Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Kokk (442 Neljanda taseme kutseoppe esmadpe) moodulite rakenduskava

direktori kiskkiri nr 1-2/23/17 kinnitatud 29.03.2023

Sihtriithm Vihemalt pdhiharidusega Oppija

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipohine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toitlustamise valdkonna ja dpingute 5 Laida Reitmann. Marika Kasvand
alused

Nouded _moodull Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmirk ~Ope'tus'ega taotl'etalfse: qt 0p11an§: m01stab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub dppekeskkonnas ja kasutab
Ooppimiseks sobivaid Opistrateegiaid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

8 tundi

44 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Maistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

2. Toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas,
lahtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja
kditumise heast tavast

3. Kasutab dppimisel sobivaid Opistrateegiaid,
lahtudes Opiviljunditest ja enda Opistiilist

4. Kasutab dppe-eesmérkide saavutamiseks
sobivaid digipddevusi

Opilane:

eselgitab toitlustuse sisu ja olulisust 1dhtuvalt
turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis,
kasutades esitluse loomise digivahendeid
esclgitab Opitava eriala ettevotte toimimist
lahtuvalt ettevotte driideest

enimetab dppekava alusel Opitava eriala dppe
eesmargi tervikuna ja moodulite eesmargid
ekoostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sOnastab Oppeperioodiks enda dppe-eesmérgid
lahtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid

elciab ldhtetlilesande pohjal dppetddga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused
enimetab dpilase kohustused ja digused vastavalt
Oppetddd reguleerivatele dokumentidele

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine




ekirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi
ja eripdra

ekasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppetilesande lahendamiseks,ldhtudes enda
Opistiilist

Mooduli jagunemine

Toitlustamise valdkonna
ja opingute alused 1k
Auditoorne dpe 8
Iseseisev Ope 44

Alateemad

1. Orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja léhi piirkonnas

« Opikeskkonnaga tutvumine.

« Oppetdd korraldusega tutvumine

* Koka dppekava sisu ja iilesehitus.

* Toitlustus -, majutusettevotetega tutvumine l&hipiirkonnas

2. Orienteerub valdkonna todtajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning seab eesmargid
enda Opingutele

* Mooduli ja isiklikke opieesmirkide seadmine

* Eriala puudutava informatsiooni leidmine Kutsekoja kodulehelt.

3. Maistab majutus- ja toitlustusettevotete rolli turismimajanduses,

* Majutus- ja toitlustusettevotetega tutvumine

4. Mdtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete driideesid

» Majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused ja liigitus ning nende driideed

Seos Opiviljundiga
Maistab toitlustuse
olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses
Toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas, ldhtudes
kehtestatud reeglitest,
kokkulepetest ja kditumise
heast tavast

Kasutab dppimisel
sobivaid Opistrateegiaid,
ldhtudes dpiviljunditest ja
enda Opistiilist

Kasutab dppe-eesmérkide
saavutamiseks sobivaid
digipddevusi

Iseseisev t00

Leiab vastavalt juhendile dppetddks vajaliku informatsiooni erialastelt kodulehtedelt. Vabalt valitud toitlustusettevotte

tutvustus-esitlus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kadikidele dpiiilesannetele on saadud Opetaja tagasiside, Opivaljundid on saavutatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kdikidele Opiiilesannetele on saadud Opetaja tagasiside, opivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel

Hindamise aluseks on dpimapp, mis sisaldab kahte dpiiilesannet:
1. iseseisev to0 vabalt valitud toitlustusettevotte tutvustus-esitlus
2. opikdik toitlustusettevottesse ja Opetaja juhendi alusel kirjalik kokkuvate

Oppemeetodid

Tooleht, iseseisev t66, Oppekdik, esitlus, dpimapp

Hindamismeetodid

Kirjalik t60, iseseisev t60, ettekanne/esitlus, dppekdigu kokkuvote.




Hindamise aluseks on dpimapp, mis sisaldab kahte dpiiilesannet:
1. iseseisev t00 vabalt valitud toitlustusettevotte tutvustus-esitlus
2. opikdik toitlustusettevottesse ja Opetaja juhendi alusel kirjalik kokkuvote

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui opiviljundid on saavutatud ldvendi tasemel

sh liavend

“A” saamise tingimus: Kdikidele dpiiilesannetele on saadud Opetaja tagasiside, Opivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel
Hindamise aluseks on dpimapp, mis sisaldab kahte Opiiilesannet:

1. iseseisev t60 vabalt valitud toitlustusettevotte tutvustus-esitlus

2. opikdik toitlustusettevottesse ja Opetaja juhendi alusel kirjalik kokkuvote

Oppematerjalid

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Lili Saksing, EIO. Kadastik, Ester
Altermann, Eveli Laurson

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tddalast karjiiri ja arendab eneseteadlikkust tinapievases muutuvas
keskkonnas, 1dhtudes elukestva dppe pohimdtetest

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

110 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Maistab iihiskonna toimimist, tddandja ja
organisatsiooni viljakutseid, probleeme ning
vOimalusi

e sclgitab meeskonnatoona turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte iilesandeid

e kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda

e sclgitab regulatsioonidest ldhtuvaid t66andja ja
toovotja rolle, digusi ja kohustusi

e kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, lahtudes nende eesmérkidest

e valib enda karjadri eesmérkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli

e seostab erinevaid keskkonnategureid enda
valitud organisatsiooniga ning toob vilja
probleemid ja voimalused

Mitteeristav hindamine

2. Kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid voimalusi ning piiranguid

e analiiiisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostdooskusi seoses dpitava
erialaga

e sOnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
lahtuvad isiklikud Spieesmaérgid ja pdhjendab neid
® koostab juhendamisel isikliku eesmérgipéarase
Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega

Mitteeristav hindamine

3. Kavandab enda ja teiste jaoks véartuste loomisel
omapoolse panuse kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

e analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatdona probleemi iihiskonnas
e kavandab meeskonnatdona uuenduslikke

Mitteeristav hindamine




lahendusi, kasutades loovustehnikaid

e kirjeldab meeskonnatéona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vadrtust

e valib meeskonnatdona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

® koostab meeskonnatdona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks

4. Moistab enda vastutust oma tddalase karjairi
kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

e analiiiisib oma kutsealast arengut dpingute viltel,
seostades seda ldhemate ja kaugemate
eesméirkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmérkides ja/voi tegevustes

e kasutab asjakohaseid infoallikaid endale
koolitus-, praktika- vai tookoha leidmisel ning
koostab kandideerimiseks vajalikud materjalid

e selgitab tegureid, mis mdjutavad tema
karjadrivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, 1dhtudes eesmarkidest ning
liihi- ja pikaajalisest karjdariplaanist

e selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Ettevotluse alused 1k
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 22

. Finantsid ettevottes
. Ettevotluse algus, areng ja ka 10petamise voimalused
. Rahvusvaheline majandus ja majandus muutuvas maailmas, muutused/arengud ettevotluses

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS

1. Ettevatlus ja selle koht ning olulisus turumajanduses
2. Arikeskkonna osapooled ja regulatsioonid
3. Vastutustundlik ettevotlus

4. Sotsiaalne ettevotlus, selle olemus ja sisu
5. Turg ja turundus
6
7
8

Seos Opiviljundiga
Kavandab enda ja teiste
jaoks védrtuste loomisel
omapoolse panuse
kultuurilises, sotsiaalses
ja/voi rahalises tdhenduses

Iseseisev t00

MINIUURIMUS: koostab uurimuse kuidas ettevotted (3-5 ettevotte nditel) viivad ellu vastutustundliku ettevotluse printsiipe ja
analiilisib selle tulemuslikkust ettevottes

Hindamisiilesanded

PEST ja PESTLE analiilis meeskonnatodna iihe vaadeldava ettevotte kohta, probleemide véljatoomine ja sdnastamine, iihe
probleemi vilja valimine ja lahenduste pakkumine, ajuriinnak meeskonna t66na ning kuidas lébi ettevotlikkuse voi ettevotluse
saaks seda probleemi lahendada, driideede genereerimine: ajuriinnak driideeks (driidee arenduse da"Vinci miang jm




loovustehnikad ideede genereerimiseks), driideede esitlus ja analiiiis (teostamise vdimalikkusest / mida on juba probleemi
lahenduseks tehtud), drimudeli koostamine ja esitlus oma valdkonnas meeskonnatddna, vastutustundliku ettevotluse uurimine
3-5 ettevotte kohta, kuidas neid printsiipe reaalselt ka ellu viiakse ettevitetes ja meeskonna to6na analiiiisi tegemine, meeskonna
tO0na sotsiaalse ettevotte olemuse selgitamine ja ndited 5 sotsiaalse ettevatte kohta, mini turundusplaani koostamine loovalt ja
ménguliselt, lihtsustatud finantsprognooside koostamine driidee kohta, hinnapakkumise ja arve koostamine.

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

. .~ | Hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik dpitulemused ldvendi tasemel
kujunemine

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded (ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS PEST ja PESTLE analiiiis
meeskonnatoona iihe vaadeldava ettevotte kohta, probleemide viljatoomine ja sGnastamine, iihe probleemi vélja valimine ja
lahenduste pakkumine, ajuriinnak meeskonna t66na ning kuidas 14bi ettevotlikkuse voi ettevotluse saaks seda probleemi
lahendada, édriideede genereerimine: ajuriinnak ariideeks (driidee arenduse da'Vinci méng jm loovustehnikad ideede
genereerimiseks), driideede esitlus ja analiiiis (teostamise voimalikkusest / mida on juba probleemi lahenduseks tehtud),
arimudeli koostamine ja esitlus oma valdkonnas meeskonnatdona, vastutustundliku ettevotluse uurimine 3-5 ettevotte kohta,
kuidas neid printsiipe reaalselt ka ellu viiakse ettevotetes ja meeskonna to6na analiiiisi tegemine, meeskonna t6ona sotsiaalse
sh hindekriteeriumid | ettevotte olemuse selgitamine ja néited 5 sotsiaalse ettevotte kohta, mini turundusplaani koostamine loovalt ja ménguliselt,
lihtsustatud finantsprognooside koostamine driidee kohta, hinnapakkumise ja arve koostamine) on sooritatud vastavalt
jargmistele hindamiskriteeriumitele:

e analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning médratleb meeskonnatdona probleemi iihiskonnas

e kavandab meeskonnatddna uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid

e kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist védartust

e valib meeskonnatoona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

e koostab meeskonnatbona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks

Alateemad

TULEVIKUOSKUSED

1. Muutuva 0Opi- ja tookeskkonnaga kohanemine
2. Erinevates kultuurikeskkondades to6tamine

3. Oskus kiiresti reageerida ootamatule situatsioonile ja leida lahendusi. Seos opiviljundiga
Karjéiritee ja kutsealane Moistab enda vastutust
areng 1k PLANEERIMISE JA ENESEJUHTIMISE VIISID oma todalase karjadri
Auditoorne ope 4 | 1. Klassikaline ja kaasaegne ldhenemine karjédrile (vertikaalne-, horisontaalne- ja kujundamisel ning on
Iseseisev Ope 22 | kannapoordekarjiir, kaleidoskoop- ja spiraalkarjddr, piirideta karjdar, tooelu 4,0). motiveeritud ennast
arendama

TOOLE KANDIDEERIMINE

1. CV koostamise pohitded

2. Kandideerimisdokumendid: avaldus, kaaskiri, motivatsiooniKkiri
3. Toointervjuu




Iseseisev too

MONITOORING: monitoorib &pi-, td0- ja karjédriinfot; koostab monitooringu Opitavast erialast arvestades dpi- ja
karjadrivoimalusi ning liihi- ja pikaajalisi eesmirke

TOOINTERVJUU SIMULATSIOON Oppija osaleb todintervjuu simulatsioonil erinevates rollides ja analiiiisib saadud

Hindamistlesanded kogemust, olles eelnevalt esitanud “Monitooringu”. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis ettendhtud kriteeriumite alusel.
Hindamine Mitteeristav hindamine
h kokkuvotva hind : Ca i x " .
Sh Ko u;(/l(ijﬁer;r;nz Hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik dpitulemused lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: TOOINTERVJUU SIMULATSIOON Oppija osaleb toointervjuu simulatsioonil erinevates rollides ja
analiilisib saadud kogemust, olles eelnevalt esitanud “Monitooringu”. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis ettendhtud kriteeriumite
alusel.

Majanduse alused 1k
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 22

Alateemad

MAJANDUS, SELLE OLEMUS JA TOIMIMISE MEHHANISMID
1. Majanduse terminid, mdisted ja toimimise mehhanismid
2. Eesti majandus ja vaba ettevatlus

3. Turg ning selle osapooled

4. Arukas rahakasutus ja oma elu planeerimine

5. T60 ja tooturg. T66joud majanduses

6. Ettevdtluse tdhtsus iihiskonnas ja selle vormid

7. Konkurents ja koost6o

8. Valitsuse ja riigieelarve roll majanduses

9. Hinnastabiilsus, finantssiisteem ja rahapoliitika

Seos opiviljundiga
Maistab iihiskonna
toimimist, todandja ja
organisatsiooni
viéljakutseid, probleeme
ning voimalusi

Iseseisev t00

ANALUUS JA KAVANDAMINE: koostab oma isikliku eelarve juhendi alusel ja analiiiisib oma majanduslikke vdimalusi;
koostab juhendi alusel tuludeklaratsiooni A vormi; analiiiisib oma majanduslikke voimalusi to6tajana ja tdoandjana oma eriala
valdkonnas

Hindamisiilesanded

ETTEVOTLUSKESKKOND Opiobjekti (ristsdna / mialuming / kahoot vms ) koostamine etteantud teemal, test, piirkonna
ettevotete ja organisatsioonide (vOi ainult oma valdkonna ettevotete) kaardistamine, nende tegevusvaldkonna teada saamiseks ja
ettevotlusvormide erinevuste vilja toomiseks; pankade poolt pakutavate teenuste ja teiste turul tegutsevat finantsasutuste
analiiiis; SWOT analiiiis majanduses ja meeskonnatoona kohaliku majanduskeskkonna analiiiis; {ihe driidee kohta visiooni,
missiooni ja eesmérkide sOnastamine ning nende esitlemine; oma unistuse ettevotte kirjeldamine (eesmérgid / voimalused /
piirangud / enda roll).

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kodik dpitulemused ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded (0piobjekti (ristsona / médluméng / kahoot vms ) koostamine etteantud teemal, test,
piirkonna ettevotete ja organisatsioonide (v0i ainult oma valdkonna ettevotete) kaardistamine, nende tegevusvaldkonna teada
saamiseks ja ettevotlusvormide erinevuste vilja toomiseks; pankade poolt pakutavate teenuste ja teiste turul tegutsevat
finantsasutuste analiilis; SWOT analiilis majanduses ja meeskonnatdona kohaliku majanduskeskkonna analiiiis; iihe driidee




kohta visiooni, missiooni ja eesmirkide sdnastamine ning nende esitlemine; oma unistuse ettevotte kirjeldamine (eesmargid /

voimalused / piirangud / enda roll) on sooritatud vastavalt jargmistele hindamiskriteeriumitele:

e selgitab meeskonnatdona turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tilesandeid
e kirjeldab meeskonnatéona piirkondlikku ettevotluskeskkonda
e kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, ldhtudes nende eesmérkidest

e valib enda karjdéri eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda véimalikku rolli
e seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja voimalused

Toooigus 1k
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 22

Alateemad

TOOANDJA JA TOOVOTJA ROLLID, OIGUSED JA KOHUSTUSED.
TOOSEADUSANDLUS

. Toéoandja roll, tema digused ja kohustused

. Toovatja roll, tema digused ja kohustused

. Riiklik to6tervishoiu ja tddohutuse strateegia

. Tookeskkonna ohutuse ja tootervishoiualane seadusandlus

. Tervisekontroll, to6tervishoiu- ja tookeskkonnaalased teabematerjalid

. Riskianaliiiis, t660nnetus, kditumine t660nnetuse korral

. Lepingulised suhted t66 tegemisel.

. Toolepingu pooled, nende kohustused ja digused, tookorraldus, t66 ja puhkeaeg, puhkuste
liigid.

9. T66 tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

01N N B~ WM =

Seos opiviljundiga
Mbistab iihiskonna
toimimist, tddandja ja
organisatsiooni
viljakutseid, probleeme
ning voimalusi

Iseseisev t00

Leiab informatsiooni seadustest (to6andja digused ja kohustused / t66vdtja digused ja kohustused / todleping / tookorraldus /

puhkus); vormistab etteantud juhendi abil oma erialast tuleneva néidistodlepingu.

Hindamisiilesanded

Tookorralduseeskirja olemus ja selle alusel todtamine; ndidistoolepingu koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik dpitulemused ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded (t66korralduseeskirja olemus ja selle alusel to6tamine; ndidistddlepingu koostamine)

on sooritatud vastavalt jargmistele hindamiskriteeriumitele:
e sclgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid
o selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid todandja ja t66votja rolle, digusi ja kohustusi

e valib enda karjdéri eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda véimalikku rolli
e scostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja voimalused

Opitee 1k
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 22

Alateemad

ENESETUNDMINE JA SELLE TAHTSUS OPITEE PLANEERIMISEL
1. Voimed, védrtused, oskused, isikuomadused ja kditumisviisid

2. Huvi ja hobitegevuse roll dpitee planeerimisel

3. Suhtlemis- ja koostédoskuste moju elu-, opi- ja toorollis

Seos opivialjundiga
Kavandab oma 0dpitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
voOimalusi ning piiranguid




OPPIMISE OLEMUS JA VOIMALUSED

1. Formaalne, mitteformaalne ja informaalne oppimine. Elukestev ope
2. Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad dpikeskkonnad

3. Opitava valdkonna seosed teiste valdkondadega (votmepidevused)
4. Oppimine Eestis ja vilismaal

Iseseisev t00

OPITEE PLANEERIMINE: &piplaani koostamine (teema / eesmérgid / strateegiad / vahendid, ressursid/ hindamine /
reflektsioon)

Hindamisiilesanded

OPIPLAAN Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive vdi Moodle, dpiplaani, mille koostamisel on ldhtutud
dokumentide vormistamise heast tavast

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik dpitulemused ldvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded (OPIPLAAN Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive vdi Moodle,
Opiplaani, mille koostamisel on l&htutud dokumentide vormistamise heast tavast) on sooritatud. Hinne kujuneb kirjalikus
juhendis ettendhtud kriteeriumite alusel.

Oppemeetodid

Miniloeng, ajuriinnak, miniuuring, vestlus, arutelu, reflekteerimine, esitlus, video analiiiis, infootsing, individuaalne t60,
paaristd0, rithmatd0, Opiobjekti koostamine, eneseanaliiiis

Hindamismeetodid

Hindamismeetodid:

OV 1 - analiiiis, arutelu, individuaalne vestlus, mdistete bingo, riihmatdd, todleht, oppekaik

OV 2 - dppeprotsessis osalemine (koostdd / algatusvdime / meeskonnatdd / julgus oma arvamuse esitamisel / erinevate
voimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine / korrektne konekeel), tooleht, infootsing ja selle kriitiline analiiiis, esitlus,
opiobjekti koostamine, test, SWOT analiiiis, individuaalsed Opitilesanded (néidistodleping, driidee kirjeldus, unistuste ettevote)
OV 3 - dppeprotsessis osalemine (koostdd / algatusvdime / meeskonnatdo / julgus oma arvamuse esitamisel / erinevate
voimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine / korrektne kdnekeel), to6leht, infootsing ja selle kriitiline analiiiis, esitlus,
PEST ja PESTLE analiiiis, ajuriinnak, rithmatd, drimudeli koostamine

OV 4 - eneseanaliiiis, esitlus, individuaalne tagasiside, mdistekaart / mdistete bingo, rollimiing, tddintervjuu simulatsioon,
tookogemuse analiiiis

Hindamisiilesanded:

OV 1

OPIPLAAN Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive vdi Moodle, dpiplaani, mille koostamisel on lihtutud
dokumentide vormistamise heast tavast ja mida hinnatakse Kirjaliku juhendi alusel. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis
ettendhtud kriteeriumite alusel.




oV 2

ETTEVOTLUSKESKKOND Opiobijekti (ristsdna / mialuming / kahoot vms ) koostamine etteantud teemal, test, piirkonna
ettevotete ja organisatsioonide (voi ainult oma valdkonna ettevotete) kaardistamine, nende tegevusvaldkonna teada saamiseks ja
ettevotlusvormide erinevuste vilja toomiseks; pankade poolt pakutavate teenuste ja teiste turul tegutsevat finantsasutuste
analiiis; SWOT analiilis majanduses ja meeskonnatodna kohaliku majanduskeskkonna analiiiis; tookorralduseeskirja olemus ja
selle alusel tootamine; ndidistodlepingu koostamine; iihe driidee kohta visiooni, missiooni ja eesmérkide sonastamine ning
nende esitlemine; oma unistuse ettevotte kirjeldamine (eesmérgid / vdimalused / piirangud / enda roll).

