 1. Praktika dokumentatsioon
avalduse koostamine, praktikajuhendiga tutvumine ja praktika eesmarkide seadmine, oskuste
nimistu, praktikapaeviku téitmise nduded.




2. Praktikaettevotte ariidee ja sellest tulenev mendd, téokorraldus jne., praktika aruanne

Sh iseseisev t60

Praktika aruande koostamine

Sh praktika

Opiviljundite kinnistamine

Oppemeetodid

Praktikaettevotte ariideega ja sellest tuleneva mentit, todkorralduse jne tutvumine, praktiline t60.
Praktika aruande koostamine, analils, esitlus, arutelu.

Hindamine

Mitteeristav

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

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t60d, koostada iseseisva toOna
praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktiline t00 ettevottes, praktika aruanne

Oppematerjalid

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

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

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
16 KOKATOO PRAKTIKA 13 EKAP Kati Adul, Sigrit Mé&eots ,
Marika Kasvand

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid: 1, 3, 4, 5, 6, 7,

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma té6d kodgis koostdds kodgi meeskonnaga, taidab sihiparaselt

tooulesandeid toiduvalmistamisprotsessis.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) planeerib isikliku praktika eesmarke,
tutvub praktikaettevotte kui

1. Koostab materjali praktikale asumiseks (avaldus, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
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organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

Koostab praktikapédevikusse eesmarkide loetelu, arvestades praktikajuhendit
Teeb igapéevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit

2)

Oppija tutvub toitlustusettevdtte kui
organisatsiooniga ning koogi ja
teeninduse korraldusega ettevottes

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.
Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

o Rl

3)

Oppija tootab koogis kasutatavate
seadmete ja toovahenditega, jargides
toohugieeni — ja tobohutusndudeid,
eeltodtleb toiduaineid, valmistab ettevdtte
menddsolevaid toite ja jooke, teeb
puhastus ja korrastustoid

o

Valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhtigieeni ndudeid, kasutades

ohutult asjakohaseid k66gitdo tehnikaid, kilm- ja kuumtdotlusvotteid, seadmeid ja

t06vahendeid, arvestades pohilisi keemilisi ja flitsikalisi muutusi toiduainetes;

7. Valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja konsistentsiga toidud, juhindudes tldtunnustatud
kvaliteedistandardist, traditsioonidest ja arvestades klientide soove ning vajadusi;

8. Vormistab portsjonid vastavalt todilesandele

4)

koostab juhendamisel praktika I6ppedes
praktikaaruande ja esitleb selle

9. Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.

10. Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.

11. Annab juhendamisel hinnangu enda fudsilisele aktiivsusele.

12. Kirjeldab juhendi alusel flusilise aktiivsuse sdilitamise vdimalusi lahtuvalt praktikast.

13. Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
toalaseks arenguks.

Teemad, alateemad

1. Praktika 10 EKAP

2. Praktika dokumentatsioon 1 EKAP

avalduse koostamine, praktikajuhendiga tutvumine ja praktika eesmérkide seadmine, oskuste

nimistu, praktikapdeviku taitmise nduded.

3. Praktikaettevotte ariidee ja sellest tulenev ment, tédkorraldus jne., praktika aruanne
2 EKAP

Sh iseseisev t60

Praktika aruande koostamine

Sh praktika

Opiviljundite kinnistamine

Oppemeetodid

Praktikaettevotte driideega ja sellest tuleneva mendiu, téokorralduse jne tutvumine, praktiline t66.
Praktika aruande koostamine, analls, esitlus, arutelu.

Hindamine

Mitteeristav
Kasutab tlesannete taitmisel ja vormistamisel kaasaegset infotehnoloogilist riist- ja tarkvara ning
vormistamisel korrektset dppekeelt ja erialast terminoloogiat, samuti voorkeelset. Annab




hinnangu oma tegevusele ja arengule praktikaprotsessis, koostab praktika aruande

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

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

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktiline tO0 ettevottes, praktika aruanne

Oppematerjalid

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

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

VALIKOPINGUD 10 EKAP

Mooduli number

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1

PEOTEENINDUS 4 EKAP

Marike Reedla

Nouded moodul alustamiseks

Léabitud moodulid: 4, 6, 7, 8, 9, 10, 14, 13, 16

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse lIabiviimiseks

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) planeerib juhendi alusel peoteeninduse
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja

stindmusele

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

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

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

4. Kirjeldab ja analliusib juhendi alusel Eesti ko6gi arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
kodgikultuuridega.

