Abikokk (431 Kolmanda taseme kutseope) moodulite rakenduskava

Valgamaa Kutseoppekeskus

Sihtriihm Pohiharidusndudeta

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipohine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna 9 Pedagoogilise ja erialase padevusega
alused

Nouded _moodull Nouded puuduvad.

alustamiseks

Mooduli eesmiirk OPqtuSNega taotletakse, et Oppija planeerib enda tdoalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas ldhtuvalt elukestva oppe
pOhimaotetest.

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66

16 tundi

20 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete driideesid

Kirjeldab rithmatoona vdhemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed, tuues vélja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused,;

kirjeldab kutsestandardi pohjal todandjate ootusi
tulevasele valdkonna to6tajale;

toob vilja tooks vajalikud isikuomadused,
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat;

leiab ja paigutab kaardile 1dhipiirkonnast eluks ja
opinguteks olulisemad objektid;

leiab dppetooks vajaliku informatsiooni kooli
infosiisteemist;

nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad
teenindusiiksused;

nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt
koolis dppetddd reguleerivatele dokumentidele;
eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;
moistab eesmirkide seadmise olulisust

Mitteeristav hindamine




Oppeprotsessis;

planeerib aega ja hindab koostatud plaani tditmist;
kirjeldab ennast Oppijana, tuues vdlja oma tugevad
jandrgad kiiljed;

tunneb enda Opistiili ning oskab toetuda oma
tugevatele kiilgedele ning jagu saada norkadest
kiilgedest;

eristab erinevate Oppimis votete ja dpitingimuste
moju dppimisele;

analiilisib oma kiitumist koolis ja piitiab leida
lahendusi ettetulevatele murekohtadele;

oskab jdlgida oma vaimset ja emotsionaalset tervist
ning ennetada lédbipolemist.

2. orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas
ja lahipiirkonnas

Kirjeldab riithmat6ona vidhemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed, tuues vélja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused,;

kirjeldab kutsestandardi pohjal todandjate ootusi
tulevasele valdkonna tootajale;

toob vilja tooks vajalikud isikuomadused,
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat;

leiab ja paigutab kaardile 1dhipiirkonnast eluks ja
opinguteks olulisemad objektid;

leiab dppetooks vajaliku informatsiooni kooli
infosiisteemist;

nimetab ja leiab {iles oma kooli erinevad
teenindusiiksused;

nimetab dpilase kohustused ja digused vastavalt
koolis dppetddd reguleerivatele dokumentidele;
eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;

mdistab eesmirkide seadmise olulisust
Oppeprotsessis;

planeerib aega ja hindab koostatud plaani tiitmist;
kirjeldab ennast Oppijana, tuues vdlja oma tugevad
jandrgad kiiljed;

tunneb enda Opistiili ning oskab toetuda oma
tugevatele kiilgedele ning jagu saada ndrkadest

Mitteeristav hindamine




kiilgedest;

eristab erinevate Oppimis votete ja dOpitingimuste
moju dppimisele;

analiilisib oma kiitumist koolis ja piiiiab leida
lahendusi ettetulevatele murekohtadele;

oskab jilgida oma vaimset ja emotsionaalset tervist
ning ennetada l&dbipolemist.

3. teab valdkonnatootajatele esitatavaid ndudeid ja
kutse omistamises tingimusi

Kirjeldab rithmatdona vahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed, tuues vélja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused,;

kirjeldab kutsestandardi pohjal tddandjate ootusi
tulevasele valdkonna toétajale;

toob vilja tooks vajalikud isikuomadused,
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat;

leiab ja paigutab kaardile 1dhipiirkonnast eluks ja
Opinguteks olulisemad objektid,

leiab dppet6dks vajaliku informatsiooni kooli
infostisteemist;

nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad
teenindusiiksused;

nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt
koolis dppetddd reguleerivatele dokumentidele;
eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;

moistab eesmirkide seadmise olulisust
Oppeprotsessis;

planeerib aega ja hindab koostatud plaani taitmist;
kirjeldab ennast Oppijana, tuues vilja oma tugevad
jandrgad kiiljed;

tunneb enda Opistiili ning oskab toetuda oma
tugevatele kiilgedele ning jagu saada ndrkadest
kiilgedest;

eristab erinevate Oppimis votete ja dpitingimuste
moju Oppimisele;

analiilisib oma kiitumist koolis ja piiiiab leida
lahendusi ettetulevatele murekohtadele;

oskab jdlgida oma vaimset ja emotsionaalset tervist

Mitteeristav hindamine




ning ennetada l&dbipdlemist.

4. planeerib aega vdoimalustele ja eesmérkidele
vastavalt

Kirjeldab riihmat6ona vidhemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed, tuues vélja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused,;

kirjeldab kutsestandardi pohjal toddandjate ootusi
tulevasele valdkonna tootajale;

toob vilja t6oks vajalikud isikuomadused,
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat;

leiab ja paigutab kaardile ldhipiirkonnast eluks ja
Opinguteks olulisemad objektid,

leiab dppetddks vajaliku informatsiooni kooli
infosiisteemist;

nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad
teenindusiiksused;

nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt
koolis dppetddd reguleerivatele dokumentidele;
eesmargistab ja kavandab oma dppimist;

moistab eesmarkide seadmise olulisust
Oppeprotsessis;

planeerib aega ja hindab koostatud plaani tiitmist;
kirjeldab ennast Oppijana, tuues vdlja oma tugevad
jandrgad kiiljed;

tunneb enda Opistiili ning oskab toetuda oma
tugevatele kiilgedele ning jagu saada norkadest
kiilgedest;

eristab erinevate Oppimis votete ja dpitingimuste
moju dppimisele;

analiilisib oma kiitumist koolis ja piiiiab leida
lahendusi ettetulevatele murekohtadele;

oskab jdlgida oma vaimset ja emotsionaalset tervist
ning ennetada ldbipdlemist.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Majutamise ja Alateemad

toitlustamise valdkonna | Praktilised tunnid jagunevad 8 tundi oppekéik ja 8 tundi arvutiklassis.

alused Sissejuhatus eriala Opingutesse: majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused ja liigitus.

Seos opiviljundiga
mdtestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna




Auditoorne dpe 16
Iseseisev dpe 20
Praktiline t66 16

Kutsestandart, kutse- eetika, valitud kutse ja kutse taotlemine. Kooli ja dppegrupiga tutvumine, erinevate ettevotete

Valgamaa Kutsedppekeskuse Opilaste digused ja kohustused, dokumentatsioon, dppekava ja selle | driideesid
tilesehitus. orienteerub
Ajaplaneerimine ja eesmérkide seadmine kutsedppeasutuse
Oppimine: dpistiilid, dpitingimused jne oppekeskkonnas ja
Probleemide lahendamine: edu ja ebaedu, probleemid ja nende lahendamine, vaimne tervis. lahipiirkonnas

Oppekiik ettevottesse. teab valdkonnatdotajatele
esitatavaid ndudeid ja
kutse omistamises
tingimusi

planeerib aega
voimalustele ja

eesmarkidele vastavalt

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koostab kokkuvotte dppekdigu pohjal majutus- ja toitlustusettevotetesse todlehe juhendi alusel,
koostab abikoka kutsestandardi alusel kirjaliku enesehinnangu etteantud t66lehe juhendi alusel;
komplekteerib Opimapi, mis sisaldab dpetaja poolt antud td6lehtesid. Nende pohjal koostab eneseanaliiiisi.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Arutelu, rithmat66, Oppekiik, iseseisev t00, eneseanaliiiis, interaktiivne loeng, aktiivope, td0 arvutiga.

Hindamismeetodid

Opimapp/portfoolio koostamine, enese tutvustamine ja analiiiis juhendite alusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui dppija:

koostab kokkuvdtte dppekéigu pdhjal majutus- ja toitlustusettevotetesse todlehe juhendi alusel;

koostab abikoka kutsestandardi alusel kirjaliku enesehinnangu etteantud t66lehe juhendi alusel;
komplekteerib dpimapi, mis sisaldab dpetaja poolt antud todlehtesid. Nende pdhjal koostab eneseanaliiiisi.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

S. Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits (2014).Toitlustamise alused. ARGO kirjastus
Abikokk, tase 3 kutsestandart www.kutsekoda.ee

Valgamaa Kutsedppekeskuse kodulehekiilg www.vkok.ee

Oppeinfosiisteem Tahvel www.tahvel.edu.ee

Opetaja poolt koostatud tunnimaterjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Opitee ja t66 muutuvas 5

keskkonnas. tase3 Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab juhendamisel oma tooalast karjisri ja arendab eneseteadlikkust tinapievases

Mooduli eesmirk keskkonnas, lihtudes elukestva dppe pdhimdtetest.

Auditoorne ope Iseseisev Ope Praktiline t66
40 tundi 36 tundi 54 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vééartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostd6oskusi seoses dpitava
erialaga;

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast ldhtuvad isiklikud opieesmaérgid;
koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase
Opitegevuste plaani;

kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid;

kirjeldab juhendamisel piirkonna

ettevotteid - kirjeldab juhendamisel té6andja ja

1. seab Juhendamis:el endgle. ople?smarke, tooyotja rolle, oigusi ja kohqstusu ' . Mitteeristav hindamine
arvestades oma voimalusi ning piiranguid valib oma eesmaérkidega sobiva ametikoha ning

kirjeldab juhendamisel enda voimalikke

iilesandeid;

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal;

médratleb juhendamisel meeskonnatdona
probleemi tihiskonnas;

kavandab juhendamisel meeskonnatdona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid;
kirjeldab juhendamisel meeskonnatdona erinevate
lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust;

valib juhendamisel meeskonnat6ona lahenduse




probleemile - koostab juhendamisel
meeskonnatoona tegevuskava valitud jatkusuutliku
lahenduse elluviimiseks;

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
Opingute viéltel, seostades seda oma eesmérkidega;
leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel;

koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid,;

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mdjutavaid tegureid,

kirjeldab juhendamisel enda Opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas.

2. saab aru majanduse toimimisest, tddandja ja
toovatja rollidest

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véértusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemis- ja koostdooskusi seoses dpitava
erialaga;

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast l&htuvad isiklikud dopieesmaérgid;
koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase
Opitegevuste plaani;

kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid;

kirjeldab juhendamisel piirkonna

ettevotteid - kirjeldab juhendamisel tddandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi;

valib oma eesmérkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda vdimalikke
iilesandeid;

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal;

madratleb juhendamisel meeskonnatoona
probleemi tihiskonnas;

kavandab juhendamisel meeskonnatdona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

Mitteeristav hindamine




kirjeldab juhendamisel meeskonnatdona erinevate
lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust;

valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse
probleemile - koostab juhendamisel
meeskonnatoona tegevuskava valitud jatkusuutliku
lahenduse elluviimiseks;

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
Opingute viéltel, seostades seda oma eesmérkidega;
leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel;

koostab juhendamisel praktikale voi todle
kandideerimiseks vajalikud materjalid,;

kirjeldab juhendamisel oma karjdériteed
mdjutavaid tegureid,

kirjeldab juhendamisel enda Opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas.

3. kavandab juhendamisel omapoolse panuse
vadrtuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véiértusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemis- ja koostdooskusi seoses dpitava
erialaga;

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast l&htuvad isiklikud opieesmaérgid;
koostab juhendamisel isikliku eesmérgipédrase
Opitegevuste plaani;

kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte {ilesandeid,

kirjeldab juhendamisel piirkonna

ettevotteid - kirjeldab juhendamisel tddandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi;

valib oma eesmérkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda voimalikke
iilesandeid;

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal,

Mitteeristav hindamine




madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi tihiskonnas;

kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid;
kirjeldab juhendamisel meeskonnatéona erinevate
lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust;

valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse
probleemile - koostab juhendamisel
meeskonnatoona tegevuskava valitud jatkusuutliku
lahenduse elluviimiseks;

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

koostab juhendamisel praktikale voi todle
kandideerimiseks vajalikud materjalid,;

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid;

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

4. mdistab oma vastutust enesearendamisel ja
tooalase karjdéri kujundamisel

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
Opi-, suhtlemis- ja koostdooskusi seoses Opitava
erialaga;

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast l&htuvad isiklikud dopieesmaérgid;
koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase
Opitegevuste plaani;

kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte {ilesandeid,

kirjeldab juhendamisel piirkonna

ettevotteid - kirjeldab juhendamisel tddandja ja
t06vatja rolle, digusi ja kohustusi;

valib oma eesmérkidega sobiva ametikoha ning

Mitteeristav hindamine




kirjeldab juhendamisel enda voimalikke
iilesandeid;

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal;

madratleb juhendamisel meeskonnatoona
probleemi tihiskonnas;

kavandab juhendamisel meeskonnat6ona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid;
kirjeldab juhendamisel meeskonnatéona erinevate
lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust;

valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse
probleemile - koostab juhendamisel
meeskonnatoona tegevuskava valitud jatkusuutliku
lahenduse elluviimiseks;

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
Opingute véltel, seostades seda oma eesmirkidega;
leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel,

koostab juhendamisel praktikale vai toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid,;

kirjeldab juhendamisel oma karjairiteed
mojutavaid tegureid;

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

Mooduli jagunemine

ENESEANALUUS;
MINA KUI OPPIJA;
INFOOTSIMINE JA
AJAPLANEERIMINE
Auditoorne dpe 16
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 24

Alateemad

MULTINTELLIGENTSUS: intelligentsuse mdiste ja uurimise ajalugu; multiintelligentsuse
teooria; 8 intelligentsusetiilibi ilmingud ja erinevate tiilipide seotus dppimisviisid;
multiintelligentsuse profiili kiisimustik.

OPISTIILID: &pikeskkonna eelistused; meelekanali eelistused dppimisel ja vastavad dpimeetodid.

EDU JA EBAEDU: optimistliku ja pessimistliku seletusstiili tunnused; isikliku edu ja ebaedu
tdlgendamine; optimistliku seletusstiili omandamise harjutused.
OPILASI PUUDUTAV DOKUMENTATSIOON KOOLIS: sisekorraeeskirjad; dppekorraldus.

Seos Opiviljundiga

seab juhendamisel endale
Opieesmirke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid

moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
tooalase karjaari




OPILASE ROLL: rolliteooria; sotsiaalsed ja tegevuslikud rollid; rolliootused, -kujutlused ja -
konfliktid; vastandrollid; dpilase roll ja dppija vastutus.

INFO TOOTLEMISEGA SEOTUD OPPIMISVOTTED: mdistete kaardistamine; funktsionaalne
lugemine ja tekstiga tootamise strateegiad; konspekteerimisviisid.

AJA PLANEERIMINE: ajakasutuse ja aja juhtimise alused; pakilisuse ja olulisuse printsiip;
eesmargistamine ja eesmirkide saboteerimine.

EESMARGISTAMISE JA ENESEANALUUSIGA SEOTUD OPPIMISVOTTED:
eesmargistamise tehnikad; oma tegevuse hindamine; analiiiisitehnikad

KANDITEERIMISE DOKUMENDID: t66kuulutuste lugemine ja mdistmine, motivatsioonikiri,
CV.

kujundamisel

Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kowuﬁﬁ};ﬁ;ﬁﬁz Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.
MAJANDUS JA
ETTEVOTLUSE Alateemad Seos opiviljundiga
ALUSED MAJANDUSE ALUSED; ETTEVOTTE TEGEVUS; AMETIKOHA KIRJELDUS saab aru majanduse

Auditoorne dpe 10
Iseseisev Ope 8
Praktiline t60 8

turumajandus, turg, ndudlus ja pakkumine, piirkondlik ettevotlus, dpitava erialaga seotud ameti
eesmadrgid ja lilesanded, meeskonnatoo alused, Opitava erialaga seotud keskkonnategurid

toimimisest, tddandja ja
toovotja rollidest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdods.

PROJEKT (eelnevalt
ldbitud mooduli teised
teemad)
Auditoorne ope 14
Iseseisev dpe 16
Praktiline t606 22

Alateemad

PROJEKTOPE (dpitava erialaga seotud iirituse/siindmuse korraldamine meeskonnatdona):
probleemid iihiskonnas, probleemide lahendust soodustavad ja takistavad tegurid, vaartust loov
motlemine , vidrtusloome kultuurilises sotsiaalses ja rahalises tdhenduses, tegevuste planeerimine.

Seos opiviljundiga
kavandab juhendamisel
omapoolse panuse
védrtuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises
tadhenduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on koostanud juhendamisel ja juhendite abil arengumapi:
1. Isikliku dpingute plaani koostamine




2. Lihtsama projekti kavandamine ja rakendamine, dpetaja antud juhendialusel. Projekti tulemuste suulise esitluse kavandamine
oma valitud meetodite abil.
3. Eneseanaliiiis: seniste tulemuste tulemuste kaardistamine ja analiiilis. Analiiiisi pohjal koostada karjéériplaan.

Oppemeetodid

Rolliméngud; eneseanaliiiis; juhtumianaliiiisid; interaktiivne loeng; paaris- ja riihmat60; juhitud arutelu, ajuriinnak;
loovustehnikad; praktiline t66; dpimapp/portfoolio; probleemsituatsiooni lahendamine.