OV3

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS PEST ja PESTLE analiiiis meeskonnatdona iihe vaadeldava ettevotte kohta,
probleemide viljatoomine ja sdnastamine, iihe probleemi vilja valimine ja lahenduste pakkumine, ajuriinnak meeskonna toona
ning kuidas lédbi ettevotlikkuse voi ettevatluse saaks seda probleemi lahendada, driideede genereerimine: ajuriinnak driideeks
(ariidee arenduse da’Vinci méang jm loovustehnikad ideede genereerimiseks), driideede esitlus ja analiiiis (teostamise
voimalikkusest / mida on juba probleemi lahenduseks tehtud), &rimudeli koostamine ja esitlus oma valdkonnas
meeskonnatoona, vastutustundliku ettevotluse uurimine 3-5 ettevotte kohta, kuidas neid printsiipe reaalselt ka ellu viiakse
ettevatetes ja meeskonna todna analiiiisi tegemine, meeskonna to6na sotsiaalse ettevotte olemuse selgitamine ja ndited 5
sotsiaalse ettevotte kohta, mini turundusplaani koostamine loovalt ja ménguliselt, lihtsustatud finantsprognooside koostamine
ariidee kohta, hinnapakkumise ja arve koostamine.

OV 4
TOOINTERVJUU SIMULATSIOON Oppija osaleb todintervjuu simulatsioonil erinevates rollides ja analiiiisib saadud
kogemust, olles eelnevalt esitanud “Monitooringu”. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis ettendhtud kriteeriumite alusel.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Mooduli hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik dpitulemused ldvendi tasemel.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud 1dvendi tasemel
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 “T60 ja oskused 2025 https://epale.ec.europa.eu/et/resource-centre/content/too-ja-osku- sed-2025-0
4. SA Kutsekoda video “Tulevikuoskused”: https://www.youtube.com/watch?v=XLTles-WrvU&t=148s ja
https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8Wsl
Oppematerjalid 5. Video ,,Oppimise kolm vaala“ https://www.youtube.com/watch?v=k50 plgF3kE

6. Archimedes kodulehega tutvumine. http://archimedes.ee/

7. Opirénne Taanis https://www.youtube.com/watch?v=L3vcCaKaZcs

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




10. Uldised kompetentsid ja kvalifikatsiooniga seonduvad terminid
https://www.tootukassa.ee/sites/tootukassa.ee/files/UIdised%20kompetentsid.pdf

11. Kutsestandardid: https://www.kutseregister.ee/standardid/standardid_top2/?

12. Euroopa keelemapp https://europass.ee/keelepass

13. Ettevotlus. 4. taseme kutsedpe https://www.opiq.ee/Kit/Details/223

14. Ettevotlusoppe programm Edu&Tegu https://ettevotlusope.edu.ee/

15. EAS koduleht https://www.eas.ee/

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

17. Opiq keskkond: https://www.opiq.ee/Packages/Details?packageKey=TeacherHighSchoolPackage

18. Innove SA Ettevotlus 4.tase kutsedppes:
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2ula30dcqVStAUM
19. Rahajutud:
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2ula30dcqVStAUM
20. Rikkaks saamise dpiku autori koduleht:https://roosaare.com/

21. Uks hea ja ajas vastu pidanud viirtushinnangute artikkel Peep Laja poolt:
https://peeplaja.blogspot.com/2005/11/this-i-believe.html

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

23. https://www.rmp.ee/ on majandusarvestuse ja ettevotte majandamisega seotud infoleht

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

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

26. Tooelu lehekiilg: https://www.tooelu.ee/

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

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

29. Ekspordi kdsiraamat: https://www.eas.ee/ekspordi-kasiraamat/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Marika Kasvand, Mari Hallik, Eveli

3 Toitlustamine 10 Laurson, Marike Reedla, Eveli Volmre

Nouded mooduli
alustamiseks

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja jooke,

Mooduli eesmirk sh enamlevinud Eesti rahvustoite, tootades sddstlikult ja jargides toidu-ja toéoohutuse ndudeid

Auditoorne ope Iseseisev Ope Praktiline t60
89 tundi 151 tundi 20 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. Planeerib oma t66d ja todkohta, tootades Opilane: Mitteeristav hindamine
sddstlikult ja jirgides t06-ja toiduohutuse ndudeid | eplaneerib oma t66d ja korraldab oma t66kohta
2. Valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, ldhtuvalt todohutusnduetest Mitteeristav hindamine
juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas ekiitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest ning
3. Serveerib toite ja jooke juhendamisel, jargides enesekontrolliplaani Mitteeristay hindamine
planeerides oma t66d ja todkohta evalib ja mdddab toiduained ldhtuvalt

tehnoloogilisest kaardist

eceltootleb toiduaineid kasutades sobivaid
koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid
evalmistab toite ja jooke erinevatest
toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele
kaardile,kasutades sobivaid to0vahendeid, -votteid
ja seadmeid ning ressursse siistes

evalmistab enamlevinud Eesti rahvustoite

4. Teenindab kliente juhendamisel, lihtudes vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
kliendikeskse teeninduse pohimotetest sobivaid t6ovotteid, todvahendeid ja seadmeid
eserveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

ekiitub juhendamisel teenindussituatsioonis,
lahtudes kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest
ja vidljendades end arusaadavalt eesti keeles
ekirjeldab ohuolukordades kditumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt
juhendile

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




01. Toiduainete ja
toitumisopetuse alused 1k
Auditoorne dpe 16
Iseseisev ope 23

Alateemad

TOIDUAINETE OPETUS

* Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded toiduvalmistamise protsessis (keemia)
* Toiduainete pakendid ja mérgistus

* Toidukaupade hoiunduded ja realiseerimisajad

* Toiduainete grupid sh mittealkohoolsed joogid ja nende séilitusviisid
* Toiduainete toitaineline koostis

TOITUMISOPETUS

* Toidupiiramiid, taldrikureegel

» Toitained, energia, toitainete vajaduse arvutamine

* Tervisliku toitumise pdhimdtted

* Sodgikorrad

» Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus

Seos Opiviljundiga
Planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
sadastlikult ja jargides t66-ja
toiduohutuse ndudeid

Iseseisev t00

Individuaalsed t06d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

02. Hiigieeninduded
toitlustusettevottes 1k
Auditoorne dpe 16
Iseseisev ope 10

Alateemad

» Isiklik hiigieen

* Toiduhiigieen

* Toidumiirgitused ja —nakkused
* Enesekontrolli plaan (HACCP)

Seos opiviljundiga
Planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-ja
toiduohutuse néudeid
Valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

Serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t60d ja tookohta
Teenindab kliente
juhendamisel, lahtudes
kliendikeskse teeninduse
pOhimastetest

Iseseisev t00

Individuaalsed t06d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

03. Koogitoo vahendid ja
seadmed, tookorraldus
1k
Auditoorne dpe 8
Iseseisev Ope 18

Alateemad Seos opiviljundiga

» K6ogitoovahendid, seadmed ja materjalid- nende ohutu kasutamine ja hooldamine Planeerib oma t66d ja

» Tookorralduse alused toitlustusettevottes tookohta, tootades

* Tootmist66 ruumid ja tootmisprotsess sadastlikult ja jargides t66-ja
* Oma to0koha planeerimine, tdode jérjekord ja ajastamine toiduohutuse ndudeid

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt Opiviljundite hindamiskriteeriumitele

04. Keskkonnakaitse ja
tooohutus 1k
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 18

Seos opiviljundiga
Planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-ja
toiduohutuse ndudeid

Alateemad
Keskkonnakaitse ja tddohutus

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt piviljundite hindamiskriteeriumitele

05. Ergonoomika 1k
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 9

Seos Opiviljundiga
Planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
sadstlikult ja jargides t66-ja
toiduohutuse ndudeid

Alateemad
Ergonoomika

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

06. Esmaabi 1k
Auditoorne dpe 13

Alateemad Seos opiviljundiga
* Esmaabi ja ohudpe korralduse pohimotted ettevottes Planeerib oma t66d ja
» Esmaabi kergemate vigastuste korral tookohta, tootades




* Ergonoomika suurkdogis

saastlikult ja jargides t66-ja
toiduohutuse noudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

07. Toiduainete
eeltootlemine, toitude ja
jookide valmistamine ja
serveerimine 1k
Auditoorne dpe 16
Iseseisev Ope 68
Praktiline t66 20

Alateemad
* Toiduainete eeltdotlemine (kiillm- ja kuumtootlemine)

* Roagruppide osatéhtsus meniiiis, toitude valmistamine suurk6dgis, pohivalmistusviisid ja

serveerimine

Seos Opiviljundiga
Valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

Serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t60d ja tookohta

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

08. Teenindustoimingud
suurkoogis 1k
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 5

Alateemad

* Toitlustusteeninduse téhtsus ja vajalikkus

* Teenindaja roll ja tilesanded

* Teeninduse liigid.

* Lauatiiiibid.

* Lauakatmis-ja serveerimisvahendid

* Teenindamise pohitehnikad Istumisega laua katmine
* Teeninduse alused

* Toitlustusettevotte teenindusstandard

» Tookorraldus

* Selvelaua katmine

* Teenindaja hoiakud

* Suhtlemistsoonid, rollid, isiksuse tiitibid

* Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides

Seos opiviljundiga
Serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t6dd ja tookohta
Teenindab kliente
juhendamisel, 1dhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimdtetest

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises.

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Loeng, teemakohased juhtumipdhised iilesanded, probleemiilesannete lahendamine, rithmatdd, paaristoo, praktiline t60,
ideekaart, Opimapp, analiiiis ja esitlus

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, Opimapp, praktiline t60, test, kontrolltdo.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui Opilane on sooritanud kdik hindamisiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh lavend

“A” saamise tingimus: eplaneerib oma t66d ja korraldab oma té6kohta ldhtuvalt tddohutusnduetest

ekditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani

evalib ja mdodab toiduained l&htuvalt tehnoloogilisest kaardist

eceltdotleb toiduaineid kasutades sobivaid kdogitdo tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid

evalmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,kasutades sobivaid toovahendeid,
-votteid ja seadmeid ning ressursse sdéstes

evalmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid t66votteid, toovahendeid ja
seadmeid

escrveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele

ekiitub juhendamisel teenindussituatsioonis, ldhtudes kliendikeskse teenindamise pShimotetest ja valjendades end arusaadavalt
eesti keeles

ekirjeldab ohuolukordades kditumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt juhendile

Oppematerjalid

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

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

3. Kersna, A., Kivisalu, I. jt. Toiduvalmistamine suurkdogis. Argo, 2010.

4. Rekkor,S., Kersna, A., Merits, M.,Kivisalu,I.,Animégi,L.,Muuga,O.,Praktiline Kulinaaria. Argo kirjastus 2013
5. Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Argo, 2011.

6. Kéngsepp, I. Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal dppijaile. Ilo, 2008

7. Tootervishoiu ja todohutuse seadus.

8. S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu Teenindamise kunst

9. S. rekkor, R. Eerik Kataame laua

10. Peolauad (katmine, serveerimine, etikett)




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Meniiii planeerimine

2

Marika Kasvand, Eveli Volmre

Nouded mooduli
alustamiseks

Moodul Toitlustamine alustatud

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid meniiiisid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

26 tundi

26 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniii
koostamise pohimotetele, ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitustest

2. Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise
koostise ja toitevadrtuse

3. Koostab juhendamisel pohisdogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid

4. Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse,
lahtudes klientide arvust

Opilane:

ekoostab juhendamisel ettevotte eripirale vastava
meniili l&htuvalt tervisliku toitumise pdhimotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest

epdhjendab toitude valikut meniiiis 1dahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mojust inimorganismile

earvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaidrtuse, kasutades toitude keemilise
koostise andmebaase

ekoostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, 1ahtudes digusaktidest ja
riiklikult heakskiidetud toitumis-ja
lilkumissoovitustest

evormistab sisult ja keeleliselt korrektse
mentiii,kasutades erialast terminoloogiat ja
digivoimalusi

ekoostab juhendamisel pohisodgikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid

evormistab juhendi alusel tehnoloogilised
kaardid,kasutades tabeltootluse digivahendeid
earvutab juhendamisel tooraine vajaduse,ldhtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

1. Meniiii koostamine 1k | Alateemad

Auditoorne dpe 8

* Mentiiii tdhtsus, meniili koostamise pdhimotted

Seos opivialjundiga
Koostab juhendamisel




Iseseisev Ope 5

* Pohisoogikordade meniitid

meniiili vastavalt meniiii
koostamise pdhimotetele,
lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest

Iseseisev t00

T66 Oppematerjaliga

Hindamisiilesanded

Test

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt Opiviljundite hindamiskriteeriumitele

2. Toitumise alused 1k
Auditoorne dpe 8
Iseseisev dpe 5

Alateemad

* Tervisliku toitumise pdhimotted ja pdhimdisted, toitainete vajalikkus organismis;

* Toitumissoovitused; toitumissoovitused erinevatele kliendiriihmadele; erinevate
toitumisvajadustega kliendid (taimetoitlus, gluteenitalumatus, laktoositalumatus); toitevairtus;
seedesiisteem

Seos opivaljundiga
Koostab juhendamisel
meniiili vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele,
lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest
Arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevadrtuse

Iseseisev t00

T66 Oppematerjaliga

Hindamisiilesanded

Test

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpivaljundite hindamiskriteeriumitele

3. Kalkulatsiooni alused
1k
Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 16

Alateemad

* Toiduainete kaalu ja mahuiihikud, nende teisendamine; bruto ja netokogused, véljatulek;
kaonormide arvutamine; toiduainete kadude ja juurdetuleku arvutamine;

* Tehnoloogilised kaardid, nende vormistamine arvutis; kaubatellimuse koostamine;
tabelarvutusprogrammi kasutamine.

Seos Opiviljundiga
Koostab juhendamisel
pohisdogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
Arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes
klientide arvust

Iseseisev t00

Koostab kolmekiigulise meniiii juhendi alusel 1dhtuvalt meniiii koostamise pohimdtetest ning klientide vajadustest, soovidest ja




ootustest.

Hindamisiilesanded

Iseseisev t00

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Loeng. Rithmat66 Opetaja toolehe alusel ja selle esitlemine dppegrupile. Probleemiilesande lahendamine.

Hindamismeetodid

Test, iseseisev t00.
Planeerib ja koostab juhendi alusel meniiii vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele. Koostab meniiiikaarte korrektses eesti
keeles kasutades erialast terminoloogiat. Tolgib mentiii iihte voorkeelde kasutades voorkeelset erialast terminoloogiat.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui dpilane on sooritanud kdik dpiiilesanded, ja iseseisvad t60d vastavalt hindamiskriteeriumitele.

sh lavend

“A” saamise tingimus: ¢« Meniiii 1ahtub juhendaja poolt etteantud kliendirithma vajadustest, soovidest, ootusest
* Arvestatud meniili koostamise pdhimotteid

* PGhjendab kliendiriihma ja mentiii valikut

* Meniiiis on kirjas valmistamismeetodid/ klassikalised terminid

» Korrektsed toitude, jookide ja toiduainete nimetused

* Mentiiii on tolgitud iihte voorkeelde ja kasutatud lihtsaid roa nimetusi.
» Kasutatud tihikuid vastavad toorainele

* Vilja on toodud kiilmtootlemiskao protsendid

* Arvutatud tooraine bruto ja neto kogused

* Vilja toodud iihe portsjoni serveerimiskaal

* Arvestatud kuumtdotlemiskaoga

* Kasutatud kdibemaksuta tihiku hindu

* Arvutatud tihe portsjoni omahind ja hind koos kdibemaksuga

Oppematerjalid

1. Juta Laatsit “ Kalkulatsiooni t66vihik”
2. (:)ile Aavik “ Kalkulatsioonidpetus” 2011
3. Opetaja konspekt




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5 Praktiline t66 suurk6ogis 10

Marika Kasvand, Anneli Allert, Marike
Reedla, Rita VVaher

Nouded mooduli
alustamiseks

Alustatud moodul Toitlustamine

Mooduli eesmark

meeskonnaliikmena

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t00

30 tundi

110 tundi

120 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib suurkoogis oma t66d ja tookohta,
tootades sdastlikult ja jargides toiduohutuse
ndudeid

2. Valmistab ja serveerib juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest
toidurithmadest tehnoloogilise kaardi alusel

3. Teeb juhendi alusel puhastus-ja korrastustoid,
kéitleb priigi, korrastab ja puhastab juhendamisel
oma tookohta, koogiseadmed ja todvahendid ning
peseb ndusid

4. Teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse
teenindamise pohimotetest

5. Tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte tookorraldust,
tooohutuse ndudeid ning kasutades ergonoomilisi
toovotteid

Opilane:

eplaneerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab
oma todkohta jargides tooohutuse ndudeid
ealustab ja lopetab t60d planeeritud ajal, peab
kinni to6de ajakavast osaledes meeskonnatdos,
vastutades voetud kohustuste taitmise eest
eceltdotleb toiduaineid 1dhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist, kasutades sobivaid kdogit6o tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

ekditleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja
kvaliteedinduetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
ojirgib kogu toopdeva jooksul isikliku hiigieeni
noudeid

evalmistab toite ja jooke erinevatest
toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja
-seadmeid ning ressursse sddstes

eteeb puhastus-ja koristustoid kodgis ja saali
ndudepesus, jargides puhastusplaani

eserveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

ekiitleb juhendamisel kdogis tekkivat priigi
eteenindab juhendamisel kliente viljastusletis,
lahtudes kliendikeskse teenindamise pohimadtetest
ja véljendades end arusaadavalt eesti keeles

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine




evastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse
eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukordades
eanaliiiisib enda tegevust vastavalt tagasisidele ja
annab hinnangu oma t66 tulemusele

Mooduli jagunemine

1. Puhastustood ja
keskkonnakaitse 1K,
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

* Puhastusained, toovahendid, puhastusvotted

* Mustus

* Vee kasutamine puhastustoodel, Ph mdiste puhastuslahuste valmistamine
* Puhastusplaan

* Keskkonnakaitse

» Koogijddtmete sorteerimine sh taara

* Jadtmete liigid

» Saastlikkuse tdhtsus, voimalused

« Okoloogiline jalajilg, globaalprobleemid

* Ressursside sddstmine ja raiskamine Eestis ja Euroopa Liidus
* Minu isiklikud tarbimisharjumused ja nende analiiiis

Seos Opiviljundiga
Teeb juhendi alusel
puhastus-ja korrastustoid,
kiitleb priigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma tookohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

Iseseisev to0

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises

Hindamisiilesanded

Test

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

2. Pohisoogikordade
toitude valmistamine ja
serveerimine 1k
Iseseisev ope 88
Praktiline t66 120

Alateemad

* Tookorraldus kdogis

* Toiduhiigieen

* Seadmed ja toovahendid

* Tehnoloogilised kaardid

* Toitude ja jookide valmistamine ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist, jargides puhastus- ja
korrastustodde noudeid

* Portsioneerimine ja serveerimine

* Puhastus- ja koristustood kodgis ja saali ndudepesus, jargides puhastusplaani

» Koogis tekkiva priigi kéitlemine

Seos Opiviljundiga
Planeerib suurkdogis oma
t60d ja tookohta, todtades
sadstlikult ja jargides
toiduohutuse ndudeid
Valmistab ja serveerib
juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest
toidurithmadest
tehnoloogilise kaardi alusel
Teeb juhendi alusel
puhastus-ja korrastustdid,




kaitleb priigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma tookohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

Teenindab kliente, 1dhtudes
kliendikeskse teenindamise
pohimdtetest

Tootab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, tooohutuse
ndudeid ning kasutades
ergonoomilisi t6ovotteid

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises

Praktiline t66

Toitude ja jookide valmistamine, jargides toiduohutuse ja toiduhiigieeni ndudeid ning toitude valmistamise tehnoloogiat;

puhastus- ja korrastustood koogis

Hindamisiilesanded

Toitude ja jookide valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt opiviljundite hindamiskriteeriumitele

4. Teenindamine 1k
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 16

Alateemad

* Teenindab kliente 1dhtudes kliendikeskse teeninduse pohimdtetest ja serveerib toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele’

* Individuaalne ja meeskonnat6o

Seos Opiviljundiga
Teenindab kliente, 1dhtudes
kliendikeskse teenindamise
pohimadtetest

Tootab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena,
jérgides toitlustusettevotte
tookorraldust, tooohutuse
ndudeid ning kasutades
ergonoomilisi todvotteid

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d teenindamises

Praktiline t66

Teenindamine

Hindamisiilesanded

Teenindamine




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Praktilised t66d, meeskonnatdd, eneseanaliilis, demonstratsioon

Hindamismeetodid

Praktiline t60, demonstratsioon

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi ehk ,, Arvestatud* tasemel, st on sooritatud praktilised t66d ja iseseisev t60.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud ldvendi ehk ,,Arvestatud* tasemel, st on sooritatud praktilised t66d ja
iseseisev too.

