Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Abikokk (431 Kolmanda taseme kutsedope) moodulite rakenduskava

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

Sihtrithm Haridusnoudeta

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipohine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Sissejuhatus dpingutesse 2 Laida Reitmann

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmiirk Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib enda todalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva oppe

pOhimdstetest
Auditoorne 6pe Iseseisev Ope
10 tundi 42 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Leiab ja paigutab kaardile lahipiirkonnast eluks
ja opinguteks olulisemad objektid.

2. Leiab oppetdoks vajaliku informatsiooni kooli
infosiisteemist.

3. Nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad
teenindusiiksused ja algaval perioodil opetavad
Opetajad. Mitteeristav hindamine
4. Nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt
Oppetddd reguleerivatele dokumentidele.

5. Kirjeldab rithmatoona vastavalt juhendile
praktikaettevotteid.

6. Kasutab sobivat dppemeetodit etteantud
Oppeiilesande lahendamiseks.

1. Orienteerub kutsedppeasutuse Oppekeskkonnas
ja lahipiirkonnas

7. Kirjeldab kutsestandardi pdhjal tooandjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna tdotajale,
toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutseeetikat.

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

Mitteeristav hindamine




8. Leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni, tutvub tase 3 nGutavate
kompetentsidega.

9. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala dpinguteks.

10. Nimetab rithmatddna eriala dppekava alusel
Oppekava eesmirgi ja moodulite eesmérgid.

3. Mdistab turismi tdhtsust Eesti majanduses ning
majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses, mdtestab majutamise ja

11. Kirjeldab rithmatdona vahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotet, toob vilja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused.

12. Nimetab ja iseloomustab rithmatoona etteantud

Mitteeristav hindamine

toitlustamise valdkonna erinevate ettevOtete

driideesid

ettevotete kliendiriihmi.

13. Leiab juhendi alusel informatsiooni
majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest
teabeallikatest sh meediast

Mooduli jagunemine

Sissejuhatus Opingutesse
Auditoorne ope 10
Iseseisev Ope 42

Alateemad

1. ORIENTEERUB KUTSEOPPEASUTUSE OPPEKESKKONNAS JA LAHIPIIRKONNAS
Opikeskkonnaga tutvumine.

Oppeto6 korraldusega tutvumine

Abikoka oppekava sisu ja lilesehitus.

Toitlustus -,majutusettevotetega tutvumine 1hipiirkonnas

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

Mooduli ja isiklikke dpieesmirkide seadmine

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

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

Majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused ja liigitus ning nende ariideed

Majutus- ja toitlustusettevotetega tutvumine

Seos opiviljundiga
Orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
ldhipiirkonnas
Orienteerub valdkonna
to0tajale esitatavates
nouetes ja kutse
omistamises ning seab
eesmdirgid enda Opingutele
Mbistab turismi tdhtsust
Eesti majanduses ning
majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses,
motestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete
ariideesid




Iseseisev too

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

Hindamisiilesanded

Iseseisev t60, ettekanne/esitlus, dppekéigu kokkuvote.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul on arvestatud, kui kdik dpiviljundid on saavutatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele

1. Leiab ja paigutab kaardile ldhipiirkonnast eluks ja dpinguteks olulisemad objektid.

2. Leiab dppetdoks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist.

3. Nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad teenindusiiksused ja algaval perioodil dpetavad dpetajad.

4. Nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt dppetddd reguleerivatele dokumentidele.

5. Kirjeldab rithmatddna vastavalt juhendile praktikaettevatteid.

6. Kasutab sobivat dppemeetodit etteantud dppeiilesande lahendamiseks.

7. Kirjeldab kutsestandardi pohjal td6andjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna tootajale, toob vélja tooks vajalikud
isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutseeetikat.

8. Leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni, tutvub tase 3 ndutavate kompetentsidega.

9. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala Gpinguteks.

10. Nimetab rithmatdona eriala dppekava alusel dppekava eesmérgi ja moodulite eesmirgid.

11. Kirjeldab riihmatoona vihemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotet, toob vilja
nende olulisemad sarnasused ja erinevused.

12. Nimetab ja iseloomustab rithmatdona etteantud ettevotete kliendiriihmi.

13. Leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast

Oppemeetodid

Iseseisev t60, Oppekdik, esitlus

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, ettekanne/esitlus, Oppekdigu kokkuvote.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_v otva Moodul on arvestatud, kui kdik dpivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel
hinde kujunemine
sh ldivend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele
1. S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo kirjastus
~ e 2. T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argo kirjastus
Oppematerjalid

3. https://harno.ee/
4. www.jkhk.ee




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Elo I_(adastlk, .ESter Altermann, Lili
Saksing, Eveli Laurson

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

20 tundi

110 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Seab juhendamisel endale dpieesmairke,
arvestades oma voimalusi ning piiranguid

1. kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vairtusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostdooskusi seoses Opitava
erialaga

2. sonastab juhendamisel oma teadmistest,
oskustest ja valitud erialast 1ahtuvad isiklikud
Opieesmirgid

3. koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase
Opitegevuste plaani

Mitteeristav hindamine

2. Saab aru majanduse toimimisest, tddandja ja
toovatja rollidest

1. kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte tilesandeid

2. kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid

3. kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja
rolle, digusi ja kohustusi

4. valib oma eesmirkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda vdimalikke {ilesandeid
5. kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

Mitteeristav hindamine

3. Kavandab juhendamisel omapoolse panuse
védrtuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tihenduses

9. méératleb juhendamisel meeskonnatdona
probleemi tihiskonnas

10. kavandab juhendamisel meeskonnatoona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
11. kirjeldab juhendamisel meeskonnatoona
erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi
rahalist vaartust

12. valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse

Mitteeristav hindamine




probleemile

13. koostab juhendamisel meeskonnatodna
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

14. kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
Opingute viltel, seostades seda oma eesmirkidega
15. leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha

leidmisel
4. Moistab oma vastutust enesearendamisel ja 16. koostab juhendamisel praktikale voi toole . . . .
e e . ) L d L e Mitteeristav hindamine
tooalase karjaari kujundamisel kandideerimiseks vajalikud materjalid

17. kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid

18. kirjeldab juhendamisel enda dpitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas

keskkonnas
Mooduli jagunemine

Alateemad

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS Seos dpiviljundiga

1. Ettevotlus ja selle koht ning olulisus turumajanduses Kavandab juhendamisel

Ettevotluse alused 2. Arikeskkonna osapooled ja regulatsioonid omapoolse panuse
Auditoorne ope 4 | 3. Vastutustundlik ettevotlus védrtuste loomisel enda ja
Iseseisev Ope 22 | 4. Sotsiaalne ettevotlus, selle olemus ja sisu teiste jaoks kultuurilises,

5. Turg ja turundus sotsiaalses ja/voi rahalises

6. Finantsid ettevottes tahenduses

7. Ettevotluse algus, areng ja ka 10petamise voimalused

Iseseisev t00

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

ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS juhendamisel meeskonnatdona iihe vaadeldava ettevotte kohta, millised probleemid
voivad olla ettevotjal ja millised tootajatel ning arutelu nende probleemide lahendamiseks ja abi saamiseks, juhendamisel iihe
driideede vdljamotlemine ja arutelu ning esitamine:(ériidee arenduse da"Vinci méing jm loovustehnikad ideede

Hindamisilesanded viljamotlemiseks), juhendamisel paaristdona sotsiaalse ettevotte olemuse selgitamine ja nditeid 2-3 sotsiaalse ettevotte kohta,
kes juba turul tegutsevad; juhendamisel arutelu inimeste tulud, kulud ja oma eelarve koostamine ning kui palju erineb ettevotete
tulud - kulud ning miks ettevotjad kasumi eesmérgil tegutsevad arutelu voi kirjalik t66

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde | Teema hinne kujuneb hindamisiilesannete tulemuste alusel




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: juhendamisel meeskonnatoona iihe vaadeldava ettevatte kohta, millised probleemid vdivad olla ettevotjal
ja millised to6tajatel ning arutelu nende probleemide lahendamiseks ja abi saamiseks, juhendamisel iihe driideede
viljamotlemine ja arutelu ning esitamine: (driidee arenduse da'Vinci méng jm loovustehnikad ideede viljamdtlemiseks),
juhendamisel paaristoona sotsiaalse ettevotte olemuse selgitamine ja niiteid 2-3 sotsiaalse ettevotte kohta, kes juba turul
tegutsevad; juhendamisel arutelu inimeste tulud, kulud ja oma eelarve koostamine ning kui palju erineb ettevotete tulud - kulud

ning miks ettevotjad kasumi eesmargil tegutsevad arutelu voi kirjalik t66

Karjiéritee planeerimine
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 22

Alateemad

ENESETUNDMINE TOOALASE KARJAARI KUJUNDAMISEL

1. Enesetundmine ja selle tihtsus karjaariplaneerimisel: mina ja dpitav kutseala.

2. Oppimisvdimaluste ja tddmaailma tundmine ning selle tihtsus karjddriplaneerimisel: karjisri
areng ja elukestev dppimine, tooturg.

