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OPPEKAVA MOODULI RAKENDUSKAVA KOOGIABILINE, TASE 2

Sihtrihm HEV 0Oppijad
Oppevorm Statsionaarne koolip8hine dpe
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
1 SISSEJUHATUS KUTSEOPINGUTESSE 5 EKAP Laida Reitmann
Kati Adul
Nouded mooduli Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmark Opingutega taotletakse, et 8ppija saab iilevaate kddgiabilise Gpivéljunditest ja -vBimalustest, kogu Gppeprotsessist ja -
korraldusest koolis, kutse-eetikast ja koka heast tavast, tervisekditumisest ning igapéevaelu- ja tookorraldusest.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) madistab eriala 6ppe eesmérke ja sisu ning | 1. Tunneb oma riihmakaaslasi ja juhendajaid.
Oppekorraldust; 2. Nimetab oma kooli ja eriala.
3. Osaleb dppetdos vastavalt kooli dppekorralduseeskirjale.
4. Kasutades vajadusel alternatiivseid kommunikatsioonivahendeid:
- koogiabiline, tase 2 kutsestandardi ndudeid.
- toob nditeid erinevatest kodgiabilise toodest ja erialase todga seotud sobivatest
ettevotetest.
2) tutvub juhendamisel toitlustus- ja 5. Toob nditeid puhastusteenindaja abilisena téotamise vBimaluste kohta erinevates asutustes.
majapidamisteenuseid pakkuvate 6. Osaleb dppekaikudel dpitava valdkonnaga tegelevatesse ettevotetesse.
ettevOtete ja nende tegevustega; 7. Oppekaigu jargselt kirjeldab killastatud ettevdtteid ja nende tegevust.
3) teab tootervishoiu olulisemaid ndudeid; 8. Kirjeldab juhendamisel dpitu pohjal tekkida voivaid terviseriske erialal.
9. Véljendab pinge seisundit sotsiaalselt sobival viisil.

10. Kasutab tilesannete taitmisel ergonoomilisi kehaasendeid ja liikumist.
11. Tegutseb voimalikult iseseisvalt, pitudes oma fuusilist vormi pidevalt arendada.




4) teab t66- ja tuleohutusndudeid ning teab
kuidas kéituda ohuolukordades;

12. Tunneb ara ohuolukorra to0situatsioonis
13. Tunneb dra dnnetusolukorra ja kutsub abi.

5) kasutab olulisemaid Ghiskondlikke
teenuseid igapdevases elu-, dppe- ja
to0keskkonnas;

14. Nimetab olulisemaid igapaevaeluks vajalikke asutusi (pood, postkontor, perearstikeskus, pank
jm) kodu v6i kooli l1ahiimbruses ja selgitab nende otstarvet, kasutades vajadusel
alternatiivkommunikatsioonivahendeid.

15. Kasutab erinevaid side- ja kommunikatsioonivahendeid eesmargipéraselt. Ja demonstreerib
telefoni kasutamise oskust (helistamine ja/vdi sdnumi saatmine koju/tugiisikule/dpetajale,
hadaabi numbrile).

16. Kasutab turvaliselt oma pangakaarti.

17. Liikleb kodu ja kooli imbruses vastavalt liiklusseadusele.

18. Tunneb dra olulisemad liiklusmérgid ja selgitab nende tdhendust.

6) kasutab oma vaba aega ennast arendavalt

19. Toob néiteid erinevatest vaba aja veetmise voimalustest.
20. Kirjeldab oma vaba aja veetmise viise ja hindab selle tulemust enda arengule.

Teemad, alateemad

1. ORIENTEERUB KUTSEOPPEASUTUSE OPPEKESKKONNAS JA LAHIPIIRKONNAS
Opikeskkonnaga tutvumine.

Oppetod korraldusega tutvumine

Abikoka 6ppekava sisu ja Ulesehitus.

Toitlustus -,majutusettevotetega tutvumine lahipiirkonnas

2. ORIENTEERUB VALDKONNA TOOTAJALE ESITATAVATES NOUETES JA KUTSE
OMISTAMISES NING SEAB EESMARGID ENDA OPINGUTELE

Mooduli ja isiklikke Gpieesmarkide seadmine

Eriala puudutava informatsiooni leidmine INNOVE, Kutsekoja ja EHRL kodulehtedelt.

Kutsestandardiga tutvumine.

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

Majutus- ja toitlustusettevdtete olemus, isedrasused ja liigitus ning nende driideed

Majutus- ja toitlustusettevotetega tutvumine




Sh iseseisev t60

Leiab vastavalt juhendile 6ppet60ks vajaliku informatsiooni erialastelt kodulehtedelt. Koostab kddgiabilise
kutsestandardi alusel Kirjalikult kompetentside nimekirja

Sh praktika Puudub
Oppemeetodid Tooleht, iseseisev to6, dppekaik, esitlus, Gpimapp
Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamise aluseks 6pimapp, mis sisaldab kolme dpillesannet:

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

3) Opikaik toitlustusettevottesse ja Opetaja juhendi alusel kirjalik kokkuvdte

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud lavendi ehk , Arvestatud* tasandil ja sooritatud iseseisev to6.

Sh hindamismeetodid

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

Oppematerjalid

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

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

ELEKTROONILISED ALLIKAD

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

4. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Suurkddgid. [Thttp://eope.ehte.ee/suurk66gid(]
5. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Restoranid. [1http://eope.ehte.ee/restoranid/ [
6. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Kohvikud. [Jhttp://eope.ehte.ee/kohvikud

7. HITSA Innovatsioonikeskus. Repositoorium. Sissejuhatus reisimise, turismi ja vaba aja
veetmise valdkonna kutsedpingutesse. [Thttp://cmsimple.e-uni.ee/turism/

8. Kutsekoda. Kutseregister. Kutsestandardid. Kodgiabiline, tase 2 kutsestandard.
https://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10667937

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli Opetajad
maht (EKAP)
2 OPITEE JA TOO MUUTUVAS 3 E. ROuk
KESKKONNAS E. Kadastik



https://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10667937

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilane osaleb oma tdvalase Karjadri kujundamisel tanapdevases
keskkonnas, lahtudes elukestva dppe pdhimdtetest

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane: Opilane:
1) osaleb oma sotsiaalseid ja todalaseid e kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véartusi, teadmisi, oskusi, kogemusi ja isikuomadusi

vOimalusi ning piiranguid arvestava
Opitegevuste plaani koostamisel

seoses Opitava erialaga
nimetab juhendamisel seoseid oma teadmiste, oskuste ning t6o tegemise ja tulemuste vahel
osaleb isiklike 6pieesmarkide seadmisel, 1&htudes oma teadmistest ja oskustest
osaleb oma Opitegevuste plaani koostamisel, arvestab oma dpieesmérkide ja keskkonna
teguritega, sh vajadusel tugiteenustega

2) saab aru to0maailma toimimisest ning
oma Oigustest ja kohustustest todtajana

nimetab juhendamisel erinevaid majanduse tegevusvaldkondi, ameteid ning nende tahtsust
uhiskonnas

selgitab juhendamisel tootasu ja too seoseid

nimetab juhendamisel regulatsioonides kirjeldatud t6o6taja tlesandeid, digusi, kohustusi ja
piiranguid

3) saab aru oma panusest vaartuste
loomisel kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

Kirjeldab juhendamisel oma lahiimbruse probleeme
osaleb juhendamisel probleemile sobivaima lahenduse leidmisel v6i valimisel
osaleb juhendamisel valitud lahenduse elluviimiseks tegevuskava koostamisel