Oppematerjalid

1. S.Rekkor A.Kersna M.Merits 1.Kivisalu L.Animigi O.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, kirjastus Argo M.Kotkas,
A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo

2. S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu Teenindamise kunst

3. S. Rekkor, R. Eerik Katame laua

4. Peolauad (katmine, serveerimine, etikett)




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

6 Meniili koostamine ja kalkulatsioon 5

Marika Kasvand

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud mooduli Meniiii planeerimine esimese kursuse osa

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

38 tundi

92 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat
tiitipi meniitisid sh eritoitumiseks, ldhtudes
ettevotte ja sihtrilhma eripérast ja ning digusaktide
nouetest

2. Koostab juhendialusel tooraine-ja
hinnakalkulatsioone ning vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast sonavara

3. Vormistab meniiiisid eesti ja iihes vodrkeeles,
kasutades digivdimalusi

Opilane:

ekoostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii,
arvestades mentiii koostamise pohimdtteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid
ekoostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
klientidele

ot0lgib mentiiiteksti eesti keelest iihte voorkeelde
ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast
terminoloogiat

evormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi
eannab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevairtusele hinnangu, 1dhtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
litkumissoovitustest

ekoostab juhendi alusel toitudele tooraine
kalkulatsiooni ja arvutab omahinna

evormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast sOnavara

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

1. Arvutiépetus 2k Alateemad

Auditoorne dpe 6

Iseseisev ope 20 funktsioonid.

1. Tekstitootlus - teksti kujundamine, tabelite ja piltide lisamine teksti.
2. Tabeltootlus - andmete lisamine ja korrigeerimine. PGhioperatsioonid valemitega. Valemid ja

Seos Opiviljundiga
Vormistab mentiiisid eesti
ja tihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Iseseisev t00

Dokumentide vormistamine




Hindamisiilesanded

Dokumentide vormistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpivaljundite hindamiskriteeriumitele

2. Meniiii koostamine ja
kalkulatsioon 1k
Auditoorne dpe 16
Iseseisev ope 10

Alateemad

Toitlustusettevotete eripiaradega tutvumine

Laste mentiii koostamise pohimotted

Eriliste vajadustega klientidele mentiii kohandamine

Seos opivaljundiga
Koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiitipi mentiiisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtrilhma
eripdrast ja ning
Oigusaktide nduetest

Iseseisev t00

Ettevotete kodulehtedega tutvumine
Lastele ja eriliste vajadustega klientidele meniiii koostamine

Hindamisiilesanded

Ettevotte tutvustus
Lastele ja eriliste vajadustega klientidele meniiii koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

3. Meniiii koostamine ja
kalkulatsioon 2k
Auditoorne dpe 16
Iseseisev dpe 62

Alateemad

A la carte meniii koostamine

Toidu ja joogi maksumuse arvutamine
Pakkumise koostamine kliendile

Seos opiviljundiga
Koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiitipi mentiiisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriithma
eripdrast ja ning
oigusaktide nduetest
Koostab juhendialusel
tooraine-ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sOnavara

Vormistab meniitisid eesti
ja thes voorkeeles,




| kasutades digivoimalusi

Iseseisev t00

A la carte meniili koostamine
Tehnoloogiliste ja kalkulatsiooni kaartide koostamine

Hindamisiilesanded

A la carte meniili koostamine
Tehnoloogiliste ja kalkulatsiooni kaartide koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt Opiviljundite hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Loeng, digivahendite kasutamine, praktilised harjutused

Hindamismeetodid

Planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte meniiii vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele.
Kujundab ja valmistab meniiiikaarte korrektses eesti keeles kasutades erialast terminoloogiat.
Tdlgib meniiii {ihte vodrkeelde kasutades vodrkeelset erialast terminoloogiat.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui dpilane on sooritanud kdik dpitlilesanded ja iseseisvad t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh lavend

“A” saamise tingimus:

* Planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte mentiii.

* Koostab juhendi alusel a la carte erimeniiii vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele.

* Kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja meniiiikaart.

* Planeerib tooraine arvestades tootlemise to6tlusvotteid arvestades toitainete kadusid tootlemisel

» Koostab korrektses eesti keeles a la carte meniiii kasutades erialast terminoloogiat

* Tolgib mentiii iihte vodrkeelde kasutades voorkeelset erialast terminoloogiat

* TGlgib a la carte meniiii teksti oma emakeelest voorkeelde ja voorkeelest emakeelde kasutades erialast terminoloogiat

* Viitab kirjalikes to6des vastavalt juhendile kasutatud allikatele

» Kujundab elektrooniliselt meniiiikaardi

* Koostab etteantud kirjaliku voi elektroonilise vormi alusel toitude ja jookide tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid erialast
terminoloogiat kasutades

* Koostab arusaadavad tehnoloogilised kaardid l&dhtuvalt Eesti digekirja nduetest

* Leiab meediast informatsiooni kokandusalaste tekstide kohta ja vastab kiisimustele

+ Kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel Eesti digekirja nduete kohast véljendusviisi

* Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted Arvutab toidu ja joogi maksumuse ldhtuvalt miitigikatteprotsendist ja
kéibemaksust

» Koostab toitude ja jookide tehnoloogiad ldhtudes a la carte mentiiii eripdradest

Oppematerjalid

1. Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011




2. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria,

3. Juta Laatsit ““ Kalkulatsiooni to6vihik”

4. Oile Aavik “ Kalkulatsioonidpetus” 2011
5. Opetaja konspekt




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
) ) . Marika Kasvand, Anneli Allert, Marike
7 Toiduvalmistamine 11 Reedla

Nouded mooduli

) Moodul Toitlustamine
alustamiseks

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t00

10 tundi

216 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d
ja tookohta restoranikddgis individuaalselt ja
meeskonnas

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

3. Serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja jooke

4. Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning jérgides td6ohutusnoudeid

Opilane:

eplaneerib ja korraldab juhendi aluselenda t66d ja
tookohta restoranik6dgis individuaalselt ja
meeskonnas,ldhtuvalt ettevotte tookorralduse
eriparast ja jargides tdoohutuse ja hiigieeni
ndudeid

eceltdotleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja
piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud
tooteid, kasutades sobivaid koogitdo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

evalmistab kiilmi ja sooje vodileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid t66vahendeid ja -seadmeid
evalmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid todvahendeid ja
seadmeid

evalmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja ning kasutades sobivaid toovahendeid
ja seadmeid

evalmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast
ja kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid t66vahendeid ja seadmeid
evalmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest
ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine




seadmeid

evalmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

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

evalmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

esoolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid t66vahendeid ja -seadmeid
evalmistab juhendi alusel toite ja jooke
toitumisisedrasustega klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi
eserveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

ekasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid eesmargipéraselt, vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning jargides
tooohutusndudeid

ekasutab seadmete ja todvahendite puhastamisel
puhastusplaanis kirjeldatud puhastustddvahendeid
ja puhastusaineid

Mooduli jagunemine

1. Toiduvalmistamine
restoranikoogis 2k
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 55

Alateemad

* Varustamise korraldamine ja laomajandus restoranikdogis.

* [nventuur

» K6ogitodde planeerimine restoranikddgis

* Tooetappide planeerimine, koogitdode dige jarjestus ja ajastamine.

» ToOplaan restoranik66gis

» Meeskonnato tookorralduses

* Restoranik60gi toovahendid, seadmed ja materjalid, nende ohutu kasutamine ja puhastamine

Seos opivialjundiga
Planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6dgis
individuaalselt ja
meeskonnas

Kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
téovahendeid vastavalt
kasutus- ja




hooldusjuhenditele ning
jargides todohutusnoudeid

Iseseisev t00

To66 Oppematerjalidega

Hindamisiilesanded

Kontrolltoo

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

2. Toiduvalmistamine
restoranikoogis pr.too 2k
Iseseisev ope 161
Praktiline t66 60

Seos opiviljundiga
Valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte)ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
Serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jérgi toite (a la carte) ja
jooke

Kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jérgides todohutusndudeid

Alateemad

* A la carte toitude ja jookide valmistamise viisid, votted ja serveerimine

* A la carte toitude praktiline valmistamine ja serveerimine ldahtuvalt toiduhiigieeni nduetest ja
sddstlikkuse pohimotetest

Iseseisev t00

To66 Oppematerjalidega, iseseisev harjutamine

Praktiline t60

* A la carte toitude ja jookide valmistamise viisid, votted ja serveerimine
* A la carte toitude praktiline valmistamine ja serveerimine ldahtuvalt toiduhiigieeni nduetest ja sdéstlikkuse pdhimdtetest

Hindamisiilesanded

* A la carte toitude ja jookide valmistamise viisid, votted ja serveerimine
* A la carte toitude praktiline valmistamine ja serveerimine ldhtuvalt toiduhiigieeni nduetest ja sdéstlikkuse pohimdtetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt opiviljundite hindamiskriteeriumitele




Oppemeetodid

Loeng, demonstratsioon, dppekdigud, praktiline t60, iseseisev t60, meeskonnatdod

Hindamismeetodid

Demonstratsioon, dpimapp, test, kontrollt6o.
Valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jargides todohutuse ja hiigieenindudeid
ning kasutades sobivaid vahendeid

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui dpilane on sooritatud kdik opiiilesanded ja iseseisvad t66d vihemalt ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus:

eplaneerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikogis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevotte
tookorralduse eripérast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni ndudeid

eceltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades sobivaid k66gitoo
tehnikaid, toovahendeid ja -seadmeid

evalmistab kiilmi ja sooje voileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja -seadmeid

evalmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid

evalmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid

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

evalmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid

evalmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid ja
seadmeid

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

evalmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid todvahendeid ja
seadmeid

esoolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid td6vahendeid
ja -seadmeid

evalmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi
escrveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele

ekasutab ja puhastab restorani seadmeid ja todvahendeid eesmérgipéraselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
tooohutusndudeid

ekasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoovahendeid ja puhastusaineid

Oppematerjalid

1. Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011
2. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria
3. Praktilise t66 juhend

Mooduli nr
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8 Praktiline to0 restoranis 9

Marika Kasvand, Anneli Allert, Marike
Reedla

Nouded mooduli
alustamiseks

Moodul toiduvalmistamine

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jirgi toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele, planeerides ja korraldades oma t66d, kdideldes kaupu, korrastades restorani ruume

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

20 tundi

154 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib ja korraldab oma t66d 1dhtuvalt
tooiilesandest ja meeskonna todjaotusest

2. Valmistab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jérgi toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele, kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust

3. Kiitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile,
toiduhiigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust

4. Teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
lahtuvalt ettevotte puhastusplaanist

5. Teenindab Kkliente, kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid ning jérgides
kliendikeskse teenindamise pohimotteid

Opilane:

eplaneerib oma t6daega ja korraldab oma t66d
ratsionaalselt vastavalt to6koormusele,
tooiilesandele ja meeskonna tdojaotusele
evalmistab ette oma tookoha, ldhtudes
toolilesannetest ja todohutuse ja ergonoomia
pohimadtetest

ehoiab oma tdookoha korras, lahtudes
hiigieeninduetest

evalmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

evormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

egjastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile

ekasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eripérale

eannab hinnangu valmistatud toitude ja
jookidekvaliteedile, 1dhtudes nende iseloomulikust
16hnast, maitsest, vilimusest ja konsistentsist
ev{tab vastu, kontrollib ja ladustab kauba
vastavalt toiduhiigieeni nduetele

ekontrollib juhendi alusel igapdevaselt kauba
kvaliteeti ja jélgib realiseerimisacgu

ehindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks
vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine




ekditleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

einventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

eteeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid
evalmistab puhastusvahendi lahuse, lahtudes
juhendist

epuhastab kdodgiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes
juhendist

epeseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid,
lahtudes juhendist

endustab ldhtuvalt meniiiist klienti ja soovitab
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke
eesti keeles ja lihes voorkeeles

elahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega
seotud probleeme oma vastutusala piires

ekatab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga
laudu, lahtudes mentiiist, sihtriihma vajadustest
ning ettevotte teeninduse korraldusest

ekogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid

Mooduli jagunemine

1. Toiduvalmistamine
restoranikoogis,
restoranikoogi seadmed
2k
Iseseisev ope 122
Praktiline t66 60

Alateemad

* Valmistab kiilmi vdi sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja munast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid

* Valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh pohikomponendi lihast, linnulihast,
kalast vOo1 mereandidest, lisandi aedviljadest voi metsaandidest, teraviljatoodetest ja kiilma voi
kuuma kastme, jargides toiduhiigieeni noudeid.

* Valmistab kiilma, kiilmutatud voi kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi biskviit-, voi
lilva-, voi leht-, voi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni
ndudeid

* Valmistab kiilma voi kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jérgides toiduhiigieeni
ndudeid

Seos opivialjundiga
Planeerib ja korraldab oma
t66d ldahtuvalt
tooiilesandest ja
meeskonna todjaotusest
Valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jérgi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,




Restoranikodgiseadmete sihipdrane kasutamine praktilistes tundides

* Viikevahendid ja koogiseadmeid restoranikoogis.

* Ettevalmistusseadmed (I1dikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)

» Kuumt6otlusseadmed (induktsioonseade, tarvikud; kiirkeedukapid, madaltemperatuuriga ahjud,
suitsuahjud; fritiitirid; grillseadmed)

* Baariseadmed

« Kiilmsiilitusseadmed (kiirjahutus- ja siigavkiilmutuskapid)

* Restoranik60gi seadmete ja toéovahendite hooldamine ja puhastamine

kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

Teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
lahtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

Iseseisev t00

Koolitirituste 1dbiviimine

Praktiline t66

Praktilised t66d kooli dppelaboris
Seadmete kasutamine praktikal dppekdogis ja teenindamisel

Hindamisiilesanded

Situatsiooniilesanded toiduvalmistamisel ja teeninduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud 1avendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

3. Ettevalmistustood
teenindamiseks 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 32

Alateemad

* Ruumide ja laudade kaunistamine.

* Lauad, lauapesu (laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted).
* Salvrittide voltimine.

* Laua- ja serveerimisndud, sdogiriistad ja serveerimisvahendid.

* Eelkatete liigid.

* Ettevalmistustdod saalis.

» Soogilaudade ettevalmistus (hommiku-, Iduna- ja dhtuséogilaudade, 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.

Seos opiviljundiga
Planeerib ja korraldab oma
t60d lahtuvalt
tooiilesandest ja
meeskonna todjaotusest
Teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Iseseisev t00

Koolitirituste ldbiviimine

Praktiline to6

Praktilised ettevalmistustood teenindamiseks

Hindamisiilesanded

Situatsiooniilesanded teeninduses




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt dpiviljundite hindamiskriteeriumitele

Oppemeetodid

Loeng, iseseisev t60, meeskonnatdd, praktilised tood, probleemiilesannete lahendamine, oppekdigud

Hindamismeetodid

Praktiline t60, situatsiooniilesanne, iseseisev to0, test

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui Opilane on sooritatud koik opiiilesanded ja iseseisvad t66d vahemalt ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus:

eplaneerib oma todaega ja korraldab oma t63d ratsionaalselt vastavalt tookoormusele, todiilesandele ja meeskonna todjaotusele
evalmistab ette oma to6koha, ldhtudes todiilesannetest ja todohutuse ja ergonoomia pdhimdtetest

ehoiab oma té0koha korras, 1dhtudes hiigieeninduetest

evalmistab meniilis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile

evormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile

e3jastab toitude ja jookide valmimise vastavalt toOplaanile

ekasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tookorralduse eripérale

eannab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, ldhtudes nende iseloomulikust 10hnast, maitsest, vdlimusest ja
konsistentsist

evGtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhtigieeni nduetele

ekontrollib juhendi alusel igapdevaselt kauba kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu

ehindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele

ekaiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile

einventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele

eteeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja
hooldades puhastustarvikuid

evalmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes juhendist

epuhastab kodgiseadmeid ja vahendeid, 1dhtudes juhendist

epeseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes juhendist

endustab ldhtuvalt meniiiist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja ithes vodrkeeles
elahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma vastutusala piires

ekatab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu, lahtudes mendiiist, sihtriihma vajadustest ning ettevotte teeninduse
korraldusest

ekogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid

Oppematerjalid

1. Kotkas, M., Roosipdld, A., (2010) Restoraniteenindus.
2. Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.




| 3. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., (2008) Toitlustuse alused.
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9 Praktika

30

Marika Kasvand

Nouded mooduli
alustamiseks

Alustatud pohidpingutega

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tiidab juhendamisel koostods koogi meeskonnaga kokatodiilesandeid toitlustusettevdttes

Praktika

780 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist

2. Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja
tooohutusndudeid

3. Planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt
tooiilesandele ning meeskonna todjaotusele,
tootades séddstlikult ja jargides toiduohutuse
noudeid

4. Valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi
jargi suurkddgi voi restorani toite ja jooke,
kasutades sobivaid vahendeid ja erinevaid
k60gitoo tehnikaid

5. Teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb prigi,
peseb ndusid ja toovahendeid

6. Analiilisib oma t66d, eesmirkide saavutamist ja
ilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jdrgi praktikaaruande

Opilane:

ekoostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipddevusi

eplaneerib isiklikud praktikacesmérgid, arvestades
praktikajuhendit

es3lmib ettevottega eelkokkuleppe ja todaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid

otOitab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste tditmise eest, arvestades teiste
tootajatega, planeerides talle antud t6ode
valmimise ettendhtud ajaks

®jirgib t60d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid

etiidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi
earvutab toitude valmistamiseksvajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel
eceltdotleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid

evalmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite lihast, kalast, aed-ja teraviljadest,
magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud
Eesti rahvustoite

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine




eserveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eripérale

epeseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte tookorraldust

ekorrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta
kogu toOpéaeva viltel, teeb puhastus-ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile
ekiitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja todvahendid juhendamisel
vastavalt ettevotte puhastusplaanile

eanaliiiisib oma t66d praktikaettevottes, arvestades
tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikacesmérkide ja
opiviljundite saavutatusele ja toimetulekule
praktikaettevottes

ecsitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid

Mooduli jagunemine

1.2. Praktika 1k
Praktika 390

Alateemad

1) planeerib isikliku praktika eesméarke

» Koostab materjalid ja eesmirgid praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit.

* Teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse, 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 tdokorraldust praktikaettevotte alusel.

3) tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust
* Orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise pdhimdtete alusel.

* Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

* Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
* etteantud tdhtajaks.

* Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

» Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste toOtajatega.

» Jilgib ettevotte sisekorraeeskirju.

Seos opiviljundiga
Planeerib oma isiklikud
praktika eesmargid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

Tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust ning
toiduhiigieeni- ja
todohutusndudeid
Planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tootilesandele ning
meeskonna todjaotusele,




4) tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja toovahenditega, jargides
toohiigieeni - ja todohutusnoudeid

» Kasutab tooprotsessis sobilikke védikevahendeid juhendi alusel.

* Jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel.

« Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

» Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

* Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 10ppedes seadmed ja to6koha.

5) eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte meniilis olevaid lihtsamaid toite ja
jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid.

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel, 1dhtuvalt sdédstlikkuse pohimotetest.

* Valmistab juhendamisel ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.

* toOplaanile, arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.

* Tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Korrastab ja puhastab juhendamisel oma t66kohta kogu téopédeva viltel.

* Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

6) koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande

* Koostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.

* Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.

* Annab juhendamisel hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele.

» Kirjeldab juhendi alusel fiitisilise aktiivsuse sdilitamise voimalusi ldhtuvalt praktikast.
* Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks.

tootades sddstlikult ja
jargides toiduohutuse
ndudeid

Valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jérgi
suurk6ogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid koogitoo
tehnikaid

Teeb puhastus- ja
korrastustoid, kéitleb priigi,
peseb ndusid ja
téovahendeid

Hindamisiilesanded

Praktikapédeviku tiditmine dppeinfosiisteemis

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva toona praktikaaruanne

ning esitleda praktikaaruannet

2.2 Praktika 2k
Praktika 390

Alateemad

1) planeerib isikliku praktika eesmérke

» Koostab materjalid ja eesmargid praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit.

* Teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit.

2) tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

» Kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel.

* Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel.

» Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja todkorraldust praktikaettevotte alusel.

3) tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust

Seos opivialjundiga
Planeerib oma isiklikud
praktika eesmargid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

Tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides




* Orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise pdhimotete alusel.

* Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

 Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t6dd toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
* etteantud tdhtajaks.

* Jargib tootamisel ergonoomia pdhimdatteid.

» Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste toOtajatega.

« Jalgib ettevotte sisekorraeeskirju.

4) tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja toovahenditega, jargides
toohtigieeni - ja tooohutusnoudeid

» Kasutab t60protsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel.

» Jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel.

» Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

» Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

* Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 16ppedes seadmed ja té6koha.

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

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel, 1dhtuvalt sdéstlikkuse pdhimotetest.

* Valmistab juhendamisel ettevdtte mendiiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.

* toOplaanile, arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.

+ Tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu t6opédeva viltel.

* Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

6) koostab juhendamisel praktika Idppedes praktikaaruande

» Koostab kirjalikult praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.

* Annab juhendamisel hinnangu praktikacesmarkide saavutatusele.

* Annab juhendamisel hinnangu enda fliiisilisele aktiivsusele.

* Kirjeldab juhendi alusel fiiiisilise aktiivsuse sdilitamise voimalusi ldhtuvalt praktikast.
» Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks.

ettevotte tookorraldust ning
toiduhiigieeni- ja
todohutusndudeid
Planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tootilesandele ning
meeskonna todjaotusele,
tootades sédstlikult ja
jérgides toiduohutuse
noudeid

Valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkdogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid k6ogitoo
tehnikaid

Teeb puhastus- ja
korrastustoid, kéitleb priigi,
peseb nousid ja
toovahendeid

Hindamisiilesanded

Praktikapdeviku tditmine Oppeinfosiisteemis

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

ning esitleda praktikaaruannet

“A” saamise tingimus: Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva toona praktikaaruanne

| Oppemeetodid

| Praktikaettevotte driideega ja sellest tuleneva meniiii, tddkorralduse jne tutvumine, praktiline t60.




Praktika aruande koostamine, analiiiis, esitlus, arutelu.

Hindamismeetodid

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvétva Arvestuse saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d ettevottes, koostada iseseisva toona praktikaaruanne ning esitleda
hinde kujunemine praktikaaruannet.

“A” saamise tingimus: Arvestuse saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d ettevottes, koostada iseseisva toona praktikaaruanne

shlavend | i esitleda praktikaaruannet.

1. Jarvamaa KHK praktikaaruande koostamise juhend
Oppematerjalid https://jkhk.ee/sites/jkhk.ee/files/praktika_programmid/juhend_praktikaaruande_koostamiseks.pdf
2. Kooli veebilehel praktika dokumendid https://jkhk.ee/et/praktika-0




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 Suhtlemine ja asjaajamine 1

Eveli Laurson, Erkki Ehrlich

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab ettekujutuse suhtlemise ja asjaajamise olemusest ja viisidest; dpib valima sobivat
kirjalikku ja suulist suhtlemisviisi ja suudab kontrollida oma kaitumist

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

8 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Mdistab suhtlemisprotsesside seaduspérasusi
ning oskab siisteemselt moelda, konflikte
lahendada ja oma tegevust reflekteerida

e Suhtleb nii verbaalselt kui mitteverbaalselt
etteantud situatsioonile sobivalt, jargides
ildtunnustatud kaditumistavasid;

e Madistab suulise ja kirjaliku suhtlemise erisust;
e Kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib
telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

e Kasutab erinevaid suhtlemistehnikaid,;

e [Lahendab ja analiilisib tavapdraseid
suhtlussituatsioone;

e Selgitab tulemusliku meeskonnat6o eeldusi;

e [oetleb ja kirjeldab meeskonnatdoona
kliendikeskse teeninduse pohimotteid;

e Mdistab kultuuridevahelisi erinevusi ja arvestab
nendega suhtlemissituatsioonides

Mitteeristav hindamine

2. Kasutab suhtlemisel korrektset asjaajamiskeelt

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

e Koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel
avalduse, seletuskirja, volikirja, protokolli;

e Kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise
vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide séilitamisega;

e Valib kohase suulise voi kirjaliku keelekasutuse
lahtuvalt olukorra ametlikkuse méadrast

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Asjaajamine 1k
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 9

Alateemad

ASJIAAJAMINE

1. Asjaajamise, dokumendi ja dokumendihalduse mdiste;

2. Asjaajamise Oiguslik keskkond;

3. Dokumentide loomine, dokumentide siilitamine;

4. Meilietikett, virtuaalne suhtlemiskultuur

5. E-kiri ja e-kirjutis, e-kirjade hea tava, vajalikud elemendid, nende vormistamine;
6. Dokumentide vormistamine vastavalt juhendile.

Seos Opiviljundiga
Kasutab suhtlemisel
korrektset asjaajamiskeelt

Iseseisev t00

E-KIRI, AMETIKIRI digitaalselt allkirjastatud avalduse, algatus- ja vastuskirja koostamine ja vormistamine vastavalt juhendile

ning edastamine e-kirjaga

Hindamisiilesanded

AMETIKIRI juhendi alusel ametikirjade koostamine (avaldus, seletuskiri, volikiri, protokoll)

MEILIETIKETT, E-KIRI: enamlevinud vigade analiiiis ja kirjavahetuse vormistamine iilesande alusel. Digiallkirja lisamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui dpilane on saavutanud koik opitulemused ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded (AMETIKIRI juhendi alusel ametikirjade koostamine (avaldus, seletuskiri, volikiri,
protokoll); MEILIETIKETT, E-KIRI: enamlevinud vigade analiiiis ja kirjavahetuse vormistamine lilesande alusel. Digiallkirja

lisamine) on sooritatud vastavalt jirgmistele hindamiskriteeriumitele:

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

e Koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel avalduse, seletuskirja, volikirja, protokolli;

e Kirjeldab iseseisvalt dokumentide sdilitamise vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike dokumentide séilitamisega;

e Valib kohase suulise voi kirjaliku keelekasutuse ldhtuvalt olukorra ametlikkuse méérast

Suhtlemine 1k
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 9

Alateemad

SUHTLEMINE

1. Suhtlemisvajadused ja —iilesanded;

2. Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine;

3. Suuline ja kirjalik suhtlemine;

4. Ametlik ja mitteametlik suhtlemine. Telefonisuhtlus. Internetisuhtlus ja suhtlusvorgustikud;
5. Erinevad suhtlemissituatsioonid ja kaitumine suhtlemissituatsioonides;

6. Konfliktid ning nende tekkepohjused. Toimetulek konfliktidega. Enesejuhtimine;

7. Meeskonnat66 pohimatted;

8. Klienditeenindus. Kliendikeskse teeninduse pdhimotted. Teenindussituatsioonid ja nende
lahendamine

9. Kultuuridevahelised erinevused

Seos opivialjundiga
Mbistab
suhtlemisprotsesside
seaduspdrasusi ning oskab
stusteemselt moelda,
konflikte lahendada ja oma
tegevust reflekteerida

Iseseisev t00

SUHTLUSSITUATSIOON lahendab iseseisvalt juhendi alusel tavaparaseid suhtlussituatsioone

Hindamisiilesanded

JUHTUMIANALUUS etteantud suhtlussituatsioonide analiiiis, reaalsete kiitumissituatsioonide méirkamine ja nende analiiis,

rollimingud suhtlussituatsioonide lahendamisel




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui dpilane on saavutanud kdik opitulemused ldavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanne (JUHTUMIANALUUS etteantud suhtlussituatsioonide analiiiis, reaalsete
kditumissituatsioonide mirkamine ja nende analiiiis, rolliméngud suhtlussituatsioonide lahendamisel) on soortatud vastavalt
jérgmistele hindamiskriteeriumitele:

e Suhtleb nii verbaalselt kui mitteverbaalselt etteantud situatsioonile sobivalt, jargides iildtunnustatud kditumistavasid,
e Moistab suulise ja kirjaliku suhtlemise erisust;

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

e Kasutab erinevaid suhtlemistehnikaid;

e Lahendab ja analiiiisib tavapiraseid suhtlussituatsioone;

e Selgitab tulemusliku meeskonnatdo eeldusi,

e Loetleb ja kirjeldab meeskonnatdona kliendikeskse teeninduse pohimotteid;

e Moistab kultuuridevahelisi erinevusi ja arvestab nendega suhtlemissituatsioonides

Oppemeetodid

Hindamismeetodid

Hindamismeetodid:
OV 1 - miniloeng, riihmat60, vestlus, eneseanaliiiis, rollimidng, juhtumianaliiiis
OV 2 - miniloeng, praktiliste lilesannete lahendamine, iseseisev t60, riithmat6o, analiiiis

Hindamisiilesanded:

oV 1

JUHTUMIANALUUS etteantud suhtlussituatsioonide analiiiis, reaalsete kiitumissituatsioonide mirkamine ja nende analiiis,
rollimingud suhtlussituatsioonide lahendamisel

Oov2
AMETIKIRI juhendi alusel ametikirjade koostamine (avaldus, seletuskiri, volikiri, protokoll)
MEILIETIKETT, E-KIRI: enamlevinud vigade analiiiis ja kirjavahetuse vormistamine iilesande alusel. Digiallkirja lisamine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

N_[oodull k okku_v Otva Arvestatud, kui opilane on saavutanud koik dpitulemused ldvendi tasemel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesannete sooritamine ldvendi tasemel
1. Salumaa,Tarmo Aktiivoppe meetodid. I - 11 / Tarmo Salumaa, Mati Talvik, Alvar Saarniit
Tallinn: Merlecons & Co, 2006 ([Tallinn : Pakett]
Oppematerjalid 2. Klienditeeninduse alused lihtsas keeles / koostaja Sirje Schumann ; Tallinna To6stushariduskeskus

Tallinn : Tallinna Todstushariduskeskus, 2019 ([Tartu] : [Paar])
3. Suhtlemisoskustest Opetamisel ja juhtimisel / Heiki Krips




Tartu : Tartu Ulikooli Kirjastus, c2005 ([Tartu : Tartu Ulikooli Kirjastuse triikikoda]) [2.], tdiend. tr.

4. Kidron, Anti Suhtlemine : inimsuhted ja suhtlemispsiihholoogia / Anti Kidron[Tallinn] : Mondo, 2004
([Tallinn] : Uhiselu

5. Jaskolka. A ,,Kuidas lugeda ja kasutada kehakeelt™ 2005 Kirjastus Ersen

6. Asjaajamiskorra iihtsed alused: https://www.riigiteataja.ee/akt/72783

7. Asjaaajmine: https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/asjaajamine/

8. Terminoloogia sonastik: http://www.dokumendihaldus.ee/dokumendihaldus/terminoloogia-sonastik

9. Meilietikett: http://kollis.pri.ee/turvalisus/meilietikett.html




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11 Suurk66git6o korraldus 4 Anneli Allert
Nouded mooduli Opetusega taotletakse, et dpilane korraldab suurkodgi to6d klientide soovidest ja vajadustest tulenevalt, planeerib ning kasutab
alustamiseks olemasolevaid ressursse toidu- ja todohutuse pohimatteid rakendades

Opetusega taotletakse, et dpilane korraldab suurkoogi tood klientide soovidest ja vajadustest tulenevalt, planeerib ning kasutab

Mooduli eesméiirk . e r el
olemasolevaid ressursse toidu- ja todohutuse pohimatteid rakendades

Auditoorne ope Iseseisev Ope
20 tundi 84 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. eristab toitlustusettevotte erinevaid 1. Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete Mitteeristav hindamine
tootmissiisteeme erinevaid tootmissiisteeme
2. eristab toitlustusettevotte teeninduse korralduse | 2. Vordleb riihmatdona erinevate Mitteeristay hindamine
erinevaid vOimalusi tootmissiisteemide plusse ja miinuseid
3. korraldab juhendamisel suurkddgi laomajandust | 3. Kirj;:ldab juhell:ldi alusel erinevaid suurk66gi Mitteeristav hindamine
4. planeerib suurk66gi roogade valmistamise ja teeninduse korralduse voimalusi o . .
serrz/eerimise Vastava?t suurgkéégi tootmissﬁstejemile 4. Pohjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust Mitteeristav hindamine

kliendiriihmale

5. Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade

tellimise viise

6. Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu
7. Ladustab juhendamisel kaubad

8. Viib 1dbi juhendamisel inventuuri

9. Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule

10. Planeerib juhendi alusel roogade

,5' plapeerib ja lforraldab suurk§§gi to6d ... | valjastamiseks vajalikud toovahendid ja votted
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt suurk80gi | . ctavalt ettevtte teeninduse korraldusele

eripérast, jargides to6ohutust ja hiigieeni ndudeid | 11 Teep ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatdos

12. Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt

13. Kirjeldab véljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel

14. Planeerib iihistods meeskonna todjaotuse
15. Too6tab meeskonna litkkmena, annab
meeskonnatddle tagasisidet

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

1. Suurkoogitoo
korraldus 1k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 84

Alateemad

1. Sissejuhatus moodulisse, toitlustusettevotete driideed

* Suurk66gi moiste

* Suurkookide kliendiriihmad, nende vajadused, soovid ja ootused
* Suurkookide driideed

2. Suurkdogi tookorraldus
* Suurkddgi tootmistdo ja todtaja tegevuse planeerimine

3. Toitlustusettevotte ruumide jaotus, tehnoloogiliste liinide loogiline jarjestus

4. Suurk66gi laomajandus

* Tooraine ja materjalide varumine ja kauba vastuvott, ladustamine, sdilitamine ning
inventeerimine

* Suurk6ogi lao dokumentatsioon

Seos opivialjundiga
eristab toitlustusettevotte
erinevaid tootmissiisteeme
eristab toitlustusettevotte
teeninduse korralduse
erinevaid vdimalusi
korraldab juhendamisel
suurkd0gi laomajandust
planeerib suurkdogi
roogade valmistamise ja
serveerimise vastavalt
suurkdogi
tootmissiisteemile
planeerib ja korraldab
suurkoogi t66d
individuaalselt ja
meeskonnas l&dhtuvalt
suurkd0gi eripdrast,
jargides todohutust ja
hiigieeni ndudeid

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d toiduvalmistamises ja teenindamises

Hindamisiilesanded

Meeskonnatdo planeerimine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui Opilane on sooritanud kdik hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamistilesanded ja individuaalsed t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:

1. Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete erinevaid tootmissiisteeme

. Vordleb riihmatdona erinevate tootmissiisteemide plusse ja miinuseid

. Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkdogi teeninduse korralduse voimalusi
. Pohjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust kliendirithmale

. Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise

. Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu

. Ladustab juhendamisel kaubad

. Viib 14bi juhendamisel inventuuri

. Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule
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10. Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks vajalikud todvahendid ja votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele
11. Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks meeskonnatoos

12. Viljastab valmistatud road kalkuleeritud portsjonkaaluga ning esteetiliselt

13. Kirjeldab véljastatavaid roogi toorainete, valmistusviiside alusel

14. Planeerib iihistods meeskonna todjaotuse

15. To6tab meeskonna litkmena, annab meeskonnatddle tagasisidet

Oppemeetodid

Projektidpe, meeskonnatdd, eneseanaliilis, demonstratsioon

Hindamismeetodid

Meeskonnat6o planeerimine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui opilane on sooritanud koik Spitilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh lavend

“A” saamise tingimus: Hindamistiilesanded ja individuaalsed t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:
1. Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete erinevaid tootmissilisteeme

. Vordleb riihmatdna erinevate tootmissiisteemide plusse ja miinuseid

. Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6ogi teeninduse korralduse voimalusi

. PGhjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust kliendiriithmale

. Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise

. Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu

. Ladustab juhendamisel kaubad

. Viib lébi juhendamisel inventuuri

9. Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule

10. Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks vajalikud t66vahendid ja votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele
11. Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks meeskonnatos

12. Viljastab valmistatud road kalkuleeritud portsjonkaaluga ning esteetiliselt

13. Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete, valmistusviiside alusel

14. Planeerib iihistoos meeskonna todjaotuse

15. T66tab meeskonna litkmena, annab meeskonnatdole tagasisidet

0 ~NO Ok~ Wi

Oppematerjalid

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits,I .Kivisalu. Toiduvalmistamine suurkoogis. Argo, 2010.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

12 Eritoitlustus

2

Eveli Volmre

Nouded mooduli

alustamiseks moodul 3

moodul 1 Sissejuhatus erialasse

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniiiisid, arvutab meniiii
toitevadrtuse ning valmistab klientide toitumise isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu-
ja tooohutuse pohimotteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t00

16 tundi

26 tundi

10 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Kirjeldab juhendi alusel erinevate
toitumisisedrasustega klientide toitumise eripéra

1. Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel;

2. Selgitab fliisilisest koormusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel;

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

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

Mitteeristav hindamine

2. Kohandab toitlustusettevotte tavapdrase mentiii
ja retseptuuri toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobivaks

5. Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele;

6. Koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi
alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi;

7. Koostab roogade ja jookide valmistamiseks
vajalikud tehnoloogilised kaardid juhendi alusel;

Mitteeristav hindamine

3. Valmistab toitumisalaste iseérasustega
Klientidele sobilikke roogi ja jooke

8. Valmistab etteantud juhendite jérgi roogi ja
jooke;

9. Kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvatteid ja
maitsestust;

10. Rakendab toidu- ja to6ohutuse pShimotteid;
11. Korraldab oma tookohta iseseisvalt;

Mitteeristav hindamine

4. Koostab ja kohandab mentiiid lasteaialastele

12. Koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,

Mitteeristav hindamine




koolilastele, vanuritele, lahtudes digusaktidest ja
arvestades kliendi ealisi isedrasusi

koolilastele, lahtudes digusaktidest ja arvestades
kliendi ealisi isedrasusi;

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

Mooduli jagunemine

Eritoitlustus 1k
Auditoorne dpe 16
Iseseisev Ope 26
Praktiline t66 10

Alateemad

1. Ealised iseédrasused toitumisel: lasteaialapsed, koolilapsed, eakad, toitlustamine hooldekodudes.
2. Toidutalumatused ja toiduallergiad: laktoosi-, kaseiini-, gluteenitalumatus, jm. toidutalumatused
3. Taimetoitlus

4. Tsoliaakia ja gluteenitundlikkus.

5. Laktoosi- ja kaseiinitalumatus.

6. Toiduallergiad

7. Ealised isedrasused

Seos Opiviljundiga
Kirjeldab juhendi alusel
erinevate
toitumisisedrasustega
klientide toitumise eripara
Kohandab
toitlustusettevotte
tavapérase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

Valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke
Koostab ja kohandab
meniiiid lasteaialastele
koolilastele, vanuritele,
ldhtudes digusaktidest ja
arvestades kliendi ealisi
isedrasusi

Iseseisev t00

Koostab iseseisva toona 2 kéigulise 1dunamentiiii taimetoitlasele, kalkulatsiooni ja tehnoloogiliste kaartidega, korrektselt

vormistatuna

Hindamisiilesanded

Valmistab koostatud mentiiii alusel road koos sobivate jookidega

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui Opilane on sooritanud kodik hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:

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

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




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

5. Kohandab juhendamisel ettevotte mentiiii ja retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele;
6. Koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel sobiliku mentiii arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;

7. Koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud tehnoloogilised kaardid juhendi alusel;

8. Valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke;

9. Kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirithmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust;

10. Rakendab toidu- ja to6ohutuse pohimotteid;

11. Korraldab oma tookohta iseseisvalt;

12. Koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, 1ahtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi;
13. Koostab ja kohandab meniilid vanuritele, 1dhtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi

Oppemeetodid

moodul 1 Sissejuhatus erialasse
moodul 3 Abikoka t66

Hindamismeetodid

Iseseisev t60, praktilised t60d
Valmistab koostatud mentiiii alusel road koos sobivate jookidega

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui dpilane on sooritanud koik dpiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele

“A” saamise tingimus:
Opilane on sooritanud kdik hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele:
1. Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel;

2. Selgitab fiiiisilisest koormusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel,
3. Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel;
4. Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel;
5. Kohandab juhendamisel ettevdtte mentiii ja retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele;
sh ldvend | 6. Koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel sobiliku mentiii arvestades kliendirithma toitumissoovitusi;
7. Koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud tehnoloogilised kaardid juhendi alusel;
8. Valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke;
9. Kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirithmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust;
10. Rakendab toidu- ja tdoohutuse pohimotteid,
11. Korraldab oma todkohta iseseisvalt;
12. Koostab ja kohandab meniilid lasteaialastele, koolilastele, 1ahtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi;
13. Koostab ja kohandab mentiiid vanuritele, 1dhtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi
1. Aro, A. 100 kiisimust toidust ja toitumisest, 2004
~ - 2. Griin-Ots, I. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009
Oppematerjalid

3. Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001
4. Kasemets, S. Kahe nddala meniiii lasteaialapsele, 2009




5. Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

6. Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

7. Liebert, T. Toitumine: miiiidid ja tegelikkus, 2008

8. Poldma, A. Kahe niddala mentiii koolidpilasele, 2010

9. Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008
10. Rekkor, S. jt Toiduvalmistamine suurkoogis. 2010 Argo

11. Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011

12. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2011

13. Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

14. Teesalu, S. Toitumine tohusalt ja individuaalselt igas eas, 2006
15. Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2006
16. www.nutridata.ee




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13 Joogidpetus

4

Marike Reedla

Nouded mooduli
alustamiseks

Sooritatud peab olema toiduhiigieeni test

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on iilevaade jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit jirgides
vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke, vormistab tellimuse, valmistab
ja serveerib alkohoolseid jooke.