3. Isikliku karjdédriplaani koostamine: lithi- ja pikaajaline karjdiriplaan

Seos opivialjundiga
Moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
tooalase karjéari
kujundamisel

Iseseisev t00

TOOMAAILM: &pitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalused muutuvas keskkonnas. Opitava eriala tdokohale oma

sobivuse analiiis. Kandideerimisdokumentide koostamine

Hindamisiilesanded

NAIDISINTERVJUUL OSALEMINE

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema hinne kujuneb hindamisiilesannete tulemuste alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb tddintervjuu simulatsioonil erinevates rollides ja analiiiisib saadud kogemust, olles

eelnevalt esitanud “Monitooringu”. Hinne kujuneb kirjalikus juhendis ettendhtud kriteeriumite alusel

Majanduse alused
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 22

Alateemad

MAJANDUS, SELLE OLEMUS JA TOIMIMISE MEHHANISMID
1. Majanduse terminid, mdisted ja toimimise mehhanismid

2. Eesti majandus ja vaba ettevotlus

3. Turg ning selle osapooled

4. Arukas rahakasutus ja oma elu planeerimine

5. To0 ja tooturg. To6joud majanduses

6. Ettevotluse tihtsus tihiskonnas ja selle vormid

7. Konkurents ja koost6o

8. Valitsuse ja riigieelarve roll majanduses

Seos Opiviljundiga
Saab aru majanduse
toimimisest, tddandja ja
toovotja rollidest

Iseseisev t00

KIRJELDAMINE: juhendamisel koostab ja kirjeldab oma isikliku eelarve ja oma majanduslikke voimalusi oma eriala

valdkonnas

Hindamisiilesanded

ETTEVOTLUSKESKKOND juhendamisel piirkonna ettevotete (dpitavas valdkonnas) kaardistamine ja millises ettevotluse
vormis tegutsetakse; juhendamisel otsib pankade poolt pakutavaid teenusteid ja koos arutatakse voimalikke ohtusid rahaga

kéitumisel




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema hinne kujuneb hindamisiilesannete tulemuste alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: juhendamisel piirkonna ettevotete (dpitavas valdkonnas) kaardistamine ja millises ettevotluse vormis
tegutsetakse; juhendamisel otsib pankade poolt pakutavaid teenusteid ja koos arutatakse voimalikke ohtusid rahaga kaitumisel

Toooigus
Auditoorne dpe 4
Iseseisev Ope 22

Alateemad

TOOANDIJA JA TOOVOTJA ROLLID, OIGUSED JA KOHUSTUSED.
TOOSEADUSANDLUS

1. T66andja ja toovotja roll, tema digused ja kohustused

2. Tervisekontroll, todtervishoiu- ja tookeskkonnaalased teabematerjalid
3. Tooonnetus, kditumine to6onnetuse korral

4. Lepingulised suhted t66 tegemisel.

5. T60 tasustamine ja sotsiaalsed tagatised

Seos Opiviljundiga
Saab aru majanduse
toimimisest, toéandja ja
toovotja rollidest

Iseseisev t00

Otsib juhendamisel olulist informatsiooni ette antud interneti lehtedelt (t66andja digused ja kohustused / t66votja digused ja

kohustused / todleping / tookorraldus / puhkus)

Hindamisiilesanded

Arutelu juhendamisel, mis on té6korralduse eeskiri ja milleks seda ettevottes nii tdoandjale kui ka tddtajale vaja on;
juhendamisel iihe driidee vilja motlemine ja arutelu ning esitlus; juhendamisel iihe ettevotte nditel tuuakse vélja millised
vOimalused on erialal dppijal to6d teha, millistel tingimustel ja mis voib saada takistuseks (voimalused / piirangud / enda roll)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema hinne kujuneb hindamisiilesannete tulemuste alusel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Arutelu juhendamisel, mis on to6korralduse eeskiri ja milleks seda ettevottes nii todandjale kui ka
tootajale vaja on; juhendamisel iihe driidee vdlja motlemine ja arutelu ning esitlus; juhendamisel {ihe ettevotte néitel tuuakse
vélja millised vGimalused on erialal Sppijal t66d teha, millistel tingimustel ja mis voib saada takistuseks (voimalused / piirangud

/ enda roll)

Opitee
Auditoorne ope 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

4. Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad

Seos opivaljundiga

Seab juhendamisel endale
Opieesmarke, arvestades
oma vdimalusi ning
piiranguid

Iseseisev t00

OPITEE AJATELJE KOOSTAMINE: ajatelg alates dppimise alustamisest kuni kooli 1dpetamiseni. Kirjuta iga aasta juurde

vihemalt kolm sinu elus aset leidnud stindmust, mis on seotud dppimise ja tooga.

Hindamisiilesanded OPITEE AJATELG
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | Teema hinne kujuneb hindamisiilesannete tulemuste alusel




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive vdi Moodle, dpitee ajatelje, mille koostamisel on
lahtutud dokumentide vormistamise heast tavast. Hinne “kujuneb kirjalikus juhendis ettendhtud kriteeriumite alusel.

Oppemeetodid

Analiiiis. Arutelu. Oppekiik. Infootsing. Rolliméangud. Liihiloeng. Praktilised harjutused. Kohtumine. Meeskonnatdo.
Situatsiooniilesannete lahendamine. Mdistekaart.

Hindamismeetodid

Hindamismeetodid:
oV 1
Analiiiis, arutelu, individuaalne vestlus juhendajaga, mdistete bingo, rithmato6d, tooleht, dppekaik

OV 2

Oppeprotsessis osalemine (koostdd / arutlusest osavott / meeskonnatdds osalemine / julgus oma arvamuse esitamisel / erinevate
voimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine), todlehe tditmine, juhendamisel infootsing, julgust oma ideest rddkida ja
arutleda, individuaalsete Opiiilesannete tegemine juhendamisega

OV 3

Oppeprotsessis osalemine (koostd6 / arutlusest osavdtt / meeskonnatdds osalemine / julgus oma arvamuse esitamisel / erinevate
vOimaluste leidmine / eriarvamuste aktsepteerimine), to6leht, infootsing juhendamisel ja selle analiiiis, esitlus juhendamisel,
ajurlinnak, rithmatdo

OV 4
Intervjuu, rollimang, dpimapp

Hindamisiilesanded:

OV 1

OPITEE AJATELG Oppija esitab elektroonilises keskkonnas, Google Drive vdi Moodle, dpitee ajatelje, mille koostamisel on
lahtutud dokumentide vormistamise heast tavast. Hinne “kujuneb kirjalikus juhendis ettenéhtud kriteeriumite alusel

oV 2

ETTEVOTLUSKESKKOND juhendamisel piirkonna ettevdtete (dpitavas valdkonnas) kaardistamine ja millises ettevdtluse
vormis tegutsetakse; juhendamisel otsib pankade poolt pakutavaid teenusteid ja koos arutatakse vdoimalikke ohtusid rahaga
kditumisel; arutelu juhendamisel, mis on tookorralduse eeskiri ja milleks seda ettevottes nii todandjale kui ka to6tajale vaja on;
juhendamisel {ihe &riidee vélja motlemine ja arutelu ning esitlus; juhendamisel iihe ettevotte néitel tuuakse vélja millised
voimalused on erialal dppijal to6d teha, millistel tingimustel ja mis voib saada takistuseks ( voimalused / piirangud / enda roll)

