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Oppekava épiviljundid:

Kutsedppe Iopetaja:

« valmistab ja serveerib toitu juhendi jargi, kasutades mitmesuguseid kiilm- ja
kuumtootlemise votteid ning arvestab klientide vajadusi ja soove, lahtudes
toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte t66 eriparast;

« korraldab enda t66d ratsionaalselt ja tootab tulemuslikult, ressursi- ning
keskkonnaséastlikult, 1ahtudes kokatoo eetikast;

« jargib t66-, tule-, keskkonnaohutuse- ja hiigieenindudeid;

* Opib ja tootab iseseisvalt ning osaleb meeskonnat6os, analtiiisides, hinnates
ja parendades enda ning meeskonna t66d;

« vadrtustab enda kutse- ja tooalast arengut ja edasist opiteed, lahtuvalt
majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

» vaartustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;

» moistab loetud tekste, viljendab ennast tooalaselt selgelt ja arusaadavalt
eesti keeles ja inglise ning veel iihes voorkeeles nii suuliselt kui kirjalikult,
suheldes voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

 maistab infotehnoloogia rolli, vdimalusi ja ohte ning tootleb tooalast
informatsiooni, kasutades infotehnoloogilisi vahendeid ja erinevaid
andmebaase, otsingusiisteeme ja muid teenuseid;

» kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt
toimetulekuks;

» moistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku
arengu pshimotteid,;

* maistab iihiskonna arengu pohjuslikke seoseid ja lahtub tihiskonnas
kehtivatest vaartustest;

« vaartustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja vajadusel taastada oma
vaimset ja fiiisilist vormi;

« kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tostmiseks ja
isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine &pe, mittestatsionaarne dpe,
statsionaarne - tookohapohine ope

Sihtrithm P&hiharidusega isik voi vahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta
isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Nouded opingute alustamiseks




Oppima vaib asuda pshiharidusega isik vai vihemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on
pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Nouded opingute Iopetamiseks

Opingud neljanda taseme kutsedppes loetakse I5petatuks parast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile
voi osakutsele vastavate opivaljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vaib sooritada ka osade kaupa.

Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on opilasel 6igus sooritada opingute 16petamiseks samuti
erialane 1opueksam.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Lopetamisel viljastatakse opilasele Parnumaa Kutsehariduskeskuse 1oputunnistus koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Kokk, tase 4
osakutse(d): puuduvad
Oppekava struktuur

Koka dppekava maht on 180 EKAP, mis jaguneb jargnevalt:

1) ildopingud 30 EKAP;

2) pohiopingud 109 EKAP, sealhulgas I6imitud votmepadevuste dpingud 30 EKAP ja praktika vahemalt
36 EKAP;

3) valikdpingud 41 EKAP, sealhulgas spetsialiseerumisega seotud 6pingud 20 EKAP.
Eriala pohidpingute moodulid ja dppemaht on jargmine:

1) toitlustamise valdkonna ja dpingute alused 2 EKAP;

2) opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP;

3) toitlustamine 14 EKAP;

4) meniiii planeerimine 6 EKAP;

5) praktiline t66 suurkoogis 11 EKAP;

6) meniiii koostamine ja kalkulatsioon 8 EKAP;

7) toiduvalmistamine 14 EKAP;

8) praktiline t66 restoranis 13 EKAP;

9) praktika 36 EKAP.

Péhiopingute moodulid (109 EKAP)

* moistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning majutus-
ja toitlustusettevotete rolli turismimajanduses

« toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, ldhtudes
Toitlustamise valdkonna ja 2 EKAP kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja kditumise heast tavast
opingute alused « kasutab oppimisel sobivaid opistrateegiaid, ldhtudes
opivaljunditest ja enda opistiilist

« kasutab oppe-eesmarkide saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

* planeerib oma t66d ja tookohta, tootades saastlikult ja
jargides t66- ja toiduohutuse ndudeid

« valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, juhendamisel
nii individuaalselt kui meeskonnas

Toitlustamine 14EKAP 1, serveerib toite ja jooke juhendamisel, planeerides oma t66d
ja tookohta
« teenindab Kkliente juhendamisel, ldhtudes kliendikeskse
teeninduse pohimatetest
« koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniiii koostamise
pohimatetele, lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
Meniiii planeerimine 6 EKAP liikumissoovitustest

« arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja
toitevaartuse
« koostab juhendamisel pshisoogikordade toitude




tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid
« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes klientide
arvust

Praktiline t66 suurkoogis

11 EKAP

* planeerib suurkdogis oma tood ja tookohta, tootades
saastlikult ja jargides toiduohutuse noudeid

« valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest toidurithmadest tehnoloogilise
kaardi alusel

« teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, Kaitleb priigi,
korrastab ja puhastab juhendamisel oma téokohta,
koogiseadmed ja toovahendid ning peseb ndusid

« teenindab Kliente, lahtudes kliendikeskse teenindamise
pohimatetest

« tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena, jargides
toitlustusettevatte tookorraldust, tooohutuse noudeid ning
kasutades ergonoomilisi toovotteid

Meniiti koostamine ja
kalkulatsioon

8 EKAP

« koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiitipi meniidisid
sh eritoitumiseks, lahtudes ettevotte ja sihtrithma eriparast ja
ning digusaktide nduetest

« koostab juhendi alusel tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sonavara

« vormistab meniitisid eesti ja iihes voorkeeles, kasutades
digivoimalusi

Toiduvalmistamine

14 EKAP

* planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tookohta
restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas

« valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la carte)
ja jooke sh toitumisiseérasustega klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

« serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi jargi toite (a
la carte) ja jooke

« kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toévahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhenditele ning jargides
tooohutusnoudeid

Praktiline too restoranis

13 EKAP

* planeerib ja korraldab oma t66d lahtuvalt tooiilesandest ja
meeskonna toojaotusest

« valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel, tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele, kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid ning arvestades toitlustusettevotte
tookorraldust

« kéitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib laoseisu
vastavalt juhendile, toiduhiigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust

« teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid lahtuvalt
ettevotte puhastusplaanist

« teenindab kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise
pohitehnikaid ning jargides kliendikeskse teenindamise
pohimatteid

Praktika

36 EKAP

* planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tooiilesanded
tulenevalt praktikajuhendist

* tootab praktikaettevottes junendamisel nii individuaalselt
kui meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja tooohutusnoudeid

* planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt tosiilesandele ning
meeskonna toojaotusele, tootades saastlikult ja jargides




toiduohutuse ndudeid

« valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jéargi
suurkoogi voi restorani toite ja jooke, kasutades sobivaid
vahendeid ja erinevaid k66gitoo tehnikaid

« teeb puhastus- ja korrastustoid, kaitleb priigi, peseb ndusid
ja toovahendeid

« analiitisib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja iilesannete
taitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

« kavandab oma opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja
tooalaseid voimalusi ning piiranguid

* moistab tihiskonna toimimist, to6andja ja organisatsiooni
probleeme ja voimalusi

« kavandab enda ja teiste jaoks vairtuste loomisel omapoolse
panuse kultuurilises, sotsiaalses ja/ voi rahalises tahenduses
* moistab enda vastutust kutsealase karjaari kujundamisel
ning on motiveeritud ennast arendama

Uldépingute moodulid (30

EKAP)

Keel ja kirjandus

6 EKAP

« viljendub selgelt, eesmargiparaselt ja kirjakeele normile
vastavalt nii suulises kui ka kirjalikus suhtluses

« arutleb teemakohaselt ja pdhjendatult loetud, vaadatud voi
kuulatud teksti pohjal

« koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja
ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid neid Kriitiliselt hinnates
* loeb ja moistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm),
hindab neis esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid

« vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tanapaeva
elunahtustega, oma kodukohaga

« tolgendab ja analiiiisib kirjandusteost, seostab seda ajastu
iihiskondlike ja kultuuriliste siindmustega

Loodusained

6 EKAP

» moistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripéra, saab
aru mudelite téhtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel,

» motestab ja kasutab loodusainetes omandatud teadmisi
keskkonnas toimuvate nahtuste selgitamisel ja véaartustamisel
ning igapaevaelu probleemide lahendamisel

» maistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste moju
looduskeskkonnale ja inimesele. Saab aru timbritseva
keskkonna majust inimese tervisele

« leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab seda erinevate iilesannete
lahendamisel

Kunstiained

1.5 EKAP

« eristab niidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid;

« tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi teoseid
ning seostab neid ajalooga;

« analiitisib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust labi
vahetu kogemuse;

« kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tostmiseks ja
isiksuse arendamiseks;

« viljendab ennast labi loomingulise tegevuse

Voorkeel

4.5 EKAP

« kirjeldab voorkeeles iseennast, oma voimeid ja huvisid,
motteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga.

« suhtleb Gpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kones kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti.

« kasutab voorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid




voorkeele oppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostades
voorkeeleopet elukestva dppega.

* moistab eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri
ning arvestab nendega vodrkeeles suhtlemisel.

« on teadlik edasioppimise ja tooturul kandideerimise
rahvusvahelistest voimalustest, koostab to6leasumiseks
vajalikud voorkeelsed taotlusdokumendid.

Sotsiaalained

7 EKAP

» omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese
kujunemist.

» omab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest iihiskonnas ning nende seostest ja vastikusest
mojust

» moistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja
selle kaitsmise téhtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust,
aktsepteerides erinevusi.

« hindab tldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus,
vordoiguslikkus, ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne,
oiglus, isamaalisus ning lugupidamine enda, teiste ja
keskkonna vastu.

« teab elu ja tervist mojutavaid ohte erinevates
Kriisisituatsioonides, oskab ohutult kaituda ning teisi abistada

Matemaatika

5 EKAP

« kasutab opitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes
situatsioonides ning eluliste tilesannete lahendamisel,
analiitisides ja hinnates tulemuste tdepéarasust.

« kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest.

* seostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutab nende
oppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi.
« esitab oma matemaatilisi mattekéaike loogiliselt, viljendab
oma motet selgelt ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult.

« kasutab matemaatika voimalusi enda ja teiste tegevuse
tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel.