4) saab aru enesearendamise vajadusest ja
oma vastutusest tdoalase karjaari
kujundamisel

vOrdleb juhendamisel oma kutsealast arengut dpingute véltel, lahtudes seatud eesmarkidest

kujundab juhendamisel arusaamist endast kui todtajast, sh oma tugevustest ja
arenguvajadustest

kasutab juhendamisel asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- vdi tdtkoha
leidmisel

vordleb juhendamisel enda vastavust konkursil esitatud nduetega ning koostab juhendamisel
kandideerimiseks vajalikud dokumendid

osaleb juhendamisel isikliku karjaariplaani koostamisel, arvestades karjaarivalikuid
mdjutavaid tegureid

Jaotus tundides:
teoreetiline t60: 60
iseseisev tHo: 18




kokku: 78

Opivéljundid

Teemad, alateemad

OV 1 (14 + 5 tundi)

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

OV 2 (16 + 4 tundi)

MAJANDUS, SELLE OLEMUS JA TOIMIMISE MEHHANISMID

1. Majanduse terminid, mdisted ja toimimise mehhanismid

2. Turu osapooled

3. Arukas rahakasutus ja oma elu planeerimine

4. T060 ja tooturg. To6joud majanduses

5. Ettevdtluse tahtsus uhiskonnas, selle vormid
TOOANDJIA JA TOOVOTIA ROLLID, OIGUSED JA KOHUSTUSED.
TOOSEADUSANDLUS

1. Tooandja ja toovotja roll, tema Gigused ja kohustused

2. Tervisekontroll, todtervishoiu- ja tdokeskkonnaalased teabematerjalid

3. To600nnetus, kaitumine to66nnetuse korral

4. Lepingulised suhted t60 tegemisel. TOO tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

OV 3 (16 + 4 tundi)

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS
1. Ettevotlus ja selle koht ning olulisus turumajanduses
2. Vastutustundlik ettevotlus
3. Sotsiaalne ettevotlus, selle olemus ja sisu.
4. Ettevotluse algus, areng ja ka ldpetamise voimalused

OV 4 (14 + 5 tundi)

ENESETUNDMINE TOOALASE KARJAARI KUJUNDAMISEL
1. Enesetundmine ja selle tahtsus karjaariplaneerimisel: mina ja dpitav kutseala.
2. Oppimisvdimaluste ja tdémaailma tundmine ning selle tahtsus karjaariplaneerimisel: abi
kasutamine isikliku karjaéritee planeerimisel, infost arusaamisel ja endast info andmisel.




3. Isikliku karjaariplaani koostamine: lihi- ja pikaajaline karjaariplaan.
4. Toootsimine: kandideerimisdokumendid (CV, motivatsioonikirja voi sooviavalduse
Kirjutamine) to6intervjuu.

praktika puudub

iseseisev t60 18 tundi

OV 1 (5 tundi) OPITEE AJATELJE KOOSTAMINE: ajatelg alates dppimise alustamisest kuni kooli 1Gpetamiseni.
Kirjuta iga aasta juurde vdhemalt kolm sinu elus aset leidnud siindmust, mis on seotud Gppimise ja
to0ga.

OV 2 (4 tundi) KIRJELDAMINE: juhendamisel koostab ja kirjeldab tihe suindmuse korraldamist (piknik, sunnipaev,

sOprade kokkutulek vm.), koostame etteantud minimaalse rahaga ka eelarve, visuaalselt (joonistades,
rebi-kleebi, kriipsujukud jm. tehnikas) ra&gi see teema labi ka kaasOpilastega, arutle tegevuste ja
vBimaluste tle, mdtle millised probleemid vdivad tekkida korraldamisest kuni drituse 18puni ning
kuidas need probleemid lahendada.

Arutelu oma vdimaluste osas oma eriala valdkonnas, milliseid tegevusi saan juhendamisel ja mida
iseseisvalt teha kodus vdi ka mdnes ettevottes koos juhendajaga voi kellega koos eluruume jagame.

OV 3 (4 tundi) MINIUURIMUS: koostab juhendamisel omale meeldivas valdkonnas kolme tegutseva sotsiaalse
ettevotte tegevuse kohta uurimuse millist probleemi ettevotted tihiskonnas lahendada proovivad ja
kas oskad ka ise mdne probleemi enda jaoks lahendada, otsides abi ja infot internetist.

OV 4 (5 tundi) TOOMAAILM: Kandideerimisdokumentide koostamine: CV, sooviavalduse vdi motivatsioonikirja
Kirjutamine
Oppemeetodid Analiiiis. Arutelu. Oppekaik. Infootsing. Rollimangud. Liihiloeng. Praktilised harjutused. Kohtumine.

Meeskonnatdd. Situatsioontlesannete lahendamine. Mdistekaart. Malu toetavate visualiseeritud
todlehtede ja vastavate dppeulesannete praktiline harjutamine.

Hindamine Mitteeristav

sh hindekriteeriumid Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamistlesande juures mooduli rakendumisel

sh hindamisulesanded

OoV1 OPITEE AJATELG Opilane osaleb aktiivselt dppeprotsessis, hindab juhendamisel oma t66d ja
selle tulemust. Esitleb juhendamisel oma Jpitee ajatelje. Hinne “kujuneb kirjalikus juhendis
ettendhtud kriteeriumite alusel




ETTEVOTLUSKESKKOND juhendajaga koos vaadatakse piirkonna ettevatete tegevusvaldkondi
eriti Opitavas eriala valdkonnas tegutsevaid ettevotteid. Juhendamisel otsime pankade poolt
pakutavaid teenusteid ja koos arutatakse voimalikke ohtusid rahaga imberkaimisel.

Arutelu koos juhendajaga, mis on tookorralduse eeskiri ja milleks seda ettevottes nii to6andjale kui
ka tootajale vaja on; juhendamisel tihe ettevotte néitel tuuakse valja millised véimalused on erialal
Oppijal t66d teha, millistel tingimustel ja mis vBib saada takistuseks ( vbimalused / piirangud / enda
roll)

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS juhendamisel meeskonnatdona iihe vaadeldava ettevétte
kohta, millised probleemid vdivad olla ettevdtjal ja millised tootajatel ning arutelu nende
probleemide lahendamiseks ja abi saamiseks, juhendamisel tihe tegevuse ideede valjamdtlemine ja
arutelu ning esitamine. Juhendamisel tksi v3i paaris toona sotsiaalse ettevGtte olemuse selgitamine
ja nditeid 2-3 sotsiaalse ettevotte kohta, kes juba turul tegutsevad. Juhendamisel arutelu inimeste
tulud, kulud ja oma eelarve koostamine ning kui palju erinevad ettevétete tulud - kulud eraisiku
omadest ja miks, arutelu.

oV 4

NAIDISINTERVJUUL OSALEMINE Oppija osaleb tééintervjuu simulatsioonis erinevates rollides.
Hinne kujuneb kirjalikus juhendis_ettendhtud kriteeriumite alusel. Esitleb juhendamisel karjadriplaani.

sh hindamismeetodid

Praktiline t60, demonstratsioon, vestlus, erinevad méngud, ristsdnad, erinevates visualiseerimise
tehnikates esitlus ja arutelu.