Auditoorne dpe

Iseseisev Ope

40 tundi

64 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Moistab erinevate jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi

1. Kirjeldab jookide sortimenti;

2. Kirjeldab jookide koostist;

3. Kirjeldab jookide péritolu, valmistamisviise,
maitseomadusi hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust;

4. Kirjeldab serveerimisvoimalusi ja valib joogile
sobivaid klaasid,;

5. Kirjeldab joogikaardi koostamise pdhimdtteid;
6. Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest ldhtuvalt;

Mitteeristav hindamine

2. Planeerib t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid

7. Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja;

8. Koostab kliendi tellimuse tditmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidunoude,
sOogiriistade, klaaside nimekirja;

9. Kontrollib oma t60ks vajalike kaupade ja
vahendite seisukorda ja olemasolu;

10. Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure;

Mitteeristav hindamine

3. Tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis
olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse
pohimdtetele

11. Tutvustab kliendile joogikaardis olevaid jooke;
12. Soovitab Kkliendile toitudega kooskdlas olevaid
jooke, ldhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pohimotetest;

13. Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja

Mitteeristav hindamine




voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt;

14. Votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi
otsusest;

15. Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele;

4. Valib sobivad to6vahendid ja komponendid

jookide valmistamiseks

16. Valmistab ette to0koha vastavalt valmistatava
joogi koostisele;
17. Valib juhendi alusel t66vahendid segujookide
valmistamiseks;

Mitteeristav hindamine

5. Valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades
sobivaid to6votteid ning tdidab tédohutuse- ja

hiigieenindudeid

18. Valmistab ja serveerib jooke kasutades digeid
toovotteid ning jargides todohutuse ja
hiigieenindudeid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Joogiopetus 1k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 32

Alateemad

1. Mittealkohoolsed joogid
* kiilmad joogid.

* kuumad joogid:

2. Tooks vajaminevad kaubad vahendid, realiseerimisajad ja ladustamine.
* Toorainete tundmine.

« Toovahendid.

* Serveerimisvahendid ja-noud

3. Joogikaardi valmistamise pohimdtted
* Toitude ja jookide sobivus.

4. Klienditellimuse vastuvdtmine ja vormistamine
* Klientidega suhtlemine.

5. To6ohutus- ja hiigieeninduded.

Seos opiviljundiga
Maistab erinevate jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi
Planeerib tooks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

Tutvustab ja soovitab
kliendile joogikaardis
olevaid jooke vastavalt
toitude ja jookide sobivuse
pohimaotetele

Valib sobivad toovahendid
ja komponendid jookide
valmistamiseks
Valmistab ja serveerib
erinevaid jooke kasutades
sobivaid toovotteid ning
taidab tooohutuse- ja
hiigieenindudeid

Iseseisev t00

Klientide teenindamine pidulikel iiritustel

Hindamisiilesanded

Praktiline iilesanne. Ulesande soorituse jilgimine, hinnang praktilisele todle.




Praktiline t00: vastavalt juhendile planeerida etteantud meniiiile sobivad joogid, l&htudes siindmusest ja joogikaardist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui dpilane on sooritanud koik dpiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele
Praktiline t00: vastavalt juhendile planeerida etteantud meniiiile sobivad joogid, l&htudes siindmusest ja joogikaardist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

Hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:

* Kirjeldab erinevate jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi.

* Planeerib t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid.

* Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest 1dhtuvalt.

* Tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimotetele.

* Valib sobivad todvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.

* Valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades sobivaid to6votteid ning tdidab todohutuse- ja hiigieenindudeid.

Joogiopetus 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 32

Alateemad

1. Alkohoolsed joogid

* Lahjad alkohoolsed joogid alkoholisisaldus alla 18 % (kédritatud, destilleerimata):

Veinid- punased, valged, roosad, vahuveinid, kangestatud veinid (veinimaad, veinitraditsioonid,
tuntumad viinamarjasordid, valmistamistehnoloogia, sédilitamine, degusteerimine, dekanteerimine,
serveerimine, toidu ja veini sobivus); siidrid; dlled- pdhjapédrmi, pinnapdrmi.

* Sortiment, serveerimisvdimalused, serveerimistemperatuurid.

 Kanged alkohoolsed joogid alkoholisisaldus iile 18 % (destilleeritud): Viinad, rummid, viskid,
bitterid, brandid, likoorid

* Sortiment, serveerimisvoimalused, serveerimistemperatuurid.

Seos opiviljundiga
Maistab erinevate jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi
Planeerib tooks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

Tutvustab ja soovitab
kliendile joogikaardis
olevaid jooke vastavalt
toitude ja jookide sobivuse
pohimotetele

Valib sobivad toovahendid
ja komponendid jookide
valmistamiseks
Valmistab ja serveerib
erinevaid jooke kasutades
sobivaid t66votteid ning
tdidab toGohutuse- ja
hiigieenindudeid

2. Segujoogid

* Lithikesed joogid

» Pikad joogid (alkoholiga ja alkoholivabad)

* Sortiment, serveerimisvdimalused, serveerimistemperatuurid.

3. Tooks vajaminevad kaubad vahendid, realiseerimisajad ja ladustamine.
* Toorainete tundmine.

 Toovahendid.

* Serveerimisvahendid ja-noud

4. Joogikaardi valmistamise pohimdtted
* Toitude ja jookide sobivus.

5. Klienditellimuse vastuvdtmine ja vormistamine




* Klientidega suhtlemine.

6. Tooohutus- ja hiigieeninduded.

Iseseisev t00

Klientide teenindamine pidulikel iiritustel

Hindamisiilesanded

Praktiline iilesanne. Ulesande soorituse jilgimine, hinnang praktilisele todle.
Praktiline t00: vastavalt juhendile planeerida etteantud meniiiile sobivad joogid, l&htudes siindmusest ja joogikaardist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui dpilane on sooritanud kdik Opiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele

Praktiline t00: vastavalt juhendile planeerida etteantud meniiiile sobivad joogid, l&htudes siindmusest ja joogikaardist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:
» Kirjeldab erinevate jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvdimalusi.

* Planeerib t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid.

* Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest ldhtuvalt.

* Tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimotetele.

* Valib sobivad to6vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.

* Valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades sobivaid to6votteid ning tdidab to6ohutuse- ja hiigieenindudeid.

Oppemeetodid

Praktiline t60, loeng, esitlus, kirjalikud t66d, iseseisev t60

Hindamismeetodid

Praktiline iilesanne. Ulesande soorituse jilgimine, hinnang praktilisele toéle.
Praktiline t00: vastavalt juhendile planeerida etteantud meniitile sobivad joogid, ldhtudes siindmusest ja joogikaardist.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui dpilane on sooritanud koik dpiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele
Praktiline t00: vastavalt juhendile planeerida etteantud meniitile sobivad joogid, ldhtudes siindmusest ja joogikaardist.

sh lavend

“A” saamise tingimus:

Opilane on sooritanud hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele:

* Kirjeldab erinevate jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi.

* Planeerib t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid.

*» Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest ldhtuvalt.

* Tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimdtetele.

* Valib sobivad to6vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.

* Valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades sobivaid to6votteid ning tdidab todohutuse- ja hiigieenindudeid.

Oppematerjalid

1. Heldi Kikas, Epp Koger Toidukaubad. ILO;

2. Roosipdld, Kotkas. Restoraniteenindus 2010;www.veinimaailm.ee;
4. Oppefilmidhttp://www.youtube.com/watch?v=LEs_flo7Jzo

5. Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001




6. Teenindamisekunst, Argo 2013

7. Kokteil. Segujookide kuningas, Argo 2010

8. Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn: TEA Kirjastus, 2009

9. Molstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

10. Keskkiila, K. Uusveinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008

11. Kroon, K., Laaniste, A., Ugandi, U. Vein ja toit. AS Ajakirjade kirjastus, 2006

12. Otspere, U. Joogiraamat — Sarav kuld klaasis. KirjastusKentaur, 2003

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




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14 Eesti kook

2

Eveli Volmre

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud pohidopingute moodulid

Mooduli eesmark

kaasaegset eesti toitu

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti koogi ja toidukultuuri eripdrast ja oskused valmistada arhailist ja

Auditoorne dpe

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

32 tundi

10 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Kirjeldab rahvusliku kddgi pohilisi tooraineid
ning valmistusviise

1. Kirjeldab pohilisi kasutatavaid pdhitooraineid ja
valmistusviise.

2. Selgitab rahvusliku kd6gi toitainelist koostist.

3. Oskab soovitada Eesti rahvustoite.

4. Teab Eesti péritolu roogi.

Mitteeristav hindamine

2. Valmistab, kohandab ja serveerib tehnoloogiliste
kaartide alusel rahvuslikke roogi ja jooke

5. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti
roogi.

6. Valmistab juhendi alusel enamlevinud
rahvuslikke jooke.

7. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja
joogid.

8. Kohandab meniiii vastavalt kliendi
toitumisalastele vajadustele.

9. Téidab téoohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel.

10. Puhastab seadmeid ja to6koha juhendi alusel

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Eesti kook 1k
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 32

Praktiline t66 10 | ning eripéra.

1. Eesti toidukultuur, muinasajast tdnapdeva.
* Muinas-, kesk-, tsaari- ja ndoukogudeajast périt toit, uskumused ja tavad

2. Eesti erinevate piirkondade toidukultuurid ja —ideoloogiad, toidukultuuri piirkondlikud aspektid

3. Lastele ja noortele suunatud toiduharidus eesti traditsioonilises toidupropageerimises

Seos opivialjundiga
Kirjeldab rahvusliku ko6gi
pohilisi tooraineid ning
valmistusviise

Valmistab, kohandab ja
serveerib tehnoloogiliste
kaartide alusel rahvuslikke
roogi ja jooke




* Laste toidu ja toidukultuuri alasse teadlikkuse pohimotted
* Teadlikkuse tdstmine parimuskultuuri ja toiduvahelistest seostest

4. Hooajalised ja piirkondlikud toiduained eestlaste toidulaual
* Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused
* Traditsioonidest ja uskumustest mdjutanud eripdrad

5. PGhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti toidukultuuriga

6. Eesti Pohjala toidukultuuri kontseptsiooniga

* Eesti kook Pohjamaa koogi osana

* Toit Eesti riigi kuvandina

* Eesti toidu véértustamine ja jarjepidevuse kindlustamine

7. Eesti koogi roogade ja jookide praktiline valmistamine ning serveerimine

Opimapi koostamine: (sisaldab: Eesti kook, retseptid, piirkondlike toiduainete ja toitude mdistekaart, kodukoha toidupdrandi

Iseseisev 60 (toidu lugu, retsepti otsimine ja kohandamine jne) leidmine

Praktiline t66 Eesti koogi roogade valmistamine ja serveerimine

Koostab rahvusliku meniiii lahtuvalt juhendis toodud informatsioonist kliendi vajaduste osas ja ettevotte eriparast. Praktilised

Hindamisiilesanded 156d kodgis.

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine Arvestatud, kui dpilane on sooritanud koik hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele

“A” saamise tingimus:
Hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:
1. Kirjeldab pohilisi kasutatavaid pohitooraineid ja valmistusviise.
2. Selgitab rahvusliku kdogi toitainelist koostist.
3. Oskab soovitada Eesti rahvustoite.
. .. .. | 4. Teab Eesti péritolu roogi.,
sh hindekriteeriumid 5. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.
6. Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.
7. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.
8. Kohandab mentiii vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.
9. Tdidab téoohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.
10. Puhastab seadmeid ja to0koha juhendi alusel

| Oppemeetodid | Interaktiivne loeng; Opimapp, Riihmat66; Kirjalikud testid; Praktiline t66.




Hindamismeetodid

Hindamismeetodid - Iseseisev t66, Opimapp, praktiline t60, test.
Koostab rahvusliku mentiii ldhtuvalt juhendis toodud informatsioonist kliendi vajaduste osas ja ettevtte eriparast. Praktilised
t00d koogis.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul on arvestatud, kui dpilane on sooritanud kodik dpiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh lavend

“A” saamise tingimus:

Opilane on sooritanud hindamisiilesanded ja individuaalsed t66d vastavalt hindamiskriteeriumitele:
. Kirjeldab pohilisi kasutatavaid pohitooraineid ja valmistusviise.
. Selgitab rahvusliku koogi toitainelist koostist.

. Oskab soovitada Eesti rahvustoite.

. Teab Eesti péritolu roogi.,

. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.

. Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.

. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.

. Kohandab meniiii vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.
. Tdidab tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.

0. Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel

Oppematerjalid

. Bardone, E., Plath, U., Kannike, A,. Poltsam, I,. 101 eesti toitu ja toiduainet. Varrak 2016
. Kagan, M,. Parm, T,. Vairt 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.
. Rekkor, S,. Praktiline kulinaaria, Argo 2013
. Savikko, M,. Seapraad ja kartulisalat.Pilguheit Eesti kooki. Guide Marketing 2011
. Vihma, H. Eesti vana aja s66k ja kook. Menu kirjastus. 2017
. Vihma, H,. Virnik, K,. Tédnapdevane eesti kook. Varrak. 2018
10. Wimberg, Eesti kookk. Ajakirjade kirjastus, 2010
11. Eesti toit. www.eestitoit.ee
12. Tanapdevane Eesti kook. Varrak 2018.
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Rahvus- ja regionaalk6ogid 4 Anneli Allert
Nouded_moodull Puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused Eesti ja teiste rahvuskookide eripdradest
Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t60
8 tundi 76 tundi 20 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Loetleb eesti rahvustoite, kirjeldab nende

1. Moistab Eesti rahvuskoogi eripira ja kirjeldab valmistamisel kasutatavaid toiduaineid,

lle kaasajastamise voimalusi Lo : o
SClie kaasajastamise vormatust 2. Eesti toidu kaasajastamine 14bi kaasaegsete

toiduvalmistamise — ja serveerimisviisidega;

tehnoloogiaid ja nende serveerimist juhendi alusel; | Mitteeristav hindamine

3. Loetleb erinevate rahvuskookide rahvustoite;
2. Tunneb enamlevinud rahvuskdokide eripédrasid | 4. Kirjeldab nende valmistamisel kasutatavaid
ning religiooni mdju toitumistavadele toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist
juhendi alusel;

Mitteeristav hindamine

5. Koostab retseptuure ja meniiiisid vastavalt
rahvuskoogile;

6. Valmistab erinevate rahvuskdokide toite ja
jooke, kasutades vastavale rahvuskdogile omaseid
tooraineid ja toiduvalmistamise tehnoloogiad

3. Valmistab ja serveerib Eesti ja erinevate
rahvuskookide roogasid ja jooke rahvuskoogile

Mitteeristav hindamine

omasel viisil jargides toiduohutuse pohimotteid;
7. Serveerib toidud ja joogid rahvuskddgile omasel
viisil.
Mooduli jagunemine
Alateemad Seos opiviljundiga
1. Eesti rahvuskook Maistab Eesti rahvuskdogi
Eesti rahvuskéok 1k * Eesti rahvusk66gi kujunemine eripdra ja kirjeldab selle

* Eesti koogi toorained ja toiduvalmistamise pohitehnoloogiad
* Regionaalne Eesti kook ja tuntumad road
* Kaasaegne Eesti toit

Iseseisev Ope 42
Praktiline t66 10

2. Eesti rahvusk6dgi tuntumate roogade valmistamine

kaasajastamise voimalusi
Valmistab ja serveerib
Eesti ja erinevate
rahvuskookide roogasid ja
jooke rahvuskdogile




| omasel viisil

Iseseisev t00

T66 Oppematerjalidega

Praktiline t66

Eesti rahvusk60gi tuntumate roogade valmistamine

Hindamisiilesanded

Eesti rahvusroogade valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui on sooritatud koik Opiiilesanded ning iseseisvad t66d

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vdhemalt lavendi tasemel

Maailma rahvaste koogid
2k

Auditoorne dpe 8

Iseseisev ope 34

Praktiline t66 10

Alateemad

1. Maailma rahvaste kdogid:

* Erinevate kontinentide kdogid

* Religiooni mdju toitumistavadele

2. Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine

Seos opiviljundiga
Tunneb enamlevinud
rahvuskookide eripérasid
ning religiooni mdju
toitumistavadele
Valmistab ja serveerib
Eesti ja erinevate
rahvuskookide roogasid ja
jooke rahvuskdogile
omasel viisil

Iseseisev t00

T66 Oppematerjalidega

Praktiline t66

Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine

Hindamisiilesanded

Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui on sooritatud koik Opiiilesanded ning iseseisvad t66d

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Praktiline t60, loeng, iseseisev t00, riihmatdo

Hindamismeetodid

Iseseisev t60, praktiline t66
Hindamisiilesanne:
Eesti ja teiste rahvuskookide roogade valmistamine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_v otva Opiviljundid on saavutatud ldvendi ehk ,,Arvestatud* tasemel, st on sooritatud kdik dpiiilesanded ning iseseisvad t66d
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel
~ - 1. Kalvik, S. Eesti rahvatoite.Valgus, 1981;
Oppematerjalid

2. Kalvik, S. Piihade ja tavanditoidud. Maalehe Raamat, 1998;




3. Kersna, A. jt. Eesti rahvusk6ok. Maalehe Raamat, 2004;
4. Mikk, M. Eesti rahvustoidud. Tulip OU, 2012;

5. Rekkor, S jt; Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011;

6. http://www.eestitoit.ee

7. 450 retsepti kogu maailmast. Varrak 2018.

8. Tanapédevane Eesti kook. Varrak 2018.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

16 Pagari- ja kondiitritood

3

Eveli Volmre

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja
nende rakendamiseks toiduvalmistamisel.

Auditoorne dpe

Iseseisev Ope

Praktiline t60

10 tundi

48 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Moistab erialaseid pagari- ja kondiitritoo
termineid

1. Selgitab pagarit66 terminoloogiaid

2. Selgitab kondiitrit6o tehnoloogiaid

3. Iseloomustab peamisi kdogis valmistatavaid
tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-,
leht-, ja parmilehttaigen) ja tooteid nendest -
kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja
kasutamise vdimalusi - iseloomustab tainatoodete
valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi,
kreeme ja glasuure.

Mitteeristav hindamine

2. Valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid valikpagaritooteid erinevatest taignatest

4. Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest
valikpagaritooteid

5. Kaitleb juhendamisel toiduaineid sédéstlikult
ning vastavalt toiduhiigieeni nduetele

6. Séilitab juhendamisel toiduaineid ning
pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

7. Kasutab juhendamisel seadmeid ja to6vahendeid
saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava
t66 mahule

8. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
toOprotsessi jooksul

9. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi
tehteid

10. Annab juhendamisel hinnangu oma
tootegevusele 1dhtudes etteantud iilesandest

Mitteeristav hindamine

3. Tootab juhendamisel meeskonna litkkmena
lahtudes tookorraldusest ning tdoohutuse ja
ergonoomia pohimatetest

11. Opilane to6tab juhendamisel meeskonna
litkmena vastavalt to6korralduse pohimotetele.
12. Korraldab oma tookohta kogu todprotsessi

Mitteeristav hindamine




viltel jargides puhastusplaani ning
tooohutusndudeid.

13. Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t60 eripirast.