2) teostab meeskonnatdona ettevalmistustdid

teenindusruumides

5. Planeerib meeskonnatfona sdogisaali, paigutab ruumis sédgilaudu ja selvelaudu.
6. Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning teeb eelkatteid vastavalt meniiile.
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3) teostab juhendamisel peoteenindust

~

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise s6ltuvalt siindmuse olemusest.
Kasutab iseseisvalt ndude kandmise votteid (kées, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele.
Serveerib juhendamisel jooke ja roogi kasutades Gigeid tehnikaid
. Korraldab meeskonnattdna stindmuse 18ppedes korrastust6od.
. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pdhimatteid.

o

= = ©
o

Teemad, alateemad

Erinevat tttpi lauad toitlustusteeninduses

Einete serveerimiseks kasutatavad lauad ja nende paigutamine ruumi
Selvelauad

Kasutamine, menud, laua katmine, arveldamine, korraldajad, kilalised, teenindaja
Banketid, peolauad, vastuvotud ning nende korraldamine

teenindus

Teeninduse liigid, ettevalmistustodd teenindamiseks,

ruumide ja laudade kaunistamine,

roogade ja jookide serveerimise tehnika,

erinevate roogade serveerimine,

klientide teenindamisprotsess

e o 0 0 6 D O WM P

sh iseseisev t60

Peoteenuse planeerimine ja rakendamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Aktiivne loeng, praktiline t66, diskussioon klassis, ideekaart, meeskonna t60, probleemsituatsiooni
lahendamine, iseseisev t66, analiils (eneseanalis).
Hindamine Mitteeristav

Hindamine toimub kujundava hindamisena. Eelduseks Gpimapp, mis sisaldab todlehti,
rollimangude tulemusel enesehinnangut
Opiulesanded: peolaudade teenindamine ja Gpimapp

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. S. 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
2 JOOGIOPETUS 4 EKAP Marike Reedla

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodul Abikoka t66

Nouded mooduli alustamiseks Opetusega taotletakse, et dppijal on lilevaade jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib

juhendit jargides
vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke, vormistab
tellimuse, valmistab ja serveerib alkohoolseid jooke.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) mdistab erinevate jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvOimalusi leides
informatsiooni erialasest Kirjandusest

1.
2.
3.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi
hoiutingimusi, kasutamisv@imalusi, serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel vodrkeelset
Kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisv@imalusi ja valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pdhimdtteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest lahtuvalt.

2) planeerib tooks vajaminevad kaubad ja | 7. Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.
vahendid vastavalt etteantud juhendile 8. Koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, sédgiriistade,
klaaside nimekirja.
9. Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
10. Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.
3) tutvustab ja soovitab kliendile 1. Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke.
joogikaardis olevaid jooke vastavalt 2. Soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse




toitude ja jookide sobivuse pdhimdotetele

pdhimatetest.
Suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja vOOrkeeles arusaadavalt ja korrektselt

4) valib sobivad toovahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

Selgitab vestlusel kliendi valikut.
Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele

5) valmistab ja serveerib erinevaid jooke
kasutades sobivaid to0votteid ning
taidab té6ohutuse- ja
hlgieenindudeid

Valmistab ette tdtkoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.
Valib juhendi alusel toovahendid segujookide valmistamiseks.
Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.

. Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid toovotteid.
. Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
. Tdidab juhendi alusel t66ohutus- ja hligieenindudeid.

Teemad, alateemad

< o © o o o

o

_O')._U'I:b._oo....

Jookide liigitus, tuntumad viinamarjasordid.

Veinide valmistamistehnoloogiaid, sailitamine, degusteerimine, dekanteerimine, serveerimine.
Veini valiku pdhimdtted, toidu ja veini sobivus.

Veinimaad, veinitraditsioonid.

Vahuveinid, kangestatud ja aromatiseeritud veinid, nende tehnoloogilised erinevused.
Kangete alkoholide paritolu, valmistamisviisid, maitseomadused, kasutamisvéimalused.

oogikaardi koostamine

TO0ks vajaminevad kaubad ja vahendid.

Kliendi tellimuse taitmiseks vajalike toidundude, stdgiriistade ja klaaside nimekirja
koostamine.

Toorainete tundmine.

Kaupade realiseerimisajad, ladustamine ja serveerimistemperatuurid
Joogikaart

Toitude ja jookide sobivus.

Klientidega suhtlemine.

Klienditellimuse vastuvétmine ja vormistamine

Todvahendid.

Segujookide valmistamine.

Segujookide serveerimine.

Tooohutus- ja hligieeninbuded.




Sh iseseisev t60 Klientide teenindamine pidulikel Gritustel

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, loeng, test, iseseisev t06
Hindamine Mitteeristav hindamine
Sh hindekriteeriumid Puuduvad
Sh kokkuvdtva hinde kujunemine Opivaljundid on saavutatud lavendi pdhiselt, sh on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised té6d

jaiseseisvad tlesanded
Praktiline t60: vastavalt juhendile planeerida etteantud mendatle sobivad joogid, l&htudes
sindmusest ja joogikaardist.