Analids, arutelu, individuaalne vestlus juhendajaga, mdistete bingo, rihmat6o, todleht, dppekaik

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / arutlusest osavdtt / meeskonnatdds osalemine / julgus oma
arvamuse esitamisel / erinevate vdimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine), té6lehe
taitmine, juhendamisel infootsing, julgust oma ideest radkida ja arutleda, individuaalsete
Opillesannete tegemine juhendamisega

Oppeprotsessis osalemine (koostdo / arutlusest osavott / meeskonnatdds osalemine / julgus oma
arvamuse esitamisel / erinevate voimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine), tooleht,
infootsing juhendamisel, analliiis, esitlus juhendamisel, rihmat60, ideede véljamotlemine

Intervjuu, rolliméng, dpimapp




sh kokkuvdtva hinde kujunemine Mooduli hinne on arvestatud kui Gpilane on saavutanud kdik dpitulemused lavendi tasemel.
Oppematerjalid 1. Karjaéariplaneerimine. Too6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, 11, 111, Tallinn: MISA,
2013
Veebis: https://integratsioon.ee/sites/default/files/273_eesti _I11.pdf
2. SA Innove koduleht.
3. Ajatelje koostamise vahendid: https://tammegymnaasium.ee/tammedigi/toovahendid-ajatelje-
tegemiseks/
4. Video ,,Oppimise kolm vaala“ https://www.youtube.com/watch?v=k50 plgF3kE
5. Innove Rajaleidja: https://rajaleidja.innove.ee/
6. Haridusportaal: https://haridusportaal.edu.ee/artiklid/karj%C3%A4%C3%A4ri-kujundamine
- Ettevotlusdppe programm Edu&Tegu https:/ettevotlusope.edu.ee/
8 Tootukassa koduleht https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-
kasutamine
% Opiq keskkond:
ttps://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage
10 Rahajutud:
https://www.opig.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qgv4ygaahL L Oth
4RvjlUnPmc-2ula30dcqVStAUM
11 Maksuameti koduleht: https://www.emta.ee/et
12 Finantsaabits :https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits
13- Finantsinspektsiooni poolt loodud leht: https://www.minuraha.ee/
14 Tooelu lehekiilg: https://www.tooelu.ee/
15 To6inspektsiooni koduleht:https://www.ti.ee/est/avaleht/
16 eesti.ee kodulehelt teema: ettevtlus: https://www.eesti.ee/et/ettevotlus/ettevotte-
loomine/ettevotlusvormide-vordlus/
Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
3 PUHASTAMINE JA KORISTAMINE 10 EKAP Rita Vaher
Karin Ounap



https://integratsioon.ee/sites/default/files/273_eesti_III.pdf
https://tammegymnaasium.ee/tammedigi/toovahendid-ajatelje-tegemiseks/
https://tammegymnaasium.ee/tammedigi/toovahendid-ajatelje-tegemiseks/
https://www.youtube.com/watch?v=k5O_plgF3kE
https://rajaleidja.innove.ee/
https://haridusportaal.edu.ee/artiklid/karj%C3%A4%C3%A4ri-kujundamine
https://ettevotlusope.edu.ee/
https://ettevotlusope.edu.ee/
https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine
https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine
https://www.tootukassa.ee/content/teenused/evat-taotlemine-ja-kasutamine
https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage
https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage
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://www.emta.ee/et
https://www.emta.ee/et
https://www.minuraha.ee/et/publikatsioonid/finantsaabits
https://www.minuraha.ee/
https://www.minuraha.ee/
https://www.tooelu.ee/
https://www.tooelu.ee/
https://www.ti.ee/est/avaleht/
https://www.eesti.ee/et/ettevotlus/ettevotte-loomine/ettevotlusvormide-vordlus/
https://www.eesti.ee/et/ettevotlus/ettevotte-loomine/ettevotlusvormide-vordlus/

Nouded mooduli Puuduvad
alustamiseks

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et ppija oskab hoida elu- ja téokeskkonna puhtana ndutaval tasemel ja teeb juhendamisel

erinevaid puhastustoid.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
1) puhastab juhendamisel kédgiseadmeid ja | 1. Kasutades juhendamisel ergonoomilisi toovotteid ja jargides ohutusndudeid puhastab
tobvahendeid,; kdogiseadmed ja téovahendid lihtsamalt eemaldatavast mustusest
2. Valib juhendamisel vastavalt mustusele puhastusaine
3. Kasutab vdimetekohaseid ja otstarbekaid puhastusmeetodeid
4. Puhastab koogiseadmeid ja tdovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
td0ohutusnduetest.
5. Valib vastavalt puhastustoddeplaanile sobivad puhastusained, puhastustédvahendid ja —
toovotted.
6. Teab juhendamisel pH mdistet ja kasutamist erialases to0s .
2) kaitleb juhendamisel prugi ja ohtlikke 7. Jargib ohutusndudeid, kasutades isikukaitsevahendeid ja abivahendeid
jaatmeid,; 8. Teab juhendamisel erialases t60s kasutatavate lahuste ja teiste puhastusainete omadusi ning
voimalikest keskkonnariskidest
9. Oskab juhendamisel koogis tekkivaid jadtmeid sorteerida..
10. Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme
3) peseb juhendamisel toiduvalmistamise 11. Valib juhendamisel ndude pesemiseks sobiliku puhastusaine
nousid,; 12. Kasutab v6imetekohaseid ja otstarbekaid puhastusmeetodeid
13. Kasutab ergonoomilisi to0votteid saali ja toiduvalmistamise ndude pesemisel
4) puhastab juhendamisel k6dgi, saali ja 9. Markab ja hindab mustust lahtudes puhastatavast pinnast,
muid ruume, kasutades sobivaid 10. Selgitab mustuse liike, kasutades vajadusel alternatiivseid kommunikatsioonivahendeid
koristusvahendeid ja -tarvikuid; 11. Eristab juhendamisel enam levinud pinnakattematerjale ja puhastab vastavalt nende eripérale
12. Valib vastavalt mustusele sobiva puhastusmeetodi
13. Kasutades 6pitud ergonoomilisi t66votteid ja jargides ohutusndudeid:
- valib juhendamisel vastavalt mustusele kaitse- ja abivahendid ning koristustarvikud
- valmistab t60ks ette, kasutab ja puhastab koristustarvikud
14. Teab k60gi korrashoiu ndudeid ja puhastustoid koogis, saalis ja muudes ruumides
5) osaleb meeskonnat6ds, vastutab voetud 15. Osaleb meeskonnat0s ja vastutab oma téoulesannete eest
kohustuste téitmise eest; 16. Hindab juhendamisel oma t66d ja t06 tulemust




6) kasutab ressursse otstarbekalt ja
keskkonda séastes.

17. Kasutab juhendamisel asjakohaselt ja ratsionaalselt tdtaega
18. Kasutab juhendamisel puhastus- ja koristusaineid saastlikult
19. Kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse séastlikult

Teemad, alateemad

1. MUSTUS:
Mustuse markamine. Mustuse liigid. PH. Pinnakattematerjalid. Pindade puhastamine.
2. ERGONOOMIKA.
Ergonoomilised toovotted. Isikukaitsevahendid. Koristustarvikud, nende kasutamine ja
hooldamine.
3. KORISTUSAINED.
Valmisdoseeritud puhastus- ja koristusainete kasutamine ja hoidmine. Vee ja koristusainete
séastlik kasutamine.
4. KORISTUSMEETODID.
Koristustoode jarjekord. Té6ohutus. Ergonoomilised t6ovotted. Kodgiseadmete ja vahendite
puhastamine. Toidundude, saali ja toiduvalmistamise ndude puhastamine. Seinte
puhastamine. Pdrandate puhastamine. Erineva otstarbega ruumide hoolduskoristus. T66- ja
puhkeaeg. T60 kvaliteet ja selle hindamine. Enesehindamine. Ohutus puhastustéddel.
5. TOOOHUTUS KOOGIS
Tdoohutus. Ergonoomilised téovotted. Ohutus puhastustdéddel. T0- ja puhkeaeg. T60
kvaliteet ja selle hindamine. Enesehindamine. Isikukaitsevahendid.

Sh iseseisev t60

Individuaalsed t66d suurkdogis

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, iseseisev t60, praktiline t60, Oppefilmid/ e-dppematerjalid, mdistekaart,. Sooritatud
oskuste demonstratsioon,

Hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu Gppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui Opilane on osalenud aktiivselt
Oppeprotsessis ning on saavutanud vajalikud dpivaljundid.