Hindamismeetodid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt, Gpimapi, eneseanaliiiisi alusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul 16ppeb mitteeristava hindega, dpilane esitab mooduli 10pus dpimapi, kuhu on lisatud mooduli jooksul tehtavad
iseseisvad ja praktilised t60d ning iseseisva t00 analiiiis.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Altrov, K. jt. (2018). Majandusopik Glimnaasiumile. Tallinn: Junior Achievement Eesti SA
Bolton, R. (2015). Igapdevaoskused: kuidas ennast kehtestada, teisi kuulata ja konflikte lahendada. Tallinn: Varrak
Kidron, A., Suhtlemine: inimsuhted ja suhtlemispsiihholoogia. Tallinn: Monde, 2004
Lehtsaar, T., Suhtlemiskonflikti psithholoogia. Tartu: Tartu Ulikooli Kirjastus, 2008
Patterson, K., Grenny, J., McMillon, R., Spitzler Al, Kuidas suhelda, kui panused on kdrged? Tallinn: Aripéeva Kirjastus, 2008
Sally B., Small Talk. Seltskondliku vestluse kunst. Tallinn: Kirjastus Kunst, 2008

Naessen, L-O. (1997). Parem teenindamine. Tallinn: Avita

Randma, T. (2008). Ettevotluse alused. Tallinn: Infotiikk

ELEKTROONILISED ALLIKAD:

Eesti riigi infoportaal. aadressil: https://www.eesti.ee/et/

Ettevotluse Arendamise Sihtasutus. aadressil: https://www.eas.ee/

Ettevotlusdppe programm: aadressil: https://ettevotlusope.edu.ee/

Loov Eesti- Loomeettevotlus. aadressil: https://www.looveesti.ee/

Rajaleidja. aadressil: https://rajaleidja.innove.ee/

Raamatupidamis- ja Maksuinfoportaal. aadressil: https://www.rmp.ee/

Tootukassa. aadressil: https://www.tootukassa.ee/

Tooinspektsioon. aadressil: https://www.ti.ee/est/avaleht/

OIGUSAKTID

Toolepingu seadus. 2009.- RT 1, 5, 35.

Tootervishoiu ja todohutuse seadus. 1999.- RT |, 60, 616.

Voladigusseadus. 2001.- RT I, 81, 487.

Opetaja koostatud juhendmaterjalid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3 Toitlustamise alused

14

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused”

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lihtuvalt toitlustusettevtte eripirast ja tervisliku toitumise

Mooduli eesmiirk pohimdtetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise ning

rakendab toidu- ja to6ohutuse pohimotteid oma tookoha korraldamisel.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

12 tundi

92 tundi

260 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja sddstlikult ning jérgib
hiigieenindudeid

Kirjeldab toitude ja jookide pdhivalmistamise viise
ja—votteid;

valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jéargi
lihtsamaid toite ja jooke;

kasutab toitude ja jookide valmistamisel
asjakohaseid toovahendeid;

planeerib oma t6dd ja korraldab juhendamisel oma
tookoha;

kiitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

kirjeldab viirustele, bakteritele ja seentele
vajalikke elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast;
kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;
kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid;
kasutab juhendamisel asjakohaseid kodgiseadmeid
ja toovahendeid vastavalt kasutusjuhendile;

Mitteeristav hindamine




puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest;
valib sobivate omadustega puhastusained ja -
toovahendid vastavalt sooritatavale toole;

valib puhastustéodeks sobivad puhastusvotted;
koostab juhendi alusel kahekéigulise 1dunasdogi
menti ldhtuvalt mentiiide koostamise alustest;
koostab ja pohjendab meniiiid 1dhtuvalt tervisliku
toitumise pohimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest;

kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi;

selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimotteid toitlustusettevottes;

hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste
(poletus-, 16ikehaavade, pdrutuste, kukkumiste ja
nihestumiste) korral;

toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastdotajate
tervist sddstvalt nimetab hidaabinumbri.

2. kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ning
lahtuvalt

tooohutusnduetest

Kirjeldab toitude ja jookide pdhivalmistamise viise
ja—votteid;

valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

kasutab toitude ja jookide valmistamisel
asjakohaseid toovahendeid;

planeerib oma t6dd ja korraldab juhendamisel oma
tookoha;

kiitleb toitu l&dhtuvalt hiigieeninduetest;

kirjeldab viirustele, bakteritele ja seentele
vajalikke elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast;
kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;
kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate

Mitteeristav hindamine




haigustekitajate moju inimese tervisele;

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku viltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult;

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme l&dhtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid;
kasutab juhendamisel asjakohaseid kodgiseadmeid
ja todvahendeid vastavalt kasutusjuhendile;
puhastab kodgiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest;
valib sobivate omadustega puhastusained ja -
toovahendid vastavalt sooritatavale toole;

valib puhastustoddeks sobivad puhastusvotted;
koostab juhendi alusel kahekdigulise Idunasdogi
menti ldhtuvalt mentitiide koostamise alustest;
koostab ja pohjendab meniiiid l1dhtuvalt tervisliku
toitumise pohimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest;

kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi;

selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimotteid toitlustusettevottes;

hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste
(pOletus-, 16ikehaavade, porutuste, kukkumiste ja
nihestumiste) korral,

toimib donnetusjuhtumi korral enda ja kaastootajate
tervist sddstvalt nimetab hadaabinumbri.

3. koostab juhendi alusel meniiii vastavalt
tervisliku toitumise pohimdtetele, mentiil
koostamise alustele 1dhtuvalt

kliendi soovidest ja vajadustest

Kirjeldab toitude ja jookide pohivalmistamise viise
ja—votteid;

valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

Mitteeristav hindamine




valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

kasutab toitude ja jookide valmistamisel
asjakohaseid téovahendeid;

planeerib oma t60d ja korraldab juhendamisel oma
tookoha;

kaitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

kirjeldab viirustele, bakteritele ja seentele
vajalikke elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast;
kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;
kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate mdju inimese tervisele;

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sadstlikult;

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme l&htuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid;
kasutab juhendamisel asjakohaseid kodgiseadmeid
ja toovahendeid vastavalt kasutusjuhendile;
puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest;
valib sobivate omadustega puhastusained ja -
toovahendid vastavalt sooritatavale t60le;

valib puhastustoddeks sobivad puhastusvotted;
koostab juhendi alusel kahekdigulise Iounas6ogi
meniiii ldhtuvalt meniiiide koostamise alustest;
koostab ja pohjendab mentiiid 1dhtuvalt tervisliku
toitumise pohimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest;

kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi;

selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pOhimotteid toitlustusettevattes;




hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste
(pOletus-, 16ikehaavade, pdrutuste, kukkumiste ja
nihestumiste) korral;

toimib Onnetusjuhtumi korral enda ja kaastdotajate
tervist sddstvalt nimetab hddaabinumbri.

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

Kirjeldab toitude ja jookide pohivalmistamise viise
ja—votteid;

valib ja kditleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile;

valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke;

kasutab toitude ja jookide valmistamisel
asjakohaseid toovahendeid;

planeerib oma t606d ja korraldab juhendamisel oma
tookoha;

kiitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest;

kirjeldab viirustele, bakteritele ja seentele
vajalikke elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast;
kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;
kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele;

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku véltimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
sddstlikult;

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldahtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast;

kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid;
kasutab juhendamisel asjakohaseid koogiseadmeid
ja todvahendeid vastavalt kasutusjuhendile;
puhastab koodgiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest;
valib sobivate omadustega puhastusained ja -
toovahendid vastavalt sooritatavale toole;

Mitteeristav hindamine




valib puhastustéddeks sobivad puhastusvotted;
koostab juhendi alusel kahekéigulise 1ounasdogi
menti ldhtuvalt mentiiide koostamise alustest;
koostab ja pohjendab meniiiid 1dhtuvalt tervisliku
toitumise pohimaotetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest;

kirjeldab etteantud mentiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi;

selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimotteid toitlustusettevottes;

hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit;

annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste
(poletus-, 16ikehaavade, pdrutuste, kukkumiste ja
nihestumiste) korral;

toimib Onnetusjuhtumi korral enda ja kaastootajate
tervist sddstvalt nimetab hidaabinumbri.

Mooduli jagunemine

Meniiii koostamine+
toitumisopetus
Auditoorne ope 12
Iseseisev Ope 26
Praktiline t66 40

Alateemad

Praktilised tunnid arvutiklassis.

TOITUMISOPETUSE ALUSED: Pdhimdisted, tervisliku toitumise pohimatted,
toitumissoovitused (kliendigruppide

vajadused ja ootused), erinevate toitumisvajadustega kliendid (taimetoitlus, gluteenitalumatus,
laktoositalumatus)

MENUU KOOSTAMINE: Meniiiide tihtsus, pdhisddgikordade meniiiid, erialane terminoloogia;
meniitide

koostamise pohimotted; hommikus6dgimentiiid; lihtsa meniiii koostamine.

Seos opiviljundiga
koostab juhendi alusel
meniiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimatetele,
meniiii koostamise alustele
lahtuvalt

kliendi soovidest ja
vajadustest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Oppija:

jargib meniiii kohandamisel kliendi eripérast tulenevaid piiranguid; koostatud meniiiis on kasutatud erialaselt digeid termineid

ning meniiii on keeleliselt korrektne; juhendi alusel pohjendab meniiii kohandamisest pohjuseid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse

sOnaga ,,arvestatud”.

Toiduvalmistamine
Iseseisev dpe 66

Alateemad
TOIDUVALMISTAMINE: Toiduainete kulinaarse tootlemise pdhiviisid, toitude maitsestamise

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke




Praktiline t66 220

pohialused, erinevate roagruppide valmistamine ja serveerimine (eelroad, puljongid (liha- kala ja
koogiviljapuljongid), supid, aedviljadest ja metsaandidest toidud (sh salatid ja voileivad),
piimasaadustest ja munast toidud, lihtsad magustoidud.

TOIDUAINETE OPETUS: Pohilised toiduainete rithmad, toiduainete omadused, toiduainete
pakendid ja pakendimaérgistused, toiduainete kvaliteedinduded ja sdilitamisnduded.

HUGIEEN: Toiduhiigieeni pdhimdtted, isiklik hiigieen, mikroorganismid, nende elutingimused ja
leviku viltimine, toidukéitleja kohustused ja vastutus, hiigieeninduded toidukditlejale ja
toitlustusettevottele, toiduohutus, enesekontrolliplaan.

TOO PLANEERIMISE ALUSED: Toitlustusettevdtete tiiiibid ja nende tédkorralduslikud eripirad,
oma todkoha korraldamine, oma t66 planeerimine. Saistlikkuse tdhtsus.

PRAKTILINE TOIDUVALMISTAMINE: Teemakohaste toitude valmistamine tehnoloogiliste
kaartide jargi jérgides toiduhiigieeni, todkorralduse ja todohutuse noudeid

KOOGISEADMED JA TOOVAHENDID: Pdhiliselt kasutatavad kodgitddvahendid ja -seadmed,
nende kasutamine ja

to0pohimotted, materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine, kdogitoovahendite ja -seadmete
ohutu kasutamine ja hooldamine

TOOOHUTUS JA TOOKESKKOND: Tuleohutus, elektriohutus, tdokeskkonna ohutegurid ja
isikukaitsevahendid

PUHASTUSTOOD KOOGIS: Puhastusained, puhastustédvahendid, puhastusmeetodid,
puhastusplaan

ESMAABI: esmaabi korraldus ettevottes; hadaabinumber; esmaabi kergemate vigastuste korral
TOOTERVISHOID: té6keskkond, ergonoomika, tddandja ja toovotja digused ja kohustused
ldhtuvalt tootervishoiu ja todohutuse seaduses

MEESKONNATOO: grupi arengufaasid; rollid ja vastutuse jagamine grupis; koostddoskused.
EMOTSIOONIDE JUHTIMINE: emotsioonide olemus ja seos motivatsiooniga; enesetunnetus;
kditumisviisid; pinge, drevuse ja stressiga toimetulek.

SUHTLEMISOSKUSED: selge eneseviljendamine; kuulamisoskused.

lahtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ning
lahtuvalt
tooohutusnduetest

selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning
annab esmaabi kergemate
vigastuste korral

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Valmistab ja serveerib juhendamisel kahekdigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kdideldes toiduaineid,
toovahendeid ja seadmeid kodgis vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile; teeb t66 10ppedes vajaminevad puhastustodd,

vastab vajadusel tdiendavatele kiisimustele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse

sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, meeskonnatdd, rithmatoo, rollimidngud, analiiiis, eneseanaliiiis, t66 Opikuga, dppefilmid, oskuste

demonstratsioon, probleemsituatsioonide lahendamine.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:




valmistab ja serveerib juhendamisel kahekéigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kdideldes toiduaineid,
toovahendeid ja seadmeid kodgis vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile; teeb t66 10ppedes vajaminevad puhastustodd,
vastab vajadusel tdiendavatele kiisimustele.

Léimitud teemad eesti keel, matemaatika
Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija:
Mooduli kokkuvétva valmistab ja serveerib juhendamisel kahekiigulise eine arvestades kliendi soove ja vajadusi, valides ja kdideldes toiduaineid,
hinde kujunemine toovahendeid ja seadmeid koogis vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile; teeb t66 10ppedes vajaminevad puhastust66d;

vastab vajadusel tdiendavatele kiisimustele.

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse

sh lavend | .
sOnaga ,,arvestatud”.

Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipold, A. (2014). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo

Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. (2010). Toiduvalmistamine suurk6dgis. Tallinn: Argo
Keppart, V. (2011). Keskkonnakaitse. Jadtmekaitlus. Tallinn: Argo

Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. (2012). Majapidamist6é majutusettevottes. Tallinn: Argo

Kuura, E. (2003). Puhastusteenindus. Tallinn: AS Kirjastus ILO

Praktilise t66 juhendid

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Abikoka praktilise t66 alused 12

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Toitlustamise alused”

Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna lilkmena meniiiis olevaid toite ja jooke.
Iseseisev ope Praktiline t66
120 tundi 192 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades
toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevotte
tookorralduse ning tddohutuse ja ergonoomia
pohimdtteid, to6tab meeskonna litkmena

Valmistab juhendamisel toite ja jooke;

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
kiitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult, ja
toiduhtiigieeni ndudeid jirgides;

sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtiigieeni nduetele;

korraldab oma tookohta kogu todprotsessi véltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ja
tooohutusnoudeid;

jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpaeva
jooksul,

annab hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes
etteantud lilesandest;

tootab juhendamisel meeskonna litkmena vastavalt
ettevotte tookorralduse pdhimotetele;

suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t60 eriparast;

kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
séilitamiseks ldhtuvalt koka t60 eripérast;

loob positiivse kliendikontakti 1ahtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

tootab juhendamisel teenindusruumides l&dhtudes
toiduhtiigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimdtetest;

valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele;

Mitteeristav hindamine




vialjendab ennast teenindusolukorras korrektses
eesti keeles.

2. to6tab juhendamisel teenindusruumides
teenindamise pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise pdhimotteid jargides.

Valmistab juhendamisel toite ja jooke;

kasutab seadmeid ja toovahendeid sééstlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
kaitleb juhendamisel toiduaineid sééastlikult, ja
toiduhtigieeni ndudeid jirgides;

sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nduetele;

korraldab oma to6kohta kogu todprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ja
tooohutusnoudeid;

jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopdeva
jooksul;

annab hinnangu oma to6tegevusele lahtudes
etteantud lilesandest;

tootab juhendamisel meeskonna liikkmena vastavalt
ettevotte tookorralduse pohimotetele;

suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt;

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t60 eriparast;

kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks ldhtuvalt koka t60 eripérast;

loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevotte
teenindusstandardist;

tootab juhendamisel teenindusruumides l&dhtudes
toiduhtigieeni, ergonoomika ja todkorralduse
pohimdtetest;

valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele;
véljendab ennast teenindusolukorras korrektses
eesti keeles.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Praktiline too VKOK Alateemad
suurkoogis

Iseseisev ope 120

Tookorraldus kodgis, suurkdogiseadmed, puhastustood kdogis, ohudpetus ja tddohutus, tddkoha
korraldus, toiduhiigieen, keskkond ja jidtmemajandus, toiduainete kéitlemine, toidu valmistamine

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
toite ja jooke, tagades toidu




Praktiline t66 192

kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte
téokorralduse ning
toOohutuse ja ergonoomia
pohimotteid, toGtab
meeskonna litkkmena
téotab juhendamisel
teenindusruumides
teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pohimdtteid jargides.

ja serveerimine. Toiduainete to6tlusvotted ja sidilitusviisid, toitude ja jookide valmistamine kddgis,
koristusaja puhastustood koogis ja saalis, ndudepesu korraldus. Teeninduseks vajalike seadmed ja
viiketoovahendid, nende kasutamine ja igapdevane hooldus, erinevate lauatiitipide eelkatted,
osaline ja selveteenindus, teenindamise

MEESKONNATOO: grupi arengufaasid; rollid ja vastutuse jagamine grupis; koostddoskused.
EMOTSIOONIDE JUHTIMINE: emotsioonide olemus ja seos motivatsiooniga; enesetunnetus;
kditumisviisid; pinge, drevuse ja stressiga toimetulek.

SUHTLEMISOSKUSED: selge enesevéljendamine; kuulamisoskused.

Valmistab individuaalselt voi rithmatddna etteantud mentiii alusel road koos sobivate jookidega, kasutab tooraineid ldhtuvalt
tehnoloogilistest kaarditest, peab kinni toitlustusettevottetele kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab todvahendeid ja -

Hindamisiilesanded seadmeid ohutult ja keskkonnasééstlikult. T66 planeerimine toidu valmistamiseks ja serveerimiseks etteantud meniiii/iilesande
jargi. Serveerib juhendamisel valminud road koos sobivate jookidega kliendile, loob positiivse kliendikontakti suheldes
korrektses eesti keeles, tootab ergonoomiliselt ning hiigieeninduetele vastavalt, annab oma t66le hinnangu.