Sh hindamismeetodid Test, Opilase iseseisev t00, praktiline t66

Oppematerjalid 1. Heldi Kikas,Epp Koger Toidukaubad. ILO;

2. Roosipdld, Kotkas. Restoraniteenindus 2010; www.veinimaailm.ee;

3. Oppefilm http://www.e-
ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/ppefilm.html
Oppefilmid  http://www.youtube.com/watch?v=LEs_fJo7Jzo
www.piccolokoolitus.ee

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001

Teenindamise kunst, Argo 2013

Kokteil.Segujookide kuningas, Argo 2010

Molstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

10 Keskkila, K. Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008

11. Kroon, K., Laaniste, A., Ugandi, U. Vein ja toit. AS Ajakirjade Kirjastus, 2006
12. Otspere, U. Joogiraamat - Sérav kuld klaasis. Kirjastus Kentaur, 2003

Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008

©CoNo A

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

3 GRILLIMINE JA BARBEQUE 2 EKAP Sigrit Mé&eots

Nouded mooduli alustamiseks | Labitud moodul Abikoka t60

N&uded mooduli alustamiseks | Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused valitingimustes erinevate grillseadmete kasutamiseks



http://www.veinimaailm.ee/
http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/ppefilm.html
http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/ppefilm.html
http://www.youtube.com/watch?v=LEs_fJo7Jzo
http://www.piccolokoolitus.ee/

ning toidu valmistamiseks

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) tunneb grillimise péhimdtteid ja
eriparasid

1. Loetleb ja kirjeldab grillseadmeid
2. Kirjeldab vélitingimustes t0ohutuse ja -korralduse pdhimotteid
3. Kirjeldab dldiselt erinevate grillseadmete grillimise eripdrasid toiduvalmistamise

2) planeerib ja teostab ettevalmistustoid 4. Planeerib grillvahendid valitdodeks vastavalt etteantud menudile
valitingimustes grillimiseks 5. Paigutab seadmed ja téovahendid grillplatsil meeskonnatétna
3) valmistab erinevate grillseadmetega 6. Koostab retseptuure ja mendisid vastavalt grillseadmele
grillroogasid 7. Valmistab erinevate grillseadmetega toite, kasutades vastavale seadmele omaseid
toiduvalmistamise tehnoloogiad jargides toiduohutuse péhimdtteid
8. Serveerib toidud grillroogadele omasel viisil
Teemad, alateemad 1. Grillimise p6himdtted ja eriparad
e Ettevalmistustddd vélitingimustes toidu valmistamiseks
e Toitude valmistamine soegrillil valitingimustes

o Toitude valmistamine BBQ ahjus valitingimustes

Sh iseseisev tHo

Opimapp, osaleb praktilises rihmatdos vali tingimustes

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, loeng , iseseisev t66
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvétva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud ldvendi pdhiselt, sh on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised t66d
jaiseseisvad llesanded
Praktiline t60: roa valmistamine grillseadmel vastavalt etteantud juhisele

Sh hindamismeetodid

iseseisev to0, praktiline t6o

Oppematerjalid

1. Grillfest. http://www.grilliportaal.ee/portal/moisted.html

2. E. Tobreluts jt. Grillimine ja barbecue. Ajakirjade kirjastus 2005

3. H. llves. Grillime aasta ringi. Ajakirjade kirjastus 2008

4. S. Pitelkov jt. Grill ja barbecue. Toit elaval tulel. Ajakirjade kirjastus 2012




Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

4 KAUNISTAMINE JA 2 EKAP Marike Reedla, Marika
SERVEERIMINE Kasvand, Sigrit Mé&eots

Nduded mooduli alustamiseks Puuduvad

Nouded mooduli alustamiseks Opetusega taotletakse, et Gppija teab varvusdpetuse phimétteid roa komponeerimisel, tunneb serveerimise
pohitehnikaid ning oskab neid kasutada toitude serveerimisel ning kaunistamisel

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
1) teab vérvusdpetuse pohimdtteid ning 1. Kirjeldab vérvusdpetuse p6himotteid
oskab seda kasutada toitude 2. Tunneb varviringi ja teab selle kasutamise pdhiméotteid toidu serveerimisel
2) teab erinevaid kaunistamise viise ja 3. Valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
vBimalusi ning tunneb kasutatavaid 4. Valib ja kasutab tddvahendid
toorained ja toovahendeid 5. Valmistab erinevaid roa kaunistamise elemente
3) teab erinevaid toitude serveerimise viise | 6. Valib ja kditleb toiduained vastavalt etteantud juhendile
ja véimalusi 7. Valmistab roa komponendid vastavalt juhendile ja paigutab taldrikule
4) teab molekulaargastronoomia olemust 8. Valmistab lihtsamaid molekulaargastronoomilisi elemente roa kaunistamiseks
ning oskab kasutada lihtsamaid
molekulaargastronoomilisi votteid
Teemad, alateemad 1. Varviring
2. Soojad ja kuilmad véarvid ning nende kasutamine
3. Fruktodisain
4. Taignakaunistused
5. Sokolaadikaunistused
6. Karamellkaunistused
7. Roa komponentide paigutamine taldrikule,
8. Kastmete paigutamise voimalused
9. Molekulaargastronoomia olemus ja kasutamise véimalused
Sh iseseisev t6o Opimapp,
Sh praktika Puudub