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t66, Gpimapp, praktilised Glesanded




Oppematerjalid

Tootervishoiu ja tédohutuse seadus.

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

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

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
4 TEENINDUSE ALUSED 4 EKAP Marike Reedla
No6uded mooduli puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Mooduli dpetusega taotletakse, et dppija mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimatteid, kasutab
lauakatmise pohitehnikaid, katab ja koristab lauad.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) tunneb lauakatmise pdhitddesid; 1. Tunneb toitlustusettevottes kasutatavaid erinevaid lauatidipe.

2. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte néitel.

2) teeb ettevalmistused selvelaudades ja | 3. Koostab juhendamisel korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
istumisega laudades vajalike vahendite nimekirja.

4. Valib laua katmiseks sobivad lauandud ja sddgiriistad;

3) katab juhendamisel selve- ja 5. Katab selve- ja istumisega so6gilaudu l&htudes meniust kasutades lauakatmise pShitehnikaid.

istumisega laudu;

4) koristab juhendamisel laua 6. Oskab Oiges jarjekorras ja korrektselt laudu koristada.

5) tootab tulemuslikult pingelises 7. Vaéljendab end arusaadavalt, viisakalt, korrektselt eesti keeles.
olukorras ja kontrollib oma 8. Tootab juhendamisel regulaarselt ja jarjepidevalt.
emotsioone;

6) osaleb meeskonnatdds, vastutab 9. Kasutab juhendamisel korrektset erialast majutus- ja toitlustusvaldkonna terminoloogiat
vOetud kohustuste taitmise eest; jargides ettevotte tookorraldust ja isiku- ja toiduhtgieeninéudeid.

10. Osaleb meeskonnattos ja teeb koostood.

7) peab kinni tdode ajakavast. 11. Oskab juhendamisel kasutada ratsionaalselt to0aega ja vajalikke ressursse.




Teemad, alateemad

ETTEVALMISTUSTOOD TEENINDAMISEKS

Laudade ruumi paigutamine

Ruumide ja laudade kaunistamine.

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

Laua- ja serveerimisndud, s66gi- ja serveerimisvahendid.

Eelkatete liigid.

Ettevalmistustood saalis.

Soédgilaudade ettevalmistus (hommiku-, 16una- ja 6htusddgilaudade, selvelaudade
eelkatted).

9. Eelkatte toimingud.

10. Selvelauad.

11. Iseteenindusliin.

12. Kasutatud ndude ja laua koristamine.

NN REE

Sh iseseisev t60

Opimapp, iseseisvad to6d teeninduses

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, probleemilesannete lahendamine, esitlus, ideekaart, erinevad teenindussituatsioonid,
rolliméng, 6ppefilmid. T66 dpikuga vastavalt juhendile, Iseseisev t66, praktilised t66d

Hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt
Oppeprotsessis ning on saavutanud vajalikud dpivéljundid.

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktilised t66d

Oppematerjalid

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/

Lauakatmine 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, VVanker programmi raames) 2009.a.
Kelneri toovotted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
Kotkas, M., Roosipdld, A., (2010) Restoraniteenindus.

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
5 TOIDUHUGIEEN 2 EKAP Mari Hallik
Nouded mooduli Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 8ppija omandab teadmised toiduohutusest ja toiduseadusest, teab hiigieenindudeid toitu

ohutuse ja kvaliteed

kéitlevas ettevottes, oskab tagada toidu

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) teab toiduhigieeni ja toiduohutuse
pdhimaotted;

1.

2.
3.
4

o

Kéitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest.

Kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsuklit.

Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate m&ju inimese tervisele.
Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku valtimise vimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest.

Pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele.

2) teab toidu kaitlemise ja sailitamise viise
ning tingimusi;

Kasutab toidu valmistamisel nduetele vastavalt sailitatud tooraineid.

Kasutab toidu valmistamisel lubatud realiseerimisaega mitte tiletanud tooraineid
Kéitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest.

Sulatab toiduaineid nduetekohaselt.

. Teab toidu kaitlemise ja sailitamise viise ja tingimusi

3) teab isikliku higieeni ndudeid,;

RBE©oNe

. Teab isikliku hugieeni néudeid ja selle vajalikkust.

4) teab enesekontrolli pohimdtteid;

. Teab juhendamisel enesekontrollitegevusi (HACCP) ja selle vajalikkust.
13.
14.

Teab juhendamisel kd6gitood korraldust
ToiduhUgieen. To6vahendite ja —seadmete ohutu kasutamine vastavalt kasutusjuhendile.
Ergonoomilised t66votted. Toidu ja jookide maitsestamine.




15. Degusteerimine. To6koha korrashoid, nbude ja seadmete puhastamine ja pesemine. K6dgis
tekkivate jadtmete sorteerimine. TO0 tulemuste hindamine.

5) teab toitu kéitleva to6taja kohustusi ja
vastutust toiduhugieeninduete taitmise
eest vastavalt to6llesannetele;

16. Teab kodogiabilise téokohustusi

17. Tunneb vastutust toiduhugieeninduete taitmise eest

18. Teab juhendamisel k6d6gitoo planeerimist ja korraldamist, té6ohutust kdogis,
ohutusjuhendeid ja esmaabiandmist.

Teemad, alateemad

1. HUGIEENI NOUDED TOITLUSTUSETTEVOTTES.
Isiklik hlgieen.
Enesekontrolli phimdtted
Toiduainete sanitaarhiigieen.
Temperatuuri kontroll (toitude/ toiduainete séilitamise temperatuurid ja tingimused).
Viirused, bakterid, seened, parasiidid.
Toidumurgitused ja —nakkused.

2. KESKKONNAKAITSE.
Kodgijadtmete sorteerimine.
Saéstlikkuse tahtsus.

3. ESMAABI
Sh iseseisev t6o Opimapp
Sh praktika Puudub

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, iseseisev t60

Hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui Opilane on osalenud aktiivselt
Oppeprotsessis ning on saavutanud ndutud dpivéljundid.

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t06, Opimapp

Oppematerjalid

Tootervishoiu ja tddohutuse seadus.
Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008.




| Kersna, A., Kivisalu, . jt. Toiduvalmistamine suurkdégis. Argo, 2010.

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
6 KOOGIABILISE PRAKTILISE TOO 40 EKAP Kati Adul
ALUSED Eveli Volmre

No6uded mooduli Léabitud on toiduhtgieeni moodul 1 EKAP ulatuses

alustamiseks

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 8ppija omandab teadmised ja oskused erinevatest toiduainetest, nende eeltdétlemise ja
kilmtodtlemise tehnoloogiatest, todtab juhendamisel kddgis, jargides toiduhlgieeni, t66- ja tuleohutuse reegleid, teab
erinevate koogiseadmete ja -vahendite kasutuse, hoolduse ja puhastamise pdhimétteid ning oskab neid juhendamisel
kasutada ja puhastada..

Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1) eeltdotleb juhendamisel aed- ja 1. Eeltootleb juhendamisel aed- ja teraviljatooteid;.
teraviljatooteid; 2. Séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhligieeni nduetele.

2) eeltootleb juhendamisel piimasaadusi; Eelto6tleb juhendamisel piimasaaduseid;.

3.
4. Sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni nGuetele.

3) kasutab juhendamisel toiduainete 5. Kasutab seadmeid ja tddvahendeid saastlikult, vastavalt kiilmtéotlemise tehnoloogiale ja
tootlemisel kiilmtootlemise tehnoloogilisi sooritatava t60 mahule.
votteid, tobvahendeid ja seadmeid:;

4) kaitleb juhendamisel toidutooret 6. Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja toiduhligieeni ndudeid jargides.
otstarbekalt ja s&astlikult; 7. Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes etteantud lesandest.