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde | Eelduseks on, et dppija osaleb praktilistes tundides ning koostanud teadmiste ja oskuste enesehinnangu, mis on koostatud
kujunemine | iseseisva toona. Oppija osaleb aktiivselt situatsioonide lahendamisel ning analiiiisib enda ja teiste seisukohalt tulemust.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Kogemus dpe, meeskonnatdd, riihmatdo, rollimdngud, analiiiis, eneseanaliiiis, t06 dpikuga, oskuste demonstratsioon,
probleemsituatsioonide lahendamine.

Hindamismeetodid

Valmistab individuaalselt v4i rithmatoona etteantud mentiii alusel road koos sobivate jookidega, kasutab tooraineid ldhtuvalt
tehnoloogilistest kaarditest, peab kinni toitlustusettevottetele kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab tédvahendeid ja -
seadmeid ohutult ja keskkonnasaastlikult. T66 planeerimine toidu valmistamiseks ja serveerimiseks etteantud meniiii/iilesande
jargi. Serveerib juhendamisel valminud road koos sobivate jookidega kliendile, loob positiivse kliendikontakti suheldes
korrektses eesti keeles, to6tab ergonoomiliselt ning hiigieeninduetele vastavalt, annab oma t66le hinnangu.

Loimitud teemad

eesti keel ja matemaatika

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul kokkuvottev hinne kujuneb kujundava hindamise néol, dppija valmistab individuaalselt voi riihmatddna praktilistes
tundides tehnoloogiliste kaartide abil ja juhendamisel meniiiis olevaid roogi ja juhendamisel serveerib klienditeenindajana road.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.




Oppematerjalid

Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipdld, A. (2014). Toitlustuse alused. Tallinn: Argo

Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S. (2010). Toiduvalmistamine suurkdogis. Tallinn: Argo
Rekkor, S., Kersna, A. jt. (2011). Kulinaaria. Tallinn: Argo
Praktilise t66 juhendid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5 Teeninduse alused

3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid “Majutamise- ja toitlustamise valdkonna alused” ja * Toitlustamise alused”

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimétteid, kasutab lauakatmise
pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

20 tundi

28 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

Kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes ning teenindajale esitatavaid
noudeid;

kirjeldab toitlustusettevotetes kasutatavaid
teenindusliike;

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks;
valib teenindussituatsioonile sobivad
lauakatmisvahendid — ja seadmed,;

koostab teenindussituatsiooniks vajalike tarvikute
nimekirja;

katab juhendamisel eri tiitipi lihtsamaid laudu;
teenindab kliente 1dhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest jirgides hiigieenindudeid;
kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid;

valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades lahtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

pakub kliendi probleemile lahenduse 1dhtuvalt
teenindusstandardist ja kliendikeskse teeninduse
pohimdtetest;

viljendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt
korrektselt eesti keeles etteantud
teenindusolukorras;

kasutab korrektset erialast terminoloogiat toodete
ja teenuste tutvustamisel ning miiligiprotsessis.

Mitteeristav hindamine




2. teeb ettevalmistustdid ning teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega laudades

Kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes ning teenindajale esitatavaid
noudeid;

kirjeldab toitlustusettevotetes kasutatavaid
teenindusliike;

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks;
valib teenindussituatsioonile sobivad
lauakatmisvahendid — ja seadmed,;

koostab teenindussituatsiooniks vajalike tarvikute
nimekirja;

katab juhendamisel eri tiilipi lihtsamaid laudu;
teenindab kliente 1dhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest jargides hiigieenindudeid,

kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid;

valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades 1dhtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

pakub kliendi probleemile lahenduse 1dhtuvalt
teenindusstandardist ja kliendikeskse teeninduse
pohimotetest;

viljendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt
korrektselt eesti keeles etteantud
teenindusolukorras;

kasutab korrektset erialast terminoloogiat toodete
ja teenuste tutvustamisel ning miiligiprotsessis.

Mitteeristav hindamine

3. lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud
ulesannetele

Kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevdttes ning teenindajale esitatavaid
noudeid;

kirjeldab toitlustusettevotetes kasutatavaid
teenindusliike;

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks;
valib teenindussituatsioonile sobivad
lauakatmisvahendid — ja seadmed,;

koostab teenindussituatsiooniks vajalike tarvikute

Mitteeristav hindamine




nimekirja;

katab juhendamisel eri tiilipi lihtsamaid laudu;
teenindab kliente ldhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest jérgides hiigieenindudeid;
kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid;

valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

pakub kliendi probleemile lahenduse lahtuvalt
teenindusstandardist ja kliendikeskse teeninduse
pohimotetest;

viljendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt
korrektselt eesti keeles etteantud
teenindusolukorras;

kasutab korrektset erialast terminoloogiat toodete
ja teenuste tutvustamisel ning miitigiprotsessis.

4. véljendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt
korrektselt eesti keeles etteantud
teenindusolukorras

Kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid
toitlustusettevottes ning teenindajale esitatavaid
noudeid;

kirjeldab toitlustusettevotetes kasutatavaid
teenindusliike;

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks;
valib teenindussituatsioonile sobivad
lauakatmisvahendid — ja seadmed;

koostab teenindussituatsiooniks vajalike tarvikute
nimekirja;

katab juhendamisel eri tiilipi lihtsamaid laudu;
teenindab kliente ldhtuvalt teenindamise
pohitehnikatest jirgides hiigieenindudeid;

kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimotteid;

valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest;

pakub kliendi probleemile lahenduse 1dhtuvalt

Mitteeristav hindamine




teenindusstandardist ja kliendikeskse teeninduse
pohimdtetest;

véljendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt
korrektselt eesti keeles etteantud
teenindusolukorras;

kasutab korrektset erialast terminoloogiat toodete
ja teenuste tutvustamisel ning miiligiprotsessis.

Mooduli jagunemine

Klienditeenindus
Iseseisev ope 22
Praktiline t66 30

Alateemad

Suhtlemine ja klienditeenindus, klienditeeninduse iilesanded, kliendi ootused ja vajadused, kliendi
teekond ettevottes, kliendikeskne teenindus, teenindaja hoiakud, positiivne kliendikontakt,
suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides.

Teenindaja roll ja lilesanded ning vastutus, teenindusstandard, teeninduse liigid, lauatiiiibid,
lauakatmisvahendid, serveerimise pdhitehnikad

Seos opivialjundiga
mdistab
toitlustusteeninduse ja
kliendikeskse teeninduse
pohimotteid

teeb ettevalmistustdid ning
teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega
laudades

lahendab
teenindusolukordi vastavalt
etteantud lilesannetele
véljendab end

arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt eesti
keeles etteantud
teenindusolukorras

Hindamine Mitteeristav hindamine
Oppija valmistab ette teeninduseks vajaliku tdokoha, koostab vajaminevate tarvikute nimekirja kasutades korrektseid termineid,
sh kokkuvatva hinde teeb vastavalt ldhteiilesandele laua eelkatte, arvestab kliendi soovide ja vajadustega, on kliendisobralik ja positiivne, kasutab

kujunemine

serveerimisel digeid ja ergonoomilisi toovotteid ning jargib teeninduskaiku.

Oppija kasutab teenindusprotsessis korrektset eesti keelt ning erialast terminoloogiat, tutvustab korrektses eesti keeles meniiiid,

kasutab teenindusprotsessis sobilikke véljendeid ja kehakeelt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse

sOnaga ,,arvestatud”.

Kutsealane eesti keel
(16iming)
Auditoorne dpe 20

Alateemad
Kutsealase informatsiooni hankimine. To0alased keelekasutuse situatsioonid. Kutsealane
terminoloogia. Pakkumiste koostamine ning esitlemine suuliselt ja kirjalikult. Toote ja teenuse

Seos opiviljundiga
viljendab end
arusaadavalt, viisakalt,




Iseseisev Ope 6

keeleliselt korrektselt eesti
keeles etteantud
teenindusolukorras

esitlemine suuliselt ja kirjalikult.

Hindamine Mitteeristav hindamine
Lahendab koostoos kaasdppijaga juhendi alusel erinevaid probleemseid teenindusolukordi, 1dhtuvalt kliendikeskse teeninduse
sh kokkuvotva hinde | pdhimdtetest, viljendudes keeleliselt korrektselt.

kujunemine

Koostab arvutil, erialases eesti keeles, kasutades erialast terminoloogiat meniiii phjenduse ja meniilikaardi ldhtudes
stindmusest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, kaasav loeng, paaris- ja riihmat66, meeskonnatdo, iseseisev to0.

Hindamismeetodid

Praktiline t66, milles oppija individuaalselt planeerib ja teostab juhendi alusel kahekéigulise eine teenindusprotsessi. Moodulis
“Toitlustamise alused” vilja tootatud meniiii alusel teeb laua eelkatte, teenindab kliente tutvustades meniiiid, serveerib road ja
joogid, hangib tagasisidet ning teeb 10ppkoristuse.

Loimitud teemad

eesti keel

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hindamise eelduseks on praktilistes tundides harjutatud teeninduse situatsiooniilesannete lahendamine
vihemalt ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

R. Eerik., S. Rekkor. (2017). Katame laua: kuidas katta lauda ja votta vastu kiilalisi. Tallinn: Tammerraamat
M.Kotkas; A.Roosipdld. (2010). Restoraniteenindus. Tallinn: Argo

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

S.Rekkor; T.Parm. (2013). Teenindamise kunst. Tallinn: Argo




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Abikoka praktika 15 Pedagoogilise ja erialase paddevusega
Nouded mooduli Labitud moodulid “Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused”, “Toitlustamine”, “Teeninduse alused” ja “Abikoka praktilise
alustamiseks t60 alused”

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t6dd toitlustusettevdttes, kiitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel

M li eesméirk . .. e . ..
ooduli ees ja serveerimisel ning téotab juhendamisel meeskonna litkmena.

Praktika

390 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit;
koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit;

teeb igapdevased sissekanded praktikapédevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

kirjeldab praktikaettevdtte driideed
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

1. planeerib praktika isiklikke eesmérke koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande Mitteeristav hindamine
vastavalt etteantud juhendile;

annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele;
annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele;
kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt;

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot;
orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise
pohimatete alusel,

valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel;




téotab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
téhtajaks;

jargib todtamisel ergonoomia pdhimdtteid;
tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tooOtajatega;

jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

kasutab to6protsessis sobilikke vdikevahendeid
juhendi alusel;

jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel;
kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel,;

tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele;

puhastab t60 10ppedes seadmed ja todkoha,
vastavalt kasutusjuhendile;

eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid,;

valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;
tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;
korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopdeva
valtel juhendamisel,

teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt
puhastusplaanile;

teenindab klienti vastavalt ettevotte eripérale ja
juhendamisel,;

tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel,;

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse podhimotteid.

2. tootab praktikaettevottes jélgides ettevotte
tookorraldust, toohiigieeni- ja tddohutusndoudeid
ning kasutab juhendamisel ettevottes olevaid

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit;

Mitteeristav hindamine




seadmeid ja toovahendeid

koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit;

teeb igapédevased sissekanded praktikapievikusse,
arvestades praktikajuhendit;

kirjeldab praktikaettevdtte driideed
praktikaettevotte alusel;

Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel,

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

annab hinnangu praktikacesmarkide saavutatusele;
annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele;
kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sdilitamiseks;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt;

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot;
orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise
pohimatete alusel,

valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel;

tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
tahtajaks;

jargib tootamisel ergonoomia pohimotteid;

tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega;

jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

kasutab todprotsessis sobilikke vdikevahendeid
juhendi alusel,

jargib tootades toohiligieenindudeid juhendamisel,
kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel;

toOtab seadmetega ohutult, vastavalt




kasutusjuhenditele;

puhastab t60 10ppedes seadmed ja todkoha,
vastavalt kasutusjuhendile;

eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;
tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi,
korrastab ja puhastab oma todkohta kogu tdopdeva
viltel juhendamisel;

teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale ja
juhendamisel,;

tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel,;

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

teenindab kliente meeskonnaliitkmena jéargides
kliendikesksuse pdhimdtteid.

3. eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab
ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit;
koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit;

teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel;

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

annab hinnangu praktikacesmarkide saavutatusele;
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annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele;
kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sédilitamiseks;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt;

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot;
orienteerub ettevotte meniitides meniili koostamise
pohimatete alusel,

valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel;

tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
tahtajaks;

jérgib tootamisel ergonoomia pdohimotteid;

tootab meeskonnaliitkmena, arvestades teiste
tootajatega;

jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

kasutab todprotsessis sobilikke vdikevahendeid
juhendi alusel;

jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel;
kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel;

tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele;

puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile;

eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

valmistab juhendi jdrgi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt todplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust;
taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;
korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu todpaeva
viltel juhendamisel;

teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;




teenindab klienti vastavalt ettevotte eripérale ja
juhendamisel,

tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel,;

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

teenindab kliente meeskonnaliitkmena jéargides
kliendikesksuse pohimdtteid.

4. teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pdhimdtteid

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit;
koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit;

teeb igapdevased sissekanded praktikapédevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

kirjeldab praktikaettevdtte driideed
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel,

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele;
annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele;
kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sdilitamiseks;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt;

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot;
orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise
pOhimotete alusel;

valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel;

tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
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téhtajaks;

jargib todtamisel ergonoomia pdhimdtteid;
tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega;

jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

kasutab todprotsessis sobilikke vdikevahendeid
juhendi alusel;

jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel;
kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel,

tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele;

puhastab t60 10ppedes seadmed ja todkoha,
vastavalt kasutusjuhendile;

eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid,;

valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja to6vahendite voimsust;
tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;
korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopdeva
valtel juhendamisel,

teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt
puhastusplaanile;

teenindab klienti vastavalt ettevotte eripérale ja
juhendamisel,;

tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel,;

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripdrale;

teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides
kliendikesksuse podhimotteid.

5. koostab juhendamisel praktika 16ppedes
praktikaaruande

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit;
koostab praktikapédevikusse eesmaérkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit;
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teeb igapédevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit;

kirjeldab praktikaettevdtte driideed
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel;

kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel,

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile;

annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele;
annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele;
kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sdilitamiseks;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt;

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot;
orienteerub ettevotte meniitides meniili koostamise
pohimotete alusel;

valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel;

tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jirjekorras ja etteantud
tahtajaks;

jérgib tootamisel ergonoomia pohimotteid;

tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega;

jargib ettevotte sisekorraeeskirju;

kasutab todprotsessis sobilikke vidikevahendeid
juhendi alusel,

jérgib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel;
kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel;

tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele;

puhastab t60 10ppedes seadmed ja todkoha,




vastavalt kasutusjuhendile;

eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid;

valmistab juhendi jargi ettevdtte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja to6vahendite voimsust;
tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi,
korrastab ja puhastab oma todkohta kogu tdopdeva
valtel juhendamisel,

teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile;

teenindab Klienti vastavalt ettevotte eriparale ja
juhendamisel,;

tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel,;

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale;

teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimdtteid.

Mooduli jagunemine

Praktika ettevottes
Praktika 390

Alateemad

Praktika dokumentatsioon - CV ja avalduse koostamine, praktikajuhendiga tutvumine, praktika
eesmarkide seadmine, oskuste nimistu koostamine, praktika paeviku tditmise nduded, ohutusalane
juhendamine, praktikaettevottega tutvumine. Praktika kaitsmiseks Opimapi koostamine. Praktika
kaitsmine.

Praktikaettevotte tookorralduse ja tootmisruumidega tutvumine. Meeskonnaliitkmena sééstlikult
tootamine jérgides toidu- ja isiklikku hiigieeni ning t66ohutusndudeid, kasutades peamisi
eeltootlusvotteid, kuumtootlusvotteid lihtsamate toitude ja jookide valmistamisel, valides digeid
toovahendeid ja seadmeid.

Oma t66 korraldamine vastavalt ettevotte mentiiile ja tooplaanile. Puhastusplaanile vastavate
sobilike todvahendite ja toovotete kasutamine. Seadmetega ohutult ja vastavalt kasutusjuhendile
tootamine. To6 10ppedes seadmete ja tookoha korrastamine.

Seos opiviljundiga
planeerib praktika isiklikke
eesmirke

tootab praktikaettevottes
jélgides ettevotte
tookorraldust, toohiigieeni-
ja tddohutusndudeid ning
kasutab juhendamisel
ettevottes olevaid seadmeid
ja toovahendeid

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 1dppedes
praktikaaruande

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktikant: sooritab praktika toitlustusettevottes; hindamise aluseks on praktika Gpiviljundite saavutamine; praktikajuhendaja ja
Opilase (praktikant) hinnang sooritusele; praktikaaruanne, kus ta toob vilja eneseanaliiiisi osas Opivéljundite saavutatuse.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Praktika, eneseanaliiiis, analiiiis, iseseisev t60, Opimapp/portfoolio, suuline esitlus, aruande koostamine, kogemus dpe

Hindamismeetodid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli hindamise aluseks on proovitdo toitlustusettevottes, millele annab hinnangu
praktikajuhendaja ning ka Opilane (praktikant) ise.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktikant: sooritab praktika toitlustusettevottes; hindamise aluseks on praktika opivéljundite saavutamine; praktikajuhendaja ja
Opilase (praktikant) hinnang sooritusele;
praktikaaruanne, kus ta toob vilja eneseanaliiiisi osas Opiviljundite saavutatuse.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Kitsnik, M (2010). Koka ja kelneri erialane eesti keel. Tallinn: Argo
Kraut, E (2004). Eesti digekeel. Tallinn: Koolibri

Praktikajuhend Gppijale

Praktikaaruande koostamise juhend www.vkok.ee

To6ohutus- ja tootervishoiualased juhendmaterjalid

Praktikaleping , praktikapdevik




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

7

Eesti keel teise keelena (vene-, inglise- ja
14ti Oppekeelega rithmadele)

5

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane suhtleb eesti keeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktika

52 tundi

50 tundi

28 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. suhtleb eesti keeles argisuhtluses nii kones kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitades ja kaitstes
erinevates mottevahetustes/suhtlussituatsioonides
oma seisukohti

Kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt iisna diget keelt;
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes;

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
Bltasemel);

tutvustab vestlusel iseennast ja
Oomasdpra/eakaaslast;

koostab oma kooli (liihi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele;

pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal to6tamiseks;

hindab oma eesti keele oskusetaset;

pOhjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega;

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusviirsust;
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades;

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme;

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eripdraga
tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
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oma osalemist selles;

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi;

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi;

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu.