Oppemeetodid

Praktiline loov t60, loeng, iseseisev t60

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opivéljundid on saavutatud lavendi p&hiselt, sh on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised to6d
jaiseseisvad tlesanded

Sh hindamismeetodid

iseseisev to0, praktiline loov t60

Oppematerjalid 1. C.Hobday ja J.Denbury, 2011, Ténapdaev, Garneerimise saladusi
2. Dr. Oetker, 2011, Sinisukk, Garneerimine ,kaunistamine, Dekoreerimine
3. E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidas kaunistada toite (vene keeles)
4. E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidas kaunistada magustoite (vene keeles)
5. Ajakirjad "Cake Decorating"”, "Cake and sugargraft"
6. Erialased artiklid ajakirjades ja internetis

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

5 RAHVUS-JA 4 EKAP Sigrit Maeots, Marika

REGIONAALKOOGID

Kasvand, Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud pbhidpingute moodulid

Nouded mooduli alustamiseks

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused Eesti ja teiste rahvuskdokide eriparadest

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) moistab Eesti rahvuskdogi eripéra ja 1. Loetleb eesti rahvustoite, kirjeldab nende valmistamisel kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid
kirjeldab selle kaasajastamise v@imalusi ja nende serveerimist juhendi alusel
2. Eesti toidu kaasajastamine labi kaasaegsete toiduvalmistamise — ja serveerimisviisidega
2) tunneb enamlevinud rahvuskdokide 3. Loetleb erinevate rahvuskdokide rahvustoite,
eripdrasid ning religiooni mgju 4. Kirjeldab nende valmistamisel kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
toitumistavadele serveerimist juhendi alusel
3) valmistab ja serveerib Eesti ja erinevate | 5. Koostab retseptuure ja mentdsid vastavalt rahvuskddogile
rahvuskookide roogasid ja 6. Valmistab erinevate rahvuskdokide toite ja jooke, kasutades vastavale rahvuskodgile
jooke rahvuskddgile omasel viisil omaseid tooraineid ja toiduvalmistamise tehnoloogiad jargides toiduohutuse pdhimdtteid
7. Serveerib toidud ja joogid rahvuskoogile omasel viisil




Teemad, alateemad 1. Eesti rahvuskook
e Eesti rahvuskdogi kujunemine
e Eesti koogi toorained ja toiduvalmistamise pohitehnoloogiad
e Regionaalne Eesti kdok ja tuntumad road
e Kaasaegne Eesti toit
2. Maailma rahvaste kdogid:
e Prantsuse, Itaalia, Vene, India, Hiina, Jaapani, Saksa jt
¢ Religiooni moju toitumistavadele
3. Eesti rahvuskoogi tuntumate roogade valmistamine
4. Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine
Sh iseseisev 60 Opimapp,
Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, loeng, iseseisev t00, rihmat6o
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamisulesanne:
Rihmat6ona valminud komplektmen(u praktiline teostus, selle esitlus ja analiilis

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvétva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud ldvendi pdhiselt, sh on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised t66d
jaiseseisvad tlesanded

Sh hindamismeetodid

iseseisev to0, praktiline t6o

Oppematerjalid

1. Kalvik, S. Eesti rahvatoite.Valgus, 1981;

Kalvik, S. Plihade ja tavanditoidud. Maalehe Raamat, 1998;
Kersna, A. jt. Eesti rahvuskook. Maalehe Raamat, 2004;
Mikk, M. Eesti rahvustoidud. Tulip OU, 2012;

Rekkor, S jt; Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011,
http://www.eestitoit.ee

7. Eesti Vabadhumuuseum: http://www.evm.ee

Uk~ wm

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad

6

RESTORANITEENINDUS 4 EKAP Marike Reedla



http://www.eestitoit.ee/
http://www.evm.ee/

Nouded mooduli alustamiseks | On labitud moodul restoranitdod

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Gpilane teab restoranide organisatsioonilist tilesehitust ja tdokorraldust

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) teab mis on restoran, kes on restoranide
kliendid

1.
2.
3.

Iseloomustab restorane nende otstarbe jargi
Teab ja tunneb restoranide sortimenti ja teenindustasemeid vastavalt teenindusliigile
Teab kliendi restorani mineku ajendit vastavalt otstarbe jargi ning teenindusahelat toitlustuses

2) selgitab restorani organisatsioonilist
ulesehitust ja tookorraldust

oA~

Oskab kirjeldada restorani organisatsioonilist lesehitust

Selgitab saaliteenindajate ameti-ja to6juhendeid

Tutvustab teenindusjuhi, vahetusevanema, lemkelneri, kelneri, ettekandja, veinikelneri,
kelneridpilase ja barista tookohustusi

Tutvustab kelneritele - ettekandjatele esitatavaid ndudeid

3) seab saalitdo korralduse pdhimdtteid

9.