OV 3
ETTEVOTLUS JA ETTEVOTLIKKUS juhendamisel meeskonnatdona iihe vaadeldava ettevdtte kohta, millised probleemid




voivad olla ettevotjal ja millised to6tajatel ning arutelu nende probleemide lahendamiseks ja abi saamiseks, juhendamisel {ihe
ariiddeede viljamotlemine ja arutelu ning esitamine: (driidee arenduse da’Vinci ming jm loovustehnikad ideede
viljamotlemiseks), juhendamisel paaristoona sotsiaalse ettevotte olemuse selgitamine ja néiteid 2-3 sotsiaalse ettevotte kohta,
kes juba turul tegutsevad; juhendamisel arutelu inimeste tulud, kulud ja oma eelarve koostamine ning kui palju erineb ettevotete
tulud - kulud ning miks ettevotjad kasumi eesmérgil tegutsevad arutelu voi kirjalik t66?

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

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud kdik dpitulemused ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Hindekriteeriumid esitatakse konkreetse hindamisiilesande juures mooduli rakendumisel

Oppematerjalid

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

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

3. OSKA raport “To06 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=XLTIles-WrvU&t=148s ja
https://www.youtube.com/watch?v=zEyFW6k8Wsl

5. Video ,,Oppimise kolm vaala® https://www.youtube.com/watch?v=k50_plgF3kE

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

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

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

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

10. Rahajutud:
https://www.opiq.ee/Kit/Details/223?fbclid=IwAR2ErepyhsQ_8oTweU84qv4ygaahLLOth4RvjlUnPmc-2ula30dcqVStAUM
11. Maksuameti koduleht: https://www.emta.ee/et

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

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

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

15. T6oinspektsiooni koduleht:https://www.ti.ee/est/avaleht/

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




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3 Toitude valmistamine

17

Marika Kasvand, Anneli Allert

Nouded _moodull Labitud 1. moodul
alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lihtuvalt toitlustusettevdtte eripirast ja tervisliku toitumise
pohimdtetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise ning
rakendab toidu- ja to6ohutuse pohimotteid oma téokoha korraldamisel

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t00

22 tundi

106 tundi

314 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Valmistab ette ja hoiab korras oma todkoha,
lahtudes todtilesannetest ja hiigieeninduetest

1. Planeerib oma t60d ja korraldab juhendamisel
oma téokoha

2. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpieva
jooksul

3. Korrastab ja puhastab junendamisel oma
tookohta kogu toopdeva viltel

4. Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66
16ppedes seadmed ja to6koha

Mitteeristav hindamine

2. Kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist; eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja
piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud
tooteid, kasutades asjakohaseid k66gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja seadmeid

5. Kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist

6. Eeltootleb juhendamisel aed- ja teraviljatooteid,
ldhtuvalt sddstlikkuse pdhimotetest

7. Eeltootleb juhendamisel seeni, 1dhtuvalt
sadstlikkuse pohimotetest

8. Eeltootleb juhendamisel piimasaadusi

9. Eeltodtleb juhendamisel kala ja lihasaadusi,
lahtuvalt sddstlikkuse pohimotetest

10. Kasutab toiduainete eeltootlemisel
asjakohaseid kd6git6o tehnikaid, toovahendeid ja
seadmeid

Mitteeristav hindamine

3. Valmistab vdileibu, salateid ja kiilmi
enamlevinud eelroogi vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka

juhendamisel

11. Valmistab juhendamisel voileibu vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

12. Valmistab juhendamisel salateid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

13. Valmistab juhendamisel erinevaid kiilmi
eelroogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Mitteeristav hindamine




4. Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/vdi koka juhendamisel ning kasutades
sobivaid

toOvahendeid ja seadmeid

14. Valmistab juhendamisel erinevaid kiilmi ja
kuumi suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
15. Valib ja kasutab suppide valmistamisel
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

Mitteeristav hindamine

5. Valmistab kiilmkastmeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel

16. Valmistab juhendamisel erinevaid kiilmi
kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Mitteeristav hindamine

6. Valmistab toite munast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel
ning kasutades sobivaid

toovahendeid ja seadmeid

17. Valmistab juhendamisel munast erinevaid toite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile

18. Valib ja kasutab munatoitude valmistamisel
sobivaid to6vahendeid ja seadmeid

Mitteeristav hindamine

7. Valmistab aedvilja- ja teraviljalisandeid
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka
juhendamisel

19. Valmistab juhendamisel aedvilja- ja
teraviljalisandeid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile

Mitteeristav hindamine

8. Valmistab lihtsamaid pearoogasid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamise

20. Valmistab juhendamisel lihtsamaid
pearoogasid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Mitteeristav hindamine

9. Valmistab lihtsamaid magustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel

21. Valmistab juhendamisel lihtsamaid magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Mitteeristav hindamine

10. Valmistab kiilmi jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamise

22. Valmistab juhendamisel kiilmi jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

Mitteeristav hindamine

11. Vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel

23. Vormistab juhendamisel vastavalt
tehnoloogilisele kaardile toiduportsjonid ja
erinevad vaagnad

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

1. Hiigieeninouded Isiklik hiigieen.

toitlustusettevottes
Auditoorne dpe 6

Iseseisev dpe 20

Toiduainete sanitaarhiigieen.
Temperatuuri kontroll (toitude/ toiduainete séilitamise temperatuurid ja tingimused).
Viirused, bakterid, seened, parasiidid.
Toidumiirgitused ja -nakkused.

Seos Opiviljundiga
Valmistab ette ja hoiab
korras oma t60koha,
lahtudes tootilesannetest ja
hiigieeninduetest

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d suurk6ogis

Hindamisiilesanded Test

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma t66koha




2. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpéeva jooksul
3. Korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu toopdeva véltel
4. Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 10ppedes seadmed ja to6koha

2. Toiduvalmistamise
pohialused
Iseseisev ope 86
Praktiline t66 314

Alateemad

TOOVAHENDID JA SEADMED
Toovahendid ja materjalid.
Eeltootlemisseadmed.
Kuumtootlemisseadmed.
Noudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

TOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE
Kauba vastuvétt ja ladustamine.

Enesekontroll.

Oma tookoha planeerimine.

Oma td0aja planeerimine.

TOIDUVALMISTAMINE
Kulinaarse to6tlemise pdhiviisid (kuum- ja kiilmtootlemine).
Roagruppide osatéhtsus, liigitus, pohivalmistamine ja serveerimine.

Puljongid, supid, kastmed, vormitoidud, pasta, riisi, koogiviljatoidud ja lisandid, salatid, voileivad.

Munatoidud, pudrud. Kiilmad joogid.
Lihtsad magustoidud.
Toiduportsjonite vormistamine.