Valikopingute moodulid (7

8.5 EKAP)

Erialane vene keel

5 EKAP

 moistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab igapaevatooga
seotud erialast teksti.

« vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes tooalastes
situatsioonides.

» maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast
voorkeelset terminoloogiat .

Virvusopetus ja
kompositsioon

1 EKAP

« opilane kasutab varviopetuse pohialuste pshimotteid
praktiliste t6ode kujundamisel ja moistab nende olulisust
kujundamisel

« opilane kasutab kompositsiooni loomise votteid toidu
paigutamisel taldrikule arvestades virvi- ja vormikasutuse
voimalusi

« opilane kujundab meniiii ja meniiiikaaned arvestades
tildkompositsiooni (laudlina, toit taldrikul,
kaunistuselemendid)

Suurkoogitoo korraldus

4 EKAP

« eristab toitlustusettevotte erinevaid tootmissiisteeme

« eristab toitlustusettevotte teeninduse korralduse erinevaid
voimalusi

« korraldab juhendamisel suurk66gi laomajandust

« koostab meeskonnatoona suurkogi eriparale vastava
meniii




« planeerib suurkd6gi roogade valmistamise ja serveerimise
vastavalt suurkoogi tootmissiisteemile

« valmistab juhendi alusel suurk66gi toite ja jooke

* planeerib ja korraldab suurks6gi t66d individuaalselt ja
meeskonnas ldhtuvalt suurkoogi eriparast, jargides téoohutust
ja hiigieeni noudeid

« jargib t66 planeerimisel toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid digusakte

Eesti keel voorkeelena

3 EKAP

« kirjeldab eesti keeles erinevaid elukutseid, hindab neid
endale ja oma iseloomule sobivuse seisukohalt
vaartustab ja kirjeldab enda ja iga inimese kordumatut
eripara, toob vilja enda individuaalsust iseloomustavaid
omadusi

kirjeldab erinevaid kutseid ja ameteid

« arutleb erialastel teemadel

kasutab aruteludes erialast sonavara

« kasutab eestikeelset inforuumi erialase teabe leidmiseks
koostab ja loeb lihtsaid eestikeelseid erialaseid tekste
koostab ja saadab erialaseid e-kirju

eestikeelne meediaruum

Toitlustusalane vdorkeel

3 EKAP

» maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse- ja
toitlustusteeninduse alast voorkeelt, nimetab korrektsete
voorkeelsete terminitega erinevaid toitlustusettevotteid ja
suurkoogi sektsioone ja varustust

« tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset terminoloogiat
ja kasutab seda tooalastes situatsioonides

» maistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud voorkeelset
pohisdonavara

Praktika. Kokatoo praktika

12 EKAP

* planeerib isiklikke praktika eesmérke

« tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

« tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust

« tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja toohutusnoudeid

« eeltootleb toiduaineid, valmistab juhendamisel ettevotte
meniiiis olevaid toite ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid
« teenindab Kliente, jargides klienditeeninduse pohimatteid

« koostab praktika I5ppedes praktikaaruande

Mittealkohoolsed joogid

1 EKAP

« kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvdimalusi

* planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja vahendid

« tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke vastavalt
toitude ja jookide sobivuse pohimotetele

« votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

« valib toovahendid ja komponendid jookide valmistamiseks
« valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades 6igeid
toovatteid ning jargides tooohutuse- ja hiigieeningudeid

Alkohoolsed joogid

1 EKAP

« kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi, leides
informatsiooni erialasest

kirjandusest, sh voorkeelsest (A ja B keeletase)

* planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad
kaubad ja vahendid ning valib diged to6vahendid ja




komponendid jookide

valmistamiseks

« tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimotetele joogikaardis olevaid jooke

« votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

« valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid
toovatteid ning taidab tooohutuse- ja hiigieenindudeid

Eritoitlustus

2 EKAP

« kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide
toitumise eripara

« kohandab toitlustusettevotte tavapéarase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks

+ koostab meniitisid arvestades kliendiriithmade toitumisalaste
isedrasuste ja toitumissoovitustega

« valmistab toitumisalaste isearasustega klientidele sobilikke
toite ja jooke

Pagari- ja kondiitritoo

5 EKAP

« selgitab erialaseid pagari- ja kondiitrit6o termineid ja
tehnoloogiaid

« kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi
tooraineid

« valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari-
ja kondiitritooteid, tagades toodete kvaliteedi

Ettevotluse alustamine

2 EKAP

« tunneb Eesti toitlustus-majutusettevatiuse olukorda ja selle
kohta majanduses

« vordleb ettevatlusvorme ja kirjeldab ettevatluse alustamisel
tehtava valiku pshimatteid

« teab viikeettevotte efektiivse majandamise pohimatteid

» omab ettevotlusalaseid teadmisi viikeettevatluse
alustamisel nii driidee arendamisel kui ka ettevotte
kaivitamise planeerimisel Eestis

Kutsealane arvutidpetus

2 EKAP

* koostab ja kujundab erinevaid tekstidokumente vastavalt
Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike toode koostamise ja
vormistamise juhendile

« koostab ja kujundab tabeleid tabelitootlusprogrammi abil,
sorteerib ja filtreerib andmeid, teostab arvutusi valemite ja
lihtsamate funktsioonide abil, koostab diagramme

« opilane koostab animeeritud esitlusi, esitleb neid

* leiab internetist Gppetdoks sobivad materjalid , hindab
kriitiliselt leitud infot, vormistab leitud informatsiooni
tekstidokumendina, kasutab elektronposti

Opioskuste kujundamine

1 EKAP

« analiitisib ennast kui dppijat ning teab, kust leida vajaduse
korral nou, teavet ja tuge

« jalgibParnumaa Kutsehariduskeskuses kokkulepitud reeglite
taitmist

* leiab Sppetooks vajalikku informatsiooni ja eristab olulist
infot

ebaolulisest

* eesmargistab oma oppimist ja teadvustab oma valikuid
ajaplaneerimisel

« tootab tulemuslikult nii iseseisvalt kui ka meeskonnas

Etikett

1 EKAP

« selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli maistet ja
tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimaotteid,
pohivéartuseid (kodanike

vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
iihiskonnas. Annab iilevaate Eestis levinud kommetest ja
tavadest. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses




« eristab ametliku ja mitteametliku suhtlemiskultuuri.
Kasutab tervitamist, esitlemist, tutvustamist, Sina-Teie
poordumist.

Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel

« koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja kingituse

* riletub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab tooriietuse ja
vaba aja riietuse erinevusi.

Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile

« selgitab lauaetiketi olemust ja kiitub vastavalt lauaetiketile.
Koostab vastuvotuplaani ja tirituse labiviimise kava

Esmaabi

1 EKAP

« annab vajadusel esmaabi, valdab tahtsamaid esmaabivotteid
« kutsub abi, suhtleb padsteametiga asjakohaselt, vajadusel
evakueerub hoonest ja abistab kannatanut evakueeruda

Grillimine

1 EKAP

« kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, tookorralduse
eriparasid, toiduainete kaitlemise ja hiigieeni pshimotteid

« koostab toitlustusettevotte grill- ja barbeque mentiiisid
ldhtudes ettevotte ariideest

* planeerib ja kasutab vastavalt grillitud ja barbeque toitude
meniiiile oma kdogitoimingud, seadmed, toitude serveerimine
« valmistab juhendi jargi lihtsamad grillitud ja barbeque
toitusid

« valmistab ja esitleb kiilastajale toitlustusettevotte meniiiis
pakutavaid grillitud ja barbeque toitusid

Restoranitoo korraldus

4 EKAP

» kirjeldab erinevate restoranide driideid

« rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise
* planeerib, valmistab ja serveerib meeskonnatéona
restoraniroogasid

* jargib juhendamisel restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete tood reguleerivaid. digusakte

Peoteenindus

2 EKAP

« planeerib juhendi alusel peoteeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja siindmusele

« suhtleb igapéevaselt opitud voorkeeles

« teeb meeskonna liikmena ettevalmistustoid
teenindusruumides

« valmistab ja vormistab vastavalt meniiiile serveeritavad
road ja joogid

« teenindab juhendamisel peoteenindust

Fruktodisain

0.5 EKAP

« oppija valib fruktodisainiks sobivad ko6gi-ja puuviljad ning
toovahendid

* oppija valmistab puu- ja koogiviljadest kaunistusi ning
kasutab kompositsioonivatteid

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid

2 EKAP

« oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid
« oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona juhendi
alusel Eesti koogi roogasid ja jooke

« oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste
toidukultuuri eripérasid ja maailmausunditest tulenevaid
toitumise eripérasid

* oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona juhendi
alusel teiste rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele

Toitlustusalane soome keel

3 EKAP

» moistab lihtsat erialast teksti, koostab igapaevatooga seotud
erialaseid tekste

« vestleb klientidega lihtsates igapaevastes tooalastes
situatsioonides




 moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast
voorkeelset terminoloogiat

* moistab ja kasutab erialast voorkeelset terminoloogiat
informatsiooni otsimisel erinevatest infoallikatest

Kutsealane litkkumine

2 EKAP

« hindab objektiivselt oma kehalisi voimeid, fidsilist vormi ja
omab valmisolekut neid arendada

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt enda tildkehalise
arendamisega, kasutab selleks sobivaid vahendeid ning
meetodeid

« arendab sportliku tihistegevuse (pallimangud,
rahvaspordiiiritused jne) kaudu meeskonnatoooskust ja
distsipliini

* Opib aktsepteerima inimestevahelisi erinevusi ja arvestama
nendega erinevates suhtlussituatsioonides

« arendab kutsetooks vajalikke tahteomadusi
(kohanemisvoime, koostoooskus, véljendusoskus jms)

Restoranitoo praktika

10 EKAP

* planeerib praktikajuhendi aluselt isiklikud praktika
eesmargid

« tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

* tootab praktikaettevottes iseseisvalt ja meeskonnas, jéargib
ettevatte tookorraldust

« tootab praktikaettevottes kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja todohutusndudeid
« eeltootleb toiduaineid, valmistab ettevatte mentiisolevaid
paeva pohisoogikordade toite ja jooke, teeb puhastus- ja
korrastustoid