5) peab kinni ajakavast, jalgides 8. Korraldab oma té6kohta kogu tooprotsessi véltel, jargib ettevdtte todohutusndudeid.
toiduseadusest tulenevaid ndudeid, 9. Annab hinnangu enda flusilisele aktiivsusele lahtuvalt koogiabilise t60 eriparast.

6) arvestab todtades toiduhiigieeninduetega, | 10. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpaeva jooksul.
tagab juhendamisel toidu ohutuse ja 11. T66tab juhendamisel teenindusruumides lahtudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja
kvaliteedi; tookorralduse pshimdtetest

7) osaleb meeskonnat6ds, vastutab voetud 12. Téotab juhendamisel meeskonna lilkmena vastavalt ettevotte tookorraldusepdhimdtetele,
kohustuste taitmise eest; 13. Teab oma t60 vastutust

8) tootab tulemuslikult pingelises olukorras | 14. Suhtleb to6situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt.




ja kontrollib oma emotsioone

15. Valib sobiva teenindusalase sGnavara ja kehakeele.
16. Véljendab ennast teenindusolukorras korrektses eesti keeles.

Teemad, alateemad

1. SISSEJUHATAV OSA
Kd6gitoo tookorraldus.
Seadmed ja ohutustehnika kédgis.
Isikliku hugieeni ja toohugieeninduded.
Ko6gi abitoédde plaani tutvustus.

2. PRAKTILINE TOO OPPEKESKKONNAS
K0o6gi seadmete ja vdiketoovahendite kasutamine ja igapdevane hooldus.
Koddgis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted,, sdilitusviisid.
Koristus- ja puhastustood koogis ja saalis

Sh iseseisev t60

Opimapp

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

praktiline t606 juhendamisel,
Oskuste demonstratsioon, dpimapp, iseseisev t60, enesehinnang.

Hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Moodul 16peb mitteeristava hindega.
Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.
Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui Opilane on osalenud aktiivselt

Sh hindamismeetodid

Qppeprotsessis ning on saavutanud ndutud dpivaljundid.
Opimapp, praktiline t66

Oppematerjalid

Rekkor, S jt Praktiline kulinaaria. Argo, 2013.
Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.

Mooduli number Mooduli nimetus

Mooduli maht Opetajad

7 PRAKTIKA 20 EKAP




No6uded mooduli Moodul 1 — Sissejuhatus erialasse
alustamiseks Moodul 2 — Puhastamine ja koristamine

Moodul 3 - T6dalase suhtlemise alused
Moodul 4 - Teeninduse alused

Moodul 5 — Toiduhtigieen
Moodul 6 — Kdogiabilise praktilise t66 alused

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Sppija planeerib oma t6dd toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, teeb kodgiabilise vajalikke

t0id ning tootab juhendamisel meeskonna liitkmena.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) planeerib isikliku praktika eesmérke

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

2) tutvub praktikaettevGtte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

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

3) tootab praktikaettevottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

O N AWM

Orienteerub ettevdtte menditides mendil koostamise pohimdtete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

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

Jargib té6tamisel ergonoomia pdhimatteid.

. Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste to0tajatega.
11.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

4) tootab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja t06vahenditega,
jargides toohigieeni - ja
t60ohutusndudeid

12.
13.
14.
15.

Kasutab tdoprotsessis sobilikke vaikevahendeid juhendi alusel.
Jargib tootades toohlgieenindudeid juhendamisel.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

Too6tab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

16. Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 I6ppedes seadmed ja tdokoha.
5) eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, 17. Eeltodtleb toiduaineid juhendamisel, l&htuvalt sééstlikkuse pdhimotetest.
valmistab ettevotte mends olevaid 18. Valmistab juhendamisel ettevdtte meniils olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, 19. Tooplaanile, arvestades seadmete ja td0vahendite voimsust.

teeb puhastus ja korrastustoid.

20.
21,

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu toopéeva véltel.




22. Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

6) teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pdhiméotteid

23. Teenindab juhendamisel ja vastavalt ettevotte eripérale klienti.

24. Tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti keeles klientidele toite ja jooke.
25. Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.

26. Teenindab meeskonnaliikmena kliente, jargides kliendikesksuse pdhimdtteid.

7) koostab juhendamisel praktika I6ppedes
praktikaaruande

27. Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.

28. Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesméarkide saavutatusele.

29. Annab juhendamisel hinnangu enda flusilisele aktiivsusele.

30. Kirjeldab juhendi alusel futsilise aktiivsuse séilitamise v@imalusi lahtuvalt praktikast.

31. Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane
totalaseks arenguks.

Teemad, alateemad

1. PRAKTIKA DOKUMENTATSIOON
taotluse koostamine, praktikajuhendiga tutvumine ja praktika eesméarkide seadmine, oskuste
nimistu, praktikapdeviku taitmise nduded, praktikaaruande koostamine

2. PRAKTIKAETTEVOTE
ariidee ja sellest tulenev meni, tdokorraldus jne.

Sh iseseisev tH6

Praktika aruande koostamine

Sh praktika

20 EKAP

Oppemeetodid

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

Hindamine

Mitteeristav

Kasutab tlesannete tditmisel 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 t60d, koostada iseseisva ttona
praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t60, praktiline t00 ettevottes, praktika aruanne

Oppematerjalid

Jarvamaa KHK kirjalike t60de vormistamise juhend http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-
opilastoeoede-koostamise-juhend.php



http://jkhk.ee/pages/oppijale/kirjalike-opilastoeoede-koostamise-juhend.php
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 (EKAP) Opetajad
8 ETTEVALMISTUS KUTSEEKSAMIKS 2 EKAP Rita Vaher
Kati Adul

Marike Reedla

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on moodulid:

1. Sissejuhatus kodgiabilise kutsedpingutesse;
2. Tooalase suhtlemise alused;

3. Puhastamine ja koristamine;

4. Teeninduse alused:;

5. Toiduhtigieen;

6. Kdogiabilise praktilise to0 alused:;

7. Koogiabilise praktika

8. Valikained mahus 34 EKAP'

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija on valmis sooritama riikliku kutseeksami Kddgiabiline, tase 2 ning on omandanud kaik
vajalikud standardis toodud kompetentsid

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid
1) puhastab juhendamisel seadmeid ja 1. Oskab puhastada juhendamisel seadmeid ja todvahendeid;
toovahendeid;
2) kaéitleb juhendamisel prigi ja ohtlikke 2. Oskab kéidelda juhendamisel prugi ja ohtlikke jaatmeid,;
jaatmeid,;
3) peseb juhendamisel saali ja 3. Oskab pesta juhendamisel saali ja toiduvalmistamise néud,;
toiduvalmistamise noud,



../../../../../../../../../../../../../../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
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4) puhastab juhendamisel k6dgi, saali ja muud
ruumid, kasutades sobivaid

puhastusvahendeid ja

4.