Teab teenindusnorme, individuaalset teenindusviisi, paariviisilist teenindust, meeskondlikku
teenindust

Teab teenindusruume ja nende sisustust, ndudeid restoranide sissepadsule, vestibudlile,
riidehoiule, tualettruumidele, ootesaalile, suitsetamisruumile

4) seab teenindussaalide mooblit ja selle
paigutust

10. Teab laudade ja toolide sortimendist vastavalt restorani vajadusele
11. Kirjeldab modbli paigutusele ruumis esitatud ndudeid

5) Tunneb teenindajate to6ruumide
seadmed ja sisustus

12. Selgitab kelnerite to6ruumi funktsiooni ja Glesannet,
valjastusleti vajalikkust, lauandude pesuruumi, serviisiruumi, pesuladu.
13. Teab seadmeid ja td6vahendeid vastavalt nende kasutusvajadusele: tee ja kohvimasinad,

leivalGikamise masin, lauakatmisvahendite ettevalmistuse té6laud, kassaaparaadid,
klaasipesumasin, ndudepesumasinad.

6) Tunneb lauakatmisvahendeid

14. Oskab koostada lauandude ja lauapesu vajaduse vastavalt meniiile

7) Selgitab restoranide sortimenti ja
joogikaarte

15. Koostab toidu ja joogikaardi vastavalt restorani titbile

Teemad ja alateemad

1.

Restoraniteenindus
Restoranide liigid,




e restoranide sortiment ja teeninduse tasemed,
e restoranide organisatsiooniline Ulesehitus,

e saalitdo korraldus,

teenindussaalide modbel ja selle paigutus,
teenindajate téoruumide seadmed ja sisustus
Teenindamine

Teenindamise ettevalmistus,

klientide teenindamine tavateeninduses,
eriteenindus mudgisaalides,

e bankettide ja peolaudade teenindus

.!’\)..

Sh iseseisev tH6

Opimapp. Praktilised t66d kooli suurkédgis ja pidulike Grituste ettevalmistamisel ja labiviimisel

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, loeng, Gppevideo ja t6o analids, probleemipdhine dpe, rihmatdo, dppekaik, test
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamisilesanne Praktiline t66: teenindamine pidulikel Uritustel

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opivéljundid on saavutatud lavendi pdhiselt, sh on sooritatud hindamistilesanded ja iseseisva t66
ulesanded.

Sh hindamismeetodid

Test, Opilase iseseisev t00, dpimapi esitlus, praktiline t66

Oppematerjalid

Maie Kotkas; Anne Roosipdld
Restoraniteenindus. Argo Kirjastus 2010

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
7 SUHTLEMINE JA ASJAAJAMINE 1 EKAP M. Rannas
E. Laurson

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad




Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et ppija omandab ettekujutuse suhtlemise ja asjaajamise olemusest ja viisidest; Gpib

valima sobivat kirjalikku ja suulist suhtlemisviisi ja suudab kontrollida oma kaitumist.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) mdistab suhtlemisprotsesside 1. Suhtleb nii verbaalselt kui mitteverbaalselt etteantud situatsioonile sobivalt, jérgides

seaduspdrasusi ning oskab slisteemselt
mdelda, konflikte lahendada ja oma
tegevust reflekteerida

uldtunnustatud kaitumistavasid;

Maistab suulise ja kirjaliku suhtlemise erisust;

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

Lahendab ja analulsib tavaparaseid suhtlussituatsioone;

Selgitab tulemusliku meeskonnatdo eeldusi;

Loetleb ja kirjeldab meeskonnattdna kliendikeskse teeninduse p6himatteid,;

Madistab kultuuridevahelisi erinevusi ja arvestab nendega suhtlemissituatsioonides

2) kasutab suhtlemisel korrektset
asjaajamiskeelt

Nk~ wd

Koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel elektroonilise algatus- ja vastuskirja ning e-Kirja,
sh allkirjastab digitaalselt;

10. Koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel avalduse, seletuskirja, volikirja, protokolli;
11. Kirjeldab iseseisvalt dokumentide séilitamise vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike

dokumentide sailitamisega;

12. Valib kohase suulise vdi kirjaliku keelekasutuse l&dhtuvalt olukorra ametlikkuse méarast

Opivéljundid

Teemad, alateemad

OV 1 (10 + 3 tundi)

e 6 o o o o o o =

Suhtlemine

Suhtlemisvajadused ja —llesanded;

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine;

Suuline ja kirjalik suhtlemine;

Ametlik ja mitteametlik suhtlemine. Telefonisuhtlus. Internetisuhtlus ja suhtlusvérgustikud,;
Erinevad suhtlemissituatsioonid ja kaitumine suhtlemissituatsioonides;

Konfliktid ning nende tekkepdhjused. Toimetulek konfliktidega. Enesejuhtimine;
Meeskonnat6d pdohimdtted,;