« teenindab juhendamisel kliente lahtuvalt klienditeeninduse
pohimatetest

« koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Eesti keel voorkeelena

2 EKAP

* kirjeldab eesti keeles erinevaid elukutseid, hindab neid
endale ja oma iseloomule sobivuse seisukohalt
vadrtustab ja kirjeldab enda ja iga inimese kordumatut
eripara, toob vilja enda individuaalsust iseloomustavaid
omadusi

kirjeldab erinevaid kutseid ja ameteid

« arutleb erialastel teemadel

kasutab aruteludes erialast sonavara

« kasutab eestikeelset inforuumi erialase teabe leidmiseks
koostab ja loeb lihtsaid eestikeelseid erialaseid tekste
koostab ja saadab erialaseid e-kirju

eestikeelne meediaruum

Kutsealane litkumine

1 EKAP

« hindab objektiivselt oma kehalisi voimeid, fiitisilist vormi ja
omab valmisolekut neid arendada

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt enda iildkehalise
arendamisega, kasutab selleks sobivaid vahendeid ning
meetodeid

« arendab sportliku tihistegevuse (pallimangud,
rahvaspordiiiritused jne) kaudu meeskonnatoooskust ja
distsipliini

* Opib aktsepteerima inimestevahelisi erinevusi ja arvestama
nendega erinevates suhtlussituatsioonides

« arendab kutsetooks vajalikke tahteomadusi
(kohanemisvoime, koostoooskus, viljendusoskus jms)

Meistriklass

1 EKAP

« valmistab ja serveerib innovaatilisi toite individuaalselt ja




meeskonnas

Rahatarkus

2 EKAP

» Moistab rahalisi saastmise ja teenimise voimalusi, lahtudes
iseenda eeldustest ja oskustest ning

keskkonna toetavatest ja piiravatest teguritest.

« On teadlik erinevatest investeerimise ning laenamise
voimalustest Eestis. Teab, mis maksukoormused erinevaid
valikuid tehes tal tekivad ning oskab hinnata
heategevuslikkuse sisu meie tihiskonnas.

Toitlustusalane voorkeel.

Inglise keel

2 EKAP

» maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse- ja
toitlustusteeninduse alast voorkeelt, nimetab korrektsete
voorkeelsete terminitega erinevaid toitlustusettevotteid ja
suurkoogi sektsioone ja varustust

« tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset terminoloogiat
ja kasutab seda tooalastes situatsioonides

» maistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud voorkeelset
pohisdonavara

Toitlustusalane voorkeel.

Vene keel

2 EKAP

» moistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab igapaevatooga
seotud erialast teksti

« vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes tooalastes
situatsioonides.

» maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast
voorkeelset terminoloogiat

Valikdpingute valimine:

Valikopingute moodulid koostab kool, Idhtudes pohidpinguid tidiendavatest vai laiendavatest
kutseoskustest, votmepadevuste voi ldhedaste erialade kutsestandardites esitatud tiksikkompetentsidest.
Valikopingute kohustuslik maht koka eriala dppekavas on 41 EKAP.

Oppijal on &igus 11 ja 111 dppeaasta valikdpingud valida koolis pakutavate valikdpingute hulgast
tingimusel, et need toetavad pshidpinguid. Opilasel on igus valida valikmooduleid teiste dppeasutuste
oppekavadest kooli oppekorralduseeskirjas satestatud korras.

Valikdpingu moodul avatakse juhul, kui kursuse dppijatest viahemalt 50% on selle valinud.

Lopueksami lithikirjeldus:

Lopueksamil demonstreerib opilane praktilisi oskusi, planeerides, valmistades ja serveerides
individuaalselt kolmekaigulise eine.

Praktika kirjeldus:

Praktika on kirjeldatud praktika moodulis.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik

| Taisi Talviste

Markused:

Moodulite rakenduskava on kittesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3001/version/6917
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3001/version/7295




Parnumaa Kutsehariduskeskus

Kokk (441 Neljanda taseme kutsedoppe esmaope (kutsekeskharidusépe)) moodulite rakenduskava

Sihtriihm Pohiharidusega isik voi viahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipohine ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Toitlustamise valdkonna ja opingute 2 Hevelin Antsmie,
alused
Néuded _moodull Puuduvad.
alustamiseks
. .. opetusega taotletakse, et opilane maistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub dppekeskkonnas ja kasutab
Mooduli eesmirk o AR -
oppimiseks sobivaid opistrateegiaid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

38 tundi

5 tundi

9 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppeiilesande lahendamiseks, ldhtudes enda
opistiilist

koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks enda oppe-eesmargid
ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid

leiab lahteiilesande pohjal Sppetdoga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused

nimetab oppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite eesmargid

nimetab opilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui &ppija vajadusi ja
eripara

Mitteeristav hindamine




selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt
turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis,
kasutades esitluse loomise digivahendeid selgitab
opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevatte ariideest

2. toimib kutsedppeasutuse doppekeskkonnas,
ldhtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja
kaitumise heast tavast

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppeiilesande lahendamiseks, lahtudes enda
opistiilist

koostab juhendamisel isikliku Gppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks enda dppe-eesmargid
lahtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid

leiab lahteiilesande pohjal dppetdoga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused

nimetab oppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite eesmargid

nimetab pilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui &ppija vajadusi ja
eripara

selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt
turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis,
kasutades esitluse loomise digivahendeid selgitab
opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevatte ariideest

Mitteeristav hindamine

3. kasutab oppimisel sobivaid Gpistrateegiaid,
ldhtudes opivaljunditest ja enda opistiilist

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppeiilesande lahendamiseks, lahtudes enda
opistiilist

koostab juhendamisel isikliku oppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks enda dppe-eesmargid
ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid

leiab lahtetilesande pohjal Gppetédga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused

Mitteeristav hindamine




nimetab oppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite eesmargid

nimetab opilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui &ppija vajadusi ja
eripara

selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt
turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis,
kasutades esitluse loomise digivahendeid selgitab
opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevatte ariideest

4. kasutab oppe-eesmarkide saavutamiseks
sobivaid digipadevusi

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppeiilesande lahendamiseks, lahtudes enda
opistiilist

koostab juhendamisel isikliku Gppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks enda dppe-eesmérgid
lahtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid

leiab lahteiilesande pohjal dppetdoga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused

nimetab oppekava alusel opitava eriala 6ppe
eesmargi tervikuna ja moodulite eesmargid

nimetab opilase kohustused ja digused vastavalt
oppetdod reguleerivatele dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui &ppija vajadusi ja
eripara

selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt
turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis,
kasutades esitluse loomise digivahendeid selgitab
opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevatte ariideest

Mitteeristav hindamine




Mooduli jagunemine

Eriala tutvustus
Auditoorne dpe 10

Alateemad

Toitlustus- ja turismivaldkonna sisu.

Majutus- ja toitlustusettevotete roll turismimajanduses.

Toitlustuse olulisus Eesti majaduses.

Oppekiik majutus- ja/vai toitlustusettevottesse, dppekaigu kohta koostada raport etteantud
ldhteiilesande pohjal, raporti koostamisel rakendada Gigekirjareegleid.

Opimapi koostamiseks koha loomine interneti keskkonnas. Esitluse koostamine juhendi alusel.

Seos opiviljundiga
maoistab toitlustuse
olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas, lahtudes
kehtestatud reeglitest,
kokkulepetest ja kaitumise
heast tavast

kasutab dppimisel sobivaid
opistrateegiaid, lahtudes
opiviljunditest ja enda
opistiilist

kasutab oppe-eesmarkide
saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

MS Power Pointi koostamine etteantud juhendi jérgi. Esitluse lisamine digitaalsesse dpimappi.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Raport oppekéigu kohta on koostatud juhendi alusel.
Opimapp on loodud digivahendeid kasutades.

Oppija selgitab toitlustuse sisu ja olulisust lihtuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis, kasutades esitluse

loomise digivahendeid selgitab opitava eriala ettevotte toimimist ldhtuvalt ettevotte driideest.

Suhtlemine ja

meeskonnatoo
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 2

Alateemad

MEESKONNATOO:

Grupi arengufaasid. Rollid ja vastutuse jagamine grupis. Koostoooskused.
EMOTSIOONIDE JUHTIMINE:

Emotsioonide olemus ja seos motivatsiooniga. Pinge, drevuse ja stressiga
toimetulek.

SUHTLEMISOSKUSED:

Selge eneseviljendamine. Kuulamisoskused.

Seos opiviljundiga
moistab toitlustuse
olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas, lahtudes
kehtestatud reeglitest,
kokkulepetest ja kditumise




heast tavast

kasutab oppimisel sobivaid
opistrateegiaid, ldhtudes
opiviljunditest ja enda
opistiilist

kasutab oppe-eesmarkide
saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Meeskonnatoona etteantud probleemi analiiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Meeskonnatéona etteantud probleemi analiiiis.

Toitlustamise valdkonna
ja opingute alused
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 9

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Loimingud: kutsealane eesti keel, arvutiopetus.

Esitluse loomine Microsoft PowerPointiga.

Microsoft Word

Opikeskkonnad.

Moodle keskkond.

Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike toode koostamise juhend.

Tutvumine kokk, tase 4 kutsestandardiga.

Oppija koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmérgid
ldhtuvalt enda valmisolekust eriala opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.
Oppija kasutab t66 teostamiseks kokk, tase 4 kutsestandardit ja koka ametijuhendit.

Parnumaa Kutsehariduskeskuse (PKHK) dppekorraldus.

Tutvumine koka eriala dppekavaga.

Leida digivahendeid kasutades PKHK sisekorra eeskiri ja tutvuda sellega.
Orienteerumine koolimajas.

Erialaga tutvumine
Oppemeetodid

Oppevideo loomine
Opilane loob meeskonnatéona oppevideo opitavast erialast. Opilane kirjeldab, mis on 6pitaval
erialal oluline.