Oskab puhastada juhendamisel kd6gi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid
puhastusvahendeid ja -tarvikuid,

-tarvikuid;

5) valmistab ette tdtkoha juhendamisel; 5. Oskab valmistada ette totkoha juhendamisel;

6) eeltdotleb juhendamisel aed- ja 6. Oskab eeltoddelda junhendamisel aed- ja teraviljatooteid, piimasaaduseid, kasutades
teraviljatooteid, piimasaaduseid, kasutades kiilmtostlemise tehnoloogilisi vétteid, tdévahendeid ja seadmeid;
kilmtodtlemise tehnoloogilisi votteid,
t06vahendeid ja seadmeid;

7) kaitleb toidutooret saastlikult; 7. Oskab kéidelda toidutooret saastlikult;

8) katab ja koristab laudu; 8. Oskab katta ja koristada laudu;

9) lahtub oma to0s eetilistest tdekspidamistest, |9. Teab lahtuda oma t60s eetilistest tdekspidamistest, jargides koka kutseala head tava;
jargides koka kutseala head tava;

10) peab kinni to6de ajakavast, jalgides samal |10. Oskab kinni pidada tédde ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja
ajal toiduseadusest tulenevaid to6- ja tuleohutusndudeid; vastutab enda ja kaastd6tajate turvalisuse eest ning tuleb toime
tuleohutusndudeid; vastutab enda ja ohuolukordades:
kaastootajate turvalisuse eest ning tuleb
toime ohuolukordades;

11) arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu 11. Oskab arvestada hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi;
ohutuse ja kvaliteedi;

12) osaleb meeskonnat6os, vastutab voetud 12. Osaleb meeskonnatdos, vastutab voetud kohustuste tditmise eest;
kohustuste taitmise eest;

13) kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda |13. Oskab kasutada ressursse otstarbekalt ja keskkonda saastes;
saastes;

14) to6tab tulemuslikult pingelises olukorras ja |14. Oskab todtada tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone;

kontrollib oma emotsioone;




Teemad, alateemad

Praktilised t66d kodgis

sh iseseisev t60 Opimapp
sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t60, ideekaart, meeskonna t60, iseseisev t60, analuls (eneseanaliis).
Hindamine Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvGtva hinde kujunemine

Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt
dppeprotsessis ning on saavutanud ndutud Gpivaljundid.

sh hindamismeetodid

Praktiline t60, iseseisev t60

Oppematerjalid

Rekkor, S jt Praktiline kulinaaria. Argo, 2013.

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

VALIKOPINGUD 34 EKAP

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 KODUMAJANDUSE ALUSED 8 EKAP Marike Reedla
NGuded mooduli Nouded puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et Gpilane vaartustab ennast ja oma tervist, kodu ja perekonda, peab lugu eesti ranva
traditsioonidest ning suhtub lugupidavalt teistesse inimestesse.
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid




1)

Vaartustab Eesti rahvuskultuuri

Juhendamisel dpilane:
1. Nimetab Eesti Vabariigi riiklikke tahtpdevi ja riigipthasid ning osaleb nende tahistamisel.
2. Selgitab Eesti lipu valimust ja kasutamist.
3. Kirjeldab Eesti rahvussiimboolikat.
4. Nimetab olulisemaid rahvakalendritahtpéevi ja osaleb nende tahistamisel.
5. Seostab looduses toimuvaid muutusi aastaaegadega ja rahvakalendriga.

2) Vaartustab ennast, oma kodu ja perekonda|Juhendamisel dpilane:
1. Toob nditeid pere traditsioonidest.
2. Kirjeldab oma tegevusi pereliikmena.
3. Seostab inimese elukaares toimuvaid muudatusi ning vastavaid rolle pereelus.
4. Koostab oma tulevase kodu plaani lahtudes sisekujunduse p&himdtetest ning vérvide ja
valguse mojust.
3) Osaleb perekondlike sindmuste / Juhendamisel Gpilane:
uhistegevuste ettevalmistamisel ja 1. Kirjeldab Ghistegevusi perekonnas ning osaleb nende ettevalmistamisel ja labiviimisel.
labiviimisel 2. Valmistab kutseid ja kaarte kas kasitdona voi arvutil.
4) Véartustab tervislikke eluviise Juhendamisel Gpilane:

1. Kirjeldab haiguste ennetamise voimalusi ja lihtsamaid ravivotteid.

2. Tunneb pildi ja/vGi kirjelduse jargi lihtsamaid ravimtaimi (parnadis, piparmant,
teekummel, saialill).

3. Valmistab ravimteesid ning kirjeldab teevalmistamise protsessi.

4. Tunneb dra ja kasutab juhendamisel koduapteegi tooteid.




Teemad, alateemad

1. Opiviljundi teemad ja alateemad:
EESTI RAHVUSKULTUUR. Rahvakalender ja aastaajad. Tahtpéevad ja riiklikud pihad. Kombed
ja téhistamine. Eesti lipp ja rahvussiimboolika.

2. Opivialjundi teemad ja alateemad:
MINA. PEREKOND. KODU. Elukaar. Téiskasvanulik kaitumine. Soorollid. Tunded (sGprus,
armastus) ja suhted. Minu pere. Pereliikmed. Sugupuu. Perevormid (registreeritud voi laulatatud
abielu, vabaabielu, kilalisabielu, visiitabielu, Giksikvanemaga pere ja lastetu perekond). Rollid
pereelus.
Kodu loomine ja sisustamine. Ruumi kujundamine.

3. Opivaljundi teemad ja alateemad:
PEREKONDLIKUD SUNDMUSED. Siinnipaevad. Pulmad. Matused. Lapse siind. Ristimine.
Esimene koolipdev. Kooli 16petamine. Kutsed. Kaardid.
UHISTEGEVUSED PERES. Matkamine, reisimine. Sugulaste kokkutulekud. Kultuuritirituste
kilastamine. Talgud (suurpuhastused, kartulivétmine jm).

4. Opivaljundi teemad ja alateemad:
TERVISLIKUD ELUVIISID. Liikumine. Tervislik toitumine. Karskus. Positiivne ellusuhtumine.
Levinumad haigused ja nende ennetamine. Koduapteek.
RAHVAMEDITSIIN. Ravimtaimed. Raviteed ja nende valmistamine.

sh iseseisev t60

Opimapi koostamine ja tdiendamine (osalemine perekondlikel iritustel ja nende ettevalmistamisel,
tahtpaevade tahistamisel kodus ja koolis):

e oma tulevase kodu plaani koostamine,

o kutsete ja kaartide koostamine ké&sitdona voi arvutil.

sh praktika Puudub
Oppemestodid Loeng. Praktiline to6. Oppekaik. Opimapp. Mdistekaart.
Hindamine Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Puuduvad




sh kokkuvGtva hinde kujunemine Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt
Oppeprotsessis ning on saavutanud ndutud Gpivaljundid.

sh hindamismeetodid Praktiline t66. Vestlus praktilise to6 kontekstis. Opimapp kui valitud téode esitlus. Juhtumi- ja
eneseanaluds.
Oppematerjalid http://www.innove.ee/et/kutseharidus/hev-kutseoppes/kohandatud-oppematerjalid-pysivate-

opiraskustega-kutseoppija-jaoks#kalender
http://www.kaokeskus.ee/ul/Mina  Minu Mind.doc

www.kool.ee
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 ARVUTIOPETUS 10 EKAP Kati Adul
NGuded mooduli Nouded puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija saab llevaate arvuti kasutamisest, Win operatsioonististeemidest, tunneb ja kasutab
erinevaid interneti internetilehitsejaid, omandab teadmised ja oskused Windows Office rakendustarkvarast.