Mooduli jagunemine

Pagari ja kondiitritoodete
tehnoloogia 1k

Auditoorne dpe 10

Iseseisev ope 32

Praktiline t66 10

Alateemad

1. Pagari ja kondiitritoodete pohitoorained.

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

3. Taigna vead.

4. Kiipsetamise vead.

5. Pagari- ja kondiitritoodete lisandid: tdidised, puisted, vddbad, kreemid.

Seos opivialjundiga
Maistab erialaseid pagari-
ja kondiitritd6 termineid
Valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid
valikpagaritooteid
erinevatest taignatest
Tootab juhendamisel
meeskonna litkkmena
ldhtudes tookorraldusest
ning todohutuse ja
ergonoomia pohimatetest

Iseseisev t00

T60 Oppematerjalidega

Praktiline t66

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Hindamisiilesanded

Test, pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud koik Opiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt

hindamiskriteeriumitele

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt l1dvendi tasemel

Pagari ja kondiitritoodete
tehnoloogia 2k
Iseseisev Ope 16
Praktiline t66 10

Alateemad

1. Taigna temperatuur, konsistents, véljatulek, segamine, kobestamine.

2. Taigna vead.

3. Kiipsetamise vead.

4. Pagari- ja kondiitritoodete lisandid: tdidised, puisted, voobad, kreemid.

Seos Opiviljundiga
Maistab erialaseid pagari-
ja kondiitritdo termineid
Valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid
valikpagaritooteid
erinevatest taignatest
Tootab juhendamisel
meeskonna lilkmena
lahtudes tookorraldusest




ning té6ohutuse ja

Iseseisev t00

To66 Oppematerjalidega

Praktiline t66

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Hindamisiilesanded

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinne on saavutatud, kui dpilane on sooritanud kdik dpitilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hindamiskriteeriumitele

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Loeng. Moistekaart. Praktiline t60, meeskonnatdo.

Hindamismeetodid

Hindamismeetodid - meeskonnat6o, praktiline t66, enesehindamine, iseseisev to0, test

Hindamisiilesanded:
Test, pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Mooduli hinne on arvestatud, kui dpilane on sooritanud kodik dpiiilesanded, praktilised ja individuaalsed t66d vastavalt
hinde kujunemine hindamiskriteeriumitele
sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt 1avendi tasemel
1. Pagaridppe pShikursus. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Oppematerjalid 2. Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011

3. Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria

ergonoomia pohimotetest




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

17 Catering-teenindus

2

Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks viljaspool ettevdtet ja teenindusruume

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib catering- teeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja siindmusele

1. Koostab mentiii, arvestades kliendi soove ja
stindmust, teenuse pakkumise aega ning kohta

2. Planeerib vajaminevad toiduained, todvahendid,
seadmed, transpordivahendid ja logistika, td6aja ja
t06j0u juhendi alusel

3. Koostab kliendile pakkumiskirja juhendi alusel

Mitteeristav hindamine

2. Teostab ettevalmistustdid catering- teeninduseks

4. Komplekteerib ja pakendab juhendi jargi s66gi-
ja serveerimisndud transpordiks

5. Valmistab catering meniiiisse sobivaid kiilmi ja
kuumi roogasid, sh suupisteid juhendi alusel

6. Pakendab juhendamisel valmistatud road ja
pooltooted transpordiks jérgides toiduohutuse
noudeid

7. Planeerib ja korraldab juhendi jdrgi ruumid
catering- teeninduseks

Mitteeristav hindamine

3. Teenindab juhendamisel catering — teeninduses

8. Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest

9. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

Mitteeristav hindamine

4. Teeb juhendamisel catering-teeninduse jéareltood

10. Pakib kasutatud ndud, taara, toovahendid
transpordiks juhendamisel

11. Korraldab stindmuse 16ppedes korrastust6od
ning logistika pakkumise kohas juhendamisel
12. Korraldab ja teostab jireltodd statsionaarses
ettevottes juhendamisel

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Catering-teenindus 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 32

Alateemad

1. Pakkumiskirja koostamine (meniiii koostamine, tooplaneerimine)

2. Catering lirituse planeerimine

3. Catering- teeninduseks vajalikud seadmed, to6vahendid, abivahendid
4. Toiduohutusnduded teenuse osutamisel

5. Eel- ja jareltood catering- teeninduses

6. Catering lirituse ldbiviimine

Seos Opiviljundiga
Planeerib catering-
teeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
Teostab ettevalmistustoid
catering- teeninduseks
Teenindab juhendamisel
catering — teeninduses
Teeb juhendamisel
catering-teeninduse
jareltood

Iseseisev t00

Kooli iiritustel catering-teeninduse korraldamine

Hindamisiilesanded

Iseseisev tO0: catering- iirituse planeerimine
Praktiline t00: catering- iiritusel osalemine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui koik dpiviljundid on saavutatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt 1dvendi tasemel

Oppemeetodid

Loeng, arutlus, riihmat606, praktiline t60, iseseisev t00, eneseanaliiiis

Hindamismeetodid

Iseseisev t00: catering- lirituse planeerimine
Praktiline t00: catering- iiritusel osalemine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_v otva Arvestatud, kui kdik dpiviljundid on saavutatud ldvendi tasemel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vdhemalt lavendi tasemel
1. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Oppematerjalid 2. Kotkas, M., Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Argo, 2010.

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




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

18 Restoraniteenindus

2

Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane teab restoranide organisatsioonilist iilesehitust ja tookorraldust

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab mis on restoran, kes on restoranide
kliendid

1. Iseloomustab restorane nende otstarbe jérgi;

2. Teab ja tunneb restoranide sortimenti ja
teenindustasemeid vastavalt teenindusliigile;

3. Teab Kkliendi restorani mineku ajendit vastavalt
otstarbe jérgi ning teenindusahelat toitlustuses;

Mitteeristav hindamine

2. Selgitab restorani organisatsioonilist tilesehitust
ja tookorraldust

4. Oskab kirjeldada restorani organisatsioonilist
iilesehitust;

5. Selgitab saaliteenindajate ameti-ja to6juhendeid;
6. Tutvustab teenindusjuhi, vahetusevanema,
iilemkelneri, kelneri, ettekandja, veinikelneri,
kelneriopilase ja barista tookohustusi;

7. Tutvustab kelneritele - ettekandjatele esitatavaid
noudeid;

Mitteeristav hindamine

3. Teab saalit66 korralduse pohimotteid

8. Teab teenindusnorme, individuaalset
teenindusviisi, paariviisilist teenindust,
meeskondlikku teenindust;

9. Teab teenindusruume ja nende sisustust,
ndudeid restoranide sissepéésule, vestibiiiilile,
riidehoiule, tualettruumidele, ootesaalile,
suitsetamisruumile;

Mitteeristav hindamine

4. Teab teenindussaalide mooblit ja selle paigutust

10. Teab laudade ja toolide sortimendist vastavalt
restorani vajadusele;

11. Kirjeldab moobli paigutusele ruumis esitatud
noudeid;

Mitteeristav hindamine

5. Tunneb teenindajate toruumide seadmeid ja
sisustust

12. Selgitab kelnerite to6ruumi funktsiooni ja
iilesannet, véljastusleti vajalikkust, lauandude
pesuruumi, serviisiruumi, pesuladu;

Mitteeristav hindamine




13. Teab seadmeid ja toovahendeid vastavalt nende
kasutusvajadusele: tee ja kohvimasinad,
leivaldikamise masin, lauakatmisvahendite
ettevalmistuse téolaud, kassaaparaadid,
klaasipesumasin, ndudepesumasinad;

6. Tunneb lauakatmisvahendeid

14. Oskab koostada lauandude ja lavapesu
vajaduse vastavalt meniiiile;

Mitteeristav hindamine

7. Selgitab restoranide sortimenti ja joogikaarte

15. Koostab toidu ja joogikaardi vastavalt restorani
tiiiibile.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Restoraniteenindus 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 32

Alateemad

1. Restoraniteenindus

Restoranide liigid, restoranide sortiment ja teeninduse tasemed, restoranide organisatsiooniline
iilesehitus, saalitoo korraldus, teenindussaalide moobel ja selle paigutus, teenindajate tooruumide
seadmed ja sisustus.

2. Teenindamine
Teenindamise ettevalmistus, klientide teenindamine tavateeninduses, eriteenindus miitigisaalides,
bankettide ja peolaudade teenindus

Seos opiviljundiga
Teab mis on restoran, kes
on restoranide kliendid
Selgitab restorani
organisatsioonilist
iilesehitust ja tookorraldust
Teab saalitoo korralduse
pohimotteid

Teab teenindussaalide
modblit ja selle paigutust
Tunneb teenindajate
tooruumide seadmeid ja
sisustust

Tunneb
lauakatmisvahendeid
Selgitab restoranide
sortimenti ja joogikaarte

Iseseisev t00

Praktilised t60d kooli suurkdogis ja pidulike {irituste ettevalmistamisel ja ldbiviimisel

Praktiline t60

Praktilised t66d kooli suurk6dgis ja pidulike iirituste ettevalmistamisel ja 1dbiviimisel

Hindamisiilesanded

Test, Opilase iseseisev t00, praktiline t66
Hindamisiilesanne Praktiline t60: teenindamine pidulikel iiritustel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud lidvendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja




iseseisva t00 lilesanded.
Hindamisiilesanne Praktiline t66: teenindamine pidulikel iiritustel

Oppemeetodid Praktiline t60, loeng, dppevideo ja to6 analiiiis, probleemipdhine dpe, rithmatdo, oppekaik, test

Test, Opilase iseseisev t00, praktiline t60

Hindamismeetodid Hindamisiilesanne Praktiline t66: teenindamine pidulikel iiritustel

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

: . . Opiviljundid on saavutatud ldvendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded.
hinde kujunemine

sh ldvend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

1. S. Rekkor, R. Eerik, A. Vainu, T. Parm “Teenindamise kunst”. Tallinna 2013, Argo

2. Maie Kotkas ja Anne Roosipdld ,,Restoraniteenindus”, Tallinn 2002 , Mainori Kirjastus

3. Sirje Rekkor ,,Selvelauad”, Tallinn 2001, ,,Avita”

4. Mati Lukas , Tiina TsatSua “ Protokoll ja etikett “, Tallinn, kirjastus “Ambassador”; 2. voi 3.

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

19 Peoteenindus

2

Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse libiviimiseks

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib juhendi alusel peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele, soovidele ja stindmusele

1. Koostab vastavalt juhendile meniiii, arvestades
kliendi soove, vajadusi ja siindmuse formaati.

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

3. Planeerib meeskonnatdona vastavalt meniitile
vajaminevad toiduained, todvahendid, seadmed,
t00aja ja to0jou.

Mitteeristav hindamine

2. Teostab meeskonnatdoona ettevalmistustdid
teenindusruumides l1dhtudes kliendi vajadustest ja
soovidest

4. Planeerib meeskonnatdona sodgisaali, paigutab
ruumis s0ogilaudu ja selvelaudu.

5. Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning
teeb eelkatteid vastavalt mentiiile.

Mitteeristav hindamine

3. Teostab juhendamisel peoteenindust lahtudes
kliendikeskse teeninduse pdhimotetest

1. Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest.

2. Kasutab iseseisvalt ndude kandmise votteid
(kées, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele.

3. Serveerib juhendamisel jooke ja roogi kasutades
oigeid tehnikaid.

4. Korraldab meeskonnatéona siindmuse 16ppedes
korrastustodd meeskonntdona.

5. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Peoteenindus 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 32

1. Erinevat tiitipi lauad toitlustusteeninduses
2. Einete serveerimiseks kasutatavad lauad ja nende paigutamine ruumi

Seos Opiviljundiga
Planeerib juhendi alusel
peoteeninduse vastavalt




3. Selvelauad

» Kasutamine, meniiii, laua katmine, arveldamine, korraldajad, kiilalised, teenindaja
4. Banketid, peolauad, vastuvotud ning nende korraldamine

5. Teenindus

* Teeninduse liigid,

* Ettevalmistustood teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine,

* Roogade ja jookide serveerimise tehnika, erinevate roogade serveerimine,

* Klientide teenindamisprotsess

6. Praktiline teeninduse ldbiviimine

kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
Teostab meeskonnatodna
ettevalmistustoid
teenindusruumides
lahtudes kliendi vajadustest
ja soovidest

Teostab juhendamisel
peoteenindust ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimdtetest

Iseseisev t00

Peoteenuse planeerimine ja rakendamine

Praktiline t60

Peoteenuse planeerimine ja rakendamine

Hindamisiilesanded

Peolaudade teenindamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi e ,,Arvestatud tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud viahemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Aktiivne loeng, praktiline t60, diskussioon klassis, ideekaart, meeskonna to66, probleemsituatsiooni lahendamine, iseseisev t60,
analiilis (eneseanaliiiis).

Hindamismeetodid

Praktiline t60, iseseisev t60, probleemsituatsiooni lahendamine
Hindamisiilesanne: peolaudade teenindamine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOduh k okku_v otva Opivﬁljundid on saavutatud ldvendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t606 lilesanded.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vdhemalt ldvendi tasemel
1. M. Kotkas, A. Roosipdld ,, Restoraniteenindus* Kirjastus Argo, 2010
~ - 2. S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu ,,Teenindamise kunst ,, Kirjastus Argo, 2013
Oppematerjalid

3. Miiristaja, H Stindmus- ja koosolekukorraldus. ARGO Kkirjastus Tallinn 2011
4. Opetaja koostatud foto-, teemakonspektid, dppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

20 Kaunistamine ja serveerimine 2

Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija teab virvusdpetuse pdhimétteid roa komponeerimisel, tunneb serveerimise pdhitehnikaid ning
oskab neid kasutada toitude serveerimisel ning kaunistamisel

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

14 tundi

38 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Teab vérvusdpetuse pdhimdtteid ning oskab
neid kasutada toitude serveerimisel

1. Kirjeldab vérvusopetuse podhimdtteid;
2. Tunneb vérviringi ja teab selle kasutamise
pohimotteid toidu serveerimisel;

Mitteeristav hindamine

2. Teab erinevaid kaunistamise viise ja voimalusi
ning tunneb kasutatavaid toorained ja
toovahendeid

3. Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

4. Valib ja kasutab toovahendid;

5. Valmistab erinevaid roa kaunistamise elemente;

Mitteeristav hindamine

3. Teab erinevaid toitude serveerimise viise ja
voimalusi

6. Valib ja kiitleb toiduained vastavalt etteantud
juhendile;

7. Valmistab roa komponendid vastavalt juhendile
ja paigutab taldrikule;

Mitteeristav hindamine

4. Teab molekulaargastronoomia olemust ning
oskab kasutada lihtsamaid
molekulaargastronoomilisi votteid

8. Valmistab lihtsamaid molekulaargastronoomilisi
elemente roa kaunistamiseks.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

. Soojad ja kiilmad vérvid ning nende kasutamine

. Roa komponentide paigutamine taldrikule,

Alateemad
1. Vérviring
2
Kaunistamine ja 3. Fruktodisain
serveerimine 2k 4. Taignakaunistused
Auditoorne dpe 14 | 5. Sokolaadikaunistused
Iseseisev ope 38 | 6. Karamellkaunistused
7
8. Kastmete paigutamise voimalused
9

. Molekulaargastronoomia olemus ja kasutamise voimalused

Seos Opiviljundiga
Teab vérvusdpetuse
pohimotteid ning oskab
neid kasutada toitude
serveerimisel

Teab erinevaid
kaunistamise viise ja
vOimalusi ning tunneb
kasutatavaid toorained ja
toovahendeid




Teab erinevaid toitude
serveerimise viise ja
voimalusi

Teab
molekulaargastronoomia
olemust ning oskab
kasutada lihtsamaid
molekulaargastronoomilisi
votteid

Iseseisev t00

T66 Oppematerjalidega, kaunistamise ja serveerimisega seotud materjalide leidmine internetist

Hindamisiilesanded

Toitude kaunistamine ja serveerimine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud lidvendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Praktiline loov t60, loeng, iseseisev t00

Hindamismeetodid

Iseseisev to0, praktiline loov t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel, sh on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised t56d ja iseseisvad iilesanded
hinde kujunemine
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt l1dvendi tasemel
C.Hobday ja J.Denbury, 2011, Tédnapaev, Garneerimise saladusi
Dr. Oetker, 2011, Sinisukk, Garneerimine, kaunistamine, Dekoreerimine
~ - E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidas kaunistada toite (vene keeles)
Oppematerjalid

E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidas kaunistada magustoite (vene keeles)
Ajakirjad “Cake Decorating”, “Cake and sugargraft”

Erialased artiklid ajakirjades ja internetis




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

21 Grillimine ja barbeque

2

Sigrit Méeots,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmirk valmistamiseks

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused vilitingimustes erinevate grillseadmete kasutamiseks ning toidu

Iseseisev Ope

Praktiline t60

42 tundi

10 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Tunneb grillimise pdhimdtteid ja eripédrasid

1. Loetleb ja kirjeldab grillseadmeid,;

2. Kirjeldab vilitingimustes tdoohutuse ja
-korralduse pohimotteid;

3. Kirjeldab iildiselt erinevate grillseadmete
grillimise eripérasid toiduvalmistamisel;

Mitteeristav hindamine

2. Planeerib ja teostab ettevalmistustoid
vélitingimustes grillimiseks

4. Planeerib grillimise vilitingimustes;
5. Teeb ettevalmistustoid vilitingimustes
grillimiseks;

Mitteeristav hindamine

3. Valmistab erinevate grillseadmetega
grillroogasid

6. Koostab retseptuure ja meniiiisid vastavalt
grillseadmele

7. Valmistab erinevate grillseadmetega toite,
kasutades vastavale seadmele omaseid
toiduvalmistamise tehnoloogiad jargides
toiduohutuse pohimatteid

8. Serveerib toidud grillroogadele omasel viisil

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Grillimine ja barbegue Alateemad

2k
Iseseisev Ope 42
Praktiline t66 10

1. Grillimise pohimotted ja eriparad

* Ettevalmistustdod vélitingimustes toidu valmistamiseks
* Toitude valmistamine soegrillil vilitingimustes

* Toitude valmistamine BBQ ahjus vélitingimustes

Seos Opiviljundiga
Tunneb grillimise
pohimotteid ja eripérasid
Planeerib ja teostab
ettevalmistustoid
valitingimustes
grillimiseks

Valmistab erinevate
grillseadmetega




| grillroogasid

Iseseisev t00

Grillimise kohta materjali otsimine internetist

Praktiline t66

Toitude valmistamine grillil ja serveerimine

Hindamisiilesanded Toitude valmistamine grillil ja serveerimine
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kowuﬁﬁ%ﬁ?&?gg Opiviljundid on saavutatud livendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vahemalt lavendi tasemel

Oppemeetodid

Praktiline t60, arutlus, iseseisev t60

Hindamismeetodid

Hindamismeetodid - iseseisev t00, praktiline t66
Praktiline t00: toitude valmistamine grillil ja serveerimine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud ldvendi e ,,Arvestatud* pdhiselt, st et on sooritatud hindamisiilesanded,
praktilised t66d ja iseseisvad iilesanded.
Ko6ik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt l1dvendi tasemel

Oppematerjalid

1. E. Tobrelutsjt. Grillimine ja barbecue. Ajakirjadekirjastus 2005
2. H. llves. Grillimeaastaringi. Ajakirjadekirjastus 2008
3. S. Pitelkovjt. Grill ja barbecue. Toit elavaltulel. Ajakirjadekirjastus 2012




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

22 Fruktodisain

2

Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab libi kielise tegevuse eneseviljendamise oskused erinevate koogi- ja puuviljadest
kaunistuste valmistamisel

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Valib fruktodisainiks sobivaid k66gi-, juur- ja
puuvilju ning sobivaid tédvahendeid t60
teostamiseks

1. Selgitab erinevate kdogi-, juur- ja puuviljade
sobivust fruktodisaini komponentide
valmistamiseks.

2. Tunneb fruktodisainis kasutatavaid
toovahendeid, nende kasutamise ohutustehnikat.
3. Kasutab ohutult ja eesmirgiparaselt
fruktodisaini tdovahendeid.