Seos opiviljundiga
maoistab toitlustuse
olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas, lahtudes
kehtestatud reeglitest,
kokkulepetest ja kditumise
heast tavast

kasutab dppimisel sobivaid
opistrateegiaid, lahtudes
opiviljunditest ja enda
opistiilist

kasutab oppe-eesmarkide
saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmargid lihtuvalt enda valmisolekust
eriala opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.
Oppija kasutab t66 teostamiseks kokk, tase 4 kutsestandardit ja koka ametijuhendit.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sonastab oppeperioodiks enda dppe-eesmargid lahtuvalt
enda valmisolekust eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.
Toolehed on tiidetud vastavalt juhendile.

Oppemeetodid

Praktiline t66. Interaktiivne loeng. Meeskonnatoo.
Paarist66. Riihmatoo.
Koitev loeng. Arutelu. Oppekaik.

Hindamismeetodid

MS Power Pointi koostamine etteantud juhendi jéargi. Esitluse lisamine digitaalsesse dpimappi.

Toolehtede taitmine.

Oppija koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sonastab dppeperioodiks enda dppe-eesmirgid lihtuvalt enda valmisolekust
eriala opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Oppija kasutab t66 teostamiseks kokk, tase 4 kutsestandardit ja koka ametijuhendit.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

MS Power Pointi koostamine etteantud juhendi jargi. Esitluse lisamine digitaalsesse opimappi.

Toolehtede taitmine.

Oppija koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab dppeperioodiks enda dppe-eesmargid lihtuvalt enda valmisolekust
eriala opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Oppija kasutab t66 teostamiseks kokk, tase 4 kutsestandardit ja koka ametijuhendit.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerijalid

Oppekirjandus

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.;Roosipdld, A. (2014). Toitlustuse alused.

H.Tooman; 2010; Argo; Kuidas kasvab turismipuu? Turismimajanduse alused

E-oppematerjalid

Sissejuhatus reisimise, turismi ja vaba aja veetmise valdkonna kutsedpingutesse. koostajad: S.Rekkor, M.Konno, A.Kana
https://cmsimple.e-ope.ee/turism/index.html

Kutsekoja koduleht. Kutsestandard Kokk, tase 4 https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/exportPdf/11021818/
Parnumaa Kutsehariduskeskuse oppekorralduseeskiri https://www.hariduskeskus.ee/images/image/oke  21.pdf




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

2 Toitlustamine

14

Heli Hinrikson,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja jooke,
sh enamlevinud Eesti rahvustoite, tootades saastlikult ja jargides toidu- ja tooohutuse ndudeid

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

131 tundi

37 tundi

196 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib oma t66d ja tookohta, tostades
saastlikult ja jargides t66- ja toiduohutuse noudeid

kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani

valib ja moddab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist

eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo
tehnikaid, toovahendeid ja

seadmeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriithmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid to6vahendeid, -vatteid ja
seadmeid ning ressursse saastes

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovotteid, toovahendeid ja seadmeid

lahtub kliendikeskse teenindamise pohimatetest ja
viljendab end arusaadavalt eesti keeles

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma
tookohta lahtuvalt to6ohutusnduetest

kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile

Eristav hindamine

2. valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas

kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani

valib ja mdodab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist

Eristav hindamine




eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo
tehnikaid, toovahendeid ja

seadmeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja
seadmeid ning ressursse saastes

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovatteid, toovahendeid ja seadmeid

lahtub kliendikeskse teenindamise pohimatetest ja
viljendab end arusaadavalt eesti keeles

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

oppija planeerib oma to66d ja korraldab oma
tookohta ldhtuvalt tooohutusnouetest

kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile

3. serveerib toite ja jooke juhendamisel,
planeerides oma t66d ja tookohta

kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani

valib ja moddab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist

eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo
tehnikaid, toovahendeid ja

seadmeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid tovahendeid, -votteid ja
seadmeid ning ressursse saastes

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovotteid, toovahendeid ja seadmeid

lahtub kliendikeskse teenindamise pohimatetest ja
viljendab end arusaadavalt eesti keeles

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

Eristav hindamine




oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma
tookohta lahtuvalt tooohutusnouetest
kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral
vastavalt juhendile

4. teenindab kliente juhendamisel, lahtudes
Kliendikeskse teeninduse pdhimatetest

kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani

valib ja mdodab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist

eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo
tehnikaid, toovahendeid ja

seadmeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriithmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja
seadmeid ning ressursse saastes

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovotteid, toovahendeid ja seadmeid

lahtub kliendikeskse teenindamise pohimatetest ja
viljendab end arusaadavalt eesti keeles

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma
tookohta lahtuvalt to6ohutusnduetest

kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Eesti rahvuskook.

Eesti rahvuskook Erinevate Eesti piirkondade traditsioonilised toidud sh Parnumaa.
Auditoorne 6pe 5 | Toiduained eestlaste toidulaual.
Iseseisev ope 5 | Pohilised toiduvalmistamise viisid

Traditsioonilised toidud tiahtpievadel.
Loiming praktiliste oppekoogi tundidega.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-
ja toiduohutuse noudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,




juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Loiming praktiliste tundidega- praktiline hindamisiilesanne Spetaja juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanne on livendi tasemel sooritatud.

Eesti rahvuskook.
Praktiline to6 6ppekoogis
Praktiline to6 30

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides to6-
ja toiduohutuse noéudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta

Alateemad

Praktilised tunnid kooli oppekoogis.

Eesti rahvuskook.

Erinevate Eesti piirkondade traditsioonilised toidud sh Parnumaa.
Innovaatiline Eesti rahvuskook.

Eestimaise tooraine kasutusvoimalused toiduvalmistamises.

T606 planeerimine.

Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

Toiduohutus.

Puhastust6od.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on 100% praktilistest tundidest osavaétt ja sooritatud on koik praktilised t66d.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppija kiitleb toitu lihtuvalt hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani;

valib ja moodab toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;

eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid:;
valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse séastes;

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

lahtub kliendikeskse teenindamise pohimotetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles;
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele;

oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma téokohta lahtuvalt tooohutusnouetest.




“4” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppija kiitleb toitu lihtuvalt hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani;

valib ja moodab toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;

eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid:;

valmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse saastes;

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid toovotteid, toovahendeid ja
seadmeid;

ldhtub Kliendikeskse teenindamise pohimatetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles;

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele;

oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma téokohta lahtuvalt tooohutusnduetest.

Praktilises hindamisiilesandes esineb moningaid vigu.

“5” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppija kiitleb toitu lihtuvalt hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani;

valib ja mdodab toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;

eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid, tovahendeid ja seadmeid:;

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse séastes;

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid toovotteid, toovahendeid ja
seadmeid;

lahtub kliendikeskse teenindamise pdhimatetest ja viljendab end arusaadavalt eesti keeles;

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele;

oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta lahtuvalt tooohutusnouetest.

Oppija on omaalgatuslik, vastutus- ja kohusetundlik. Praktiline hindamisiilesanne on sooritatud viga hasti.

Esmaabi

Praktiline t66 16

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades

Alateemad v ol o e
Sissejuhatus teemasse saastlikult ja jargides t5-
Esmaabi ' ja toiduohutuse noéudeid

Traumad. Tekkemehhanismid. Pea-, kaela,-ja seljatraumad. Anatoomilise laua tutvustus.
Epilepsia-krambid. Tekkepohjused. Termilised kahjustused.Hingamishaired. Tekkepohjused.
Elustamine.

Esmaabi kergemate vigastuste korral koogis.

Teemat kokkuvottev test ja praktilised tilesanded.

Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta

valmistab toite ja jooke, sh




teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija planeerib oma to6d ja korraldab oma tookohta lahtuvalt tooohutusnduetest; kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt juhendile. Oppija sooritab kaik dppeiilesanded juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta lahtuvalt tosohutusnduetest; kirjeldab
ohuolukordades kiitumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt junendile. Oppija sooritab kaik

oppetilesanded juhendamisel.

Kutsealane geograafia
Auditoorne ope 13

Alateemad

Sissejuhatus teemasse.

P&llumajandus.

Kliimavootmed ja loodusvoondid.
Vegetatsiooniperioodid erinevates kliimavootmetes.
P&llumajandus (e-Ope).

Agroklimaatilised naitajad (e-ope).

Kontrolltoo.

Teema kokkuvote ja hindamine.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides to6-
ja toiduohutuse noéudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud on koik dppetilesanded juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Sooritatud on kdik oppeiilesanded juhendi alusel.

Kutselane bioloogia
Auditoorne ope 13

Alateemad
Sissejuhatus teemasse.
Moodle keskkond.

Kutsealane bioloogia.
Bakterid ja seened.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides to6-
ja toiduohutuse noéudeid
valmistab toite ja jooke, sh




Viirused, nende ehitus ja paljunemine.
Viiruste, bakterite ja seente poolt pohjustatud haigused.
Toidu kaitlemisel levivad haigused.

Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t6od ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud on koik dppetilesanded juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Praktiline to6 oppekoogis
Praktiline t66 120

Alateemad

Sissejuhatus praktilistesse tundidesse.

Tooohutusalane juhendamine.

Reeglid praktilise t66 keskkonnas.

Toiduvalmistamise alused, teoreetiline t66.

Kulinaarse toctlemise pohiviisid, kuum- ja kiillmtostlemine.
Roagruppide osatéhtsus, liigitus, pohivalmistusviisid ja serveerimine.
K6gitoo tehnikad.

Toiduvalmistamise alused, praktiline t66 6ppekdogiS.

Loimingud:
toiduainete opetus. Pohilised toiduainete rithmad, toiduainete omadused, toiduainete pakendid ja
pakendimargistused, toiduainete kvaliteedi- ja sdilitamisnouded.

Toovahendid ja seadmed.
Toovahendid ja nende materjalid.
Eeltostlemisseadmed.
Kuumtaotlemisseadmed.
Noudepesuseadmed.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-
ja toiduohutuse noudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t6od ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest




Ohutu t66 seadmetega.
Toovahendite ja seadmete Gige hooldamine.
Puhastustood sh tooriiete dige pesemine, triikimine.

Eesti rahvuskook

Eestimaise tooraine kasutusvoimalused toiduvalmistamises.
Praktilised tunnid kooli oppekoogis.

To66 planeerimine.

Valmistatavad roagrupid: puljongid, supid, vormitoidud, teravilja- ja koogiviljatoidud ja lisandid,
salatid, voileivad. Munatoidud, pudrud.