2. kirjeldab eesti keeles iseennast, oma vdimeidja
huvisid, moétteid, kavatsusi ja kogemusi seoses
valitud erialaga

Kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt tisna diget keelt;
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes;

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
Bltasemel);

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasoOpra/eakaaslast;

koostab oma kooli (liihi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele;

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal toGtamiseks;

hindab oma eesti keele oskusetaset;

pdhjendab eesti keelekeele Gppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega;

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéérsust;
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades;

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme;

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles;

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasiOppimise voimalusi;

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
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kandideerimise avalduse, CV/Europassi;
viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu.

3. kasutab eesti keeleoskuse arendamiseks endale
sobivaid voorkeele dppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades keeledpet elukestva
oppega

Kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt tisna diget keelt;
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes;

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, radagib, kirjutab
Bltasemel);

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasOpra/eakaaslast;

koostab oma kooli (liihi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele;

pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal toStamiseks;

hindab oma eesti keele oskusetaset;

pOhjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega,

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéérsust;
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades;

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme;

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles;

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi;

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi;

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu.

Mitteeristav hindamine

4. maistab Eesti elukeskkonda ja kultuuri ning
arvestab nendega suhtlemisel

Kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt iisna diget keelt;
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esitab ja pohjendab liihidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes;

vialjendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
Bltasemel);

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasdpra/eakaaslast;

koostab oma kooli (liihi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele;

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal toGtamiseks;

hindab oma eesti keele oskusetaset;

pShjendab eesti keelekeele Gppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega,

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaérsust;
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades;

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme;

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles;

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi;

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi;

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu.

5. on teadlik edasidppimise ja todturul
kandideerimise voimalustest; koostab toole
asumiseks vajalikud eestikeelsed
taotlusdokumendid

Kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt lisna diget keelt;
esitab ja pohjendab liihidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes;

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, radagib, kirjutab
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Bltasemel);

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasdpra/eakaaslast;

koostab oma kooli (liihi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele;

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal tootamiseks;

hindab oma eesti keele oskusetaset;

pOhjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega,

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaérsust;
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades;

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme;

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles;

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi;

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi;

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu.

Mooduli jagunemine

IGAPAEVANE

INIMESTEVAHELINE

SUHTLUS ja

EESTIMAA KUI
ELUKESKKOND
Auditoorne dpe 52
Iseseisev dpe 50

Praktika 28

Alateemad

ELUVIIS

Tutvustus: Iseenda kirjeldamine eesti keeles (end ja oma sdpra /eakaaslast), senist elu ja dpinguid,
voimeid ja huvisid. Teemakohane sonavara.

Igapédevane elu: Pdevakava. Igapdeva tegevused varahommikust hilisShtuni. Kutsekool ja valitud
eriala. Oma eluviisi analiilisimine. Teemakohane sonavara.

Perekond: Perekonnaliitkmed. Vanus. Amet. Vélimus. Iseloom. Inimeste vahelised suhted
perekonnas. T06jaotus perekonnas. linna elamurajoonid. Kodukant. Koduiimbrus. Elukeskkond

Seos Opiviljundiga
suhtleb eesti keeles
argisuhtluses nii kones kui
kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitades ja
kaitstes erinevates
mottevahetustes/suhtlussitu
atsioonides oma seisukohti




maal ja linnas. Oma elamurajooni kirjeldamine. Korteri/maja asukoht, korteri sisustus.
Elukoht: Eesti maakonnad, linnad, linna elamurajoonid.

SUHTLUS

Kriisiolukord. Kuidas aidata? Suhtlemine eri rahvusest inimeste vahel. Interneti suhtlus.

Takistused suhtlemisel. Keeleprobleemid. Suhted dppimiskeskkonnas. Suhted té6postil. Ametlikud

ja

mitteametlikud suhted.

OPPIMINE JA TOO: elukestev dpe ja karjdiri planeerimine; CV ja tddle kandideerimise
dokumentide koostamine.

HUVIALAD JA HARRASTUS

Sport: Spordivarustus, sporditreeningud, spordivdistlused. Peresport. Spordi mdju tervisele.
Teemakohane sdnavara. Umbisikuline tegumood.

Kunst ja muusika. Muuseumid. Naitused. Teater. Kino.

TERVISHOID JAARSTIABI

Tervislik toitumine: Toitumisharjumused. Ulekaalulisus. Tervislik toit. Rimps toit. Kiirtoit.
Vitamiinid ja mineraalid.

Arstiabi: Tervishoiuasutused. Tasuta ja tasuline arstiabi. Haigestumise siimptoomid. Arsti poole
poordumine. Iseravimine.

EESTIMAA KUI ELUKESKKOND: Huvitavad kohad minu kodukandis. Elamine maal ja linnas.

Erinevate elamispiirkondade plussid ja miinused. Kodupiirkonna probleemid.

Eesti geograafia: Eesti erinevad piirkonnad. Kodupiirkond. Geograafiline asukoht. Eesti
maakonnad, linnad, saared.

Puhkamisvdimalused Eestis ja vdlismaal: Puhkuseks sobivad Eesti paigad. Suvepealinn. Talve
pealinn. Turistide lemmikpaigad Eestis. Sise- ja véliturism. Vaatamisvairsused. Reisikaaslane.
Puhkuseveetmise viisid. Aktiivne puhkus. Passiivne puhkus. Reisimine. Sportimine. Matkamine.
Reisibiiroo. Transpordiliigid.

kirjeldab eesti keeles
iseennast, oma voimeid ja
huvisid, moétteid, kavatsusi
ja kogemusi seoses valitud
erialaga

kasutab eesti keeleoskuse
arendamiseks endale
sobivaid voorkeele
Oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades
keeledpet elukestva dppega
moistab Eesti
elukeskkonda ja kultuuri
ning arvestab nendega
suhtlemisel

on teadlik edasidppimise ja
tooturul kandideerimise
vOimalustest; koostab todle
asumiseks vajalikud
eestikeelsed
taotlusdokumendid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane mdistab loetut ja kuuldud, oskab ennast kdnes ja kirjas viljendada, kuid esineb vdib esineda

vigu kuid oskab kasuta konspekti (0piku, sdbnaraamatu vms)/nididete abil elulisi tekstiilesandeid.

Oppemeetodid

Aktiivne loen, rithmatoo, e- dpe, probleemsituatsioonide lahendamine, ajuriinnak, essee, internetiotsingud, harjutavad

iilesanded, testid, esinemine, rollimidngud, videotreening.

Hindamismeetodid

Hindamise eelduseks on iseseisvate t00de nduetekohane esitamine.

Iga teema omandamisel viiakse 1dbi kontrollivaid t6id. T66de hindamisel arvestatakse Gpetaja poolt piistitatud {ilesande

tingimuste tditmist.




Lopphinne kujuneb teemasid kokkuvdtvate hindamisiilesannete positiivsele tulemuse sooritusena.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

“A” saamise tingimus: Opilane mdistab loetut ja kuuldud, oskab ennast kdnes ja kirjas viljendada, kuid esineb vdib esineda

sh ldvend vigu kuid oskab kasuta konspekti (Opiku, sdnaraamatu vms)/néidete abil ning elulisi tekstiilesandeid.
KIRJANDUS
Kitsnik, M., (2008). Eesti keele dpik vene dppekeelega kutsekoolile. Tallinn: Ilo
Kitsnik, M., (2008). Eesti keele todvihik vene dppekeelega kutsekoolile. Tallinn: llo
Kitsnik, M., (2013). Praktiline eesti keel teise keelena : B2, C1 . Tallinn: Kiinnimees
Eesti-vene sdnaraamat
~ - eesti- inglise
Oppematerjalid cesti- Liti

ELEKTROONILINE:

Oppekeskkond, mis aitab sul dppida eesti keelt ja Eesti ajalugu. Aadressil: www.efant.ee
Eesti keele e- kursus. Aadressil: www.keeleklikk.ee

Eesti Keele Instituut. Aadressil: www.eki.ee

Jaotusmaterjalid — Opetaja koostatud ja paljundatud materjalid, Internet




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8 Catering-teenindus

3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

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

Iseseisev ope

Praktiline t60

33 tundi

45 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib juhendi alusel catering-teeninduse
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja
siindmusele

Koostab juhendamisel meniiii, arvestades kliendi
soove, siindmust (sh. aega ja kohta);

seostab juhendamisel toiduainete tdnapédevast
kasutamist ajalooliste traditsioonidega;

planeerib juhendamisel vajaminevad toiduained,
toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja
logistika, todaja ja t66jou juhendamisel;

koostab juhendamisel kliendile pakkumiskirja;
komplekteerib ja pakendab juhendamisel s66gi- ja
serveerimisndud transpordiks;

valmistab juhendamisel catering-mentiiisse
sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid;
pakendab juhendamisel valmistatud road ja
pooltooted transpordiks jérgides toiduohutuse
noudeid;

planeerib ja korraldab juhendamisel ruumid
catering-teeninduseks;

kasutab erinevaid teenindusviise soltuvalt
siindmuse olemusest;

jérgib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimotteid;

sorteerib, et oskab kasutatud ja kasutamata ndud
erinevatesse kastidesse panna

pakib kasutatud ndud, taara, téovahendid
transpordiks;

korraldab stindmuse 16ppedes korrastustood ning
logistika catering-teeninduse pakkumise kohas;
korraldab ja teostab jareltood statsionaarses

Mitteeristav hindamine




ettevottes.

2. teeb juhendi alusel ettevalmistustodd catering
teeninduseks

Koostab juhendamisel meniiti, arvestades kliendi
soove, siindmust (sh. aega ja kohta);

seostab juhendamisel toiduainete tdnapédevast
kasutamist ajalooliste traditsioonidega;

planeerib juhendamisel vajaminevad toiduained,
toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja
logistika, todaja ja t66jou juhendamisel;

koostab juhendamisel kliendile pakkumiskirja;
komplekteerib ja pakendab juhendamisel s60gi- ja
serveerimisndud transpordiks;

valmistab juhendamisel catering-mentitisse
sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid,
pakendab juhendamisel valmistatud road ja
pooltooted transpordiks jargides toiduohutuse
noudeid;

planeerib ja korraldab juhendamisel ruumid
catering-teeninduseks;

kasutab erinevaid teenindusviise soltuvalt
sindmuse olemusest;

jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid;

sorteerib, et oskab kasutatud ja kasutamata ndud
erinevatesse kastidesse panna

pakib kasutatud ndud, taara, to6vahendid
transpordiks;

korraldab stindmuse 16ppedes korrastustodd ning
logistika catering-teeninduse pakkumise kohas;
korraldab ja teostab jdreltood statsionaarses
ettevottes.

Mitteeristav hindamine

3. teenindab juhendamisel catering-teeninduses

Koostab juhendamisel meniiti, arvestades kliendi
soove, siindmust (sh. aega ja kohta);

seostab juhendamisel toiduainete tdnapdevast
kasutamist ajalooliste traditsioonidega;

planeerib juhendamisel vajaminevad toiduained,
toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja
logistika, to6aja ja t66jou juhendamisel;

Mitteeristav hindamine




koostab juhendamisel kliendile pakkumiskirja;
komplekteerib ja pakendab juhendamisel s66gi- ja
serveerimisndud transpordiks;

valmistab juhendamisel catering-mentiiisse
sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid,;
pakendab juhendamisel valmistatud road ja
pooltooted transpordiks jérgides toiduohutuse
noudeid;

planeerib ja korraldab juhendamisel ruumid
catering-teeninduseks;

kasutab erinevaid teenindusviise soltuvalt
stindmuse olemusest;

jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid;

sorteerib, et oskab kasutatud ja kasutamata noud
erinevatesse kastidesse panna

pakib kasutatud noud, taara, téovahendid
transpordiks;

korraldab stindmuse 10ppedes korrastustood ning
logistika catering-teeninduse pakkumise kohas;
korraldab ja teostab jareltood statsionaarses
ettevottes.

4. teeb juhendamisel catering-teeninduse jarelt6od

Koostab juhendamisel mentiii, arvestades kliendi
soove, stindmust (sh. acga ja kohta);

seostab juhendamisel toiduainete tdnapédevast
kasutamist ajalooliste traditsioonidega;

planeerib juhendamisel vajaminevad toiduained,
téovahendid, seadmed, transpordivahendid ja
logistika, todaja ja t66jou juhendamisel;

koostab juhendamisel kliendile pakkumiskirja;
komplekteerib ja pakendab juhendamisel s60gi- ja
serveerimisndud transpordiks;

valmistab juhendamisel catering-meniitisse
sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid;
pakendab juhendamisel valmistatud road ja
pooltooted transpordiks jargides toiduohutuse
noudeid;

Mitteeristav hindamine




planeerib ja korraldab juhendamisel ruumid
catering-teeninduseks;

kasutab erinevaid teenindusviise soltuvalt
siindmuse olemusest;

jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimotteid;

sorteerib, et oskab kasutatud ja kasutamata noud
erinevatesse kastidesse panna

pakib kasutatud noud, taara, téovahendid
transpordiks;

korraldab stindmuse 16ppedes korrastustodd ning
logistika catering-teeninduse pakkumise kohas;
korraldab ja teostab jarelt6od statsionaarses
ettevottes.

Mooduli jagunemine

Catering-teenindus
Iseseisev Ope 33
Praktiline t60 45

Alateemad
Klienditeenindus meeskonnatddna, miitigit6o, puhastustodd. Moobli paigutamine, lauapesu
ettevalmistamine, laudade linutamine, laudade katmine, klientide vastuvotmine, toitude ja jookide

serveerimine, klientide teenindamine, arveldamine, iirituse I0petamine, puhastus- ja korrastustood.

Suhtlemispsiihholoogia. Ulevaade erinevatest suhtlemissituatsioonidest.

Tookorraldus; Arvutil kirjaliku t66 koostamise nduete tutvustamine, esitluse koostamise
kriteertumitega tutvumine; Meniiii ja joogikaardi koostamine. Arvutil kirjaliku t66 koostamise
nduete tutvustamine, esitluse koostamise kriteeriumitega tutvumine.

PRAKTILINE TOO

« iritusel kasutatavate vahendite komplekteerimine ja ladustamine meeskonnatdona.

* catering tlirituse praktiline harjutustdd meeskonnatdona kasutades peoteenindusealast eesti
keelset sonavara, kasutades ergonoomilisi toovotteid.

» suhtlemissituatsioonide lahendamine meeskonnatdona.

Seos opiviljundiga
planeerib juhendi alusel
catering-teeninduse
vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja
siindmusele

teeb juhendi alusel
ettevalmistustdod catering
teeninduseks

teenindab juhendamisel
catering-teeninduses

teeb juhendamisel catering-
teeninduse jarelt6od

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Teenindab kliente/praktilise t60 teostamine- praktilise t66 10petamine, tagasiside, analiiiis, meeskonnat6o

esitlemine, kaitsmine vastavalt ldvendikriteeriumitele.

Oppemeetodid

Meeskonnat6o, riihmatdo, kogemus dpe, suhtlemissituatsioonide lahendamine, interaktiivne loeng, praktiline harjutustdo,

suuline eneseanaluis.




Praktiline t60:
Hindamismeetodid » teenindab kliente/praktilise t60 teostamine- praktilise t66 10petamine, tagasiside, analiilis, meeskonnatoo esitlemine, kaitsmine
vastavalt lavendikriteeriumitele.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine

“A” saamise tingimus: Oppija teenindab kliente/praktilise t66 teostamine- praktilise t66 1dpetamine, tagasiside, analiiiis,

sh livend e i o N e,
v meeskonnat6o esitlemine, kaitsmine vastavalt ldvendikriteeriumitele.

1. Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. (2013).Teenindamise kunst. Tallinn: Argo

Oppematerjalid 2. Roosipdld, A. Kotkas, M. (2010). Restoraniteenindus. Tallinn: Argo




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9 Digikiipsuse arendamine 3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab kaasaegseid IKT vdimalusi informatsiooni hankimiseks, todtlemiseks, edastamiseks
ning moistab veebis navigeerimise ja privaatsuse pohimatteid

Iseseisev Ope

Praktiline t60

33 tundi

45 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. teab uuenevast digitehnoloogiast, oskab hinnata
selles asjakohasust ja usaldusvéérsust

Kasutab digivahendeid sihipéraselt;

teab digitehnoloogia kasutamisega seotud
mdjudest todkeskkonnale;

saab aru lihtsamatest probleemidest
digivahenditega ning oskab juhendamisel nendega
toime tulla;

leiab internetist ja vajaduse korral kopeerib
tekstifaili voi esitlusse erinevas formaadis
digitaalset materjali ning to6tleb seda etteantud
nouete kohaselt;

juhendamisel viitab ja kasutab internetist ning
muudest teabeallikatest leitud digitaalset materjali
korrektselt, hoidudes plagiaadist;

oskab juhendi alusel teha erinevaid toiminguid
digifailidega;

kopeerib fotosid, videoid ja helisalvestisi
andmekandjale (ni1 fliiisilisele kui ka virtuaalsele);
teeb valiku erinevate digitaalsete suhtlusvahendite
eeliseid ja puudusi konkreetses kontekstis ning
valib neist sobivaima;

lisab veebilehele kommentaari, osaleb
veebifoorumi ja postiloendi vahendusel toimuvas
arutelus, jargides seejuures nii tunnustatud
suhtlusnorme kui ka valitud keskkonna noudeid;
arvestab digisuhtluses teabe kasutamise ja
avaldamise eetilisi pohimdtteid, sobivat kditumist,
konteksti ja sihtrithma;

Mitteeristav hindamine




selgitab, millised voivad olla digisuhtluses
ebaeetilise kditumise tagajirjed;

hoiab end kursis suunamisel digitehnoloogia uute
arengusuundadega, ldhtudes vajadusest;

teab digitaalsest jalajéljest (arvestab tagajirgi) ja
oma digitaalsest identiteedist ;

teab, et ei tohi kasutada teiste inimeste identiteeti;
teab, et ei avaldata delikaatset teavet enda ja teiste
kohta avalikus digikeskkonnas.

2. oskab kasutada sobivaid digivahendeid ja
votteid tookeskkonnas

Kasutab digivahendeid sihiparaselt;

teab digitehnoloogia kasutamisega seotud
mojudest todkeskkonnale;

saab aru lihtsamatest probleemidest
digivahenditega ning oskab juhendamisel nendega
toime tulla;

leiab internetist ja vajaduse korral kopeerib
tekstifaili voi esitlusse erinevas formaadis
digitaalset materjali ning to6tleb seda etteantud
nouete kohaselt;

juhendamisel viitab ja kasutab internetist ning
muudest teabeallikatest leitud digitaalset materjali
korrektselt, hoidudes plagiaadist;

oskab juhendi alusel teha erinevaid toiminguid
digifailidega;

kopeerib fotosid, videoid ja helisalvestisi
andmekandjale (ni1 fliiisilisele kui ka virtuaalsele);
teeb valiku erinevate digitaalsete suhtlusvahendite
eeliseid ja puudusi konkreetses kontekstis ning
valib neist sobivaima;

lisab veebilehele kommentaari, osaleb
veebifoorumi ja postiloendi vahendusel toimuvas
arutelus, jargides seejuures nii tunnustatud
suhtlusnorme kui ka valitud keskkonna noudeid;
arvestab digisuhtluses teabe kasutamise ja
avaldamise eetilisi pdhimotteid, sobivat kditumist,
konteksti ja sihtrithma;

selgitab, millised vdivad olla digisuhtluses

Mitteeristav hindamine




ebaeetilise kditumise tagajérjed;

hoiab end kursis suunamisel digitehnoloogia uute
arengusuundadega, ldhtudes vajadusest;

teab digitaalsest jalajéljest (arvestab tagajirgi) ja
oma digitaalsest identiteedist ;

teab, et ei tohi kasutada teiste inimeste identiteeti;
teab, et ei avaldata delikaatset teavet enda ja teiste
kohta avalikus digikeskkonnas.

3. teab digikeskkonna ohtudes ja osata end nende
eest kaitsta, jargides digikeskkonna
vadrtuspohimotteid

Kasutab digivahendeid sihipédraselt;

teab digitehnoloogia kasutamisega seotud
mdjudest todkeskkonnale;

saab aru lihtsamatest probleemidest
digivahenditega ning oskab juhendamisel nendega
toime tulla;

leiab internetist ja vajaduse korral kopeerib
tekstifaili voi esitlusse erinevas formaadis
digitaalset materjali ning to6tleb seda etteantud
nduete kohaselt;

juhendamisel viitab ja kasutab internetist ning
muudest teabeallikatest leitud digitaalset materjali
korrektselt, hoidudes plagiaadist;

oskab juhendi alusel teha erinevaid toiminguid
digifailidega;

kopeerib fotosid, videoid ja helisalvestisi
andmekandjale (nii fiilisilisele kui ka virtuaalsele);
teeb valiku erinevate digitaalsete suhtlusvahendite
eeliseid ja puudusi konkreetses kontekstis ning
valib neist sobivaima;

lisab veebilehele kommentaari, osaleb
veebifoorumi ja postiloendi vahendusel toimuvas
arutelus, jargides seejuures nii tunnustatud
suhtlusnorme kui ka valitud keskkonna noudeid;
arvestab digisuhtluses teabe kasutamise ja
avaldamise eetilisi pdhimdtteid, sobivat kéitumist,
konteksti ja sihtrithma;

selgitab, millised voivad olla digisuhtluses
ebaeetilise kditumise tagajirjed;

Mitteeristav hindamine




hoiab end kursis suunamisel digitehnoloogia uute
arengusuundadega, ldhtudes vajadusest;

teab digitaalsest jalajéljest (arvestab tagajdrgi) ja
oma digitaalsest identiteedist ;

teab, et ei tohi kasutada teiste inimeste identiteeti;
teab, et ei avaldata delikaatset teavet enda ja teiste
kohta avalikus digikeskkonnas.

Mooduli jagunemine

Digikiipsuse arendamine
Iseseisev Ope 33
Praktiline t66 45

Seos opivialjundiga

teab uuenevast
digitehnoloogiast, oskab
hinnata selles asjakohasust
ja usaldusvéirsust

oskab kasutada sobivaid
digivahendeid ja votteid
tookeskkonnas

teab digikeskkonna
ohtudes ja osata end nende
eest kaitsta, jargides
digikeskkonna
védrtuspohimotteid

Alateemad

NB Praktilised tunnid toimuvad arvutiklassis.

Info otsimine ja sirvimine; Info hindamine; Info salvestamine ja taasesitamine; Suhtlemine
digivahenditega; Info ja sisu jagamine; Koost66 digitehnoloogia toel; Digitaalse identiteedi
haldamine; Digitaalne sisuloome; Uue teadmise loomine; Autoridigus ja litsentsid; Seadmete
kaitsemine; turvalisuse kaitsmine; Tehniliste probleemide lahendamine; Vajaduste véljaselgitamine
ja neile tehnoloogiliste lahenduste leidmine; Innovatsioon ja tehnoloogia loov kasutamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kasutab digivahendeid sihipédraselt;

teab digitehnoloogia kasutamisega seotud mdjudest tookeskkonnale;

saab aru lihtsamatest probleemidest digivahenditega ning oskab juhendamisel nendega toime tulla;

leiab internetist ja vajaduse korral kopeerib tekstifaili voi esitlusse erinevas formaadis digitaalset materjali ning to6tleb seda
etteantud nouete kohaselt;

juhendamisel viitab ja kasutab internetist ning muudest teabeallikatest leitud digitaalset materjali korrektselt, hoidudes
plagiaadist;

oskab juhendi alusel teha erinevaid toiminguid digifailidega;

kopeerib fotosid, videoid ja helisalvestisi andmekandjale (nii fiitisilisele kui ka virtuaalsele);

teeb valiku erinevate digitaalsete suhtlusvahendite eeliseid ja puudusi konkreetses kontekstis ning valib neist sobivaima;
lisab veebilehele kommentaari, osaleb veebifoorumi ja postiloendi vahendusel toimuvas arutelus, jargides seejuures nii
tunnustatud suhtlusnorme kui ka valitud keskkonna noudeid;




arvestab digisuhtluses teabe kasutamise ja avaldamise eetilisi pohimotteid, sobivat kditumist, konteksti ja sihtrithma;
selgitab, millised vodivad olla digisuhtluses ebaeetilise kditumise tagajirjed;

hoiab end kursis suunamisel digitehnoloogia uute arengusuundadega, ldhtudes vajadusest;

teab digitaalsest jalajéljest (arvestab tagajérgi) ja oma digitaalsest identiteedist ;

teab, et ei tohi kasutada teiste inimeste identiteeti;

teab, et ei avaldata delikaatset teavet enda ja teiste kohta avalikus digikeskkonnas.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, praktiline t60, infootsimine, harjutusiilesanded, iseseisev t66 arvutis Opetaja juhendamisel.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad koik dpiviljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad kdik dpivéljundid olema saavutatud ja kdik ndutud
hinnatavad iilesanded esitatud.

Oppematerjalid

E- koolikott. www.https://e-koolikott.ee/

Opetaja poolt koostatud juhendmaterjalid.
http://metshein.com/index.php/kontoritarkvara/microsoft-word-2010
http://metshein.com/index.php/kontoritarkvara/ms-excel-2010
http://metshein.com/index.php/kontoritarkvara/powerpoint-2010




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Eesti kook 2 Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dppija dpiks tundma ja viirtustama Eesti rahvuslikku toidukultuuri, tdstaks enese kultuuriteadlikkust,

Mooduli eesmirk omandaks vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused rahvuslike roogade valmistamiseks.

Iseseisev Ope Praktiline t66
22 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Selgitab juhendi alusel rahvusliku kdogi eripara;
kirjeldab argipdevade, rahvuslike- ja perekondlike
tahtpaevade toidukordi;

kirjeldab s60mise tavasid ja kombeid;

teab soogiriistade ajalugu Eestis;

kirjeldab rahvusliku k66gi tulevikusuundumusi;
omab iilevaadet Eesti toidukultuurist;

teab Eesti erinevate piirkondade kultuurilist eripara
ning on tolerantne kultuuriliste erinevuste suhtes;
oskab niha seoseid mineviku ja tinapdeva

1. mdistab rahvuslikku toidukultuuri ja selle toidukultuuri vahel;

kaasaegseid suundumusi kirjeldab kasutatavad pdhitooraineid, -
valmistusviise;

selgitab rahvusliku kdogi toitainelist koostist;

teab Eesti paritolu roogi;

valmistab juhendamisel enimlevinuid eesti roogi ja
rahvuslikke jooke ning oskan neid serveerida;
kohandab meniiii vastavalt kliendi toitumisalastele
vajadustele,

tdidab to6ohutus- ja hiigieenindudeid
nouetekohaselt;

puhastab seadmeid ja tookoha nduetekohaselt.

Mitteeristav hindamine

Selgitab juhendi alusel rahvusliku kddgi eripéra;
kirjeldab argipidevade, rahvuslike- ja perekondlike
tahtpdevade toidukordi; Mitteeristav hindamine
kirjeldab s6omise tavasid ja kombeid;
teab sOogiriistade ajalugu Eestis;

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




kirjeldab rahvusliku k66gi tulevikusuundumusi;
omab tilevaadet Eesti toidukultuurist;

teab Eesti erinevate piirkondade kultuurilist eripara
ning on tolerantne kultuuriliste erinevuste suhtes;
oskab ndha seoseid mineviku ja tdnapdeva
toidukultuuri vahel;

kirjeldab kasutatavad pohitooraineid, -
valmistusviise;

selgitab rahvusliku k6ogi toitainelist koostist;

teab Eesti paritolu roogi;

valmistab juhendamisel enimlevinuid eesti roogi ja
rahvuslikke jooke ning oskan neid serveerida;
kohandab meniiii vastavalt kliendi toitumisalastele
vajadustele,

tdidab todohutus- ja hiigieenindudeid
nouetekohaselt;

puhastab seadmeid ja to6koha nduetekohaselt.

3. kirjeldab rahvusliku k66gi pohilisi tooraineid
ning valmistusviise

Selgitab juhendi alusel rahvusliku kddgi eripara;
kirjeldab argipdevade, rahvuslike- ja perekondlike
tdhtpaevade toidukordi;

kirjeldab s6omise tavasid ja kombeid;

teab soogiriistade ajalugu Eestis;

kirjeldab rahvusliku ko6gi tulevikusuundumusi;
omab iilevaadet Eesti toidukultuurist;

teab Eesti erinevate piirkondade kultuurilist eripdra
ning on tolerantne kultuuriliste erinevuste suhtes;
oskab niha seoseid mineviku ja tinapdeva
toidukultuuri vahel;

kirjeldab kasutatavad pohitooraineid, -
valmistusviise;

selgitab rahvusliku koogi toitainelist koostist;

teab Eesti paritolu roogi;

valmistab juhendamisel enimlevinuid eesti roogi ja
rahvuslikke jooke ning oskan neid serveerida;
kohandab meniiii vastavalt kliendi toitumisalastele
vajadustele,

tdidab td6ohutus- ja hiigieenindudeid

Mitteeristav hindamine




nouetekohaselt;
puhastab seadmeid ja to6koha nduetekohaselt.

Mooduli jagunemine

Eesti rahvuslik
toidukultuur
Iseseisev Ope 22
Praktiline t66 30

Seos Opiviljundiga
maoistab rahvuslikku
toidukultuuri ja selle
kaasaegseid suundumusi
valmistab, kohandab ja
serveerib tehnoloogiliste
kaartide alusel rahvuslikke
roogi ja jooke

kirjeldab rahvusliku kdogi
pohilisi tooraineid ning
valmistusviise

Alateemad

Teraviljatoidud., kamatoidud; rahvuslikud joogid; lihatoidud ja— supid; kalatoidud ja —supid;
koogiviljatoidud ja —supid; piimatoidud soir, kohupiimatoidud; magusroad; kiipsetised.

Eesti toidukultuuri areng ja toidupédrand. Eesti toidu eripéra; piirkonniti levinud Eesti rahvusk6gi
toidud; tdhtpaevatoidud; soomiskombed 19. saj 1opus ja 20. saj alguses; toidukultuuri arendamine.
Toidud Eesti rahvuskddgis, toiduained, kasutatavad tehnoloogiad; tdnapdevane Eesti kook.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on mooduli hindamisiilesannete ja iseseisvate todde digeaegne esitamine ja
esitlemine, praktiliste tdode tundidest osavott ja aktiivne osalemine meeskonnatdds.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

interaktiivne loeng, arutelu, rithmat66, meeskonnatdo, oppekéik, praktiline t66, dpimapp/ portfoolio.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemise eelduseks on mooduli hindamisiilesannete ja iseseisvate toode digeaegne esitamine ja
esitlemine, praktiliste tdode tundidest osavott ja aktiivne osalemine meeskonnatdds.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on mooduli hindamisiilesannete ja iseseisvate tdode digeaegne esitamine ja
esitlemine, praktiliste tdode tundidest osavott ja aktiivne osalemine meeskonnatios.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. (2014). Toitlustuse alused. Argo
Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., (2011). Kulinaaria. Argo
Eesti toit. www.eestitoit.ee




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11 Eneseviljendus

2

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Mooduli dpetusega taotletakse, et dppija arendab oma eneseviljendusoskust, kujutlusvoimet, loogilist matlemist, harjutab
keelelist toimimist eri suhtlusolukordades nii hésti kdnes kui ka kirjas

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

12 tundi

22 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tutvustab ennast suunamisel selges ja korrektses
keeles teadvustades oma tugevaid ja ndrku kiilgi

Vormistab juhendi alusel korrektses eesti keeles
kandideerimisdokumendid;

sOnastab timber kuuldu ja peegeldab saadud infot
tagasi;

argumenteerib juhendamisel oma seisukohti;
omandab hea kuulaja oskused;

valdab avaliku esinemise “kuldreegleid” ja 30
sekundi mojule pddsemise tehnikaid,

jélgib oma kehakeelt;

enesetutvustuses kasutab korrektset eesti keelt,
hindab adekvaatselt omi tugevaid ja ndrku
iseloomu omadusi;

koostab/esitab juhendi alusel korrektseid tekste;
kasutab 3- osalise kehtestavat sdnumit erinevates
suhtlussituatsioonides ja “volulauseid” tundetulva
vihendamiseks;

moistab sdnade “kuulmine” ja “kuulamine”
tdhendust;

kirjeldab erinevaid suhtlussituatsioone
hinnanguvabalt véltides silditamist.

Mitteeristav hindamine

2. sOnastab 3-osalise kehtestava sonumi ja kasutab
seda erinevates olukordades, suhtlussituatsioonides

Vormistab juhendi alusel korrektses eesti keeles
kandideerimisdokumendid,;

sonastab timber kuuldu ja peegeldab saadud infot
tagasi;

argumenteerib juhendamisel oma seisukohti;
omandab hea kuulaja oskused;

valdab avaliku esinemise “kuldreegleid” ja 30

Mitteeristav hindamine




sekundi mojule pddsemise tehnikaid,

jélgib oma kehakeelt;

enesetutvustuses kasutab korrektset eesti keelt,
hindab adekvaatselt omi tugevaid ja ndrku
iseloomu omadusi;

koostab/esitab juhendi alusel korrektseid tekste;
kasutab 3- osalise kehtestavat sdnumit erinevates
suhtlussituatsioonides ja “volulauseid” tundetulva
viahendamiseks;

moistab sdnade “kuulmine” ja “kuulamine”
tdhendust;

kirjeldab erinevaid suhtlussituatsioone
hinnanguvabalt viltides silditamist.

3. koostab kirjalikult ja suuliselt tekste, viljendab
arusaadavalt ja selgelt korrektses eesti keeles,
jélgides oma kehakeelt

Vormistab juhendi alusel korrektses eesti keeles
kandideerimisdokumendid;

sOnastab timber kuuldu ja peegeldab saadud infot
tagasi;

argumenteerib juhendamisel oma seisukohti;
omandab hea kuulaja oskused;

valdab avaliku esinemise “kuldreegleid” ja 30
sekundi mojule padsemise tehnikaid,

jélgib oma kehakeelt;

enesetutvustuses kasutab korrektset eesti keelt,
hindab adekvaatselt omi tugevaid ja ndrku
iseloomu omadusi;

koostab/esitab juhendi alusel korrektseid tekste;
kasutab 3- osalise kehtestavat sdnumit erinevates
suhtlussituatsioonides ja “volulauseid” tundetulva
vihendamiseks;

moistab sdnade “kuulmine” ja “kuulamine”
tdhendust;

kirjeldab erinevaid suhtlussituatsioone
hinnanguvabalt véltides silditamist.