Seos Opiviljundiga
Valmistab ette ja hoiab
korras oma t60koha,
lahtudes tootilesannetest ja
hiigieeninduetest

Kaalub toiduained
lahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist; eeltootleb aed- ja
teraviljatooteid, seeni ja
piimasaaduseid, kala, liha
ja nendest valmistatud
tooteid, kasutades
asjakohaseid koo gitoo
tehnikaid, tddvahendeid ja
seadmeid

Valmistab voileibu,
salateid ja kiilmi
enamlevinud eelroogi
vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel

Valmistab suppe vastavalt
tehnoloogilisele kaardile
ja/voi koka juhendamisel
ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
Valmistab kiilmkastmeid
vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel

Valmistab toite munast
vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel ning




kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
Valmistab aedvilja- ja
teraviljalisandeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile
ja/voi koka juhendamisel
Valmistab lihtsamaid
pearoogasid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile
ja/voi koka juhendamise
Valmistab lihtsamaid
magustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile
ja/voi koka juhendamisel
Valmistab kiilmi jooke
vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamise

Vormistab toiduportsjonid
ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile
ja/vai koka juhendamisel

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d suurkdogis

Hindamisiilesanded

Praktiline t60

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1.
. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu té6pédeva jooksul

. Korrastab ja puhastab juhendamisel oma to66kohta kogu to6pdeva véltel

. Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 1dppedes seadmed ja todkoha,

. Kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist

. Eeltootleb juhendamisel aed- ja teraviljatooteid, lahtuvalt sddstlikkuse pohimotetest
. Eeltootleb juhendamisel seeni, 1dhtuvalt sdéstlikkuse pohimdtetest

. Eeltootleb juhendamisel piimasaadusi

. Eeltootleb juhendamisel kala ja lihasaadusi, ldhtuvalt sddstlikkuse pohimotetest

O 00 O\ L B~ W

Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma tookoha




10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

Kasutab toiduainete eeltdotlemisel asjakohaseid kdogitdo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid
Valmistab juhendamisel voileibu vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Valmistab juhendamisel salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Valmistab juhendamisel erinevaid kiilmi eelroogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile
Valmistab juhendamisel erinevaid kiilmi ja kuumi suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
Valib ja kasutab suppide valmistamisel sobivaid td6vahendeid ja seadmeid

Valmistab juhendamisel erinevaid kiilmi kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
Valmistab juhendamisel munast erinevaid toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Valib ja kasutab munatoitude valmistamisel sobivaid todvahendeid ja seadmeid

Valmistab juhendamisel aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
Valmistab juhendamisel lihtsamaid pearoogasid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Valmistab juhendamisel lihtsamaid magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Valmistab juhendamisel kiilmi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile

Vormistab juhendamisel vastavalt tehnoloogilisele kaardile toiduportsjonid ja erinevad vaagnad

3. Esmaabi
Auditoorne dpe 16

Alateemad

Esmaabi korraldus ettevottes.
Hadaabinumber.

Esmaabi kergemate vigastuste korral.

Seos opiviljundiga

Hindamisiilesanded

Praktiline esmaabi iilesanne

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, paarit6o, grupitdo, iseseisev too, tod Opikuga, praktiline t60, Oppefilmid, mdistekaart. Sooritatud oskuste
demonstratsioon, rollimdnguna esmaabikorraldus ettevottes, rollimdngu analiiiis.

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, test, praktiline t66

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Moodul on arvestatud, kui koik dpivéljundid on saavutatud lavendi tasemel
hinde kujunemine
sh lidvend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele
1. Rekkor, S., Kersna, A. jt. Kulinaaria. Argo, 2011.
~ - 2. Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Oppematerjalid

3. Kersna, A., Kivisalu, 1. jt. Toiduvalmistamine suurkdogis. Argo, 2010.
4. Rekkor,S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu,I.,Animégi,L.,Muuga,O.,Praktiline Kulinaaria. Argo kirjastus 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Kaupade kiitlemine 2 Aili Kendaru
Nouded mooduli

Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija juhendamisel votab vastu ja ladustab kaupu, kiitleb pakendeid ja taarat ning abistab inventuuri

labiviimisel
Auditoorne ope Iseseisev Ope
12 tundi 40 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Abistab kokka kauba vastu votmisel ja

ladustamisel

1. Votab juhendamisel vastu, kontrollib ja ladustab
kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele

2. Kontrollib juhendi alusel igapdevaselt kauba
kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu

3. Hindab juhendamisel olemasolevat kaubakogust
ja tagab t60ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud
iilesandele

Mitteeristav hindamine

2. Kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka

korraldusele

4. Kiitleb juhendamisel pakendeid ja taarat

Mitteeristav hindamine

3. Abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka

korraldustele

5. Inventeerib juhendamisel laoseisu vastavalt
kehtestatud tookorraldusele

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kaupade kaitlemine
Auditoorne ope 12
Iseseisev dpe 40

Alateemad

Kauba vastuvdtmine ja ladustamine

Kauba kvaliteedi kontroll, realiseerimistihtaegade jdlgimine
Kauba koguse hindamine, vajaliku tooraine olemasolu tagamine
Pakendite ja taara kditlemine

Laoseisu inventeerimine

Seos Opiviljundiga
Abistab kokka kauba vastu
votmisel ja ladustamisel
Kaitleb pakendeid ja taarat
vastavalt koka korraldusele
Abistab laoseisu
inventeerimisel vastavalt
koka korraldustele

Iseseisev t00

Oppematerlide 1ibitodtamine

Hindamisiilesanded Praktiline lilesanne
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul on arvestatud, kui kdik dpivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Votab juhendamisel vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele

2. Kontrollib juhendi alusel igapédevaselt kauba kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu

3. Hindab juhendamisel olemasolevat kaubakogust ja tagab t60ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele,
4. Kaitleb juhendamisel pakendeid ja taarat,

5. Inventeerib juhendamisel laoseisu vastavalt kehtestatud tookorraldusele

Oppemeetodid

Loeng, iseseisev t60, praktilised lilesanded

Hindamismeetodid

Praktiline tilesanne

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_V otva Moodul on arvestatud, kui kdik dpivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Puhastamine ja koristamine 8 Rita Vaher, Karin Ounap

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et oppija oskab hoida elu- ja tookeskkonna puhtana ndutaval tasemel ja teeb juhendamisel erinevaid

puhastustdid
Auditoorne ope Iseseisev Ope Praktiline t60
20 tundi 104 tundi 84 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Kasutades juhendi alusel ergonoomilisi
toovotteid ja jargides ohutusndudeid puhastab
koogiseadmed ja todvahendid lihtsamalt
eemaldatavast mustusest

2. Valib juhendi alusel vastavalt mustusele
puhastusaine

3. Kasutab vdimetekohaseid ja otstarbekaid
puhastusmeetodeid Mitteeristav hindamine
4. Puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt
tooohutusnduetest

5. Valib vastavalt puhastustodde plaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —to6votted
6. Teab juhendi alusel pH maistet ja kasutamist
erialases t60s

1. Puhastab seadmeid ja toovahendeid, lahtudes
juhendist

7. Jargib ohutusndudeid, kasutades
isikukaitsevahendeid ja abivahendeid

8. Teab juhendi alusel erialases t60s kasutatavate
lahuste ja teiste puhastusainete omadusi

2. Kaitleb priigi, 1dhtudes juhendist Mitteeristav hindamine

9. Valib juhendi alusel ndude pesemiseks sobiliku
puhastusaine

3. Peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, 10. Kasutab véimetekohaseid ja otstarbekaid
lahtudes juhendist puhastusmeetodeid

11. Kasutab ergonoomilisi toovotteid saali ja
toiduvalmistamise ndude pesemisel

Mitteeristav hindamine

4. Puhastab juhendamisel kdogi, saali ja muud 12. Mérkab ja hindab mustust ldhtudes Mitteeristav hindamine




ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja

-tarvikuid

puhastatavast pinnast

13. Selgitab mustuse liike, kasutades vajadusel
alternatiivseid kommunikatsioonivahendeid

14. Eristab juhendamisel enam levinud
pinnakattematerjale ja puhastab vastavalt nende
eripérale

15. Valib vastavalt mustusele sobiva
puhastusmeetodi

16. Valib juhendamisel vastavalt mustusele kaitse-
ja abivahendid ning koristustarvikud

17. Valmistab koristustarvikud t6oks ette, kasutab
ja puhastab neid

18. Teab koogi, saali ja muude ruumide korrashoiu
ndudeid ja puhastustoid

Mooduli jagunemine

Puhastamine ja

koristamine 1k
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 104
Praktiline t66 84

Alateemad

1. MUSTUS:

Mustuse mérkamine. Mustuse liigid. PH. Pinnakattematerjalid. Pindade puhastamine.