Lihtsad road lihast.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

Roogade serveerimine. Puhastust66d.

Tagasiside tundidele.

Oppija hinnangud oma tésle ja meeskonnale.

Oppija on kohustatud osalema 100% kaikides praktilise t66 tundides. Puudutud tunnid tuleb jargi
vastata.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oskuste demonstratsioon.
Kahekaigulise lihtsa einekorra planeerimine, valmistamine ja serveerimine.
Oppija valib ja kaitleb oppekodgis toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile.

Oppija valib asjakohased toovahendid, planeerib oma téokoha juhendamisel. Ajastab oma téopéeva.

Oppija valmistab ja serveerib dppekoogis kaks toitu ja iihe joogi juhendamisel.
Oppija presenteerib toite ja jooki.

Oppija tootab saastlikult ja jargib toidu- ja tooohutuse noudeid.

Oppija puhastab téskoha.

Oppija annab oma téole hinnangu.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Praktiliste tundide hindamiskriteeriumid on hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Praktiliste tundide hindamiskriteeriumid on hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Praktiliste tundide hindamiskriteeriumid on hindamismudelis.

Puhastustoéod
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 10

Alateemad
Puhastustood toitlustusettevottes.
Tooriiete pesemine ja korrashoid, tritkimine.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-
ja toiduohutuse noudeid




valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kiisimustikule vastamine teemal- puhastusained ning toévahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus.
Puhastustoode hindamine praktilistes tundides- arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse
valmistamiseks.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Valib vastavalt puhastustéodeplaanile sobivad puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovotted.
Selgitab konkreetse lahteiilesande alusel pH maistet ja kasutamist erialases to6s.

Kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste valmistamist ldhtuvalt puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest.

Loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi lahtuvalt nende kasutusotstarbest nii erialases t66s kui igapaevases elus.

Arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Teeninduse alused
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

Teeninduse alused.
Klienditeeninduse iilesanded.
Teenindaja roll ja tilesanded.
Teeninduse tahtsus ja vajalikkus.
Kliendikeskne teenindus.
Lauakatmis- ja serveerimisvahendid.
Noude poleerimine.

Teenindamise pohitehnikad.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-
ja toiduohutuse noudeid
serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimotetest

Suuline eneseviljendus.

Teema kokkuvote ja tagasiside.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Sooritatud on test teeninduse alused; osaletud rollimangus. Lahendatud on probleemiilesanne.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Testi positiivsele tulemusele sooritamine. Osalemine rollimangus. Oppija teenindab kliente
juhendamisel, lahtudes kliendikeskse teeninduse pohimatetest ja valjendab end arusaadavalt eesti keeles.

Toiduaineteépetus
Auditoorne dpe 15
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 15

Alateemad

Sissejuhatus teemasse.

Toiduainete grupid ja nende sailitusviisid.
Loomset ja taimset paritolu toiduained.
Koogiviljad.

Maitseained, kastmed, sool.

Tera- ja kaunviljad.

Kala ja kalatooted.

Liha ja lihatooted.

Muna.

Piim ja piimatooted.

Kohv ja kohvijoogid.

Tee ja teejoogid.

Suhkur, suhkruasendajad ja mesi.
Maiustused.

Joogid.

Toidurasvad.

Toidukontsentraadid.

Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nouded.
Toiduainete péritolu.

Toiduainete gruppide koht memiiiis, toiduptiramiidis.
Toiduainete margistamine ja sailitusnouded.

Loimingud- kutsealane geograafia, toiduvalmistamise alused, toitumisopetus, meniiii koostamine,
seadmed ja toovahendid, toiduohutus, praktiline t66 oppekodgis.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides too-
ja toiduohutuse noudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on juhendamisel taidetud.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on livendi tasemel saavuatud.

Teadmiste kontroll erinevate toiduainete riithmadest, nende kvaliteedinduetest, sailitamise tingimustest, pohitoitainelisest

koostisest, aratundmisest.
“4” saamise tingimus: Opivaljundid on lavendi tasemel saavuatud.

Teadmiste kontroll erinevate toiduainete riihmadest, nende kvaliteedinduetest, sailitamise tingimustest, pohitoitainelisest




koostisest, aratundmisest on sooritatud hindele “hea”.
“5” saamise tingimus: Opivaljundid on lavendi tasemel saavuatud.

Teadmiste kontroll erinevate toiduainete riithmadest, nende kvaliteedinduetest, sailitamise tingimustest, pohitoitainelisest

koostisest, dratundmisest on sooritatud hindele “viga hea”.

Toiduhiigieen
Auditoorne dpe 5
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 5

Alateemad

Toiduhtigieen.

Isiklik hiigieen.

Toiduainete sanitaarhiigieen.

Enesekontrolliplaan.

Temperatuuri kontroll- toitude, toiduainete siilitamise temperatuurid ja tingimused.
Viirused, bakterid, seened, parasiidid

Toidumiirgitused ja -nakkused.

Loiming- kutsealane bioloogia.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides to6-
ja toiduohutuse noudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Toiduhiigieeni test on sooritatud positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Toiduhiigieeni test on sooritatud positiivsele tulemusele.

Toiduvalmistamise
alused
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 10

Alateemad

Toiduainete kulinaarse tootlemise pohiviisid, kuum- ja killmtootlemine.

Roagruppide osatahtsus, liigitus, pohivalmistusviisid ja serveerimine.

Roagrupid: puljongid, supid, kastmed, vormitoidud, teravilja- ja koogiviljatoidud ja lisandid,
salatid, voileivad. Munatoidud, pudrud.

Lihtsad road lihast ja kalast.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

Ko66gitoo tehnikad.

Loimingud: toiduainetedpetus, praktiline t66 oppekdogis, toitumisdpetus, meniiti koostamise
alused, kutsealane bioloogia ja geograafia.

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-
ja toiduohutuse noudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides




oma t6od ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija selgitab roagruppe, nende osatihtsust meniiiis, tervislikus toitumises. Oppija kirjeldab erinevate roagruppide
pohitehnoloogiaid, selgitab tehnoloogiliste kaartide alusel toitude pohitehnoloogiaid.

Kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on kaikide oppeiilesannete taitmine, nutitesti sooritamine etteantud tulemust jargides.
Oppija on osalenud buffetlduna planeerimisel- meniiii koostamisel, tehnoloogiate selgitamisel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

To6 planeerimise alused
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 3

Seos opiviljundiga
planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t66-
ja toiduohutuse ndudeid
valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel, planeerides
oma t66d ja tookohta
teenindab kliente
juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

Alateemad

Sissejuhatus teemasse.

Toitlustusettevatte tiitibid.

To6 planeerimise alused toitlustusettevottes, ergonoomika.
Koogijaatmete sorteerimine.

Saastlikkuse tahtsus.

Tooohutus.

Meeskonnatoo.

Loiming- praktiline t66 oppekoogis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija planeerib lihtsa kahekaigulise einekorra ja ajastab toopieva.

T66 planeerimise teemas hinnatakse oppijat praktilise t66 tunnis.

Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma tookoha Gigesti, valib asjakohased toovahendid, t66 Ioppedes korrastab tookoha,
asetades koik vajaminevad toovahendid oigetele kohtadele koogis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija planeerib lihtsa kahekiigulise einekorra ja ajastab toopieva.
T606 planeerimise teemas hinnatakse oppijat praktilise t66 tunnis.




Oppija planeerib oma tockoha digesti, valib asjakohased tosvahendid, t66 [dppedes korrastab tookoha, asetades kdik
vajaminevad todvahendid digetele kohtadele koogis. Oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta lihtuvalt
tooohutusnouetest.

Toovahendid ja seadmed
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 3

Alateemad

Toovahendid ja seadmed.
Toovahendite materjalid.
Eeltootlemisseadmed.
Kuumtodotlemisseadmed. Seos opiviljundiga
Noudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

Koogitoovahendite ja -seadmete 6ige puhastamine.
Koogitoovahendite ja seadmete planeerimine ldhtuvalt meniiiist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud on koik dppetilesanded vastavalt juhendile.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid.

Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt.

Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt tooohutusnouetest.

Oppemeetodid

Meeskonnatoo. Interaktiivne loeng. Arutelu. Praktiline t66. Rollimang.

Oppekaik.

Niitlikustatud loeng.

Rithmatoo toolehe alusel ja selle esitlemine oppegrupile.

Probleemiilesannete lahendamine.

Iseseisev t66, juhtumite lahendamine, analiiiis, eneseanaliiiis, ajuriinnak, t66 opikuga, teemakohased
harjutusiilesanded, dppefilmid, e-6ppematerjalid, moistekaart, iilesannete lahendamine.

Hindamismeetodid

Test: teeninduse alused. Rolliméng

To66 planeerimise teemas hinnatakse oppijat praktilise t66 tunnis.

Hindekriteeriumid: oppija planeerib oma téokoha Gigesti, valib asjakohased toovahendid, t66 1oppedes korrastab tookoha,
asetades koik vajaminevad toovahendid digetele kohtadele koogis.

Toiduhtigieeni teemas lahendab Gppija testi positiivsele tulemusele.

Esmaabi teemas lahendab oppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi.

Pohitehnoloogiate kirjeldamine, probleemiilesannete lahendamine, testide lahendamine.

Oskuste demonstratsioon.

Oppija valib ja kiitleb dppekoogis toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile.

Oppija valib asjakohased toovahendid, planeerib oma tookoha junendamisel. Ajastab oma toopieva.




Oppija valmistab ja serveerib dppekoogis kaks toitu ja iihe joogi juhendamisel.
Oppija presenteerib toite ja jooki.

Oppija tootab saastlikult ja jargib toidu- ja tooohutuse ndudeid.

Oppija puhastab téskoha.

Oppija annab oma téole hinnangu.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% osavott praktilistest tundidest.

Mooduli teemade hindelised iilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele.

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemiseks sooritab dppija oskuste demonstratsiooni.

Oppija valib ja kiitleb dppekoogis toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile.

Oppija valmistab ja serveerib dppekodgis 2 toitu ja 1 joogi juhendamisel. Oppija tostab sazstlikult ja jirgib toidu- ja tédohutuse
ndudeid. Oppija annab hinnangu oma toéle.