Mitteeristav hindamine

4. teadvustab vastutust riikija ja kuulaja vahel,
harjutab iimbersdnastamist ning teadvustab ennast
kui kuulajat

Vormistab juhendi alusel korrektses eesti keeles
kandideerimisdokumendid;

sOnastab timber kuuldu ja peegeldab saadud infot
tagasi;

Mitteeristav hindamine




argumenteerib juhendamisel oma seisukohti;
omandab hea kuulaja oskused;

valdab avaliku esinemise “kuldreegleid” ja 30
sekundi mojule padsemise tehnikaid,

jélgib oma kehakeelt;

enesetutvustuses kasutab korrektset eesti keelt,
hindab adekvaatselt omi tugevaid ja ndrku
iseloomu omadusi;

koostab/esitab juhendi alusel korrektseid tekste;
kasutab 3- osalise kehtestavat sonumit erinevates
suhtlussituatsioonides ja “vdlulauseid” tundetulva
vidhendamiseks;

moistab sdnade “kuulmine” ja “kuulamine”
tdhendust;

kirjeldab erinevaid suhtlussituatsioone
hinnanguvabalt véltides silditamist.

Mooduli jagunemine

Eneseviljendus
Auditoorne ope 12
Iseseisev Ope 22
Praktiline t66 18

Alateemad

Enesetutvustus ja eneseanaliiiis; Oma tugevate ja norkade kiilgede leidmine; CV, motivatsioonikiri
ja sooviavalduse kirjutamine; To6intervjuul kditumine; Mina- keel ja Mina- teade.
Enesekehtestamise mdiste 3-osaline kehtestav sonum; Hinnanguvaba kirjeldus; Alistuv kditumine;
Agressiivne kiditumine; Kehtestav kditumine “Vdlulaused “ tundetulva vihendamiseks silditamine
Tekstide stiilist ja nende iilesehitusest; Avaliku esinemise reeglid. Kone “kuldreeglid”; Kuidas 30
sek, mojule padseda?; Kehakeel, kuidas lugeda kehakeelt; Diktsioon; Rambipalavik ja sellest
ilesaamine; Reklaamtekst ja selle koostamine; Uudis.

Hea kuulaja oskused; Kuulamine ja kuulmine; Kuulamisharjutused; Kuuldu iimbersonastamine ja
tagasi peegeldamine.

Seos opiviljundiga
tutvustab ennast
suunamisel selges ja
korrektses keeles
teadvustades oma tugevaid
jandrku kiilgi

sOnastab 3-osalise
kehtestava sonumi ja
kasutab seda erinevates
olukordades,
suhtlussituatsioonides
koostab kirjalikult ja
suuliselt tekste, véljendab
arusaadavalt ja selgelt
korrektses eesti keeles,
jélgides oma kehakeelt
teadvustab vastutust radkija
ja kuulaja vahel, harjutab
iimbersOnastamist ning




teadvustab ennast kui
kuulajat

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb mitteeristavalt. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks on vajalik sooritada dpetaja poolt
esitatud iilesanded ldvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

“Kahtlased viited”’; Rollimdngud; Koitev loeng; Riihmatoo; Videote vaatamine ja analiiiis; Loovus harjutused; Harjutus “Kuidas
hoiduda silditamisest?”; Hadleharjutused; Moistekaart; Reklaamtekst plakatil; Viitlus nt “Maailma kohviku” meetod;
Viitluseks/debatiks vajaliku materjali leidmine, Ideekaardi koostamine

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb mitteeristavalt. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks on vajalik sooritada dpetaja poolt
esitatud iilesanded ldvendi tasemel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb mitteeristavalt. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks on vajalik sooritada dpetaja poolt
esitatud iilesanded ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Katrin Aava. (2003). Kdnekunst. Opik giimnaasiumile. Tallinn: Avita

Katrin Aava. (2003). Veenmiskunst. Opik giimnaasiumile. Tallinn: Avita

Valeri Sinelnikov. (2012). Ole oma sdna peremees. Kuidas saada oma elu peremeheks. Tallinn: Pegasus
Autorite kogu (2008). Avalikult valikust kdnest. Tallinn: Atlex

Gundla Ingrid Hirsch (1998). Koneleb vabalt ja veenvalt. Tallinn: Huma

Opetaja poolt koostatud dppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

12 Eritoitlustus

2

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Toitlustamise alused”

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

6 tundi

22 tundi

24 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega
klientide toitumise eripdra

Selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel fiiiisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid liike
ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi;
arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevédrtuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

soovitab juhendi alusel klientidele sobiliku mentiti,
arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
tunneb &ra juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid;

eristab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevaartuse;

arvestab mentiii koostamisel lisaks kliendirtihma
eripiradele ja toitumissoovitustele mentiii
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte
eripéra;

valmistab toite ja jooke etteantud juhiste jargi;
kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvatteid ja

Mitteeristav hindamine




maitsestust;
rakendab toidu- ja to6ohutuse pShimotteid;
korraldab iseseisvalt oma tookoha.

2. valmistab toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobilikke roogi ja jooke

Selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel fiiiisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid liike
ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi;
arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevédrtuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

soovitab juhendi alusel klientidele sobiliku meniii,
arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
tunneb dra juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid;

eristab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevaartuse;

arvestab mentiii koostamisel lisaks kliendirithma
eriparadele ja toitumissoovitustele mentii
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte
eripara;

valmistab toite ja jooke etteantud juhiste jérgi;
kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvotteid ja
maitsestust;

rakendab toidu- ja todohutuse pohimotteid,
korraldab iseseisvalt oma tookoha.

Mitteeristav hindamine

3. juhendamisel kohandab ettevdtte mentiiid ja
retseptuuri vastavalt kliendi toitumisalaste
isedrasustega

Selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;
selgitab juhendi alusel fiiiisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;
selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,

Mitteeristav hindamine




toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid liike
ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi;
arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevédrtuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

soovitab juhendi alusel klientidele sobiliku mentiii,
arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
tunneb &ra juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid;

eristab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevadrtuse;

arvestab mentiiii koostamisel lisaks kliendiriihma
eripiradele ja toitumissoovitustele mentiii
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte
eripéra;

valmistab toite ja jooke etteantud juhiste jargi;
kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke t66tlusvotteid ja
maitsestust;

rakendab toidu- ja todohutuse pShimotteid;
korraldab iseseisvalt oma tookoha.

4. koostab mentiisid arvestades kliendirihmade
toitumisalaste isedrasuste ja toitumissoovitustega

Selgitab juhendi alusel ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel fiilisilisest koormusest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi;

selgitab juhendi alusel taimetoitluse erinevaid liike
ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi;
arvutab juhendi alusel kohandatud roogade ja
jookide toitevédrtuse ning hindab selle vastavust
kliendi vajadustele;

soovitab juhendi alusel klientidele sobiliku mentiii,

Mitteeristav hindamine




arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi;
tunneb &ra juhendi alusel roogade ja jookide
valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid,;

eristab juhendi alusel roogade ja jookide
toitevaartuse;

arvestab mentiiii koostamisel lisaks kliendiriihma
eripiradele ja toitumissoovitustele mentiii
koostamise pohialuseid ning toitlustusettevotte
eripéra;

valmistab toite ja jooke etteantud juhiste jargi;
kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke tootlusvatteid ja
maitsestust;

rakendab toidu- ja todohutuse pohimotteid,
korraldab iseseisvalt oma tookoha.

Mooduli jagunemine

Erimeniiii roogade
planeerimine ja
valmistamine
Auditoorne dpe 6
Iseseisev Ope 22
Praktiline t66 24

Alateemad

MENUU KOOSTAMISE POHIMOTTED toitumisvajadused, energia vajadus, toidu toitainelise
koostise ja energeetilise viirtuse arvutamine.

EALISTEST ISEARASUSTEST TULENEVAD TOITUMISVAJADUSED viikelapsed,
lasteaialapsed, koolilapsed, noorukid, tdiskasvanud, vanurid.

KEHALISE AKTIIVSUSE MOJU TOITUMISELE toitumine vastavalt fiiiisilisele koormusele,
sportlaste toitumine, iile- ja alakaal diskussioon

Kahekaigulise einekorra meniili koostamine vastavalt kliendi vajadustele ning meniiiis kirjeldatud
roogade valmistamine ja serveerimine arvestades kliendi vajadusi ja ootusi.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
toitumisalaste
isedrasustega klientide
toitumise eripéra
valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke
juhendamisel kohandab
ettevotte mentiiid ja
retseptuuri vastavalt
kliendi toitumisalaste
isedrasustega

koostab mentiiisid
arvestades kliendiriithmade
toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Mooduli hindamise aluseks on iseseisev t60 kliendi vajadustele vastava mentiii koostamisest ning praktilise t66 tundides




kujunemine

aktiivne osalemine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, meeskonnatdd, praktilised harjutustddd, iseseisev to0.

Hindamismeetodid

Mooduli hindamise aluseks on iseseisev t60 kliendi vajadustele vastava meniiii koostamisest ning praktilise t66 tundides
aktiivne osalemine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on iseseisev t60 kliendi vajadustele vastava mentiii koostamisest ning praktilise t66 tundides
aktiivne osalemine.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

[.Kalbri. (2007). ,, Toitumisopetus*. Tallinn: kirjastus ILO

M.Vesingi. (2011). TERVISE HOIDMISE TOIDUD. DIABEETIKU KOKARAAMAT. Ajakirjade Kirjastus

M.Vesingi. (2013). GLUTEENIVABAD TOIDUD. TERVISE HOIDMISE TOIDUD 2. Ajakirjade kirjastus

M.Vesingi. (2015). TERVISE HOIDMISE TOIDUD 3. LAKTOOSITA. KASEIINITA. GLUTEENITA. Ajakirjade kirjastus
Eritoitumine, aadressil: https://eritoitumine.ee/

Opetaja koostatud materjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13 Joogidpetus I, mittealkohoolsed joogid 2

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis
olevaid mittealkohoolseid jooke, vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib lihtsamaid mittealkohoolseid jooke

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

12 tundi

22 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkondi tuues vélja
peamised tooted,;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid tee,
kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike,
tuues vilja peamised tooted/kaubamérgid;
kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel;
kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid jooke
juhendi alusel;

kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimise
voimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid
klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimotteid
juhendi alusel,

koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel;

tdidab kauba tellimislehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi;

kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/olemasolu juhendi alusel,

kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist

Mitteeristav hindamine




ja serveerimistemperatuure juhendi alusel;

votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest;
vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusel;

valib todvahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist;

valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid;
valmistab erinevaid jooke, arvestades virvide
omavahelise sobivusega;

serveerib valmistatud jooke juhendi alusel,
jérgib todohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel;

puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

2. teab ja oskab soovitada joogikaardis olevaid
jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse
pohimdtetele

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkondi tuues vélja
peamised tooted,;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid tee,
kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike,
tuues vélja peamised tooted/kaubamérgid,;
kirjeldab meeskonnattona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel;
kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid jooke
juhendi alusel;

kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimise
voimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid
klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimatteid
juhendi alusel,

koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel,

Mitteeristav hindamine




tédidab kauba tellimislehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi;

kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/olemasolu juhendi alusel;

kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel;

votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest;
vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusel;

valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks lahtudes
kliendi tellimusest ja juhendist;

valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid to6votteid;
valmistab erinevaid jooke, arvestades virvide
omavahelise sobivusega;

serveerib valmistatud jooke juhendi alusel;
jérgib tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel;

puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

3. valib juhendi alusel to6vahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkondi tuues vilja
peamised tooted,;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid tee,
kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike,
tuues vilja peamised tooted/kaubamairgid;
kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel;
kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid jooke
juhendi alusel,

Mitteeristav hindamine




kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimise
vodimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid
klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimdtteid
juhendi alusel;

koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel,

tdidab kauba tellimislehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi;

kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/olemasolu juhendi alusel;

kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel;

votab vastu tellimuse 1dhtuvalt kliendi otsusest;
vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
toOkorraldusel;

valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist;

valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid;
valmistab erinevaid jooke, arvestades virvide
omavahelise sobivusega;

serveerib valmistatud jooke juhendi alusel;
jargib tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel;

puhastab seadmeid ja tokoha juhendi alusel.

4. planeerib juhendi jargi mittealkohoolsete
jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel,

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkondi tuues vilja
peamised tooted,;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid tee,

Mitteeristav hindamine




kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike,
tuues vilja peamised tooted/kaubamérgid;
kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel;
kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid jooke
juhendi alusel;

kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimise
voimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid
klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pShimdtteid
juhendi alusel;

koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel;

tdidab kauba tellimislehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi;

kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/olemasolu juhendi alusel;

kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel;

votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest;
vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusel;

valib todvahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist;

valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid to6votteid;
valmistab erinevaid jooke, arvestades virvide
omavahelise sobivusega;

serveerib valmistatud jooke juhendi alusel;
jérgib tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel,




puhastab seadmeid ja t66koha juhendi alusel.

5. valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke
kasutades digeid to0votteid ning jargides
téoohutuse- ja hiigieenindudeid

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkondi tuues vélja
peamised tooted,;

oskab otsida juhendi alusel maailma tuntumaid tee,
kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike,
tuues vilja peamised tooted/kaubamérgid;
kirjeldab meeskonnatdona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel;
kirjeldab meeskonnatdona mittealkohoolseid jooke
juhendi alusel;

kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimise
voimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid
klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimdtteid
juhendi alusel;

koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel,

tdidab kauba tellimislehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi;

kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/olemasolu juhendi alusel;

kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel;

votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest;
vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusel;

valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel;

valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
kliendi tellimusest ja juhendist;

Mitteeristav hindamine




valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid;
valmistab erinevaid jooke, arvestades varvide
omavahelise sobivusega;

serveerib valmistatud jooke juhendi alusel;
jargib tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel;

puhastab seadmeid ja to6koha juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Joogiopetus I,
mittealkohoolsed joogid
Auditoorne dpe 12
Iseseisev ope 22
Praktiline t66 18

Alateemad

Looduslikud mineraalveed, joogiveed, lauaveed. Mahlad, karastusjoogid. Energia- ja spordijoogid.
Siirupid, morsid. Toonikud. Piima, hapupiima,- ja jogurtijoogid. Smuutid. Sortiment,
hoiutingimused. Serveerimisvoimalused. Serveerimistemperatuurid. Tootmise piirkonnad.
Alkoholivabad kokteilid ja boolid. Joogikaart. To6vahendid ja klaasid.

TOOVAHENDID JA KLAASID, SEADMED Kiilmutusseadmed- ja kiilmsiilitusseadmed,
jaddmasinad.

Serveerimisvahendid, ndud, klaasid, tarvikud. Hooldamine ja korrashoid. Serveerimisvdimalused.
Kaunistamine ja erinevad lisandid. Serveerimistemperatuurid. T66ohutud- ja hiigieenireeglid
baarit6ds mittealkohoolsete jookide valmistamisel.

Toitude ja jookide sobivuse pohimotted.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi

teab ja oskab soovitada
joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdtetele
valib juhendi alusel
toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

planeerib juhendi jérgi
mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

valmistab ja serveerib
lihtsamaid jooke kasutades
oigeid toovotteid ning
jargides tooohutuse- ja
hiigieenindudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva to6 sooritamine ning kaasdppijatele esitamine ja praktilise situatsiooniilesande

lahendamine.




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Loeng. Ideekaart. Vee esitlemine ja valamine praktilise toona. Alkoholivabade kokteilide komponendid, valmistamine ja
serveerimine praktilise tdona. Meeskonnatdo. Rollimingud.

Hindamismeetodid

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva t66 sooritamine ning kaasdppijatele esitamine ja praktilise situatsiooniilesande
lahendamine.
Antud iilesannete sooritamine vastavalt ldvendi kriteeriumitele, hindele: arvestatud (A).

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on iseseisva td0 sooritamine ning kaasdppijatele esitamine ja praktilise situatsiooniilesande
lahendamine.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Maie Kotkas, Anne Roosipdld (2010). Restoraniteenindus. Tallinn: ARGO

Sirje Rekkor (2000). Selvelauad. Tallinn: Avita

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipdld (2008).Toitlustuse alused. Tallinn: ARGO

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik (2013). Teenindamise kunst. Tallinn: ARGO
Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu (2006). Kohviraamat.

H.L.Cracknell, G.Nobis. (2002). Toidud, joogid ja serveerimine.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14 Kutsealane eesti keel

3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab ja kasutab erialaga (kokandus) seotud eesti keele sdnavara, mdisteid ja termineid,
viljendab ennast eesti keeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult, valides selleks sobiva sonakasutuse

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

26 tundi

33 tundi

19 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. loetleb ja selgitab koka tooks vajalikke
isikuomadusi ja oskuseid

Hindab ennast kui abikokka ja koka tooks
vajalikke iseloomuomadusi, mdistab kokatdoga
seotud pohilist sonavara;

omandab teadmised tooks vajalike todvahendite
kasutus-, hooldus- ja paigaldusjuhenditest;

omab teadmisi todohutuse valdkonnast ning
selgitab neid eesti keeles;

nimetab abikokat6dks vajalikke toovahendeid ja
koogiseadmeid;

moistab sagedamini kasutusel olevate erialaste
nimisdnade tdhendusi (nt. taignarull / rullimine);
moistab pikemate erialaste tekstide peamist motet
ja suudab leida neist konkreetse info;

mdistab (nt ohutusndudeid) ja juhiseid igapédevaste
tooseadmete kasutamiseks;

moistab tdoohutuse ja todtervishoiureeglite seotud
noudeid:

mdistab meniiiis pakutavate toitudega seotud
eestikeelset sOnavara;

oskab nimetada meniiiis olevate roogade
koostisosasid;

annab kokale teavet toodete sdilitustingimuste ja
sdilivusaja kohta;

valdab toiduvalmistamisega seotud lihtsamat
sOnavara;

koostab retsepte lihtsamate ja tuntumate
igapéevaste toitude kohta;

Mitteeristav hindamine




omab arusaama retseptide iilesehitusest.