2. KORISTUSAINED.

Valmisdoseeritud puhastus- ja koristusainete kasutamine ja hoidmine. Vee ja koristusainete
sadstlik kasutamine.

3. KORISTUSMEETODID.

Koristustoode jarjekord. Todohutus. Ergonoomilised toovotted. Kodgiseadmete ja vahendite
puhastamine. Toidundude, saali ja toiduvalmistamise ndude puhastamine. Seinte puhastamine.
Pdrandate puhastamine.

Erineva otstarbega ruumide hoolduskoristus. T66- ja puhkeaeg. T66 kvaliteet ja selle hindamine.

Ohutus puhastustoodel.

4. TOOOHUTUS KOOGIS

Tooohutus. Ergonoomilised toovotted. Ohutus puhastustoddel.

T66- ja puhkeaeg. ToO kvaliteet ja selle hindamine. Isikukaitsevahendid.

5. ERGONOOMIKA.

Ergonoomilised toovotted. Isikukaitsevahendid. Koristustarvikud, nende kasutamine ja
hooldamine.

Seos opiviljundiga
Puhastab seadmeid ja
toovahendeid, ldhtudes
juhendist

Kditleb priigi, ldhtudes
juhendist

Peseb saali ja
toiduvalmistamise nousid,
ldhtudes juhendist
Puhastab juhendamisel
koogi, saali ja muud
ruumid, kasutades sobivaid
puhastusvahendeid ja
-tarvikuid

Iseseisev t00

Individuaalsed t66d suurkdogis

Hindamisiilesanded

Iseseisev t60, Opimapp, praktilised {ilesanded

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvottev hinne “A” (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt dppeprotsessis ja saavutanud opivaljundid

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele

1. Kasutades juhendi alusel ergonoomilisi to6votteid ja jargides ohutusnoudeid puhastab koogiseadmed ja toovahendid
lihtsamalt eemaldatavast mustusest

2. Valib juhendi alusel vastavalt mustusele puhastusaine

. Kasutab voimetekohaseid ja otstarbekaid puhastusmeetodeid

. Puhastab koogiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja l1dhtuvalt tdé6ohutusnduetest
. Valib vastavalt puhastustédde plaanile sobivad puhastusained, puhastustédvahendid ja —t66votted

. Teab juhendi alusel pH moistet ja kasutamist erialases t60s

. Jargib ohutusndudeid, kasutades isikukaitsevahendeid ja abivahendeid

. Teab juhendi alusel erialases t66s kasutatavate lahuste ja teiste puhastusainete omadusi

9. Valib juhendi alusel ndude pesemiseks sobiliku puhastusaine

10. Kasutab voimetekohaseid ja otstarbekaid puhastusmeetodeid

11. Kasutab ergonoomilisi to6votteid saali ja toiduvalmistamise ndude pesemisel

12. Mérkab ja hindab mustust l&htudes puhastatavast pinnast

13. Selgitab mustuse liike, kasutades vajadusel alternatiivseid kommunikatsioonivahendeid

14. Eristab juhendamisel enam levinud pinnakattematerjale ja puhastab vastavalt nende eriparale

15. Valib vastavalt mustusele sobiva puhastusmeetodi

16. Valib juhendamisel vastavalt mustusele kaitse- ja abivahendid ning koristustarvikud

17. Valmistab koristustarvikud t60ks ette, kasutab ja puhastab neid

18. Teab koogi, saali ja muude ruumide korrashoiu ndudeid ja puhastustoid

003N Ok~ W

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, iseseisev t00, praktiline t60, Oppefilmid/ e-Oppematerjalid, moistekaart, sooritatud oskuste demonstratsioon.

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, Opimapp, praktilised lilesanded

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva Kokkuvdttev hinne “A” (arvestatud) on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt dppeprotsessis ning on saavutanud
hinde kujunemine vajalikud Opiviljundid.
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele
Tootervishoiu ja tooohutuse seadus.
Oppematerialid Schumann, S.; Lapp, S.; Alt, H. (2000) Koristaja ABC. Tallinn. Kirjastus

,Koristamine see on lihtne* dppefilm
Kuura, E. (2003) Puhastusteenindus. Tallinn kirjastus. llo.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Teenindamine 4 Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimotteid, kasutab lauakatmise

Mooduli eesmirk pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades

Auditoorne ope Iseseisev Ope
38 tundi 66 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. Kirjeldab juhendi alusel teenindaja rolli ja
iilesandeid toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte nditel.

2. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte nditel.
3. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
lauatiilipe konkreetse toitlustusettevotte niitel.

4. Kirjeldab kliendi teekonda ldhtuvalt
kliendikeskse teeninduse pohimdtetest ja etteantud
teenindusolukorrast.

5. Valib juhendamisel suhtlemisrolle ja -tsoone
erinevates teenindusolukordades ldahtuvalt kliendi
1. Suhtleb klientidega, ldhtudes klienditeeninduse | vajadustest, ootustest ja soovidest.

heast tavast 6. Kasutab juhendamisel teenindusolukorras
kliendikeskse teeninduse pdhimotteid.

7. Pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra néitel.

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

9. Valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase
sonavara ja kehakeele.

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

Mitteeristav hindamine

2. Katab ja koristab juhendamisel laudu 11. Koostab juhendamisel korrektses erialases Mitteeristav hindamine




keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja.

12. Katab juhendi alusel igapdevasemaid
selvelaudu.

13. Serveerib juhendamisel toite ja jooke ning
katab laudu.

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

15. Teenindab kliente juhendamisel 1ahtuvalt
teenindamise pdhitehnikatest ning isikliku kui
toiduhiigieeni nduetest.

Mooduli jagunemine

Teeninduse alused
Auditoorne dpe 38
Iseseisev dpe 66

Alateemad

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

Teeninduse mdiste ja olemus.

Teeninduse kvaliteet.

Teeninduslik mottelaad.

Kliendikeskne teenindus.

Klientide vajadused ja ootused.

Klientide riihmitamine vajaduste, ndudmiste, voimaluste jargi.
Klientide turvalisus ja hiigieen.

2. KUTSEALANE EESTI KEEL - 0,5 EKAP

Kutsealase informatsiooni hankimine.

Tooalased keelekasutuse situatsioonid.

Kutsealane terminoloogia.

Pakkumiste koostamine ning esitlemine suuliselt ja kirjalikult.
Toote ja teenuse esitlemine suuliselt ja kirjalikult.

3. TEENINDUS JA MUUK - 0,5 EKAP

Klientide tagasiside hankimine.
Toitlustusteenindajale esitatavad nduded.
Toitlustusteenindaja rollid, todiilesanded ja vastutus.
Toitlusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud.

Seos opivialjundiga




Toitlustusteenindaja kuvand.

4. ETTEVALMISTUSTOOD TEENINDAMISEKS - 1,5 EKAP

Ruumide ja laudade kaunistamine.

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

Laua- ja serveerimisndud, sodgiriistad ja serveerimisvahendid.

Eelkatete liigid.

Ettevalmistustodd saalis.

Soogilaudade ettevalmistus (hommiku-, 1duna- ja dhtusdogilaudade, 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.

Iseseisev t60 Referaat ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide rithmitamine vajaduste, ndoudmiste, voimaluste jargi*

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

2) Rakendab praktilises t60s positiivse kliendisuhte printsiipe.

3) Teostab praktilisi tdid (nt laudade paigutamine ruumis, salvréttide voltimine, laudade linutamine jne)

Hindamisiilesanded

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

. . Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud lavendi tasemel
kujunemine

“A” saamise tingimus:

1. Kirjeldab juhendi alusel teenindaja rolli ja iilesandeid toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevatte nditel.

2. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte nditel.

3. Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatiiiipe konkreetse toitlustusettevatte nditel.

sh hindekriteeriumid | 4. Kirjeldab kliendi teekonda ldhtuvalt kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ja etteantud teenindusolukorrast.,

5. Valib juhendamisel suhtlemisrolle ja -tsoone erinevates teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja
soovidest.