Oppija koostab digitaalse dpimapi juhendamisel. Opimapis peavad sisalduma hiigieeni test
sooritatud praktilised t6od (toolehtedel), dGppekéigu raport, lahendatud tilesanded.

Opetaja kasutab kujundavat hindamist. Opetaja annab kujundava hindamise kiigus dpilasele tagasisidet, mis toetab dpilase
opiviljundite saavutamist dppeprotsessi jooksul. Kujundavat hindamist viljendab Spetaja sonaliselt ja selle eesmérk on
korrigeerida dppeprotsessi enne kokkuvatvat hindamist.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
“4” saamise tingimus: -
“5” saamise tingimus: -

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Toitlustuse alused. Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipold, 2014, Argo kirjastus
Toiduvalmistamine suurkoogis;

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, 1.Kivisalu, ARGO kirjastus, Tallinn 2010 Toitumisdpetus, 1.Kalbri; 2007, llo
Keskkonnakaitse. Jaatmekaitlus. V.Keppart, 2011, Argo

Eesti rahvuskook, Kersna, Anne; Rekkor, Sirje; Piiri, Reet; Aarma, Dina; Aavik, Oile; Luigas, Inara;
Vendla, Elli; Rego, Inge; Koha, Tiit; Koha, Mare; 2006. Tallinn; Maalehe Kirjastus.

Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal dppijaile, Irja Kangsepp; 2008, Ilo

E-oppematerjalid

Toiduhtigieeni algkursus, Mati Roasto. Eesti Maaiilikool. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et
Suurkoogiseadmed: https://xn--suurkgid-r4aa.ee/

GN noud, Kiillike Varik, Tallinna Teeninduskool,http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

Mis on Eesti toit: https://www.puhkaeestis.ee/et/erilised-elamused/sook-jook-ja-ooelu/eesti-toit
Kaubandusalane toidukaupade o6pik: https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/21151-Kaubandusalane-toidukaupade-opik




Lihatehnoloogia: https://eelmine.e-koolikott.ee/oppematerjal/21923-Lihatehnoloogia-Praktilised-tood
Juhend digimapi koostamiseks.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3 Meniiii planeerimine

6

Ingrid Ploom,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane koostab toitumissoovitustele vastavaid mentiiisid

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

82 tundi

28 tundi

46 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniii
koostamise pohimatetele, lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja

lilkumissoovitustest

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust
arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise
koostise andmebaase

koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, eakatele, ldahtudes digusaktidest ja
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
lilkumissoovitustest

koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava
mentiii lahtuvalt tervisliku toitumise pdhimatetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest

koostab juhendamisel pdhisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid

pohjendab toitude valikut meniitis lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mgjust inimorganismile

vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid,
kasutades tabeltootluse digivahendeid

vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiti,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivoimalusi

Mitteeristav hindamine

2. arvutab retsepti alusel toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust
arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise
koostise andmebaase

koostab ja kohandab mentiiid lasteaialastele,
koolilastele, eakatele, ldhtudes Gigusaktidest ja

Mitteeristav hindamine




riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
litkumissoovitustest

koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava
meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise pohimotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest

koostab juhendamisel pdhisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid

pohjendab toitude valikut meniits ldhtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja majust inimorganismile

vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid,
kasutades tabeltootluse digivahendeid

vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivoimalusi

3. koostab juhendamisel pohiséogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust
arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise
koostise andmebaase

koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, eakatele, ldhtudes digusaktidest ja
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
lilkumissoovitustest

koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava
meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise pohimotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest

koostab juhendamisel pshisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid

pohjendab toitude valikut meniits lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mgjust inimorganismile

vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid,
kasutades tabeltootluse digivahendeid

vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivoimalusi

Mitteeristav hindamine

4. arvutab juhendamisel tooraine vajaduse,
ldhtudes Klientide arvust

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust

Mitteeristav hindamine




arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise
koostise andmebaase

koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, eakatele, ldhtudes Gigusaktidest ja
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
lilkumissoovitustest

koostab juhendamisel ettevotte eripérale vastava
meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise pdhimotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest

koostab juhendamisel pdhisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid

pohjendab toitude valikut meniitis ldhtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja majust inimorganismile

vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid,
kasutades tabeltootluse digivahendeid

vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniit,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivoimalusi

Mooduli jagunemine

Kalkulatsiooni alused
Iseseisev ope 9
Praktiline t606 32

Alateemad

Sissejuhatus teemasse.

Kalkulatsioonialane terminoloogia.

Tehnoloogilised kaardid.

Kalkulatsioonikaardi moisted

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi koostamine

Kiilm- ja kuumtostlemise kaod

Probleemsed toorained ja vesi kalkulatsioonikaardil

Voileiva, salati, supi ja prae kalkuleerimine

Retseptide kohandamine vastavalt kliendile, lahtuvalt riiklikest toitumissoovitustest
Loiming- kutsealane matemaatika- mahu ja massi teisendamine, protsentarvutused
Koostada supi, salati ja prae tehnoloogiline- ja kalkulatsioonikaart.
Kalkulatsioonikaardi koostamine, kasutades digivahendeid.

Retseptide kohandamine- suurendamine ja viahendamine.

Tooraine vajaduse arvutamine, lahtuvalt toidukorrast, meniiiist, ja klientide arvust, kasutades
vormistamiseks digivahendeid.

Seos épiviljundiga
koostab juhendamisel
mentiii vastavalt meniii
koostamise pohimotetele,
Idhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liilkumissoovitustest
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse

koostab juhendamisel
pohiséogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes




| klientide arvust

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on juhendamisel tiidetud. Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lihtudes tehnoloogilisest kaardist ja
klientide arvust.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Kutsealane eesti keel
Auditoorne 6pe 15
Iseseisev ope 3

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniii
koostamise pohimaotetele,
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
litkumissoovitustest
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse

koostab juhendamisel
pohisdogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes
klientide arvust

Alateemad
Kutsealane eesti keel.
Toitude digekiri meniiiis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvattev hinne kujuneb kutsealase eesti keele, meniii koostamise aluste ja tervisliku toitumise teemades sooritatud
tihistoost.

Uhistoo kirjeldus: dppija koostab juhendamisel ettevatte eripirale vastava meniiii ldhtuvalt tervisliku toitumise pshimaotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab suuliselt toitude valikut meniiiis ldhtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud
toorainete omadustest ja majust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades erialast
terminoloogiat ja digivoimalusi.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kokkuvattev hinne kujuneb kutsealase eesti keele, meniiii koostamise aluste ja tervisliku toitumise
teemades sooritatud tihistoost.

Uhistoo kirjeldus: dppija koostab junendamisel ettevdtte eripirale vastava meniiii ldhtuvalt tervisliku toitumise pshimaotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab suuliselt toitude valikut meniiiis lihtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud
toorainete omadustest ja majust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades erialast
terminoloogiat ja digivoimalusi.

Kutsealane keemia
Auditoorne ope 15

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel

Alateemad
Kutsealane keemia.




Keemilised protsessid inimese organismis.
Orgaanilised ained organismis.

meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele,
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse

koostab juhendamisel
pohisoogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes
Klientide arvust

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppijal on sooritatud kdik dppeiilesanded. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis lihtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud

toorainete omadustest ja mojust inimorganismile.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppijal on sooritatud kdik dppeiilesanded. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis lihtuvalt

toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja majust inimorganismile.

Kutsealane matemaatika
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Sissejuhatus teemasse.

Moatiihikud ja nendevahelised seosed.

Mahu ja massi teisendamine, protsentarvutused.

Retseptide kohandamine- suurendamine ja vahendamine.

Tooraine vajaduse arvutamine, lahtuvalt toidukorrast, meniitist, ja klientide arvust, kasutades
vormistamiseks digivahendeid.

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimatetele,
Idhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liilkumissoovitustest
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse

koostab juhendamisel
pohisoogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes
Klientide arvust




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

@ppeﬁlesanded on juhendamisel sooritatud.
Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.
Oppija suurendab ja vidhendab retsepti vastavalt soojate arvule.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on juhendamisel sooritatud.
Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.
Oppija suurendab ja viahendab retsepti vastavalt soojate arvule.

Meniiii koostamise alused
Auditoorne ope 24
Iseseisev ope 6

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele,
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse

koostab juhendamisel
pohisoogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes
Klientide arvust

Alateemad

Sissejuhatus teemasse.

Meniiii koostamise alused.

Meniiiide tahtsus, pdhisoogikordade mentiiid.

Meniitide koostamise pdhimotted.

Lihtsa mentiii koostamine lahtuvalt kliendisihtrithmast.
Loiming- kutsealane eesti keel, digekiri; tervislik toitumine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvattev hinne kujuneb kutsealase eesti keele, meniii koostamise aluste ja tervisliku toitumise teemades sooritatud
tihistoost.

Uhistoo kirjeldus: dppija koostab juhendamisel ettevatte eripirale vastava meniiii ldhtuvalt tervisliku toitumise pshimatetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab suuliselt toitude valikut meniiiis lihtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud
toorainete omadustest ja majust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades erialast
terminoloogiat ja digivoimalusi.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise
pdhimatetest ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis ldhtuvalt toitumissoovitustest,
kasutatud toorainete omadustest ja modjust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades
erialast terminoloogiat ja digivoimalusi.

Oppija to6s esineb puudujiike.

“4” saamise tingimus: Oppija koostab juhendamisel ettevotte eripirale vastava meniiii lihtuvalt tervisliku toitumise




pohimatetest ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis lihtuvalt toitumissoovitustest,
kasutatud toorainete omadustest ja majust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades
erialast terminoloogiat ja digivoimalusi.

Oppija t66 vastab nduetele, aga on esitatud tihtajast hiljem.

“5” saamise tingimus: Oppija koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise
pdhimatetest ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pshjendab toitude valikut meniiiis ldhtuvalt toitumissoovitustest,
kasutatud toorainete omadustest ja mojust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades
erialast terminoloogiat ja digivoimalusi.