2. nimetab ja selgitab koka t66ga seotud pohilisi
tegevusi

Hindab ennast kui abikokka ja koka to0ks
vajalikke iseloomuomadusi, mdistab kokatdoga
seotud pohilist sOnavara;

omandab teadmised tooks vajalike todvahendite
kasutus-, hooldus- ja paigaldusjuhenditest;

omab teadmisi todohutuse valdkonnast ning
selgitab neid eesti keeles;

nimetab abikokatooks vajalikke toovahendeid ja
koogiseadmeid;

moistab sagedamini kasutusel olevate erialaste
nimisonade tdhendusi (nt. taignarull / rullimine);
moistab pikemate erialaste tekstide peamist motet
ja suudab leida neist konkreetse info;

moistab (nt ohutusndudeid) ja juhiseid igapédevaste
to0seadmete kasutamiseks;

moistab todohutuse ja tdotervishoiureeglite seotud
ndudeid:

moistab meniilis pakutavate toitudega seotud
eestikeelset sonavara;

oskab nimetada meniiiis olevate roogade
koostisosasid;

annab kokale teavet toodete sdilitustingimuste ja
séilivusaja kohta;

valdab toiduvalmistamisega seotud lihtsamat
sOnavara;

koostab retsepte lihtsamate ja tuntumate
igapéevaste toitude kohta;

omab arusaama retseptide iilesehitusest.

Mitteeristav hindamine

3. nimetab ja kasutab igapdevases t60s tuntumate
ja lihtsamate suppide, eelroogade, kala- ja
liharoogade, kiilmade ja soojade magustoitude
ning kuumade ja kiilmade jookide nimetusi nii
suulises kui kirjalikus kones

Hindab ennast kui abikokka ja koka t66ks
vajalikke iseloomuomadusi, moistab kokatodga
seotud pohilist sonavara;

omandab teadmised t66ks vajalike toovahendite
kasutus-, hooldus- ja paigaldusjuhenditest;
omab teadmisi tooohutuse valdkonnast ning
selgitab neid eesti keeles;

nimetab abikokatdoks vajalikke toovahendeid ja

Mitteeristav hindamine




koogiseadmeid;

moistab sagedamini kasutusel olevate erialaste
nimisdnade tdhendusi (nt. taignarull / rullimine);
mdistab pikemate erialaste tekstide peamist motet
ja suudab leida neist konkreetse info;

mdistab (nt ohutusndudeid) ja juhiseid igapdevaste
to0seadmete kasutamiseks;

moistab todohutuse ja tdotervishoiureeglite seotud
noudeid:

mdistab meniiiis pakutavate toitudega seotud
eestikeelset sOnavara;

oskab nimetada meniiiis olevate roogade
koostisosasid;

annab kokale teavet toodete siilitustingimuste ja
sdilivusaja kohta;

valdab toiduvalmistamisega seotud lihtsamat
sOnavara;

koostab retsepte lihtsamate ja tuntumate
igapdevaste toitude kohta;

omab arusaama retseptide iilesehitusest.

4. loeb ja saab aru eesti keeles koostatud
tehnoloogilist kaarti lihtsamate ja tuntumate
igapdevaste toitude kohta ning selgitab nende
valmistamisviise

Hindab ennast kui abikokka ja koka tooks
vajalikke iseloomuomadusi, mdistab kokatdoga
seotud pohilist sonavara;

omandab teadmised t6oks vajalike toGvahendite
kasutus-, hooldus- ja paigaldusjuhenditest;

omab teadmisi tooohutuse valdkonnast ning
selgitab neid eesti keeles;

nimetab abikokatdoks vajalikke toovahendeid ja
koogiseadmeid;

moistab sagedamini kasutusel olevate erialaste
nimisdnade tdhendusi (nt. taignarull / rullimine);
moistab pikemate erialaste tekstide peamist motet
ja suudab leida neist konkreetse info;

moistab (nt ohutusndudeid) ja juhiseid igapdevaste
toOseadmete kasutamiseks;

mdistab tdoohutuse ja tootervishoiureeglite seotud
ndudeid:

Mitteeristav hindamine




moistab meniiiis pakutavate toitudega seotud
eestikeelset sOnavara;

oskab nimetada mentiiis olevate roogade
koostisosasid;

annab kokale teavet toodete sdilitustingimuste ja
sdilivusaja kohta;

valdab toiduvalmistamisega seotud lihtsamat
sOnavara;

koostab retsepte lihtsamate ja tuntumate
igapédevaste toitude kohta;

omab arusaama retseptide iilesehitusest.

Mooduli jagunemine

Abikoka kutsealane eesti
keel
Auditoorne dpe 26
Iseseisev Ope 33
Praktiline t66 19

Alateemad

Mina kui abikokk, abikoka igapdevane t60 ja tegevused, koka isikuomadused ja oskused, koka
to0ks vajalikud kodgiseadmed ja -tehnika, kdogitarvikud. Toitude ja toidukaupade nimed/
nimetused, kdogi- ja puuviljad, juurviljad, joogid. Rahvustoidud - erinevate rahvuste road.

Erinevate rahvuste retseptid. Toidu séilitamine ja serveerimine. Meniiii lugemine ja koostamine.

Lihtsamate tehnoloogiliste kaartide lugemine, toiduvalmistusviisid, tiikkelduskujud, erinevate
toitude koostisosad.

Seos opiviljundiga
loetleb ja selgitab koka
tooks vajalikke
isikuomadusi ja oskuseid
nimetab ja selgitab koka
tooga seotud pohilisi
tegevusi

nimetab ja kasutab
igapdevases t60s tuntumate
ja lihtsamate suppide,
eelroogade, kala- ja
liharoogade, kiilmade ja
soojade magustoitude ning
kuumade ja kiilmade
jookide nimetusi nii
suulises kui kirjalikus
kones

loeb ja saab aru eesti
keeles koostatud
tehnoloogilist kaarti
lihtsamate ja tuntumate
igapéevaste toitude kohta
ning selgitab nende
valmistamisviise




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Valdab lihtsamate ja tuntumate toitudega seotud eesti keelset sOnavara, tunneb eelnimetatud roogade koostisosi.
Valdab toiduvalmistamisega seotud lihtsamat sonavara. Koostab retsepte lihtsamate ja tuntumate igapdevaste toitude kohta.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Kuulamisiilesanded; Radkimisiilesanded; Lugemisharjutused- vali dige sona, tekstildikude jarjestamine; Rollimédngud,;
Situatsiooniilesanded; Sonavaraga seotud harjutused; Arutlus- erialaga seotud tekst; Ristsonad; Hadldusharjutused,
Teabeotsingu harjutused; Sonastiku koostamine; Paaristd0 ja rithmatdo.

Hindamismeetodid

Lugemis- ja radkimisharjutused- kasutab arusaadavat eesti keelt vastavalt harjutuse juhendile, jalgib oma keelekasutust vastavalt
etteantud teemale/suhtlusolukorrale. Koostab retsepti korrektses eesti keeles jalgides digekirjareegleid, kasutab erialaga seotud
lihtsamaid mdisteid

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb mitteeristavalt. Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks on vajalik viie hindamist6o
teostamine ldvendi tasemel ( sOnastik, meniiii, retsept ja kasutusjuhend, mdistekaart, lugemis- ja rddkimisharjutused).

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Opetaja poolt ettevalmistatud to6lehed

Mare Kitsnik “Koka ja kelneri erialane eesti keel” (http://www.meis.ee/raamatukogu?book 1d=208)

Sille Poldma, Toimetaja: Elle Sormus, Kujundaja: Tatjana Virulaine. Erialase eesti keele dppematerjalid kokanduse erialale.
http://www.digar.ee/arhiiv/nlib-digar:38254

kutsekeel.ee




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

15 Lilleseade ja ruumikujundus 4

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija on algteadmised omavahelise sobitamise pShimdttest ruumis ja erinevate laudade kujundamisel
ning teadmised lilleseade iildalustest, erinevatest lilleseade stiilidest, asetusviisidest ja kasutatavast materjalist

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

12 tundi

44 tundi

48 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Opib arvestama laudade katmisel teenindussaali
interjoori ja siindmuste eripdraga

Teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pohimdtteid ning virvusdpetuse pohialuseid;
kasutab juhendamisel aastaajale, stindmusele ning
lauakattele omaseid véirve ja vahendeid;

valib ldhtuvalt juhendist tooks vajalikke erinevaid
taimmaterjale ja tehnilisi abivahendeid;

oskab valida juhendamisel siindmusele, ajale ja
kohale sobivat lauakaunistust;

valmistab lilleseadeid ja ruumikaunistuselemente
pilihadeks.

Mitteeristav hindamine

2. omandab algteadmiseid ruumi ja
lauakaunistamisel

Teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pOhimdtteid ning vérvusdpetuse pohialuseid;
kasutab juhendamisel aastaajale, stindmusele ning
lauakattele omaseid vérve ja vahendeid;

valib lahtuvalt juhendist to0ks vajalikke erinevaid
taimmaterjale ja tehnilisi abivahendeid;

oskab valida juhendamisel siindmusele, ajale ja
kohale sobivat lauakaunistust;

valmistab lilleseadeid ja ruumikaunistuselemente
ptihadeks.

Mitteeristav hindamine

3. valib vastavalt aastaajale ja stindmusele
sobilikud vérvid ning loodulikud vahendid

Teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pOhimdtteid ning vérvusdpetuse pohialuseid;
kasutab juhendamisel aastaajale, stindmusele ning
lauakattele omaseid virve ja vahendeid;

valib ldhtuvalt juhendist tooks vajalikke erinevaid
taimmaterjale ja tehnilisi abivahendeid;

oskab valida juhendamisel siindmusele, ajale ja

Mitteeristav hindamine




kohale sobivat lauakaunistust;
valmistab lilleseadeid ja ruumikaunistuselemente
plihadeks.

4. moistab lilleseadete ja lauakaunistuste

kujundamise pohitddesid

Teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pohimdtteid ning virvusdpetuse pohialuseid;
kasutab juhendamisel aastaajale, stindmusele ning
lauakattele omaseid vérve ja vahendeid;

valib ldhtuvalt juhendist tooks vajalikke erinevaid
taimmaterjale ja tehnilisi abivahendeid;

oskab valida juhendamisel siindmusele, ajale ja
kohale sobivat lauakaunistust;

valmistab lilleseadeid ja ruumikaunistuselemente
ptihadeks.

Mitteeristav hindamine

5. kujundab lihtsamaid lauaseadeid

Teab ruumi- ja lauakaunistuste valiku ja sobivuse
pohimdtteid ning viarvusdpetuse pohialuseid;
kasutab juhendamisel aastaajale, stindmusele ning
lauakattele omaseid vérve ja vahendeid;

valib ldhtuvalt juhendist t66ks vajalikke erinevaid
taimmaterjale ja tehnilisi abivahendeid;

oskab valida juhendamisel stindmusele, ajale ja
kohale sobivat lauakaunistust;

valmistab lilleseadeid ja ruumikaunistuselemente

Mitteeristav hindamine

Lilleseade ja
ruumikujundus
Auditoorne ope 12
Iseseisev dpe 44
Praktiline t60 48

plihadeks.
Mooduli jagunemine
Seos opiviljundiga
Alateemad Opib arvestama laudade
LILLESEADE POHIALUSED katmisel teenindussaali

Lilleseade valmistamiseks vajalikud vahendid, toomaterjalid; Lilleseade stiilid, varvid; Lillede
hooldus; Lilleetikett.

RUUMIKUJUNDUSE POHIALUSED

Ruumikujundusmaterjalid; Valgustus ruumis, selle moju; Moobli paigutus.
VARVUSOPETUSE POHIALUSED

Virvilahendused; Virv ja toiduaine; Virv kui stimbol; Vérvide moju ruumis; Virvid interjodris;
Virvide kasutamine erinevatel tdhtpidevadel ja aastaaegadel.

interjoori ja stindmuste
eripiraga

omandab algteadmiseid
ruumi ja lauakaunistamisel
valib vastavalt aastaajale ja
siindmusele sobilikud
vérvid ning loodulikud
vahendid

mdistab lilleseadete ja




lauakaunistuste
kujundamise pohitodesid
kujundab lintsamaid
lauaseadeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Moodul kokkuvotvaks hindamiseks peavad olema mooduli kdik hindamisiilesanded
sooritatud ldvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, harjutusiilesanded juhendi alusel, iseseisev t00.

Hindamismeetodid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Moodul kokkuvotvaks hindamiseks peavad olema mooduli kdik hindamisiilesanded
sooritatud ldvendi tasemel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Moodul kokkuvotvaks hindamiseks peavad olema mooduli kdik hindamisiilesanded
sooritatud ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

U. Linnuste, “Virvid kodus”, Kodukiri 2005,

M. Tammert, ,,Varvidpetus teoorias®, Tallinn, 2006,
A.Chinn, “Virvide ja mustrite piibel”, Sinisukk 2008,
A. Starmen, “Virviskeemide piibel”, Sinisukk 2006.
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Opetajad

16

Pagari- ja kondiitrit6od

4

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

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

Iseseisev Ope

Praktiline t60

44 tundi

60 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab erialaseid pagari- ja kondiitritdo

termineid

Kirjeldab meeskonnatoona peamisi koogis
valmistatavaid taignaid (parmi-, biskviit-, keedu-,
lilva-, besee-, leht- ja parmilehttaigent) ja tooteid;
kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja
kasutamise voimalusi;

selgitab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
pohitooraineid ja ndudeid séilitamisele;
iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid kasutamisomaduste jérgi;
valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen);
teeb ettevalmistused kodgis vastavalt
juhendamisele, lahtudes tehnoloogilistele
kaartidele;

kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid juhendi alusel,;
valmistab tooteid ressursisaistlikult;

kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagaritdo
tehnikaid juhendi alusel, kiilm- ja kuumt6o6tlemis
pOhimotteid jirgides toiduhiigieeni reegleid;
nimetab taignatoodete valmistamisel kasutatavaid
lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure;
valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel lihtsamaid kreeme ja glasuure;

valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi

Mitteeristav hindamine




alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist
kaunistusi;

jélgib ja peab kinni tooplaanist;

serveerib tooted vastavalt kliendi tellimusele;
peseb ndud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

2. valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide
alusel juhendamisel pohitaignaid tagades toodete
kvaliteedi

Kirjeldab meeskonnatoona peamisi koogis
valmistatavaid taignaid (parmi-, biskviit-, keedu-,
liiva-, besee-, leht- ja parmilehttaigent) ja tooteid;
kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja
kasutamise voimalusi;

selgitab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
pohitooraineid ja ndudeid séilitamisele;
iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid kasutamisomaduste jérgi;
valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen);
teeb ettevalmistused kdogis vastavalt
juhendamisele, lahtudes tehnoloogilistele
kaartidele;

kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid juhendi alusel,
valmistab tooteid ressursisaastlikult;

kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid juhendi alusel, kiilm- ja kuumto6tlemis
pohimotteid jargides toiduhiigieeni reegleid;
nimetab taignatoodete valmistamisel kasutatavaid
lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure;
valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel lintsamaid kreeme ja glasuure;

valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist
kaunistusi;

jélgib ja peab kinni téoplaanist;

serveerib tooted vastavalt kliendi tellimusele;

Mitteeristav hindamine




peseb ndud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

3. kirjeldab meeskonnat6ona peamisi koogis
valmistatavaid taignaid (parmi-, biskviit-, keedu-,
lilva-, besee-, leht- ja parmi lehttainas) ja
kondiitritooteid

Kirjeldab meeskonnatoona peamisi koogis
valmistatavaid taignaid (parmi-, biskviit-, keedu-,
lilva-, besee-, leht- ja parmilehttaigent) ja tooteid;
kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja
kasutamise voimalusi;

selgitab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
pohitooraineid ja ndudeid sdilitamisele;
iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid kasutamisomaduste jérgi;
valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen);
teeb ettevalmistused k6o gis vastavalt
juhendamisele, 1dhtudes tehnoloogilistele
kaartidele;

kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid juhendi alusel,
valmistab tooteid ressursisadstlikult;

kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarit6o
tehnikaid juhendi alusel, kiilm- ja kuumtd6tlemis
pohimotteid jargides toiduhiigieeni reegleid;
nimetab taignatoodete valmistamisel kasutatavaid
lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure;
valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel lintsamaid kreeme ja glasuure;

valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi
alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist
kaunistusi;

jélgib ja peab kinni téoplaanist;

serveerib tooted vastavalt kliendi tellimusele;
peseb ndud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Pagari- ja kondiitritood
Iseseisev Ope 44
Praktiline t66 60

Seos opivialjundiga
mdistab erialaseid pagari-
ja kondiitrit66 termineid
valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide
alusel juhendamisel
poOhitaignaid tagades
toodete kvaliteedi
kirjeldab meeskonnatoona
peamisi koogis
valmistatavaid taignaid
(parmi-, biskviit-, keedu-,
liiva-, besee-, leht- ja parmi
lehttainas) ja
kondiitritooteid

Alateemad

Pohitaignate valmistamise tehnoloogiad, kasutamisvdoimalused, pohitaignate valmistamine parmi-,
biskviit-, keedu-, besee-, mure-, leht- ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted neist; lihtsamad
kreemid ja glasuurid; toodete kaunistused Sokolaadist ja martsipanist/suhkrumassist. Tdidised
soolased ja magusad. Rahvuslikud kiipsetised.

pagari- ja kondiitritoodete valmistamisel kasutatavad toorained; pagari- ja kondiitritoodete
kaunistamisel kasutatavad pooltooted.