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid

Tunneb éara failid ja kaustad

Otsib faile ja kaustu

Loob ja kustutab faile ja kaustu

Muudab faile ja kaustu

Orienteerub uldiselt Windows 8 operatsioonislisteemis

1) Tunneb Win operatsioonististeeme

agrwnE



http://www.innove.ee/et/kutseharidus/hev-kutseoppes/kohandatud-oppematerjalid-pysivate-opiraskustega-kutseoppija-jaoks#kalender
http://www.innove.ee/et/kutseharidus/hev-kutseoppes/kohandatud-oppematerjalid-pysivate-opiraskustega-kutseoppija-jaoks#kalender
http://www.kaokeskus.ee/ul/Mina__Minu__Mind.doc
http://www.kool.ee/

2) Kasutab internetti

Kirjutab internetis e-maile

Otsib internetist vajalikku materjali ja teeb vahet dige ja vale materjali vahel
Orienteerub internetis erinevate lehtedel

Kasutab sotsiaalmeediat ja teab nende riske ning ohte

3) Kasutab Microsoft Wordi programme

Sisestab teksti

Muudab ja vormindab teksti

Lisab pilte. Muudab piltide suuruseid ja positsioone
Lisab ja muudab tabeleid

Joondab teksti ja pilte

Kujundab lehti

Lisab pdise-ja jaluse

Nummerdab lehekilgi

On teadlik viitamissiisteemidest

4) Kasutab MS Exceli programmi

Oskab nimetada Exceli todlehe tooriistu, erinevaid lehti.
Sisestab teksti ja tabeleid

Kustutab, lisab, muudab lahtreid

Liidab ja lahutab programmis MS Excel

Kasutab lihtsamaid funktsioone- SUM; MIN; MAX
Loob diagramme

5) Kasutab programmi MS PowerPoint

grWONMNE OORWONMNEIOOONORWONE Mo E

Lisab slaide

Muudab ja vormindab slaide
Kasutab slaidipdhju

Lisab slaididele pilte ja videod
Lisab slaididele animatsioone




Teemad, alateemad

1. Win ja FAILIHALDUS
Failid ja kaustad. Failiformaadid. Failide salvestamine.
Failide kopeerime, teisaldamine ja kustutamine. Faili vOi kausta otsimine failisusteemist.
2. INTERNET
Interneti otsingumootorid. Infootsingu péhimdtted. Infovahetus
3. TEKSTITOOTLUS
Tekstitootluse vahendid. Teksti
sisestamine, toimetamine ja kujundamine.
Tabelite loomine ja kujundamine. Objektide lisamine dokumenti ja nende vormindamine. Péis ja
jalus.
4. TABELTOOTLUS
Tabelto6tlusprogrammid. Andmete lisamine ja korrigeerimine.
Pdhioperatsioonid andmetega. Valemid ja funktsioonid. Dokumendi kujundamine
tabeltootlusprogrammis. Diagrammide loomine ja kujundamine. Objektide lisamine.
5. ESITLUS
Esitluse loomise pdhireeglid. Esitluse ettevalmistamine, loomine ja salvestamine erinevates
formaatides. Slaidide lisamine, kopeerimine ja kustutamine. Teksti vormindamine slaidil.
Objektide loomine ja lisamine. Olemasolevate slaidimallide (Template)
kasutamine.

sh iseseisev t60

Tutvub kooli veebilehega.

sh praktiline t60

Info t66tlemine, teksti kujundamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t66 .Diskussioon, loeng.
Hindamine Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Puuduvad




sh kokkuvGtva hinde kujunemine Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt
Oppeprotsessis ning on saavutanud ndutud Gpivaljundid.

sh hindamismeetodid Praktiline t60. Vestlus praktilise t60 kontekstis.

Oppematerjalid http://www.digitark.ee/uus-windows-8-kuidas-seda-arvutis-kasutada/
https://www.ut.ee/biodida/taiend/mudel2/word_excel.pdf
http://materjalid.tmk.edu.ee/heikki_eljas/Tabelitootlus/XKursus-m2003.pdf
http://www.htg.tartu.ee/if/ppt/

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 KINNISTU HOOLDAMNE 2 EKAP Karin Ounap
NGuded mooduli Nduded puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane hooldab kinnistut jargides tédohutuse ja jadtmete kaitlemise ndudeid.
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid

1) Hooldab kinnistu piirides paiknevaid
haljastuid ja aiarajatisi.

Valib t66ks vajalikud vahendid

Valmistab ette, kasutab ja puhastab to6vahendid ja haljastusmasinad ohutusndudeid jargides
Too6tab haljastusmasinate ja tooriistadega ennast saastvalt ja ohutusndudeid jargides

Teeb vastavalt aastaajale pohilisi haljastustoid (muru hooldamine, puude ja p&dsaste
hooldamine, istutusalade hooldamine, taimmaterjali talveks ettevalmistamine, teekatete
hooldamine)

5. Hooldab ergonoomiliselt ja s&éstlikult lihtsamaid aiarajatisi (korrastab, puhastab ja vérvib
verandasid, pinke, terrasse, kujusid jm).

el N =



http://www.digitark.ee/uus-windows-8-kuidas-seda-arvutis-kasutada/
https://www.ut.ee/biodida/taiend/mudel2/word_excel.pdf
http://materjalid.tmk.edu.ee/heikki_eljas/Tabelitootlus/XKursus-m2003.pdf
http://www.htg.tartu.ee/if/ppt/

2) Eristab jadtmete kaitlemise liike ja
vOimalusi.

Eristab jaatmeid (olme-, pakendi-, papp- ja paberi-, bioloogilised ja ohtlikud jaatmed).
Kirjeldab komposteerimise pdhimatteid.
Sorteerib kinnistul tekkivaid jaatmeid ja kéitleb nduetekohaselt.

3) Kasvatab, hooldab ja kasutab ilutaimi, sh
ka maitsetaimi.

Kirjeldab taimede ehitust ja suhteid keskkonnaga (6koloogia).

Paljundab, kasvatab ja hooldab ilutaimi, sh ka maitsetaimi agrotehnoloogia nduetest I&htuvalt
Valmistab lilleseadeid eesmargist lahtudes.

Toob nditeid maitsetaimede kasutamise kohta

Hindab oma t66 tulemust.

grwdPE W E

Teemad, alateemad

1. KINNISTU HOOLDAMISE TEHNOLOOGIA.
Todoohutus Kinnistu hooldamisel. Kinnistu hooldamisel kasutatavate todriistade ja-masinate
kasutamine ja hooldamine.
Murude, istutusalade (kiviktaimla, turbaaed jm), puude, p6dsaste ja hekkide hooldamine.
Kuilmadrnade taimede katmine talveks. Varjutamine. Teekatete hooldamine. Krundipiirete
hooldamine. Treppide hooldamine. Mudride hooldamine. Terrasside, aiamdo6bli, pottide-konteinerite
hooldamine. Aiarajatiste ja skulptuuride hooldamine.

2. KESKKONNAHOID KINNISTU HOOLDAMISEL.
Orgaaniliste jaadtmete lubatud kaitlemisviisid. Hooldustoodel tekkivate jaékide (jaakolid, kemikaalid,
plasttaara, vérvid, puhastusvahendid) kéitlemise viisid. Veekaitse haljasalade hooldamisel.
Margistused. To6taja keskkonnaalane vastutus.

3. ILUTAIMEDE KASVATAMINE, HOOLDAMINE JA KASUTAMINE.
Taimede ehitus. Taimede suhted keskkonnaga (vesi, 6hk, valgus, toitained). llutaimed (suvitaimed,
plsikud, puud ja p6dsad) ja nende kasvatamise nduded. Maitsetaimed, nende kasvatamine ja
kasutamine. Erinevatest materjalidest lilleseadete valmistamine.

sh iseseisev t60

Opimapp.

sh praktiline t60

Oueala kujundamine

sh praktika Puudub
Oppemeetodid Praktiline t66. Opimapp. Meeskonnat6d. Oppimisvestlus. Oppekéik.
Hindamine Mitteeristav hindamine.




sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Moodul I16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt 6ppeprotsessis
ning on saavutanud ndutud dpivaljundid.

sh hindamismeetodid

Praktiline t60. Vestlus praktilise t66 kontekstis. Opimapp

Oppematerjalid

Endla Kuura 6ppematerjal Puhastus http://endla.synthasite.com/

Puhastustehnoloogia https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=680

Jaatmete kaitlemine ettevottes http://e-ope.khk.ee/o0/2011/jaatmete kaitlemine_ettevottes/
Pakendid ja taara http://e-ope.khk.ee/oo/pakendid_ja_taara/

Keskkonna kaitse http://keskkonnakaitse.weebly.com/

Keskkond Endla Kuura http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/keskkond/
Eripuhastust6dd https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4078

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

Mooduli number Mooduli nimetus

Mooduli maht Opetajad

4 PAGARI- JA KONDITRITOOD

2 EKAP Eveli Volmre

Nouded mooduli
alustamiseks

moodul 1 Sissejuhatus erialasse
moodul 4 Toiduhtigieen

Mooduli eesmark

toiduvalmistamisel.