Oppija pdhjendab ja selgitab ettevatte eripérast lihtuvalt meniiii koostamist. Oppija kirjeldab valitud kliendisihtriithma
toitumiseripira. Oppija vormistab t66 kasutades digivoimalusi, tihtajaliselt.

Tervislik toitumine
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 4
Praktiline t66 14

Alateemad
Toitude toitaineline koostis, toitevaartus.

Toitainete vajaduse arvutamine kasutades toitude keemilise koostise andmebaase. e
Seos opiviljundiga

koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele,
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse

koostab juhendamisel
pohiséogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid
arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse, ldhtudes
klientide arvust

Toitumist reguleerivad digusaktid.
Riiklikud toitumis- ja liikumissoovitused.
Meniitide koostamine ja kohandamine erinevatele kliendisihtriihmadele.

Oppija arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toiteviirtuse, kasutades toitude
keemilise koostise andmebaase.

Oppija koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, eakatele, lihtudes digusaktidest
ja riiklikult heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitustest.

Toitumisopetuse alused.

Tervisliku toitumise pdhimotted.

Toidupiiramiid,

Toitained. PShitoitainete leidumine toiduainetes, nende tilesanded inimorganismis.
Taldrikureegel.

Soogikorrad.

Minu toidupiiramiid ja litkumisharjumused. Enda toidupiiramiidi ja kehalise aktiivsuse vordlemine
riiklikult kehtivate toitumis- ja litkumissoovitustega.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

1. Oppija arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toiteviirtuse, kasutades toitude keemilise koostise andmebaase.
2. Oppija koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, eakatele, ldhtudes digusaktidest ja riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.




Kokkuvattev hinne kujuneb kutsealase eesti keele, meniiii koostamise aluste ja tervisliku toitumise teemades sooritatud
ihistoost.

Uhistoo kirjeldus: dppija koostab junendamisel ettevdtte eripirale vastava meniiii ldhtuvalt tervisliku toitumise pshimotetest
ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab suuliselt toitude valikut meniiiis lihtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud
toorainete omadustest ja majust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades erialast
terminoloogiat ja digivoimalusi.

Sooritatud on probleemiilesanded: toitumise tahtsus; minu toidupiiramiid ja litkumisharjumused. Enda toidupiiramiidi ja
kehalise aktiivsuse vordlemine riiklikult kehtivate toitumis- ja liikumissoovitustega.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on esitatud. Oppija pdhjendused toidu toitainelise koostise arvutuste ja meniiii
kohandamise kohta on ebapiisavad.

“4” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on esitatud. Hindamisiilesannetes esineb vigu.

“5” saamise tingimus: Hindamisiilesanded on koostatud digesti ja tihtajaliselt. Oppija pdhjendab toidu toitainelist koostist ja
toitevaartust lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumissoovitustest.

Oppemeetodid

Digidpe, probleemdope.

Meeskonnatoo. Interaktiivne loeng. Arutelu. Praktiline t66.
Rithmatoo.

Oppekiik.

Hindamismeetodid

Oppija koostab juhendamisel ettevéatte eripirale vastava meniiii lihtuvalt tervisliku toitumise pshimatetest ning kliendi
soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis lihtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja majust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii, kasutades erialast terminoloogiat
ja digivoimalusi.

Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lihtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.

1. Oppija arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toiteviirtuse, kasutades toitude keemilise koostise andmebaase.
2. Oppija koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, eakatele, lihtudes digusaktidest ja riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvatvad positiivsed tulemused.
Opetaja kasutab muuhulgas kujundavat hindamist.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerijalid

Oppekirjandus

Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal oppijaile, Irja Kédngsepp; 2008, llo
E-oppematerjalid

Toitumisopetuse alused, Allan Lorents, Parnumaa Kutsehariduskeskus,
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/?AVALEHT




Meniiii toitainelise ja energeetilise véartuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine, Kiillike Varik,
http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Praktiline t66 suurkoogis 11

Heli Hinrikson,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark .
meeskonnaliikmena

opetusega taotletakse, et opilane osaleb suurk66gitoos vastavalt toitlustusettevatte tookorraldusele, nii individuaalselt kui

Auditoorne ope

Praktiline t6o

19 tundi

267 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib suurkdogis oma tood ja tookohta,
tootades saastlikult ja jargides toiduohutuse
noudeid

eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist, kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

kaitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja
kvaliteedinouetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

jargib kogu toopaeva jooksul isikliku hiigieeni
noudeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
sobivaid toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning
ressursse saastes

planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookohta jargides tooohutuse noudeid

alustab ja lopetab t66d planeeritud ajal, peab kinni
toode ajakavast osaledes meeskonnatoas,
vastutades voetud kohustuste taitmise eest

teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali
noudepesus, jargides puhastusplaani

kaitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi
teenindab juhendamisel kliente viljastusletis,
lahtudes kliendikeskse

teenindamise pohimaotetest ja valjendades end
arusaadavalt eesti keeles

vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse

Eristav hindamine




eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukorda

2. valmistab ja serveerib juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest
toiduriithmadest tehnoloogilise kaardi alusel

eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist, kasutades sobivaid k66gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

kiitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja
kvaliteedinouetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

jargib kogu téopaeva jooksul isikliku hiigieeni
noudeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriithmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
sobivaid toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning
ressursse saastes

planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookohta jargides tooohutuse ndudeid

alustab ja Iopetab t66d planeeritud ajal, peab kinni
toode ajakavast osaledes meeskonnat6as,
vastutades voetud kohustuste taitmise eest

teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali
noudepesus, jargides puhastusplaani

kaitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi
teenindab juhendamisel kliente viljastusletis,
ldhtudes kliendikeskse

teenindamise pohimaotetest ja valjendades end
arusaadavalt eesti keeles

vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse
eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukorda

Eristav hindamine

3. teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid,
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab juhendamisel
oma tookohta, koogiseadmed ja toovahendid ning
peseb ndusid

eeltootleb toiduaineid lahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist, kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

kaitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja
kvaliteedinouetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis Kirjeldatud nouetele

Eristav hindamine




jargib kogu téopaeva jooksul isikliku hiigieeni
noudeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriithmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
sobivaid toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning
ressursse saastes

planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookohta jargides tooohutuse noudeid

alustab ja Iopetab t66d planeeritud ajal, peab kinni
toode ajakavast osaledes meeskonnat6as,
vastutades voetud kohustuste taitmise eest

teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali
noudepesus, jargides puhastusplaani

kaitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi
teenindab juhendamisel kliente viljastusletis,
lahtudes kliendikeskse

teenindamise pdhimatetest ja viljendades end
arusaadavalt eesti keeles

vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse
eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukorda

4. teenindab kliente, lahtudes kliendikeskse
teenindamise pohimaotetest

eeltodtleb toiduaineid lahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist, kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

kaitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja
kvaliteedinouetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

jargib kogu toopaeva jooksul isikliku hiigieeni
noudeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
sobivaid toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning
ressursse saastes

planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookohta jargides tooohutuse ndudeid

alustab ja Iopetab t66d planeeritud ajal, peab kinni

Eristav hindamine




toode ajakavast osaledes meeskonnat6os,
vastutades voetud kohustuste taitmise eest

teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali
noudepesus, jargides puhastusplaani

kaitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi
teenindab juhendamisel kliente viljastusletis,
ldhtudes kliendikeskse

teenindamise pohimaotetest ja valjendades end
arusaadavalt eesti keeles

vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse
eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukorda

5. tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte tookorraldust,
tooohutuse noudeid ning kasutades ergonoomilisi
toovotteid

eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist, kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

kaitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja
kvaliteedinouetest, tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

jargib kogu toopaeva jooksul isikliku hiigieeni
noudeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
sobivaid toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning
ressursse saastes

planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookohta jargides tooohutuse noudeid

alustab ja lopetab t66d planeeritud ajal, peab kinni
toode ajakavast osaledes meeskonnatoas,
vastutades voetud kohustuste taitmise eest

teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali
noudepesus, jargides puhastusplaani

kaitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi
teenindab juhendamisel kliente viljastusletis,
lahtudes kliendikeskse

teenindamise pohimaotetest ja valjendades end
arusaadavalt eesti keeles

Eristav hindamine




vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse
eest ning tuleb juhendamisel toime ohuolukorda

Mooduli jagunemine

Kutsealane bioloogia
Auditoorne ope 13

Alateemad
Kutsealane bioloogia.
Jaatmekaitlus.
Keskkonnahoid.

Seos opiviljundiga
planeerib suurk6ogis oma
t6od ja tookohta, tootades
saastlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid
valmistab ja serveerib
juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest
toiduriihmadest
tehnoloogilise kaardi alusel
teeb juhendi alusel
puhastus- ja korrastustoid,
kaitleb priigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma tookohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

teenindab kliente, lahtudes
kliendikeskse teenindamise
pohimatetest

tootab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, tooohutuse
noudeid ning kasutades
ergonoomilisi toovotteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -

Puhastustood |

Alateemad

| Seos dpiviljundiga




Praktiline too 10

Puhastusplaan.

Puhastus-, koristustood.

Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Noudepesu.

Priigi kaitlemine.

planeerib suurksogis oma
t6od ja tookohta, tootades
saastlikult ja jargides
toiduohutuse ndudeid
valmistab ja serveerib
juhendamisel
kvaliteedinouetele
vastavaid toite erinevatest
toiduriihmadest
tehnoloogilise kaardi alusel
teeb juhendi alusel
puhastus- ja korrastustoid,
kaitleb prigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma téokohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

teenindab kliente, lahtudes
kliendikeskse teenindamise
pohimotetest

tootab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, tooohutuse
noudeid ning kasutades
ergonoomilisi toovotteid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktilise t66 kaigus seadmete ja todvahendite puhastamine, tookoha korrashoid. Puhastus- ja koristust6od- suurpuhastus.

Noudepesu. Priigi kaitlemine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud dpiviljundid livendi tasemel. Oppija teeb juhendamisel puhastus- ja korrastustéid, kiitleb
priigi, peseb ndusid ning hoiab korras oma tookoha. Oppija puhastab juhendamisel kodgiseadmeid ja toovahendeid lahtuvalt

tooohutusnduetest.