Klienditeenindus. Kliendikeskse teeninduse p6himdtted. Teenindussituatsioonid ja nende
lahendamine




e Kultuuridevahelised erinevused

OV 2 (10 + 3 tundi)

2. Asjaajamine
Asjaajamise, dokumendi ja dokumendihalduse mdiste;
e Asjaajamise diguslik keskkond,;
e Dokumentide loomine, dokumentide séilitamine;
e Meilietikett, virtuaalne suhtlemiskultuur
e E-Kiri ja e-kirjutis, e-kirjade hea tava, vajalikud elemendid, nende vormistamine;
e Dokumentide vormistamine vastavalt juhendile.

praktika

puudub

iseseisev to6 6 tundi

OV 1 (3 tundi)

SUHTLUSSITUATSIOON lahendab iseseisvalt juhendi alusel tavapéraseid suhtlussituatsioone

OV 2 (3 tundi)

E-KIRI, AMETIKIRI digitaalselt allkirjastatud avalduse, algatus- ja vastuskirja koostamine ja
vormistamine vastavalt juhendile ning edastamine e-kirjaga

Oppemeetodid

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamisilesande juures mooduli rakendumisel

sh hindamisulesanded

ov1

JUHTUMIANALUUS etteantud suhtlussituatsioonide analiils, reaalsete kaitumissituatsioonide
markamine ja nende analliis, rolliméngud suhtlussituatsioonide lahendamisel

ov 2

AMETIKIRI juhendi alusel ametikirjade koostamine (avaldus, seletuskiri, volikiri, protokoll)
MEILIETIKETT, E-KIRI: enamlevinud vigade analuls ja Kirjavahetuse vormistamine ulesande
alusel. Digiallkirja lisamine

sh hindamismeetodid

oVv1

Miniloeng, riihmat6o, vestlus, eneseanaliis, rolliméng, juhtumianaltls

oV 2

Minloeng, praktiliste tilesannete lahendamine, iseseisev t60, rihmat6o, anallits




sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on arvestatud kui 6pilane on saavutanud kdik Gpitulemused lavendi tasemel.

Oppematerjalid

1. Salumaa, Tarmo Aktiivoppe meetodid. | - II / Tarmo Salumaa, Mati Talvik, Alvar Saarniit
Tallinn: Merlecons & Co, 2006 ([Tallinn : Pakett]
2. Klienditeeninduse alused lihtsas keeles / koostaja Sirje Schumann ; Tallinna To6stushariduskeskus
Tallinn : Tallinna Téostushariduskeskus, 2019 ([Tartu] : [Paar])
3. Suhtlemisoskustest dpetamisel ja juhtimisel / Heiki Krips
Tartu : Tartu Ulikooli Kirjastus, c2005 ([Tartu : Tartu Ulikooli Kirjastuse trilkikoda]) [2.], taiend. tr.
4. Kidron, Anti Suhtlemine : inimsuhted ja suhtlemispsthholoogia / Anti Kidron[Tallinn] : Mondo,
2004
([Tallinn] : Uhiselu
Jaskolka. A ,,Kuidas lugeda ja kasutada kehakeelt” 2005 Kirjastus Ersen
Asjaajamiskorra thtsed alused: https://www.riigiteataja.ee/akt/72783
Asjaaajmine: https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/asjaajamine/
Terminoloogia sdnastik: http://www.dokumendihaldus.ee/dokumendihaldus/terminoloogia-sonastik
Meilietikett: http://kollis.pri.ee/turvalisus/meilietikett.html

© oNo G

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
8 EESTI KOOK 2 EKAP Eveli Volmre, Sigrit Maeots,
Marika Kasvand, Mare Teesalu,
Kati Adul

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud pbhidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti kéogi ja toidukultuuri eripérast ja oskused valmistada
arhailist ja kaasaegset eesti toitu

Opivéljundid

| Hindamiskriteeriumid



https://www.ester.ee/search~S46*est?/tSuhtlemisoskustest+%7Bu00F5%7Dpetamisel+ja+juhtimisel+/tsuhtlemisoskustest+w~apetamisel+ja+juhtimisel/1%2C1%2C2%2CB/frameset&FF=tsuhtlemisoskustest+w~apetamisel+ja+juhtimisel&2%2C%2C2
http://www.apollo.ee/advsearch.php?author=Anna+Jaskolka&search=Otsi
https://www.riigiteataja.ee/akt/72783
https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/asjaajamine/
http://www.dokumendihaldus.ee/dokumendihaldus/terminoloogia-sonastik
http://kollis.pri.ee/turvalisus/meilietikett.html

Opilane:

Opilane:

1) kirjeldab rahvusliku kédgi pohilisi 1. Kirjeldab pohilisi kasutatavaid pdhitooraineid ja valmistusviise.
tooraineid ning valmistusviise; 2. Selgitab rahvusliku k6ogi toitainelist koostist.
3. Oskab soovitada Eesti rahvustoite.
4. Teab Eesti paritolu roogi.
2) valmistab, kohandab ja serveerib 5. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.
tehnoloogiliste kaartide alusel rahvuslikke | 6. Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.
roogi ja jooke 7. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.
8. Kohandab meni vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.
9. Tdidab td6ohutus- ja hugieenindudeid juhendi alusel.
10. Puhastab seadmeid ja to6koha juhendi alusel
Teemad, alateemad 1. Eesti toidukultuur, muinasajast tanapéaeva.
e Muinas-, kesk-, tsaari- ja ndukogudeajast parit toit, uskumused ja tavad
2. Eesti erinevate piirkondade toidukultuurid ja —ideoloogiad, toidukultuuri piirkondlikud
aspektid ning eripara.
3. Lastele ja noortele suunatud toiduharidus eesti traditsioonilises toidupropageerimises
e Laste toidu ja toidukultuuri alasse teadlikkuse pchimdtted
e Teadlikkuse tdstmine parimuskultuuri ja toiduvahelistest seostest
4. Hooajalised ja piirkondlikud toiduained eestlaste toidulaual
e Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused
e Traditsioonidest ja uskumustest md&jutanud eripérad
5. PBhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti toidukultuuriga
6. Eesti PGhjala toidukultuuri kontseptsiooniga
e Eesti kook PGhjamaa kddgi osana
e Toit Eesti riigi kuvandina
e Eesti toidu vaartustamine ja jarjepidevuse kindlustamine
7. Eesti kogi roogade ja jookide praktiline valmistamine ning serveerimine

sh iseseisev tHo

Opimapi koostamine: (sisaldab: Eesti kdok, retseptid, piirkondlike toiduainete ja toitude mdistekaart,

kodukoha toidupérandi (toidu lugu, retsepti otsimine ja kohandamine jne) leidmine

sh praktika

Puudub




Oppemeetodid

Interaktiivne loeng; Opimapp, Méttega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine vi suuline esitamine;
Suunatud vaatamine (6ppevideod), kuulamine; Rihmat606; Kirjalikud testid; Praktiline to0.

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Koostab rahvusliku mentd lahtuvalt juhendis toodud informatsioonist kliendi vajaduste osas ja ettevotte

eriparast. Praktilised t06d koogis

Hinne 3

e tOGtamine on ohutu enda ja teiste suhtes

vajaminevad té6vahendid ja néud organiseerib tdokohale jooksvalt

on kasutatud lubatud t66votteid eel- ja kuumtdotlemisel ning serveerimisel

riletus on puhas, td6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninuetele

toidu vélimus vastab roa nimele

toidu valimus ja maitse vajavad parandamist

on kasutatud puhtaid serveerimisndusid

toit on roa nimele &ratuntava maitse (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja

konsistentsiga

e toit on serveeritud digel temperatuuril

Hinne 4

o Opilane on saavutanud 6pivaljundid illetaval tasemel, mida iseloomustab véljundite eesmérgiparane
kasutamine.

Hinne 5

o Opilane on saavutanud 6pivaljundid iiletaval tasemel, mida iseloomustab valjundite eesmérgipdrane
iseseisev ja loov kasutamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik Opitlesanded, praktilised ja
individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, Gpimapp, praktiline too, test

Oppematerjalid

Bardone, E., Plath, U., Kannike, A,. P6ltsam, I,. 101 eesti toitu ja toiduainet. Varrak 2016
Kagan, M,. Parm, T,. V&art eesti toidud. Suur Eesti Raamatuklubi. 2006

Klemettild, H. Keskaja kook. Varrak. 2008

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

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kulinaaria. Argo, 2011.

aorwpdPE




6.

Rekkor, S,. Praktiline kulinaaria, Argo 2013

7. Savikko, M,. Seapraad ja kartulisalat.Pilguheit Eesti kooki. Guide Marketing 2011

8. Vihma, H. Eesti vana aja s60k ja kook. Menu Kirjastus. 2017
9. Vihma, H,. Varnik, K,. Tdnapaevane eesti kook. Varrak. 2018
. Wimberg, Eesti kookk. Ajakirjade kirjastus, 2010
. Eesti toit. www.eestitoit.ee

12. www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7_kaasaegne eesti_kk.html

10
11

13. http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 ARVUTIOPETUS 3 EKAP Kati Adul
No6uded mooduli alustamiseks |Nduded puuduvad
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija saab ilevaate arvuti kasutamisest. Oskab kasutada operatsioonististeeme, tunneb
erinevaid interneti browsereid ja kasutab neid. Opilane omandab teadmised ja oskused Microsoft Office

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) tutvub arvuti operatsioonisiisteemiga 1. Tunneb lihtsamat arvutialast sBnavara.
vastavalt juhendile 2. Otsib, loob ja kustutab faile ning kaustu.
3. Muudab ja minetab Gmber faile ja kaustu.
2) kasutab iseseisvalt internetti 4. Jargib ohutusndudeid arvutiga to6tamisel.
5. Orienteerub internetis erinevatel lehtedel.
3) on teadlik Microsoft Wordi 6. Kasutab sotsiaalmeediat ja teab nende riske ja ohte.
programmiv@imalustega. 7. Sisestab teksti tekstidokumendis.
8. Kaorrigeerib ja vormindab teksti etteantud juhendi alusel.
4) kasutab MS Exceli programmi vastavalt 9. Lisab ja muudab tabeleid. Lisab pilte.

juhendile

5) kasutab programmi MS PowerPoint
vastavalt juhendile

. Muudab piltide suuruseid ja positsioone.