6. Kasutab juhendamisel teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid.

7. Pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra néitel.




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

9. Valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele.

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

11. Koostab juhendamisel korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja.
12. Katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu.

13. Serveerib juhendamisel toite ja jooke ning katab laudu.

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

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

Oppemeetodid

Loeng, probleemiilesannete lahendamine, esitlus, ideekaart, erinevad teenindussituatsioonid, rolliméng, dppefilmid. T66
Opikuga vastavalt juhendile, Iseseisev t60, praktilised t66d

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktilised to6d

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi ehk ,, Arvestatud* tasemel, sooritatud on iseseisev t66 (referaat) ja praktilised t66d

sh lavend

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud 1dvendi tasemel

1) Teostab positiivse kliendikontakti alustamist ja 15petamist, on teenindusvalmis ja kasutab kliendiga suhtlemisel
klienditeeninduse aluseid.

2) Rakendab praktilises t60s positiivse kliendisuhte printsiipe.

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

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.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

7 Abikoka praktika

13

Marika Kasvand

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevdttes, kiitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel
ja serveerimisel ning té6tab juhendamisel meeskonna litkmena

Praktika

338 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Planeerib isikliku praktika eesmérke

1. Koostab materjalid ja eesméargid praktikale
asumiseks arvestades praktikajuhendit.

2. Teeb igapdevased sissekanded
praktikapéevikusse, arvestades praktikajuhendit.

Mitteeristav hindamine

2. Tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega

3. Kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel.

4. Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

5. Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Mitteeristav hindamine

3. Tootab praktikaettevottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte todkorraldus

6. Orienteerub ettevotte meniitides meniiil
koostamise pohimotete alusel.

7. Valib toitude ja jookide valmistamiseks
vajalikke tooraineid juhendamisel.

8. Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
tahtajaks.

9. Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

10. Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

11. Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Mitteeristav hindamine

4. Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega, jargides toohiigieeni -
ja tooohutusndudeid

12. Kasutab todprotsessis sobilikke
viikevahendeid juhendi alusel.

13. Jargib tootades toohiigieenindudeid
juhendamisel.

14. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid

Mitteeristav hindamine




juhendamisel.

15. Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

16. Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66
16ppedes seadmed ja tookoha.

5. Eeltodtleb juhendamisel toiduaineid, valmistab
ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid.

17. Eeltdotleb toiduaineid juhendamisel, ldhtuvalt
sdastlikkuse pohimaotetest.

18. Valmistab juhendamisel ettevdtte mentiiis
olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.

19. Tooplaanile, arvestades seadmete ja
toovahendite voimsust.

20. Tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
21. Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopédeva viltel.

22. Teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Mitteeristav hindamine

6. Teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pohimotteid

23. Teenindab juhendamisel ja vastavalt ettevotte
eriparale klienti.

24. Tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti
keeles klientidele toite ja jooke.

25. Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale.

26. Teenindab meeskonnaliikmena kliente,
jargides kliendikesksuse pohimatteid.

Mitteeristav hindamine

7. Koostab juhendamisel praktika 16ppedes
praktikaaruande

27. Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

28. Annab juhendamisel hinnangu
praktikaeesmérkide saavutatusele.

29. Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja
eesméirkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Abikoka praktika
Praktika 338

1. Planeerib isikliku praktika eesmirke
e Koostab materjalid ja eesmérgid praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit.
e Teeb igapdevased sissekanded praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit.

Seos opivialjundiga
Planeerib isikliku praktika
eesmirke

Tutvub praktikaettevotte




2. Tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

e Kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel.

e Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel.

¢ Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel.
3. Tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldus

e Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise pdhimotete alusel.

e Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

e Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja

etteantud tihtajaks.

e Jargib tootamisel ergonoomia pohimotteid.

e Tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega.

e Jirgib ettevotte sisekorraeeskirju.

4. Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja todvahenditega, jargides
toohtigieeni - ja tooohutusnoudeid

Kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel.

Jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

e Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 10ppedes seadmed ja tookoha.

5. Eeltodtleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevitte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja
jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustdid.

e Eeltootleb toiduaineid juhendamisel, 1dhtuvalt sddstlikkuse pohimotetest.
Valmistab juhendamisel ettevotte mentiiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.
Tooplaanile, arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab juhendamisel oma todkohta kogu toopdeva viltel.

e Teeb puhastus- ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile.

6. Teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pohimdtteid

e Teenindab juhendamisel ja vastavalt ettevotte eriparale klienti.

e Tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti keeles klientidele toite ja jooke.

e Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.

e Teenindab meeskonnalitkmena kliente, jargides kliendikesksuse pohimaotteid.

7. Koostab juhendamisel praktika 10ppedes praktikaaruande
o Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
e Annab juhendamisel hinnangu praktikacesméarkide saavutatusele.

e Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane

kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

Tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas, jargides
ettevotte todkorraldus
Tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohtigieeni - ja
tooohutusnoudeid
Eeltodtleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab
ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja korrastustoid.
Teenindab juhendamisel
kliente jargides
klienditeeninduse
pohimotteid

Koostab juhendamisel
praktika Idppedes
praktikaaruande




tooalaseks arenguks.

Iseseisev t00

Praktika aruande koostamine

Hindamisiilesanded

Praktika aruanne ja esitlus

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1.

OO DN B WD

Ne)

11.
12.
13.
14.

15

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.

Koostab materjalid ja eesmargid praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit.

. Teeb igapdevased sissekanded praktikapédevikusse, arvestades praktikajuhendit.

. Kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel.

. Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel.

. Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel

. Orienteerub ettevotte meniiiides mentiii koostamise pohimotete alusel.

. Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel.

. Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud téhtajaks.
. Jargib to6tamisel ergonoomia pohimotteid.

. To6tab meeskonnaliitkmena, arvestades teiste tootajatega.

Jéargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel.

Jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel.

. Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 10ppedes seadmed ja tookoha.

Eeltootleb toiduaineid juhendamisel, lahtuvalt sddstlikkuse pohimdtetest.

Valmistab juhendamisel ettevotte mentiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt.
Tooplaanile, arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.

Tédidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva valtel.

Teeb puhastus- ja korrastustodid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab juhendamisel ja vastavalt ettevotte eripédrale klienti.

Tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti keeles klientidele toite ja jooke.
Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eripérale.

Teenindab meeskonnaliitkmena kliente, jargides kliendikesksuse pohimatteid.
Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.

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




Oppemeetodid Praktikaettevf)ttega ja sell§ téék(_)rralduse jne tutvumine, praktiline t60.
Praktika aruande koostamine, esitlus

Hindamismeetodid Praktika aruanne ja esitlus
Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvodtva Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, tdita praktikapdevik, koostada iseseisva toona praktikaaruanne ning
hinde kujunemine esitleda praktikaaruannet.

sh livend | “A” saamise tingimus: Praktika on sooritatud ja esitletud
Oppematerjalid 1. Jarvamaa KHK kirjalike t66de vormistamise juhend https://jkhk.ee/sites/jkhk.ee/files/dokumendid/juhend_opilastood.doc




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8 Eritoitlustus

2

Eveli Volmre

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kohandab juhendamisel tavapirase meniiii toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks,
juhendamisel valmistab toitumise
isedrasustele sobivate valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu- ja tddohutuse pohimotteid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t00

6 tundi

34 tundi

12 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 tavapidrase meniiii ja retseptuuri
toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks

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

Mitteeristav hindamine

3. Koostab meniiiisid arvestades kliendiriihmade
toitumisalaste isedrasuste ja toitumissoovitustega

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

7. Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel mentiii
koostamisel kliendiriihma eripéradele ja
toitumissoovitustega.

Mitteeristav hindamine

4. Valmistab toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobilikke roogi ja jooke

8. Valmistab juhendamisel etteantud juhendite
jargi roogi ja jooke.

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

10. Rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse
pOhimotteid.

Mitteeristav hindamine




| 11. Korraldab oma td6kohta juhendamisel.