Pagari- ja kondiitritdos kasutatavad toorained, kasutamine, sdilitamine. Toiduhiigieen. Parmi-,
biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht- ja parmilehttaigen — tehnoloogiad, tooted, vormimine,
kiipsetamine, sdilitamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rithmatoona koostab vastavalt juhendile etteantud toitlustusettevottele sobiv pagari- ja kondiitritoodete meniiii. Valmistab
juhendi alusel pagari- ja kondiitritooteid, kasutab tooraineid ldhtuvalt tehnoloogilistest kaarditest, toitlustusettevottetele
kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab toovahendeid ja -seadmeid ohutult ja keskkonnasééstlikult.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, informatsiooni otsimine ja to6lehe tdimine, tilesanded kalkulatsioonideks, dpimapp/ portfoolio, videofilm,
e-Oppematerjalid, arutelu, iseseisev to0.

Hindamismeetodid

Riithmatoona koostab vastavalt juhendile etteantud toitlustusettevottele sobiv pagari- ja kondiitritoodete meniiii. Valmistab
juhendi alusel pagari- ja kondiitritooteid, kasutab tooraineid ldahtuvalt tehnoloogilistest kaarditest, toitlustusettevittetele
kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab toovahendeid ja -seadmeid ohutult ja keskkonnasdéstlikult.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Riithmatdona koostab vastavalt juhendile etteantud toitlustusettevottele sobiv pagari- ja kondiitritoodete meniiii. Valmistab
juhendi alusel pagari- ja kondiitritooteid, kasutab tooraineid ldhtuvalt tehnoloogilistest kaarditest, toitlustusettevittetele
kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab todvahendeid ja -seadmeid ohutult ja keskkonnasaastlikult.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Pagaridppe pohikursus. http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Rekkor, S. jt.* Kulinaaria“ Tallinn: Argo, 2013.




| Rekkor, S., Kersna, A., Merits,M., Kivisalu, I., Animigi, L., Muuga, O. Praktiline kulinaaria. Tallinn, Argo, 2013.




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

17

Valitoitlustus

2

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Noéuded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul “Toitlustamise alused”

Mooduli eesméark

Mooduli Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab vilitoitlustuse pakkumise erinevaid etappe ja osaleb meeskonnaliikmena
juhendamisel vilitoitlustuses tingimustes.

Iseseisev Ope

Praktiline t60

22 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kavandab juhendamisel meeskonnaliikmena,
vialitoitlustamise vastavalt klienditellimusele

Abistab toidu valmistamisel vélitingimustes
(kasutades vajadusel ohutult 15ket ja vélitoitlustuse
seadmeid) jargides lirituse tookorraldust;

teab pakkimise, hiigieeni- ning transpordindudeid;
serveerib juhendamisel klientidele toite ja jooke
lahtuvalt meniiiist;

valmistab ette vélitingimustes toitlustuse koha;
teeb ettevalmistusi toiduvalmistamiseks,
serveerimiseks ldhtudes meniiiist ja
tookorraldusest;

koristab kasutatud toidundud ja iilejdénud toidu;
pakib transpordiks kasutatud toidundud ja
iilejadnud toidu vastavalt tookorraldustele ja
kiilasatajate soovidele;

pakib transpordiks tooraine, toidu, joogid ja muud
vajalikud vahendid, jargides: meniiiid, stindmuse
eripara, ilmastikuolusid, tookorraldust ja
enesekontrolliplaani;

korrastab vilitoitlustamise koha;

kaitleb jadtmeid jadtmekdaitluse nduetest tulenevalt;
kavandab juhendamisel meeskonnaliikmena
vélitoitlustamise teenindamise vastavalt
klienditellimusele;

moistab vilitoitlustamise olemust;

omab teadmiseid vélitoitlustamise pakkumisega
seotud seadusandlust.

Mitteeristav hindamine

2. teeb juhendamisel meeskonnaliikmena

Abistab toidu valmistamisel vélitingimustes

Mitteeristav hindamine




vilitoitlustuse vastavalt planeeringule (kasutades vajadusel ohutult 10ket ja vilitoitlustuse

seadmeid) jargides lirituse tookorraldust;

teab pakkimise, hiigieeni- ning transpordindudeid;
serveerib juhendamisel klientidele toite ja jooke
lahtuvalt meniitist;

valmistab ette vélitingimustes toitlustuse koha;
teeb ettevalmistusi toiduvalmistamiseks,
serveerimiseks 1dhtudes mentiiist ja
tookorraldusest;

koristab kasutatud toidundud ja iilejdénud toidu;
pakib transpordiks kasutatud toidundud ja
tilejadnud toidu vastavalt tookorraldustele ja
kiilasatajate soovidele;

pakib transpordiks tooraine, toidu, joogid ja muud
vajalikud vahendid, jargides: meniiiid, siindmuse
eripéra, ilmastikuolusid, tookorraldust ja
enesekontrolliplaani;

korrastab vilitoitlustamise koha;

kiitleb jadtmeid jadatmekéitluse nduetest tulenevalt;
kavandab juhendamisel meeskonnaliikmena
vilitoitlustamise teenindamise vastavalt
klienditellimusele;

moistab vilitoitlustamise olemust;

omab teadmiseid vilitoitlustamise pakkumisega
seotud seadusandlust.

Mooduli jagunemine

Vilitoitlustuse korraldus
Iseseisev Ope 22
Praktiline t66 30

Alateemad

VALITOITLUSTUS

Vilitoitlustuse olemus ja erinevad liigid. Erinevad iiritused, mida saab korraldada viliiiritusena
kus pakutakse vilitoitlustust. Seadusandlus vilitoitlustuse pakkumise kohta. Kokkulepped
klientidega, tinapdevased digivahendid ja vdimalused kokkulepeteks. Siindmuste eripéra ja

ilmastikuoludega arvestamine. T66de planeerimine. Vilitoitlustuskoha majanduspaik ehk tagala.

Inventar, vahendid ja seadmed. Sobilikud meniiiid vastavalt iiritusele.

TOOKORRALDUS

Tooohutusndouded. Pakendamine transpordiks. Nouded transpordiks ja sdilitamiseks. Hiigieen ja
enesekontrolliplaan. Vilitingimustes toitlustuse ja teeninduse koha ettevalmistamine sdltuvalt

Seos Opiviljundiga
kavandab juhendamisel
meeskonnaliikmena,
vilitoitlustamise vastavalt
klienditellimusele

teeb juhendamisel
meeskonnaliikmena
vilitoitlustuse vastavalt
planeeringule




meniiiist ning ilmastikuoludest. Vajalikud vahendid ja seadmed. Nimekirja koostamine vastavalt
iiritusele ja pakutavale meniiiile. Ettevalmistustood viélitoitlustuse pakkumiseks.
Ettevalmistustood toidu valmistamiseks ja serveerimiseks. Pakkimine transpordiks.
TOIDUVALMISTAMINE VALITINGIMUSTES

Toiduvalmistamine lokkel ja erinevate seadmetega. Toitude séilitamine. Toitude serveerimine ja
pakkumine.

KLIENTIDE TEENINDAMINE

Teenindamine vilitingimustes. Kliendile toidu kaasa pakkimine.

JAATMEKAITLUS

Priigi sorteerimine. Pakendamine ja transport. Vilitoitlustamise koha korrastamine. Puhastus- ja
korrastustood.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Valmistab juhendi alusel paaristoona toitude vélitingimustes, jédlgides etteantud todplaani ja hoides korras oma todkoha ning
kasutades vajalikke vdikevahendid ja seadmed.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Rithmat66/ paaristod; Harjutusiilesanded; Praktiline t50.

Hindamismeetodid

Valmistab juhendi alusel paaristdona toitude vélitingimustes, jdlgides etteantud tdoplaani ja hoides korras oma todkoha ning
kasutades vajalikke viikevahendid ja seadmed.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Valmistab juhendi alusel paaristoona toitude vélitingimustes, jalgides etteantud todplaani ja hoides korras oma téokoha ning
kasutades vajalikke vdikevahendid ja seadmed.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Opetaja koostatud jaotusmaterjal.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

18 Opioskuste kujundamine 2

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse dpilase kujunemist isiksuseks, kes on valmis dppima kogu elu, tiitma erinevaid rolle muutuvas dpi-, elu-
ja tookeskkonnas ning kujundama oma elu teadlike otsiste kaudu

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline t60

18 tundi

22 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. analiilisib ennast, kui Oppijat ning teab, kust
leida vajaduse korral ndu, teavet ja tuge enesega
toimetulekuks

Kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks;

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui oppija rolli;

teeb koostdod dpieesmirkide saavutamiseks ning
viljendab end selgelt ja asjakohaselt.

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivaid
infoallikaid.

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvotteid
taidab iseseisvalt todiilesandeid ja vastutab nende
tditmise eest;

vormistab esitatavad t60d korrektselt etteantud
pohjal;

kiisib vajadusel ndu, teavet ja tuge koolis
toimetulekuks;

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
Opistiili, tunneb dra enda Opieelistused;

jargib kooli dppekorralduseeskirja ning dpilaste
sisekorraeeskirja;

analiiiisib oma edu ja ebaedu ning nende
pohjuseid;

eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;

jélgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise;

kasutab eesmirgistamise ja eneseanaliilisiga seotud
Oppimisvaotteid.

Mitteeristav hindamine

2. moistab Oppimise isedrasusi Valgamaa

Kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info

Mitteeristav hindamine




Kutsedppekeskuses, jalgides ja tundes reegleid leidmiseks;

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui dppija rolli;

teeb koostddd dpieesmarkide saavutamiseks ning
viljendab end selgelt ja asjakohaselt.

valib ja vordleb t60 sooritamiseks sobivaid
infoallikaid.

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvatteid
tédidab iseseisvalt tooiilesandeid ja vastutab nende
taitmise eest;

vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud
pohjal;

kiisib vajadusel ndu, teavet ja tuge koolis
toimetulekuks;

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
Opistiili, tunneb &dra enda dpieelistused;

jargib kooli dppekorralduseeskirja ning dpilaste
sisekorraeeskirja;

analiilisib oma edu ja ebaedu ning nende
poOhjuseid;

eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;

jélgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise;

kasutab eesmirgistamise ja eneseanaliilisiga seotud
Oppimisvaotteid.

Kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks;

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui dppija rolli;

teeb koost6od Opieesmirkide saavutamiseks ning
3. leiab oppetdoks vajalikku informatsiooni ja véljendab end selgelt ja asjakohaselt.

eritab olulist infot ebaolulisest valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivaid
infoallikaid.

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvotteid
tdidab iseseisvalt tooiilesandeid ja vastutab nende
tditmise eest;

vormistab esitatavad t60d korrektselt etteantud

Mitteeristav hindamine




pohjal;

kiisib vajadusel ndu, teavet ja tuge koolis
toimetulekuks;

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
Opistiili, tunneb dra enda Opieelistused;

jargib kooli dppekorralduseeskirja ning dpilaste
sisekorraeeskirja;

analiilisib oma edu ja ebaedu ning nende
poOhjuseid;

eesmargistab ja kavandab oma dppimist;

jélgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise;

kasutab eesmirgistamise ja eneseanaliiiisiga seotud
Oppimisvaotteid.

4. eesmirgistab oma Oppimist ja teadvustab oma
vaikuid ajaplaneerimisel

Kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks;

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui dppija rolli;

teeb koost6od dpieesmirkide saavutamiseks ning
viljendab end selgelt ja asjakohaselt.

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivaid
infoallikaid.

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvotteid
tédidab iseseisvalt tooiilesandeid ja vastutab nende
tiitmise eest;

vormistab esitatavad t60d korrektselt etteantud
pohjal;

kiisib vajadusel nou, teavet ja tuge koolis
toimetulekuks;

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
Opistiili, tunneb dra enda Spieelistused,

jargib kooli dppekorralduseeskirja ning Opilaste
sisekorraeeskirja;

analiiiisib oma edu ja ebaedu ning nende
pohjuseid;

eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;

jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab

Mitteeristav hindamine




saboteerimisviise;
kasutab eesméirgistamise ja eneseanaliiiisiga seotud
Oppimisvotteid.

5. tootab tulemuslikult nii iseseisvalt, kui ka
meeskonnas

Kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks;

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui dppija rolli;

teeb koostdod opieesmarkide saavutamiseks ning
viljendab end selgelt ja asjakohaselt.

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivaid
infoallikaid.

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvotteid
taidab iseseisvalt tooiilesandeid ja vastutab nende
tditmise eest;

vormistab esitatavad t60d korrektselt etteantud
pohjal;

kiisib vajadusel ndu, teavet ja tuge koolis
toimetulekuks;

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
Opistiili, tunneb dra enda dpieelistused;

jargib kooli dppekorralduseeskirja ning opilaste
sisekorraeeskirja;

analiilisib oma edu ja ebaedu ning nende
pohjuseid;

eesmargistab ja kavandab oma Oppimist;

jélgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise;

kasutab eesmirgistamise ja eneseanaliilisiga seotud
Oppimisvaotteid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad Seos Opiviljundiga
Opioskuste kujundamine | OPISTIILID: dpikeskkonna eelistused; meelekanali eelistused dppimisel ja vastavad dpimeetodid. | analiiiisib ennast, kui
Auditoorne dpe 18 | EDU JAEBAEDU: optimistliku ja pessimistliku seletusstiili tunnused; isikliku edu ja ebaedu oppijat ning teab, kust
Iseseisev Ope 22 | tdlgendamine; optimistliku seletusstiili omandamise harjutused. leida vajaduse korral ndu,

Praktiline t66 12 | OPILASI PUUDUTAV DOKUMENTATSIOON KOOLIS: sisekorraeeskirjad; dppekorraldus. teavet ja tuge enesega

OPILASE ROLL: rolliteooria; sotsiaalsed ja tegevuslikud rollid; rolliootused, -kujutlused ja - toimetulekuks




moistab Oppimise
isedrasusi Valgamaa
Kutsedppekeskuses,
jélgides ja tundes reegleid
leiab dppetddks vajalikku
informatsiooni ja eritab
olulist infot ebaolulisest
eesmargistab oma Sppimist
ja teadvustab oma vaikuid
ajaplaneerimisel

tootab tulemuslikult nii
iseseisvalt, kui ka
meeskonnas

konfliktid; vastandrollid; dpilase roll ja dppija vastutus.

INFO TOOTLEMISEGA SEOTUD OPPIMISVOTTED: mdistete kaardistamine; funktsionaalne
lugemine ja tekstiga tootamise strateegiad; konspekteerimisviisid.

AJA PLANEERIMINE: ajakasutuse ja aja juhtimise alused; pakilisuse ja olulisuse printsiip;
eesmargistamine ja eesmirkide saboteerimine.

EESMARGISTAMISE JA ENESEANALUUSIGA SEOTUD OPPIMISVOTTED:
eesmargistamise tehnikad; oma tegevuse hindamine; analiiiisitehnikad

MEESKONNATOO: grupi arengufaasid; rollid ja vastutuse jagamine grupis; koostddoskused.
EMOTSIOONIDE JUHTIMINE:emotsioonide olemus ja seos motivatsiooniga; pinge, drevuse ja
stressiga toimetulek.

SUHTLEMISOSKUSED: selge enesevéljendamine; kuulamisoskused.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamiseks eelduseks on kodigi hindeliste tdode sooritamine lavenditasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, rolliméng, arutelu/ analiiiis, riihmat66 (maailmakohvik), iseseisev to60, video analiiiis,
probleemsituatsioonide lahendamine.

Hindamismeetodid

Hindamiseks eelduseks on kdigi hindeliste toode sooritamine ldvenditasemel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Hindamiseks eelduseks on kdigi hindeliste toode sooritamine ldvenditasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse
sOnaga ,,arvestatud”.

Oppematerjalid

Burnett, G. (2006). Opime dppima : muudame dppimise tdhusaks kdikidele dppuritele. Tartu: Studium

Kadajas H.M. (2005). Oppima &ppimine ja dppima dpetamine: komponendid ning vdimalused : metoodiline dppematerjal.
Tartu: Tartu Ulikooli Kirjastus

Kriitilise ja loova motlemise kujundamine loodusainete tundides.

Opti koduleht http://www.optipartners.net/instrumendid/Filmid/.

Sirk, M. Opiobjekt Oppija isedrasused ja nende arvestamine dpiprotsessis http:/erinevadoppijad.weebly.com/.
Tani-Jiirisoo, Koidu jt. Oppides loon ennast

Terviseinfo vorgustik http://www.terviseinfo.ee/et/tervise-edendamine/koolis/olulised-abimaterjalid.




Reinsalu, Ardo. Praktiline ajajuhtimine.

Roosimilder, L. Probleemilahendus.

Opetajaraamat kutsedppeasutuse dpetajale Karjdiri planeerimise oskuste kujundamine kutsedppes.
Opiprobleemide leidmise test http://www.syg.edu.ee/~peil/opi oppima/oskuse test.html