. Lisab paise ja jaluse.

. Oskab nimetada MS Exceli t66lehe t60riistu.

. Sisestab teksti ja tabeleid. kustutab, lisab, muudab lahtreid.



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

14. Kasutab lihtsamaid valemeid ja funktsioone.
15. Loob diagramme.

16. Lisab slaide.

17. Muudab ja vormindab slaide.

18. Lisab slaididele pilte ja videod.

19. Lisab slaididele animatsioone.

Teemad ja alateemad

1. Arvutialased p&himdisted.
¢ Failid ja kaustad. Failiformaadid. Failide salvestamine. Failide kopeerimine, teisaldamine ja
kustutamine.
2. Ohutusnduded arvuti kasutamisel.
e Arvutitdd moju tervisele, ergonoomika. Ohutusnduded arvutiga tootamisel. Sotsiaalmeedia
riskid ja ohud.
3. Teksti sisestamine. Teksti korrigeerimine ja vormindamine.
e Tabelite ja piltide lisamine teksti. Lehekulje veeriste maaramine. Pealkirjade vormistamine ja
sisukorra loomine. Lehekiljenumbrite lisamine. Péise ja jaluse lisamine.
4. Tabeltdotlusprogrammid.
¢ Andmete lisamine ja korrigeerimine. P6hioperatsioonid valemitega. Valemid ja funktsioonid.
Diagrammide koostamine ja objektide lisamine.
5. Esitluse loomise pdhireeglid.
o Esitluse ettevalmistamine, loomine ja kujundamine. Slaidide lisamine, korrigeerimine ja
kustutamine. Lisab animatsioonid ja esitleb esitlust.

sh iseseisev tHo

Tutvub kooli kodulehega ja leiab sealt vajaliku informatsiooni. Lahendab tlesande, kasutades tunnis
Opitud programme.

sh praktika

Info t66tlemine, kujundamine ja esitamine.

Oppe- ja Bpetamismeetodid

Praktilised t66d, diskussioon, aktiivne loeng, kombineeritud loeng.

Hindamine

Mitteeristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

Puuduvad.

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opivéiljundid on saavutatud lavendi ehk ,,Arvestatud“ tasemel, st on sooritatud dpiiilesanded ja
iseseisvad t00.




sh hindamismeetodid

Praktiline t60, demonstratsioon, dpimapp

Oppematerjalid

Jarvamaa KHK Kkirjalike to6de vormistamise juhend http://jkhk.ee/pages/oppijale/Kirjalike-
opilastoeoede-koostamise-juhend.php

https://helia.ee/koolitus/

https://www.arvutikaitse.ee/arvutikaitse-algtoed/

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
10 ETTEVALMISTUS KOKA 2 EKAP Marika Kasvand.
KUTSEEKSAMIKS Sigrit Maeots
Marika Reedla

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on kdik moodulid

Nouded mooduli alustamiseks

Moodul Ettevalmistus kutseeksamiks koondab kokku 6ppija 6ppeajal kogutud teadmised ja oskused ja aitab
luua terviklikku ning stisteemse pildi. Moodul aitab 6ppijal valmistuda kutseeksami sooritamiseks nii
teoreetiliselt kui praktiliselt.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

ndudeid/ hindamiskriteeriume
2)

3) koostab tooplaani kolmekaigulise meni
teostamiseks rakendades Gppekava
taitmisel omandatud teadmisi ja oskusi

1) teab ja tunneb koka eriala kutseeksami 1. Valmistab iseseisvalt tehnoloogiliste kaartide alusel kolmekéigulise eine

2. Serveerib vastavalt etteantud ajakavale,
3. Teeb koristus-ja puhastustood kodgis vastavalt puhastusplaanile

Teemad, alateemad

Praktilised t66d kodgis

Sh iseseisev tHO

Opimapp,

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Praktiline t60

Hindamine

Mitteeristav hindamine



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
https://helia.ee/koolitus/
https://www.arvutikaitse.ee/arvutikaitse-algtoed/

Hindamistlesanne: kutseeksami tlesanne
Sh hindekriteeriumid Puuduvad
Sh kokkuvdtva hinde kujunemine Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb praktiliste td6de teostamise pohjal
Sh hindamismeetodid Praktiline t60
Oppematerjalid Kokk tase 4 kutsestandard www.kutsekoda.ee
Kokk tase 4 hindamisstandard: www.ehrl.ee