Mooduli jagunemine

1. Eritoitlustus (teooria)
Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 20

Alateemad

ERINEVATE TOITUMISALASTE ISEARASUSTEGA KLIENTIDE TOITUMISE ERIPARA
MENUU KOOSTAMINE ARVESTADES KLIENDIRUHMADE TOITUMISALAST
OMAPARA

Seos Opiviljundiga
Kirjeldab juhendi alusel
erinevate
toitumisisedrasustega
klientide toitumise eripéra
Kohandab tavapirase
meniiil ja retseptuuri
toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

Koostab mentiiisid
arvestades kliendirithmade
toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega

Iseseisev t00

Lihtsa meniiii koostamine arvestades kliendiriithmade toitumisalast omapéra.

Hindamisiilesanded

Esitleb koostatud mentiii kaasOppijatele selgitades konkreetse kliendi vajadusi ning pdhjendades

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:
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 ettevotte meniiii ja retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.,
6. Mentiiii koostamine toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi.

7. Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripédradele ja toitumissoovitustega.

2. Eritoitlustus (labor)
Iseseisev Ope 14
Praktiline t606 12

Alateemad
TOITUMISALASTE ISEARASUSTEGA KLIENTIDELE SOBILIKE ROOGADE JA JOOKIDE
PRAKTILINE VALMISTAMINE

Seos Opiviljundiga
Valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Iseseisev t00

Lihtsa meniiii koostamine arvestades kliendiriithmade toitumisalast omapéra.

Praktiline t66

TOITUMISALASTE ISEARASUSTEGA KLIENTIDELE SOBILIKE ROOGADE JA JOOKIDE PRAKTILINE




VALMISTAMINE

Hindamisiilesanded

Valmistab koostatud meniiii alusel road koos sobivate jookidega, kasutab tooraineid ldhtuvalt tehnoloogilistest kaartitest,
toitlustusettevotetele kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab todvahendeid ja -seadmeid ohutult ja keskkonnasdastlikult.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

8. Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke.

9. Kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvatteid ja maitsestust.
10. Rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimatteid.

11. Korraldab oma td6kohta juhendamisel.

Oppemeetodid

Loeng, arutelu, iseseisev to0, praktilised t66d.

Hindamismeetodid

Iseseisev t00, praktilised t60d

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel, iseseisev t66 ja praktilised t66d on sooritatud
hinde kujunemine
sh ldvend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele

1. Kalbri, I. Toitumisopetus. Tallinn: Ilo, 2007.

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

3. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo, 2007.
~ . 1 4. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkd6gis. Tallinn: Argo, 2010
Oppematerjalid

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

6. Rekkor, S., Kersna, A., Roosipold, A., Merits,M. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.

7. Tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9 Eesti kook

2

Eveli Volmre

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija dpiks tundma ja viirtustama Eesti rahvuslikku toidukultuuri, tdstaks enese kultuuriteadlikkust,
omandaks vajalikud teoreetilised ja
praktilised oskused rahvuslike roogade valmistamiseks.

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

Praktiline t00

6 tundi

34 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Kirjeldab rahvusliku k6dgi pohilisi tooraineid
ning valmistusviise

1. Kirjeldab kasutatavaid pohitooraineid ja
valmistusviise.

2. Selgitab rahvusliku kd6gi toitainelist koostist.

3. Selgitab tervislikust seisundist tulenevaid
toitumisalaseid erisusi ( tsoliaakia, laktoos jne).

4. Oskab leida asendustooraineid ja -valmistusviise
toidutalumatuse korral.

5. Oskab soovitada Eesti rahvustoite.

6. Teab Eesti péritolu roogi.

Mitteeristav hindamine

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

1. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti
roogi.

2. Valmistab juhendi alusel enamlevinud
rahvuslikke jooke.

3. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja
joogid.

4. Kohandab meniiii vastavalt kliendi
toitumisalastele vajadustele.

5. Téidab tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel.

6. Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

1. Eesti Kook (teooria) Alateemad
Auditoorne dpe 6

Iseseisev Ope 20 | Kultuuri tdhendus

EESTI TOIDUKULTUUR

Seos Opiviljundiga
Kirjeldab rahvusliku koogi
pOhilisi tooraineid ning




Toiduained eestlaste toidulaual
Toiduvalmistamise viisid, sodgiajad

Eesti rahvustoidud

Tavanditoidud

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused

valmistusviise

Iseseisev t00

Opimapi koostamine

Hindamisiilesanded

Koostab rahvusliku mentiii 1dhtuvalt juhendis toodud informatsioonist kliendi vajaduste osas ja ettevotte eripérast.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Kirjeldab kasutatavaid pShitooraineid ja valmistusviise.

2. Selgitab rahvusliku kd6gi toitainelist koostist.

3. Selgitab tervislikust seisundist tulenevaid toitumisalaseid erisusi (ts6liaakia, laktoos jne).
4. Oskab leida asendustooraineid ja -valmistusviise toidutalumatuse korral.

5. Oskab soovitada Eesti rahvustoite.

6. Teab Eesti péritolu roogi.

2. Eesti kook (l1abor)
Iseseisev ope 14
Praktiline t66 12

Alateemad

EESTI KOOK

Road teraviljadest — karaskid, leivavahud ja —supid, kali, pudrud, kama, jne.

Road piimasaadustest — soir, hapupiimaroad, jne.

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

Road siseelunditest.

Rahvuslikud supid ja kiipsetised.

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

Iseseisev t00

Opimapi koostamine

Praktiline t60

Eesti rahvustoitude valmistamine

Hindamisiilesanded

Praktilised t66d koogis

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Valmistab juhendi alusel enamlevinud eesti roogi.

2. Valmistab juhendi alusel enamlevinud rahvuslikke jooke.

3. Serveerib juhendi alusel valmistatud road ja joogid.

4. Kohandab mentiiii vastavalt kliendi toitumisalastele vajadustele.




5. Tdidab t60ohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.
6. Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel

Oppemeetodid

Loeng, praktilised t66d, iseseisev to0

Hindamismeetodid

Praktiline t60

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud lidvendi tasandil ehk ,, Arvestatud®, praktilised t56d ja iseseisev tdd sooritatud

sh lavend

“A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

1. Eesti toit. www.eestitoit.ee.

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

4. Téanapdevane Eesti kook. Varrak 2018.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 Pagari- ja kondiitritood

2

Eveli Volmre

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Omandada teadmisi pagaritoodete toorainetest, enamlevinud taignate ning nendest pooltoodete ja toodete valmistamiseks.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

6 tundi

32 tundi

14 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid valikpagaritooteid erinevatest taignatest

1. Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest
valikpagaritooteid

2. Kditleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult
ning vastavalt toiduhiigieeni nduetele

3. Séilitab juhendamisel toiduaineid ning
pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni ndouetele

4. Kasutab juhendamisel seadmeid ja to6vahendeid
sadstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava
t66 mahule

5. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
toOprotsessi jooksul

6. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi
tehteid

7. Annab juhendamisel hinnangu oma
tootegevusele 1dhtudes etteantud iilesandest

Mitteeristav hindamine

2. Tootab juhendamisel meeskonna liikkmena
lahtudes tookorraldusest ning tdoohutuse ja
ergonoomia pohimdtetest

8. Opilane to6tab juhendamisel meeskonna
litkkmena vastavalt tookorralduse pohimatetele.

9. Korraldab oma to6kohta kogu tddprotsessi viltel
jargides puhastusplaani ning to6ohutusndudeid.

10. Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t60 eripdrast.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

1. Pagari- ja Alateemad
kondiitritood (teooria)
Auditoorne dpe 6

Iseseisev ope 20 | KOBESTAMINE.