Mitteeristav hindamine

2. Oskab valmistada kdogi-, juur- ja puuviljadest
kaunistusi ning kasutada kompositsioonivotteid
fruktokaunistuste valmistamisel ja eksponeerimisel

4. Kavandab tookdigu ja materjalid vastavalt
piistitatud tilesandele

5. Valmistab ette tookoha

6. Teostab (16ikab) planeeritud kompositsiooni
7. Esitleb valmistatud kompositsiooni

8. Jilgib toctamisel toiduhiigieeni ja toohiigieeni
noudeid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Fruktodisain 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 32

1. Fruktodisainiks kasutatavad toovahendid ja tooohutus
 Nikerdamiseks vajaminevad to6vahendid

2. Fruktodisainis kasutatavad toovotted ja ergonoomika

3. Fruktodisainis kasutatavad toorained ja erinevad materjalid
* Eksootilised koogi-, juur- ja puuviljad, nende kasutamine toiduvalmistamisel
4. Kaunistused puuviljadest, kodgiviljadest, juurviljadest

» K6ogi-ja puuviljadest seadete valmistamine

» Kompositsiooni kujundamise pohitded ja eksponeerimine
5. Valmistoodete sdilitamine ja viimistlemine

Seos opivialjundiga
Valib fruktodisainiks
sobivaid koogi-, juur- ja
puuvilju ning sobivaid
toovahendeid t60
teostamiseks

Oskab valmistada koogi-,
juur- ja puuviljadest
kaunistusi ning kasutada
kompositsioonivotteid




fruktokaunistuste
valmistamisel ja
eksponeerimisel

Iseseisev t00

Kompositsiooni koostamine, jdddvustamine ja esitlemine

Hindamisiilesanded

Praktilise tilesande lahendamine
Iseseisva toona 10plikult viimistletud, esitletud ja jdddvustatud kompositsioon

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt l1dvendi tasemel

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng. Esitluse koostamine ja ettekandmine. Oppevideod, Rithmatdo.

Hindamismeetodid

Hindamismeetodid - Praktiline t66. Praktiliste oskuste demonstratsioon
Hinnatakse praktilise iilesande lahendamist ning iseseisva t6ona 10plikult viimistletud, esitletud ja jdddvustatud kompositsiooni

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOduh k okku_v otva C)pivéiljundid on saavutatud ldvendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamistilesanded ja iseseisva t60 iilesanded
hinde kujunemine
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt l1dvendi tasemel
1. Biller, R. Garneerimine 1997
Oppematerjalid 2. Oppevideod

3. Ajakirjad
4. Opetaja jaotusmaterjal




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

23 Kutsemeisterlikkuse arendamine 4

Marika Kasvand, Anneli Allert

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud pohidopingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab uusimaid tehnoloogilisi vdtteid, arendab tooteid ja tuleb toime erinevates
situatsioonides toiduvalmistamisel

Iseseisev Ope

Praktiline t60

64 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab erinevat tiitipi meniiiisid, I4henedes
uuenduslikult toidu valmistamisele ning lahtudes
ettevotte eripdrast ja sihtrithmast

2. valmistab ette oma t60koha, 1dhtudes
tooilesannetest, hoiab oma to6koha korras,
planeerib koogi puhastustoid, ldhtudes
hiigieeninduetest ning planeerib oma tddaega,
lahtudes meeskonna to6jaotusest, korraldades oma
t00d ratsionaalselt vastavalt té6koormusele

3. valmistab ja serveerib erinevaid uuenduslikke
roogasid, kasutades uusimaid tehnoloogilisi
votteid, jargides toiduhiigieenindudeid ning
kasutades ohutuid t6ovotteid

1. Planeerib ja korraldab oma té6koha.

2. Kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest

3. Koostab ja pohjendab meniiiid 1dhtuvalt
tervisliku toitumise pohimdtetest ning kliendi
soovidest ja vajadusest.

4. Valib ja kasutab asjakohaseid kdogiseadmeid
vastavalt kasutusjuhendile.

5. Koostab oma tddplaani, planeerib oma toode
jarjekorra ja kestvuse

6. Valmistab uuenduslikke toite ja jooke

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kutsemeisterlikkuse Alateemad

arendamine 2k
Iseseisev Ope 64
Praktiline t66 40

1. Toitude ja jookide uuenduslik valmistamine ja serveerimine
* Eripdrased to6votted ja tehnoloogia

* Uuenduslikud retseptid ja meniitid

* Uuenduslikud serveerimisvotted

Seos Opiviljundiga
koostab erinevat tiiiipi
meniiiisid, 1dhenedes
uuenduslikult toidu
valmistamisele ning
lahtudes ettevotte eripérast
ja sihtrithmast

valmistab ette oma
to0koha, lahtudes
tooulesannetest, hoiab oma
tookoha korras, planeerib




koogi puhastustoid,
lahtudes hiigieeninduetest
ning planeerib oma
téoaega, lahtudes
meeskonna todjaotusest,
korraldades oma t66d
ratsionaalselt vastavalt
tookoormusele

valmistab ja serveerib
erinevaid uuenduslikke
roogasid, kasutades
uusimaid tehnoloogilisi
votteid, jargides
toiduhtiigieenindudeid ning
kasutades ohutuid
toovotteid

Iseseisev t00

T60 dppematerjalidega, uuenduslike retseptide loomine

Praktiline t66

Toitude valmistamine ja serveerimine

Hindamisiilesanded

Toitude valmistamine ja serveerimine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamisiilesanded ja iseseisva t66 iilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt ldvendi tasemel

Oppemeetodid

Praktiline t60

Hindamismeetodid

Hindamismeetod - praktiline t60.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdllll k okku_v otva C)pivéiljundid on saavutatud ldvendi e ,,Arvestatud* tasandil, st on sooritatud hindamistilesanded ja iseseisva t60 iilesanded
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Kdik hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt l1dvendi tasemel

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

24 Inglise keel teenindusvaldkonnale 2

Anneli Tumanski

Nouded mooduli
alustamiseks

Vihemalt A1 keeletase dpitavas voorkeeles

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane suhtleb inglise keeles argisuhtluse situatsioonides kliendina vdi klienditeenindajana iseseisva
keelekasutajana nii kdnes kui kirjas.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Suhtleb inglise keele argisuhtluses nii kones kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana; esitab ja kaitseb
erinevates mottevahetustes/ suhtlus situatsioonides
oma seisukohti

1. Kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt tisna diget keelt
2. Esitab ja pohjendab lithidalt oma seisukohti
erinevates mottevahetustes

3. Viljendab end/suhtleb keelekasutuse erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, rddgib, kirjutab)

Mitteeristav hindamine

2. Kirjeldab inglise keeles iseennast, oma soove ja
huvisid, moétteid, kavatsusi ja kogemusi kliendina
vOi klienditeenindajana

4. Tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma
kaaslast/kaastootajat

Mitteeristav hindamine

3. Kasutab inglise keele oskuse arendamiseks
endale sobivaid inglise keele dppimise strateegiaid
ja teabeallikaid, seostab inglise keele dpet
elukestva dppega

5. Hindab oma voodrkeele oskuse taset

6. Pohjendab vodrkeele dppimise vajalikkust, loob
seoseid eriala- ja elukestva oppega

7. Eristab voorkeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvairsust

Mitteeristav hindamine

4. Mdistab eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab nendega inglise keeles
suhtlemisel

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

9. Vordleb sihtkeele /emakeele* maa (de) ja Eesti
elukeskkonda, kultuuritraditsioone

10. Arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eripiraga

11. Tutvustab Eestit ja soovitab kiilastada monda
sihtkohta

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Inglise keel
teenindusvaldkonnale 1k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

1. Grammatika: tegusdnade be ja have kasutamine lihtolevikus ja lihtminevikus — (ldbivalt kdikide
teemade all)

2. Grammatika: Kiisilause moodustamine: tegusona do kasutamine lihtolevikus ja lihtminevikus —
(labivalt koikide teemade all)

3. Tervitamine, tutvustamine ja hiivastijatt

4. Viisakusviljendid kliendiga vestlemisel. Kohtumiste kokku leppimine.

5. Telefonivestlused. Informatsiooni suuline edastamine. Kirjapildi selgitamine.

6. Numbrid ja jargarvud. Kuupéevad ja tdhtajad.

7. Toote vdi teenuse kirjeldamine ja kliendile soovituste jagamine.

8. Toote modtmete ja omaduste kirjeldamine. Tehniliste andmete edastamine.

9. Péringud ja hinnapakkumised. Kirjalikud véljendid klienditeeninduses.

10. Arve ja tasumine. Hinnad ja pakkumised.

11. Kaebused/ kliendi noustamine, vabandamine. Kaebustele vastamine.

12. Kirjalik test ja suuline tagasiside rollimdngude koostamisena ette antud
klienditeenindussituatsioonide pdhjal.

Seos Opiviljundiga
Suhtleb inglise keele
argisuhtluses nii kdnes kui
Kirjas iseseisva
keelekasutajana; esitab ja
kaitseb erinevates
mottevahetustes/ suhtlus
situatsioonides oma
seisukohti

Kirjeldab inglise keeles
iseennast, oma soove ja
huvisid, motteid, kavatsusi
ja kogemusi kliendina voi
klienditeenindajana
Kasutab inglise keele
oskuse arendamiseks
endale sobivaid inglise
keele dppimise strateegiaid
ja teabeallikaid, seostab
inglise keele dpet elukestva
Oppega

Moistab eesti ja teiste
rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab
nendega inglise keeles
suhtlemisel

Iseseisev t00

Kordamisharjutused. Tekstide koostamised.

Hindamisiilesanded

Klienditeeninduses kliendina ja/voi klienditeenindajana ette tulevate suhtlussituatsioonide esitamine rolliménguna.

Teenindusdialoog etteantud teemal.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Kasutab iseseisvalt voorkeelset pdhisdnavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt tisna diget keelt
2. Esitab ja pohjendab liihidalt oma seisukohti erinevates mdttevahetustes

3. Viljendab end/suhtleb keelekasutuse erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, radgib, kirjutab),
4. Tutvustab vestluse kédigus iseennast ja oma kaaslast/kaastootajat,




5. Hindab oma vodrkeele oskuse taset
6. Pohjendab voorkeele oppimise vajalikkust, loob seoseid eriala- ja elukestva dppega

7. Eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusviirsust,

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

9. Vordleb sihtkeele /emakeele* maa (de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone
10. Arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eriparaga
11. Tutvustab Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta

Inglise keel
teenindusvaldkonnale 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

1. Grammatika: tegusonade be ja have kasutamine lihtolevikus ja lihtminevikus — (1&bivalt koikide
teemade all)

2. Grammatika: Kiisilause moodustamine: tegusona do kasutamine lihtolevikus ja lihtminevikus —
(1abivalt koikide teemade all)

3. Tervitamine, tutvustamine ja hiivastijatt

4. Viisakusviljendid kliendiga vestlemisel. Kohtumiste kokku leppimine.

5. Telefonivestlused. Informatsiooni suuline edastamine. Kirjapildi selgitamine.

6. Numbrid ja jargarvud. Kuupdevad ja téhtajad.

7. Toote vdi teenuse kirjeldamine ja kliendile soovituste jagamine.

8. Toote modtmete ja omaduste kirjeldamine. Tehniliste andmete edastamine.

9. Piringud ja hinnapakkumised. Kirjalikud viljendid klienditeeninduses.

10. Arve ja tasumine. Hinnad ja pakkumised.

11. Kaebused/ kliendi ndustamine, vabandamine. Kaebustele vastamine.

12. Kirjalik test ja suuline tagasiside rollimidngude koostamisena ette antud
klienditeenindussituatsioonide pdhjal.

Seos Opiviljundiga
Suhtleb inglise keele
argisuhtluses nii kdnes kui
Kirjas iseseisva
keelekasutajana; esitab ja
kaitseb erinevates
maottevahetustes/ suhtlus
situatsioonides oma
seisukohti

Kirjeldab inglise keeles
iseennast, oma soove ja
huvisid, métteid, kavatsusi
ja kogemusi kliendina voi
klienditeenindajana
Kasutab inglise keele
oskuse arendamiseks
endale sobivaid inglise
keele Oppimise strateegiaid
ja teabeallikaid, seostab
inglise keele opet elukestva
Ooppega

Maistab eesti ja teiste
rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab
nendega inglise keeles
suhtlemisel

Iseseisev t00

Kordamisharjutused. Tekstide koostamised.

Hindamisiilesanded

Klienditeeninduses kliendina ja/voi klienditeenindajana ette tulevate suhtlussituatsioonide esitamine rolliménguna.

Teenindusdialoog etteantud teemal.

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Kasutab iseseisvalt voorkeelset pdhisdnavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
. Esitab ja pohjendab liihidalt oma seisukohti erinevates mottevahetustes

. Viljendab end/suhtleb keelekasutuse erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, rddgib, kirjutab),
. Tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma kaaslast/kaastddtajat,

. Hindab oma vdodrkeele oskuse taset

. PGhjendab voorkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala- ja elukestva dppega

. Eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusviirsust,
. Kirjeldab oma kasutatavaid suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades
. Vordleb sihtkeele /emakeele* maa (de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone

10. Arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eriparaga

11. Tutvustab Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta

OO0 JO b W

Oppemeetodid

Rolliméngud, dialoogid. Kirjalike tekstide koostamine vastavalt néidistele.
Suhtlussituatsioonide etendamine vodrkeeles — probleemdpe.

Hindamismeetodid

Klienditeeninduses kliendina ja/voi klienditeenindajana ette tulevate suhtlussituatsioonide esitamine rolliménguna.
Teenindusdialoog etteantud teemal.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Arvestatud, kui Opilane on saavutanud kdik dpiviljundid lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus:

1. Kasutab iseseisvalt voorkeelset pdhisdnavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
. Esitab ja pohjendab lithidalt oma seisukohti erinevates mottevahetustes

. Viljendab end/suhtleb keelekasutuse erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, rddgib, kirjutab),
. Tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma kaaslast/kaastddtajat,

. Hindab oma vddrkeele oskuse taset

. PGhjendab vdorkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala- ja elukestva dppega

. Eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusvairsust,
. Kirjeldab oma kasutatavaid suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades
. Vordleb sihtkeele /emakeele* maa (de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone

10. Arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eriparaga

11. Tutvustab Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta

Nelilo o BEN Bo) SN0, I SN US T \S]

Oppematerjalid

1. Bill Mascull (2002): Business Vocabuary in Use. Intermediate. Second edition. Cambridge University Press.
2. Bill Mascull (2006): Business Vocabuary in Use. Elementary. Second edition. Cambridge University Press.
3. Internetimaterjalide pdhjal koostatud konspekt.




4. Raymond Murphy (1985,1994): English Grammar in Use. A self-study reference and practice book for intermediate students
with answers. Second edition. Cambridge University Press.

5. Raymond Murphy (1990): Essential Grammar in Use. A self-study reference and practice book for elementary students with
answers. Second edition. Cambridge University Press.

6. Stuart Redman, Ruth Gairns (1997): English Vocabulary in Use. Pre-intermediate and intermediate. Second edition.
Cambridge University Press.

7. Stuart Redman, Ruth Gairns (2003): Test Your English Vocabulary in Use. Pre-intermediate and intermediate. Second
edition. Cambridge University Press.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

25 Vene keel teenindusvaldkonnale 2

Olga Paatsi

Nouded mooduli
alustamiseks

Algajad/ A1 keeletase dpitavas voorkeeles

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija suhtleb vene keeles argisuhtluse situatsioonides kliendina v&i klienditeenindajana iseseisva
keelekasutajana nii kdnes kui kirjas

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Kasutab vene keele oskuse arendamiseks endale
sobivaid vene keele Oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostab voorkeeledpet elukestva

oppega

» eristab venekeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvéirsust

Mitteeristav hindamine

2. Kirjeldab vene keeles iseennast, oma soove ja
huvisid ja kogemusi kliendina voi
klienditeenindajana

* tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma
kaaslast/kaastootajat

* kasutab iseseisvalt venekeelset pohisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
* hindab oma vdorkeele oskuse taset

* pohjendab voorkeele dppimise vajalikkust,

* kasutab kones klienditeenindusega seonduvaid
viisakusvéljendeid.

Mitteeristav hindamine

3. Viljendab end keelekasutuse erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, radgib, kirjutab)

« viljendab end vene keele erinevate osaoskuste
kaudu; kasutab Gigesti pohi- ja jargarve
kuupéevade ja aastaarvude lugemisel

* saab aru talle esitatud kiisimustest kuupdevade ja
nddalapdevade kohta, ning vastab kiisimustele

* tutvustab makseviise kasutades digeid
venekeelseid viljendeid

* saab aru talle esitatud kiisimustest ning kasutab
kiisimustele vastamisel teemakohast sGnavara
lihtsates lausetes

Mitteeristav hindamine

4. Moistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab nendega voorkeeles
suhtlemisel

» arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eripiraga

« suhtleb vene keeles telefonitsi iseseisvalt;
moistab kaasvestlejate konet

Mitteeristav hindamine




5. Kasutab vene keele oskuse arendamiseks endale
sobivaid vene keele Gppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostab vene keele dpet elukestva

Ooppega

» eristab venekeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende
usaldusvairsust

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Erialane vene keel
teenindusvaldkonnale 1k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

1. Grammatika: tegusdnade pdoramine, 10petatud ja 10petamata aspekti tegusonade kasutamine ja
tahendus (ldbivalt koikide teemade all) Grammatika: Nimisdnade sugu, omadussdna ja nimisdna
ithildumine, mitmuse moodustamine (l&bivalt koikide teemade all)

2. Enesetutvustus (sh sdbrad, vodrkeele vajalikkus minu elus, voodrkeelte oskus) Kooli tutvustus
3. Tervitamine, ja hiivastijatt

Suulised ja kirjalikud viisakusviljendid kliendiga suhtlemisel

4. Numbrid ja jargarvud. Kuupéevad ja tdhtajad

Seos opivialjundiga
Kasutab vene keele oskuse
arendamiseks endale
sobivaid vene keele
Oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostab
voorkeeledpet elukestva
Oppega

Kirjeldab vene keeles
iseennast, oma soove ja
huvisid ja kogemusi
kliendina voi
klienditeenindajana
Viljendab end
keelekasutuse erinevate
osaoskuste kaudu (loeb,
kuulab, radgib, kirjutab)
Maistab Eesti ja teiste
rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab
nendega voorkeeles
suhtlemisel

Kasutab vene keele oskuse
arendamiseks endale
sobivaid vene keele
Oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostab vene
keele Opet elukestva

Ooppega

Iseseisev t00

Kordamisharjutused. Tekstide koostamised. Koostab dialooge antud teemadel (enesetutvustamine, kooli tutvustamine)

Hindamisiilesanded

» Kirjalik test sonavara kontrolliks (ristsona, liinkharjutus, valikvastused, tolkelaused, leia dige/vale, tdida tabel, vii kokku,




kirjuta korrektne sdna vms

* Enesetutvustus

* Paaristoona rolliméngude koostamine ja suuline esitamine

* Tarsia méng- uute véljendite kontroll

» Valikvastused, tolkelaused, leia dige/vale, tdida tabel, vii kokku, loe numbreid
* Dialoogide koostamine/lugemine

» Valikvastused

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindamistilesanded ja iseseisvad t60d on sooritatud ldvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

Hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:

* tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma kaaslast/kaastootajat

» kasutab iseseisvalt venekeelset pdhisonavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt lisna diget keelt
* hindab oma vddrkeele oskuse taset

* pohjendab vodrkeele dppimise vajalikkust,

» kasutab kones klienditeenindusega seonduvaid viisakusvéljendeid.,

« viljendab end vene keele erinevate osaoskuste kaudu;

* kasutab Oigesti pdhi- ja jirgarve kuupédevade ja aastaarvude lugemisel

* saab aru talle esitatud kiisimustest kuupdevade ja nddalapdevade kohta, ning vastab kiisimustele
* tutvustab makseviise kasutades digeid venekeelseid viljendeid

* saab aru talle esitatud kiisimustest ning kasutab kiisimustele vastamisel teemakohast sonavara lihtsates lausetes,
» arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eripdraga

« suhtleb vene keeles telefonitsi iseseisvalt; moistab kaasvestlejate konet

Erialane vene keel
teenindusvaldkonnale 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Seos Opiviljundiga
Kasutab vene keele oskuse
arendamiseks endale
sobivaid vene keele
Oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostab
voorkeeledpet elukestva
Ooppega

Kirjeldab vene keeles
iseennast, oma soove ja
huvisid ja kogemusi
kliendina voi
klienditeenindajana

Alateemad

1. Arveldamine, makseviisid

2. Arve ja tasumine. Hinnad ja pakkumised.

3. Kaebused/ kliendi ndustamine, vabandamine. Kaebustele vastamine.

4. Kirjalik test ja suuline tagasiside rollimidngude koostamisena ette antud
klienditeenindussituatsioonide pdhjal.




Viljendab end
keelekasutuse erinevate
osaoskuste kaudu (loeb,
kuulab, radgib, Kirjutab)
Moistab Eesti ja teiste
rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab
nendega voorkeeles
suhtlemisel

Kasutab vene keele oskuse
arendamiseks endale
sobivaid vene keele
Oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostab vene
keele opet elukestva

Ooppega

Iseseisev t00

Klienditeeninduses kliendina ja/vdi klienditeenindajana ette tulevate suhtlussituatsioonide esitamine rolliménguna. Arikirjade
koostamine (arve)

Hindamisiilesanded

» Kirjalik test sdnavara kontrolliks (liinkharjutus, valikvastused, tdlkelaused, leia dige/vale, tdida tabel, vii kokku.