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

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valmistab juhendamisel
kvaliteedinBuetele vastavaid
valikpagaritooteid erinevatest
taignatest

1. Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid

2. Kaitleb juhendamisel toiduaineid sééastlikult ning vastavalt toiduhtgieeni nduetele

3. Séilitab juhendamisel toiduaineid ning pooltooteid vastavalt toiduhtgieeni nduetele

4. Kasutab juhendamisel seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja



http://endla.synthasite.com/
https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=680
http://e-ope.khk.ee/oo/2011/jaatmete_kaitlemine_ettevottes/
http://e-ope.khk.ee/oo/pakendid_ja_taara/
http://keskkonnakaitse.weebly.com/
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/keskkond/
https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4078
https://moodle.e-ope.ee/course/view.php?id=4078

sooritatava t66 mahule

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu tooprotsessi jooksul

Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi tehteid

Annab juhendamisel hinnangu oma to6tegevusele Idhtudes etteantud lesandest

2) tootab juhendamisel meeskonna liilkmena
lahtudes todkorraldusest ning tddohutuse
ja ergonoomia pohimdtetest

© XN O

Opilane to6tab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt toékorralduse pShimdtetele.
Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi valtel jargides puhastusplaani ning
tdoohutusndudeid.

10. Annab hinnangu enda fulsilisele aktiivsusele ldhtuvalt koka to0 eripdrast.

Teemad, alateemad

1. PAGARITOODETE POHITOORAINED.

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

3. TAIGNA VEAD.

4, KUPSETAMISE VEAD.

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

Sh iseseisev t60

Opimapi koostamine

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

Eeltdotleb ja valmistab juhendi alusel erinevaid taignaid

Valmistab lisandeid, vormib ja kiipsetab tainast tooteid juhendamisel

Jargib toiduainetele ja valmistoodetele esitatavaid séilitusndudeid

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

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui dppija:
* sooritab etteantud proovitdo, jargides hlgieeni, todohutuse ja séastlikkuse pdhimdtteid
Antud Ulesannete sooritamine vastavalt laveni kriteeriumitele, hindele: arvestatud (A)

Sh hindamismeetodid

Meeskonna t00, praktiline t60, enesehindamine

Oppematerjalid

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



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

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
5 EESTI KOOK 2 EKAP Eveli Volmre
Nouded mooduli Lébitud:
alustamiseks moodul 1 — Sissejuhatus erialasse
rpoodul 4 — Toiduhlgieen
Mooduli eesméark Opetusega taotletakse, et Oppija Opiks tundma ja véartustama Eesti rahvuslikku toidukultuuri, tdstaks enese
kultuuriteadlikkust, omandaks vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused rahvuslike roogade valmistamiseks.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1) kirjeldab rahvusliku kédgi pohilisi
tooraineid ning valmistusviise;

Kirjeldab kasutatavaid pdhitooraineid ja valmistusviise.

Selgitab rahvusliku kddgi toitainelist koostist.

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

Oskab soovitada Eesti rahvustoite.

Teab Eesti péritolu roogi.

2) valmistab, kohandab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide alusel rahvuslikke
roogi ja jooke

Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.

Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.
Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.

10 Kohandab mentil vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.
11. Taidab t66ohutus- ja higieenindudeid juhendi alusel.

12. Puhastab seadmeid ja té6koha juhendi alusel

©ooNoG~WNE

Teemad, alateemad

1. EESTI TOIDUKULTUUR
Kultuuri tdéhendus;
Toiduained eestlaste toidulaual;
Toiduvalmistamise viisid, sodgiajad,;
Eesti rahvustoidud,;
Tavanditoidud;
Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused
2. EESTI KOOK
Road teraviljadest — karaskid, leivavahud ja —supid, kali, pudrud, kama, jne.
Road piimasaadustest — s6ir, hapupiimaroad, jne.




Road kddgiviljadest — mulgikapsad, porgandi-, herne- ja kaalikatambid, pirukad jne.
Verest road.

Road siseelunditest.

Rahvuslikud supid ja kiipsetised.

Sh iseseisev t60

Opimapi koostamine

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

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Moodul 16peb mitteeristava hindega.

Kujundav hindamine toimub kogu dppeprotsessi jooksul.

Kokkuvottev hinne "A™ (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt
Oppeprotsessis ning on saavutanud ndutud dpivéljundid.

Sh hindamismeetodid

Praktiline t60, dpimapp

Oppematerjalid

Eesti toit. www.eestitoit.ee.

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kulinaaria. Argo, 2011.
www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/7_kaasaegne eesti_kk.html

Mooduli number Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
6 ABIKOKA PRAKTILISE TOO 12 EKAP Kati Adul
ALUSED
No6uded mooduli Labitud moodul 1 ja 4
alustamiseks
Mooduli eesmark Mooduli Gpetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna lilkkmena menuds olevaid toite
ja jooke. Opingute kdigus kujundatakse eesti keele ja infotehnoloogilist padevust ning meeskonnatdo- ja suhtlemisoskust.

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1) valmistab juhendamisel toite ja jooke,
tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte tookorralduse ning

1. Valmistab juhendamisel toite ja jooke.

2. Kasutab seadmeid ja to6vahendeid s&éstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t60

mahule.



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

tobohutuse ja ergonoomia péhimotteid,
tootab juhendamisel meeskonnaliikmena

3. Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja toiduhligieeni ndudeid jargides.

4. Sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni nduetele.

5. Korraldab oma té6kohta kogu to6protsessi véltel, jargib ettevdtte puhastusplaani ning
td0ohutusndudeid.

6. Jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu téopéeva jooksul.

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

8. Tootab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevotte tookorraldusepdhimotetele,

9. Suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt.

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

11. Kirjeldab vdimalusi flusilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t66 eripérast.

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

12. Loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevdtte teenindusstandardist.

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

14. Valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele.

15. Valjendab ennast teenindusolukorras korrektses eesti keeles.

Teemad, alateemad

1. SISSEJUHATAV OSA
K036gitoo tookorraldus.
Seadmed ja ohutustehnika kédgis.
Isikliku hugieeni ja tdohiugieeninduded.
Puhastusplaani tutvustus.
2. PRAKTILINE TOO OPPEKESKKONNAS
Ko6gi seadmete ja vaiketdovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus.
Kodo6gis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtootlusvotted, séilitusviisid.
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kodgis.
Praktiline teenindus 6ppekeskkonnas.
Hommiku-, 16una- ja 6htusdogilaudade, selvelaudade eelkatted.
Teenindus —osaline, selveteenindus.
Koristus- ja puhastustdod koogis ja saalis

Sh iseseisev t60

Opimapp (retseptuurid ja tédjuhendid)

Sh praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, naitlikustamine, praktiline t66 juhendamisel,




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

Hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

Puuduvad

Sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui dppija:

* valmistab, katab laua ja serveerib juhendamisel salati/supi, salati/vormiroa vdi salati/munaroa
saéstlikult, kasutades otstarbekalt seadmeid ja téovahendeid,

jargides hiigieenindudeid, teostab vajaminevad puhastustood

Antud llesannete sooritamine vastavalt laveni kriteeriumitele, hindele: arvestatud (A).

Sh hindamismeetodid

Opimapp, praktiline t6d

Oppematerjalid

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