1. PAGARITOODETE POHITOORAINED.
2. TAIGNA TEMPERATUUR, KONSISTENTS, VALJATULEK, SEGAMINE,

Seos opivialjundiga
Valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid




3. TAIGNA VEAD.
4. KUPSETAMISE VEAD.
5. PAGARITOODETE LISANDID: TAIDISED, PUISTED, VOOBAD, KREEMID.

valikpagaritooteid
erinevatest taignatest

Iseseisev t00

Opimapi koostamine

Hindamisiilesanded

Hinnatakse praktiliste toodega

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:
1. Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid
. Kéitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult ning vastavalt toiduhiigieeni nouetele

. Sdilitab juhendamisel toiduaineid ning pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu td6protsessi jooksul
. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi tehteid

2
3
4. Kasutab juhendamisel seadmeid ja todvahendeid sddstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule
5
6
7

. Annab juhendamisel hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes etteantud iilesandest

2. Pagari- ja

kondiitritood (lIabor)
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 14

Alateemad

1. PAGARITOODETE POHITOORAINED.

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

3. TAIGNA VEAD.

4. KUPSETAMISE VEAD.

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

Seos opiviljundiga
Valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid
valikpagaritooteid
erinevatest taignatest
To6tab juhendamisel
meeskonna liitkmena
lahtudes tookorraldusest
ning tdoohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

Iseseisev t00

Opimapi koostamine

Praktiline t60

Praktilised pagari- ja kondiitrit66d

Hindamisiilesanded

Praktilised pagari- ja kondiitritood

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:
1. Valmistab juhendamisel erinevatest taignatest valikpagaritooteid
2. Kiitleb juhendamisel toiduaineid sdéstlikult ning vastavalt toiduhiigieeni nduetele




3. Siilitab juhendamisel toiduaineid ning pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

4. Kasutab juhendamisel seadmeid ja toovahendeid sééstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule
5. Jérgib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todprotsessi jooksul

6. Sooritab juhendamisel lihtsamaid matemaatilisi tehteid

7. Annab juhendamisel hinnangu oma toStegevusele lahtudes etteantud iilesandest,

8. Opilane to6tab juhendamisel meeskonna lifkmena vastavalt tookorralduse pdhimdtetele.

9. Korraldab oma téokohta kogu todprotsessi viltel jargides puhastusplaani ning té6ohutusndudeid.

10. Annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele ldhtuvalt koka t60 eriparast.

Oppemeetodid Loeng. Modistekaart. Praktiline t60.
Hindamismeetodid Praktiline too

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel, praktilised ja iseseisev t66 sooritatud
hinde kujunemine

sh ldivend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid 1. Pagaridppe pohikursus. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11 Peoteenindus

2

Marike Reedla

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse ldbiviimiseks

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

6 tundi

32 tundi

14 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

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 mentiiile
vajaminevad toiduained, todvahendid, seadmed,
t00aja ja toojou.

4. Kirjeldab ja analiiiisib juhendi alusel Eesti koogi
arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
koogikultuuridega.

Mitteeristav hindamine

2. Teostab meeskonnatdoona ettevalmistustoid
teenindusruumides

5. Planeerib meeskonnatdona s6dgisaali, paigutab
ruumis séogilaudu ja selvelaudu.

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

Mitteeristav hindamine

3. Teostab juhendamisel peoteenindust

7. Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
sOltuvalt siindmuse olemusest.

8. Kasutab iseseisvalt ndude kandmise votteid
(kdes, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele.

9. Serveerib juhendamisel jooke ja roogi kasutades
oigeid tehnikaid

10. Korraldab meeskonnatdona siindmuse 10ppedes
korrastust6od.

11. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Peoteenindus 1.k
Auditoorne dpe 6
Iseseisev Ope 32
Praktiline t66 14

Alateemad

1. ERINEVAT TUUPI LAUAD TOITLUSTUSTEENINDUSES

2. EINETE SERVEERIMISEKS KASUTATAVAD LAUAD JA NENDE PAIGUTAMINE
RUUMI

3. SELVELAUAD

Kasutamine, meniili, 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

Seos Opiviljundiga
Planeerib juhendi alusel
peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
Teostab meeskonnatéona
ettevalmistustoid
teenindusruumides
Teostab juhendamisel
peoteenindust

Iseseisev t00

Peoteenuse planeerimine ja rakendamine

Praktiline t60

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

Hindamisiilesanded

Peolaudade teenindamine ja dpimapp

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

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

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

. Planeerib meeskonnatddna vastavalt meniiiile vajaminevad toiduained, todvahendid, seadmed, t66aja ja t66j0u.
. Kirjeldab ja analiiiisib juhendi alusel Eesti kdogi arengut ja seostab teiste Euroopa riikide koogikultuuridega.,
. Planeerib meeskonnatdona soogisaali, paigutab ruumis s6dgilaudu ja selvelaudu.

. Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning teeb eelkatteid vastavalt meniiiile.,

. Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise soltuvalt stindmuse olemusest.

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

. Serveerib juhendamisel jooke ja roogi kasutades digeid tehnikaid

10. Korraldab meeskonnatdona siindmuse 16ppedes korrastustood.

11. Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimotteid.

OO0 J0 N WN ~—

Oppemeetodid

Loeng, praktiline t66, diskussioon klassis, ideekaart, meeskonna t66, probleemsituatsiooni lahendamine, iseseisev t60.

Hindamismeetodid

Praktiline t60, iseseisev t60, probleemsituatsiooni lahendamine

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva Kokkuvottev hinne ,,arvestatud* on saavutatud, kui dpilane on osalenud aktiivselt dppeprotsessis, teostanud peolaudade
hinde kujunemine teenindamise praktilised iilesanded ja iseseisvad t66d
sh livend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele




Oppematerjalid

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




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 ToitumisOpetus 3 Eveli Volmre
Nouded mooduli

Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tunneb toiduaineid ja toitumisdpetuse aluseid

Auditoorne ope

Iseseisev Ope

18 tundi 60 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. Kirjeldab toiduaineid ja nende ja kvaliteedi
nouded
2. Selgitab toiduainete pakendeid ja margistust
1. Tunneb toiduaineid ja teab nende 3. Kirjeldab toidukaupade hoiunduded ja

kvaliteedindudeid

realiseerimisaegu

4. Nimetab toiduainete grupid sh mittealkohoolsed
joogid ja nende siilitusviisid

5. Kirjeldab toiduainete toitainelist koostist

Mitteeristav hindamine

2. Teab toiduvalmistamisel toitumisdpetuse

pohimatteid

6. Kirjeldab toidupiiramiidi ja taldrikureeglit
7. Kirjeldab toitaineid ja arvutab toitainete

8. Selgitab tervisliku toitumise pdhimdtted
9. Nimetab erinevaid sd6gikordasid

vajaduse Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toitumisopetus
Auditoorne dpe 18
Iseseisev ope 60

Alateemad

1. TOIDUAINETE OPETUSE ALUSED

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

2. TOITUMISOPETUS

Toidupiiramiid, taldrikureegel

Toitained, energia, toitainete vajaduse arvutamine
Tervisliku toitumise pohimdtted

Seos Opiviljundiga
Tunneb toiduaineid ja teab
nende kvaliteedindudeid
Teab toiduvalmistamisel
toitumisdpetuse
pohimatteid




Soogikorrad
Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus

Iseseisev t00

Oppematerjalide 14bitodtamine, Spimapp

Hindamisiilesanded

Test, vestlus

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema on arvestatud, kui teema hindamisiilesanded on sooritatud ldvendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:

1. Kirjeldab toiduaineid ja nende ja kvaliteedi nduded

2. Selgitab toiduainete pakendeid ja margistust

3. Kirjeldab toidukaupade hoiunduded ja realiseerimisaegu

4. Nimetab toiduainete grupid sh mittealkohoolsed joogid ja nende séilitusviisid
5. Kirjeldab toiduainete toitainelist koostist,

6. Kirjeldab toidupiiramiidi ja taldrikureeglit

7. Kirjeldab toitaineid ja arvutab toitainete vajaduse

8. Selgitab tervisliku toitumise pohimdtted

9. Nimetab erinevaid sd6gikordasid

Oppemeetodid

Loeng, iseseisev t60, Opimapp

Hindamismeetodid

Test, vestlus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Opiviljundid on saavutatud livendi ehk ,, Arvestatud* tasemel, sooritatud test ja praktilised t66d
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on sooritatud vastavalt hindamiskriteeriumitele
~ - 1. Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008.
Oppematerjalid

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