* Dialoogide koostamine/lugemine

* Paarist66

* Kirjalik test sonavara kontrolliks (ristsona, liinkharjutus, valikvastused, tolkelaused, leia dige/vale, tdida tabel, vii kokku,
Tarsia ming- uute véljendite kontroll

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud 1dvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

Hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:

* tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma kaaslast/kaastootajat

» kasutab iseseisvalt venekeelset pdhisdonavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
* hindab oma vddrkeele oskuse taset

* pdhjendab vdorkeele dppimise vajalikkust,

» kasutab kones klienditeenindusega seonduvaid viisakusviljendeid.,

« viljendab end vene keele erinevate osaoskuste kaudu;

» kasutab digesti pohi- ja jargarve kuupdevade ja aastaarvude lugemisel

* saab aru talle esitatud kiisimustest kuupédevade ja nddalapdevade kohta, ning vastab kiisimustele
* tutvustab makseviise kasutades digeid venekeelseid viljendeid




* saab aru talle esitatud kiisimustest ning kasutab kiisimustele vastamisel teemakohast sOnavara lihtsates lausetes,
» arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eripdraga
» suhtleb vene keeles telefonitsi iseseisvalt; moistab kaasvestlejate kdnet

Oppemeetodid

| kursus

» Liihidialoogid

» Kirjalike lausete /tekstide koostamine vastavalt ndidistele

* Suhtlussituatsioonide etendamine vene keeles — probleemdpe
* Paarist66/riihmatoo

* Suhtlussituatsioonide etendamine vene keeles — probleemdpe
* Tekstide lugemine

» Kiisimuste koostamine

* Paarist66/riihmatoo

* Suhtlussituatsioonide etendamine vene keeles

Il kursus

* Rolliméngud, dialoogid.

* Kirjalike lausete/tekstide koostamine vastavalt ndidistele

* Suhtlussituatsioonide etendamine vene keeles — probleemdpe
» Sdnavara kontrollimiseks- Tarsia, Kahoot

* Ristsdonade lahendamine / koostamine

* Liinktekstid

Hindamismeetodid

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Koik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud 1dvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus:

Hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele:

* tutvustab vestluse kdigus iseennast ja oma kaaslast/kaastootajat

» kasutab iseseisvalt venekeelset pohisdonavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
* hindab oma vddrkeele oskuse taset

* pohjendab vdorkeele dppimise vajalikkust,

» kasutab kones klienditeenindusega seonduvaid viisakusviljendeid.,

« viljendab end vene keele erinevate osaoskuste kaudu;

» kasutab digesti pohi- ja jargarve kuupdevade ja aastaarvude lugemisel

* saab aru talle esitatud kiisimustest kuupédevade ja nddalapidevade kohta, ning vastab kiisimustele
* tutvustab makseviise kasutades digeid venekeelseid viljendeid




* saab aru talle esitatud kiisimustest ning kasutab kiisimustele vastamisel teemakohast sGnavara lihtsates lausetes,
» arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eripdraga
» suhtleb vene keeles telefonitsi iseseisvalt; moistab kaasvestlejate kdnet

Oppematerjalid

. Internetimaterjalide pdhjal koostatud konspekt.

. Pirjo Salenius. C yBaxxeHnueMm... Venekeelsed arikirjad AS Kirjastus Ilo 2003

. Wnana ®aiiman . Camoe BpeMs! [locobure no pycckoil rpaMMaTHUKe AJis 3CTOHCKUX Ko ARGO 2012

. Wnana ®aiimaH. [Tocobue mo pycckoi rpaMMaTuKe AJ1s1 3CTOHCKUX 1KoJ. Grammatika.ru Argo 2011

. Z.Saveljeva, S. GustSina, .LMangus Vene érikeel kesktasemele TEA 2007

. Irina Kotovit§ Vene keele opik keeltekoolidele ja kursustele Kolibri 2005

. LMangus Vene keele dpik. Kirjastus TEA 2008

. CranucnaB YepHpimos, Assa Yepnsbimosa. [loexanu! Pyccknyt A3bIK 14 B3pocabiX. ba3oBbiv Kypc
CankrT-IleTepbypr «3natoyct» 2009

9. H.E. liBeToBa 112 TeCcTOB 110 pycCKOMY s13bIKy Kak MHOCTpaHHOMY. CaHKT-IleTepbypr «3saTtoycTt» 2009
10. C.A. XaBpoHuHa, JI.A XapsiamoBa [IpakThueckuil Kypc pycckoro si3blka /iJis paboTHUKOB cepBuca MockBa 2014

11. Russian for business Textbook JI.B.KoTane Pycckuii s13bik JJis1 iesioBoro o6ineHus: CaHkT-IleTep6ypr «31aToycT»
2014
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Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

26 Kiiberturvalisus igapdevatdos 2

Kuldar Okas

Nouded mooduli
alustamiseks

Arvutikasutamise baastase

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandaks siivendatud teadmised ja oskused infoturbe ja andmekaitse valdkonnas mis on
vajalikud infoiihiskonnas toimetulekuks

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Selgitab infovara kaitsmise olulisust

2. Tuvastab, méiratleb ja ennetab erinevaid
pahavarasid

3. Tunneb isikuandmete tootlemise peamisi
pohimdtteid ning nende diguslikke aluseid

Opilane:

» kirjeldab erinevaid kiiberohtusid nende kditumise
jérgi ja teab nendele vastavaid turvameetmeid

* eristab adressaatide, sisu ja manuste jargi
pahatahtlikud e-kirjad ning méératleb erinevaid
petuskeeme

« kasutab ja tunneb erinevaid autentimise
vahendeid voimaluste piires (k.a kaheastmeline
autentimine)

» kirjeldab tugeva parooli poliitikat ning oskab
seda rakendada

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Kiiberturvalisus
igapievatoos 1k

1. Infovara kaitsmise olulisus

2. E-kirjadega kaasnevad ohud ning petuskeemid
3. Kiiberohud ja turvameetmed

4. Erinevad autentimise (paroolid, ID-kaart, mobiilID, biomeetria) vahendid ja voimalused

Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

5. Kaheastmeline autentimine

6. Kriiptimine

Paroolide loomine, haldamine ja nende nduded
7. Pahavara tuvastamine, ennetamine, valtimine

8. Istkuandmete to6tlemise peamised pohimotted, andmesubjekti digused

Seos Opiviljundiga
Selgitab infovara kaitsmise
olulisust

Iseseisev t00

Kiiberturvalisuse juhtumi analiiiis, selle hindamine, voimalike ennetus- ja taastemeetmete kirjeldamine

Hindamisiilesanded

1. MyCyberHygiene e-kursuse ldbimine
2. Kiiberturvalisuse juhtumianaliiiis




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud 1dvendi tasemel. Kasutab vajadusel iilesannete tditmisel ja
vormistamisel kaasaegset infotehnoloogilist riist- ja tarkvara. Vormistamisel on ldhtutud korrektsest dppekeelest ja erialasest
terminoloogiast.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. MyCyberHygiene e-kursuse ldbimine - T66 on arvestatud, kui e-kursus on lébitud ja e-kursuse 16pus olev test tdidetud.
2. Kiiberturvalisuse juhtumianaliiiis - T66 on arvestatud, kui etteantud juhtumit on analiiiisitud ja vilja pakutud vastavast
juhtumist ldhtudes asja- ja ajakohased ennetus- ja taastemeetmed, et sarnast juhtumit valtida voi lahendada.

Kiiberturvalisus

igapidevatoos 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Alateemad

1. E-kirjadega kaasnevad ohud ning petuskeemid

2. Kiiberohud ja turvameetmed

3. Erinevad autentimise (paroolid, ID-kaart, mobiilID, biomeetria) vahendid ja voimalused
4. Kaheastmeline autentimine

5. Kriiptimine

Paroolide loomine, haldamine ja nende nduded

6. Pahavara tuvastamine, ennetamine, viltimine

7. Isikuandmete to6tlemise peamised pdhimotted, andmesubjekti digused

Seos opiviljundiga
Tuvastab, mairatleb ja
ennetab erinevaid
pahavarasid

Tunneb isikuandmete
tootlemise peamisi
pohimdtteid ning nende
oiguslikke aluseid

Iseseisev t00

Turvaintsidendi analiiiis, analiiiisi esitlemine

Hindamisiilesanded

1. Analiiiisi esitlemine - Turvaintsidendi analiiiis
2. Rithmaarutelu - Pahavarade ennetamine ja tuvastamine
3. Valikvastustega test - kiiberturbe pohimdtted, isikuandmete to6tlemise seadus, autentimine ja paroolid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud 1dvendi tasemel. Kasutab vajadusel iilesannete tditmisel ja
vormistamisel kaasaegset infotehnoloogilist riist- ja tarkvara. Vormistamisel on ldhtutud korrektsest dppekeelest ja erialasest
terminoloogiast.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Analiiiisi esitlemine - Turvaintsidendi analiiiis - T66 on arvestatud, kui juhtumit on analiiiisitud asja- ja ajakohaselt ldhtudes
isikuandmete to6tlemise pohimotetest ja analiiiis esitletud

2. Rithmaarutelu - Pahavarade ennetamine ja tuvastamine - Riithmaarutelu on arvestatud kui 6ppija on osalenud aktiivse
meeskonnaliikmena rithmaarutelus

3. Valikvastustega test - kiiberturbe pohimotted, isikuandmete to6tlemise seadus, autentimine ja paroolid - T66 on arvestatud,
kui Oppija saavutab testis vihemalt 51% maksimumpunktidest

Oppemeetodid

| kursus

* Interaktiivne loeng
* Esitlus

* Analiiiis




e Rithmaarutelu
* Praktiline t60

I11 kursus

* Interaktiivne loeng
* Test

* Esitlus

* Analiiiis

* Rithmaarutelu

Hindamismeetodid

| kursus
» MyCyberHygiene e-kursuse ldbimine
» Kirjalik t66 — Kiiberturvalisuse juhtumianaliiiis

Il kursus

* Analiiiisi esitlemine -Turvaintsidendi analiiiis 1&htudes isikuandmete to6tlemise seadusest

* Rithmaarutelu - Pahavarade ennetamine ja tuvastamine

* Valikvastustega test — kiiberturbe pohimadtted, isikuandmete to6tlemise seadus, autentimine ja paroolid

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Koik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud lavendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus:

Koik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d on sooritatud lavendi tasemel. Kasutab vajadusel {ilesannete tiitmisel ja
vormistamisel kaasaegset infotehnoloogilist riist- ja tarkvara. Vormistamisel on ldhtutud korrektsest dppekeelest ja erialasest
terminoloogiast.

Oppematerjalid

. Kiiberturvalisuse seadus. https://www.riigiteataja.ee/akt/KiTS

. Andmekaitse materjalid. https://www.rmp.ee/ettevotlus/andmekaitse

. Kiiberturvalisuse diguslik taust. https://oigus.ut.ce/et/teadus/loengusari-tehnoloogia-oigus

. https://www.aki.ee/sites/default/files/dokumendid/isikuandmete_tootleja_uldjuhend.pdf

. Kiiberturbe intsidendist teavitamise vorm. https://www.ria.ee/et/kuberturvalisus/kuberintsidendist-teavitamine.html
. IT-vaatlik portaal. https://itvaatlik.ee/

. Avavdtme infrastruktuur. https://www.id.ee/public/Digiallkirja_v6imalused.pdf

. Riigi Infosiisteemi Amet. Olukord kiiberruumis. http://ria.ee/et/kuberturvalisus/olukord-kuberruumis.html

. Riigi Infosiisteemi Amet. Nouanded internetikasutajale. http://ria.ee/et/kuberturvalisus/ennetus-ja-nouanded/nouanded.html
10. Targalt Internetis. http://targaltinternetis.ee

11. Isikuandmete kaitse ildméaéarus. http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/?uri=CELEX%3A32016R0679
12. Avaliku teabe seadus. https://www.riigiteataja.ee/akt/106072012001

13. Infosiisteemide turvameetmete siisteem https://www.riigiteataja.ee/akt/13125331
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14. Infoturbe juhtimise siisteem https://www.riigiteataja.ee/akt/119032012004

15. Infoiihiskonna teenuse seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/112122018039

16. Isikuandmete kaitse seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/104012019011

17. Riigisaladuse ja salastatud vilisteabe seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/112032015046

18. Vorgu- ja infosiisteemide riskianaliiiisi nduded ning turvameetmete kirjeldus https://www.riigiteataja.ee/akt/110072018006




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

97 Tookultuur ja koostod multikultuurses 5 Merje Mélter
keskkonnas

Noéuded mooduli Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja suhtlemisoskused multikultuurses todkeskkonnas todtamiseks ja projektides
osalemiseks, arvestades teiste riikide tavasid, toovotteid ja -kultuuri

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Maistab kultuuriruumi erinevusest, riikide
eripdradest ja tavadest tulenevat mdju iihiskonna
toimimisele ja todkorraldusele, sh todandja/
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning
vOimalusi vélistd6jou kaasamisel ning enda kui
tootaja vastutust (sh oma todalase karjdari
kujundamisel)

2. Moistab kultuuridevaheliste erinevuste moju
suhtlemisele ja tookorralduste andmisele-tditmisele

3. Madistab CV olemust, vajalikkust ja koostamisel
korrektse sOnavara ning viljendite kasutamist

4. Kirjeldab rahvusvahelise kogemuse kaudu
omandatud uusi erialaseid teadmisi ja oskusi,
arvestades Opitavat eriala ja Oppetaset

5. Koostab kogemuse jagamiseks temale sobivat
formaati kasutades

6. Esitleb saadud kogemust, jargides avaliku
esinemise pohimotteid ja head tava

« valib EU riigi (sh Erasmus+ sihtkohariigid),
tuginedes asjakohastele infoallikatele

* tutvustab meeskonnat6ona valitud riigi tausta,
analiiiisib teadaolevaid kultuurilisi iseédrasusi
(nimetab voimalikke véljakutseid, ohte/probleeme
ja voimalusi organisatsiooni ja vélistdojou jaoks,
ning kirjeldab selles enda vdimalikku
kogemustselleks vajalikke teadmisi-oskuseid

« vordleb enda valitud organisatsiooni sarnase
organisatsiooniga Eestis

* koostab kandideerimiseks vajaliku ingliskeelse
Europassi CV, kasutades korrektseid termineid

* planeerib avaliku esinemise iseseisvalt vastavalt
etteantud juhendile, arvestades organisatsiooni
tookorraldust, eneseanaliiiisi tulemust ja erialaseid
opivéljundeid

*» Koostab blogi/ postri/ meemi/ video vastavalt
juhendile

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Tookultuur ja koostoo Alateemad

multikultuurses

keskkonnas 1k
Auditoorne dpe 20

Iseseisev Ope 6

1. Riikide eripérad ja tookorraldused erinevates kultuuriruumides/ piirkondades:

1.1. ootused tootajale vs dpilase omandatud teadmised-oskused; millega vélisriiki to6tama asudes
arvestada: organisatsiooni/ tddandja motivatsioon ja perspektiiv vs tootaja perspektiiv

1.2. kultuuridevaheliste erinevuste mdju suhtlemisel ja korralduste andmisel/tditmisel

Seos opiviljundiga
Moistab kultuuriruumi
erinevusest, riikide
eripiradest ja tavadest
tulenevat mdju tihiskonna




toimimisele ja
tookorraldusele, sh
todandja/ organisatsiooni
valjakutseid, probleeme
ning vdimalusi vélistodjou
kaasamisel ning enda kui
tootaja vastutust (sh oma
tooalase karjaari
kujundamisel)

Mbistab
kultuuridevaheliste
erinevuste moju
suhtlemisele ja
téokorralduste
andmisele-tiitmisele
Moistab CV olemust,
vajalikkust ja koostamisel
korrektse sOnavara ning
viljendite kasutamist

1.3. elamine, transport, kindlustus

1.4. Probleemolukordade lahendamine ja koduigatsus

2. Europassi CV

3. Kogemuse jagamise voimalused: pildistamise, filmimise, blogipostituse, meemi vms kujul;
kuidas ja mida jilgida kui teha fotosid nutitelefoniga, erinevate plaanide kasutamine muutmaks
pildiseeriat vaheldusrikkamaks

Iseseisev t00

Kirjaliku uurimist66 koostamine: kasutab asjakohaseid infoallikaid ja erialast terminoloogiat uurimist6o koostamisel ja
esitamisel
Ingliskeelse Europassi CV koostamine.

Hindamisiilesanded

» kirjalik t66 — lithiuurimuse koostamine ja suuline esitamine, kasutades erinevaid (sh digitaalseid) suhtlusvahendeid:
* otsib riigi, selle eriparade ja tavade kohta informatsiooni

» Kirjalik t60 — vélisriigis tdotamise ja Oppimise kohta meeskonnatoona

» kirjalik t00 individuaaltéona ingliskeelse CV koostamine Europassi keskkonnas https://europa.eu/europass/et

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui teemaga seotud Opiviljundid on saavutatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kdik praktilised iilesanded (sh iseseisvad t66d). Uurimustdd tulemuse esitamine,
esitlemine, Europassi CV koostamine.

Tookultuur ja koostoo
multikultuurses
keskkonnas 2k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev Ope 6

Seos Opiviljundiga
Kirjeldab rahvusvahelise
kogemuse kaudu
omandatud uusi erialaseid
teadmisi ja oskusi,
arvestades opitavat eriala

Alateemad
1. Praktilise kogemuse esitluse koostamine ja esitamine
2. Kogemuse jagamine pildistamise, filmimise, blogipostituse, meemi vms kujul




ja Oppetaset

Koostab kogemuse
jagamiseks temale sobivat
formaati kasutades
Esitleb saadud kogemust,
jargides avaliku esinemise
pohimdtteid ja head tava

Iseseisev t00

Materjalide kogumine ja allikate leidmine kirjalike to6de ettevalmistamisel

Hindamisiilesanded

* Paaristdona esitluse koostamine rahvusvahelise kogemuse kohta
» Kirjalik t60 - blogi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestatud, kui teemaga seotud Opiviljundid on saavutatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud kdik praktilised iilesanded (sh iseseisvad t66d). Rahvusvahelise kogemuse
kokkuvdtmine blogi/ postri/ meemi/ video vims vormis (sh vélispraktika sooritanud opilased: keeletest ja minimaalselt 1 nadal
Eestis vilisdpilasi/ véliskiilalisi vodrustanud Opilased: esitatakse ajakava ja tegevuste kirjeldus)

Oppemeetodid

* Loeng

* Arutelu

* Ajuriinnak

* Meeskonnatoo kirjalike tekstide koostamisel

+ Suhtlussituatsioonide etendamine — probleemdpe

* Uurimistdo koostamine individuaalselt, paarist66 voi riithmatoona
* Praktiline t60 paaristdd/ meeskonnatdona voi iseseisva toona

* Suuline esitus

* Ettekanne/esitlus

Hindamismeetodid

* kirjalik t66 — lithiuurimuse koostamine ja suuline esitamine, kasutades erinevaid (sh digitaalseid) suhtlusvahendeid:
* otsib riigi, selle eriparade ja tavade kohta informatsiooni

* Kirjalik t60 — viélisriigis tdotamise ja Oppimise kohta meeskonnatoona

» kirjalik t60 individuaaltéona ingliskeelse CV koostamine Europassi keskkonnas https://europa.eu/europass/et

* paaristoona esitluse koostamine rahvusvahelise kogemuse kohta

» kirjalik t66 - blogi

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOduh k okku_v otva Moodul on arvestatud, kui kdik dpiviljundid on saavutatud lavendi tasemel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Moodul loetakse ldbituks, kui Opilane on sooritanud kdik praktilised iilesanded (sh iseseisvad t60d).




Uurimustdo tulemuse esitamine, esitlemine, Europassi CV koostamine. Rahvusvahelise kogemuse kokkuvotmine blogi/ postri/
meemi/ video vms vormis (sh vélispraktika sooritanud opilased: keeletest ja minimaalselt 1 nddal Eestis vélisopilasi/
viliskiilalisi voorustanud Opilased: esitatakse ajakava ja tegevuste Kirjeldus)

Oppematerjalid

. https://jkhk.ee/et/opiranne

. http://erasmuspluss.ee/

. https://europa.eu/europass/et/create-europass-cv

. http://haridus.archimedes.ee/kajastustekonkurss-opiranne-euroopasse-ja-tagasi
. https://archimedes.ee/archimedese-blogi/

. https://www.delfi.ee/teemalehed/tudengiblogi

. https://euroopanoored.eu/

. https://youtu.be/mRydotaW?2ts
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