“4” saamise tingimus: Saavutatud opivaljundid lavendit iletaval tasemel ning suudab oma tegevusele hinnangut anda. Tootab

meeskonnas ja on koostoovoimeline.

“5” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendit iiletaval tasemel ning suudab oma tegevusele hinnangut anda. Tootab

enamasti




iseseisvalt. Tootab meeskonnas ja on koost6o- ja algatusvaimeline.

Puhastustood 11
Praktiline too 13

Alateemad

Puhastusplaan.

Puhastus-, koristust6od.

Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Noudepesu.

Priigi kaitlemine.

Seos opiviljundiga
planeerib suurkdogis oma
t6od ja tookohta, tootades
saastlikult ja jargides
toiduohutuse ndudeid
valmistab ja serveerib
juhendamisel
kvaliteedinouetele
vastavaid toite erinevatest
toiduriihmadest
tehnoloogilise kaardi alusel
teeb juhendi alusel
puhastus- ja korrastustoid,
kéitleb priigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma tookohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

teenindab kliente, lahtudes
kliendikeskse teenindamise
pohimatetest

tootab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, tooohutuse
noudeid ning kasutades
ergonoomilisi toovotteid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktilise t66 kaigus seadmete ja todvahendite puhastamine, tookoha korrashoid. Puhastus- ja koristust6od- suurpuhastus.

Noudepesu. Priigi kaitlemine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud dpiviljundid livendi tasemel. Oppija teeb juhendamisel puhastus- ja korrastustoid, kiitleb
priigi, peseb ndusid ning hoiab korras oma tookoha. Oppija puhastab juhendamisel kodgiseadmeid ja toovahendeid lahtuvalt

tooohutusnduetest.

“4” saamise tingimus: Saavutatud opivaljundid lavendit tiletaval tasemel ning suudab oma tegevusele hinnangut anda. Tootab

meeskonnas ja on koostoovoimeline.




“5” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendit tiletaval tasemel ning suudab oma tegevusele hinnangut anda. T6otab

enamasti
iseseisvalt. Tootab meeskonnas ja on koost6o- ja algatusvoimeline.

Suurkook |
Auditoorne dpe 6
Praktiline too 140

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Mooduli sisu, opeesmaérgid, oppematerjalid, hindamine.
Tooohutusalane juhendamine.

Praktiline t66 suurkoogis.

To6 planeerimine ja ajastamine.
Tookorralduse pohimatted koogis.
Meeskonnatoo.

Saastlikkus koogitoos.
Ergonoomilised toovotted.

Kehaline aktiivsus, koka to6 eriparad.

Toovahendid ja seadmed.
Toiduohutus.
Toiduainete, vee- ja energiaressursside saastlik kasutamine.

Tooohutus.

Tehnoloogilised kaardid.

Suurkoogitoitude valmistamine ja serveerimine. Zero waste.
Tookorraldus koogis.

Toidu- ja isiklikhtigieen.

Seadmed ja téovahendid.

Enesekontrolliplaan.

Ergonoomia pikaajalise to6voime tagamiseks.

Suurkodogitoitude valmistamine kasutades sobivaid k6gitoo tehnikaid.

Suurkoogitoitude serveerimine.

Tookorralduse analiitis ja enesehinnang.

Sobivate seadmete ja toovahendite kasutamine.

Tehnoloogilise kaardi praktiline kasutamine toiduvalmistamisel.
Praktiliste iilesannete taitmine riithma- ja paaristoona.
Meeskonnatoo analiiis.

Seos opiviljundiga
planeerib suurk6ogis oma
t6od ja tookohta, tootades
saastlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid
valmistab ja serveerib
juhendamisel
kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest
toiduriihmadest
tehnoloogilise kaardi alusel
teeb juhendi alusel
puhastus- ja korrastustoid,
kaitleb priigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma tookohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

teenindab kliente, lahtudes
kliendikeskse teenindamise
pohimatetest

tootab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena,
jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, to6ohutuse
noudeid ning kasutades
ergonoomilisi toovatteid




Puhastusplaan.

Puhastus-, koristustood.

Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Noudepesu.

Priigi kaitlemine.

Teeninduse ettevalmistamine valjastusletis.
Kliendikeskne teenindus.

Meeskonnatoo koogiga.

Teeninduse jareltoimingud.

Oppija enesehinnang.

Hinnang teeninduse meeskonna todle.

Hinnang enda ja meeskonnatoole.
Mooduli kokkuvate, tagasiside.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Kokkuvatva hindamise eelduseks on 100% praktilise t66 tundidest osavaott.

Ulesandest lihtuv tédplaani koostamine, tookoha planeerimine ja téstamine toiduohutuse ndudeid jérgides.
Koostab oma tooplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/ tookavale.

Tootab meeskonna lilkmena vastavalt ettevatte tookorralduse pohimotetele, annab meeskonnatoole tagasisidet.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud opiviljundid lavendi tasemel. Hindamise eelduseks on toGplaani esitamine.
Ulesandest ldhtuv juhendamisel tooplaani koostamine, tookoha planeerimine.
Kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele; kasutab toidu valmistamisel saastlikkuse pshimatteid.

Opiviljund on saavutatud lavendi tasemel: dppija koostab oma todplaani vastavalt ettevatte tooplaanile/tookavale;

planeerib oma t6ode jarjekorra, kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud tooplaanile;

tootab meeskonna lilkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pohimotetele, annab meeskonnatoole tagasisidet;

arvestab oma to6os saastliku laomajanduse pohimatteid; suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;
annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele ldhtuvalt koka t66 eriparast; kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse sailitamiseks
lahtuvalt koka to6 eriparast.

Opiviljund on saavutatud livendi tasemel: dppija valmistab ja serveerib pideval junendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel
meniiiis olevaid toite ja jooke.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.

Kiitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhtigieeni nouetele.

Sailitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning tééohutusndudeid.




Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.

Annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele lahtudes neile iseloomulikust IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.
Annab hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes tehnoloogia jargimisest, tookorralduse pohimotete rakendamisest ja saastlikkuse
pohimatetest.

Opiviljund on saavutatud livendi tasemel: dppija loob positiivse kliendikontakti lihtudes kliendikeskse

teenindamise pohimotetest; tutvustab pakutavaid tooteid suuliselt, kasutades korrektset eesti keelt ja erialaseid termineid;
korraldab oma t66d teenindussaali valjastusletis lahtudes toiduhiigieeni pohimotetest, ergonoomikast ja tookorralduse
pohimatetest; serveerib toite ja jooke kliendikeskse teeninduse pohimaétteid jargides; valib sobiva teenindusalase sdnavara ja
kehakeele; viljendab ennast teenindusolukorras korrektselt erialases keeles.

“4” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendit iiletaval tasemel ning suudab eesmérgistada oma tegevust. Tootab
meeskonnas ja on koostoovoimeline.

“5” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendit iiletaval tasemel ning suudab eesmérgistada oma tegevust. Tootab
enamasti

iseseisvalt ja loovalt. To6tab meeskonnas ja on koostoo- ja algatusvoimeline. Lahendab probleemsituatsioone juhendaja abiga.
Annab oma ja meeskonna toole suulise ladusa tagasiside.

Suurkook 11
Praktiline too 104

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Mooduli sisu, dpeesmargid, oppematerjalid, hindamine.
Tooohutusalane juhendamine.

Seos opiviljundiga
planeerib suurkdogis oma
t6od ja tookohta, tootades
saastlikult ja jargides
toiduohutuse ndudeid
valmistab ja serveerib
juhendamisel
kvaliteedinouetele
vastavaid toite erinevatest
toiduriihmadest
tehnoloogilise kaardi alusel
teeb juhendi alusel
puhastus- ja korrastustoid,
kaitleb prigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel
oma téokohta,
koogiseadmed ja
toovahendid ning peseb
nousid

teenindab kliente, lahtudes
kliendikeskse teenindamise

Praktiline t66.

T606 planeerimine ja ajastamine.
Tookorralduse pohimatted koaogis.
Meeskonnatoo.

Saastlikkus koogitoos.
Ergonoomilised toovotted.

Kehaline aktiivsus, koka to6 eriparad.

Toovahendid ja seadmed.
Toiduohutus.
Toiduainete, vee- ja energiaressursside saastlik kasutamine.

Tooohutus.

Tehnoloogilised kaardid.

Toitude valmistamine ja serveerimine.
Tookorraldus koogis.




Toidu- ja isiklikhtigieen. pohimatetest

Seadmed ja toovahendid. tootab individuaalselt ja
Enesekontrolliplaan. meeskonnaliikmena,
Ergonoomia pikaajalise to6voime tagamiseks. jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, tooohutuse
Toitude valmistamine, kasutades sobivaid kd6gitoo tehnikaid. noudeid ning kasutades
Toitude serveerimine. ergonoomilisi toovatteid

Tookorralduse analiiiis ja enesehinnang.

Sobivate seadmete ja toovahendite kasutamine.

Tehnoloogilise kaardi praktiline kasutamine toiduvalmistamisel.
Praktiliste tilesannete taitmine rithma- ja paaristoona.
Meeskonnatoo analiiis.

Puhastusplaan.

Puhastus-, koristust6od.

Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Noudepesu.

Priigi kaitlemine.

Teeninduse ettevalmistamine saalis.
Kliendikeskne teenindus.
Meeskonnatoo koogiga.

Teeninduse jareltoimingud.

Oppija enesehinnang.

Hinnang teeninduse meeskonna toole.

Hinnang enda ja meeskonnatoole.
Mooduli kokkuvote, tagasiside.

Praktiline too

Praktiline t66 sh

kaupade kaitlemine:

votab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nouetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust
dokumentatsioonile;

kontrollib igapéevaselt kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu;

hindab igapaevast kaubakogust, planeerib ja tellib oma t66ks vajaliku optimaalse varu vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele
konkreetses ettevottes ja eri kaupade tarnesagedusele;

kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile;

inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud sisekorraeeskirjale.




Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Kokkuvatva hindamise eelduseks on 100% praktilise t66 tundidest osavaott.

Ulesandest lihtuv tédplaani koostamine, téokoha planeerimine ja téotamine toiduohutuse nudeid jirgides.
Koostab oma tooplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/ tookavale.

Tootab meeskonna liitkmena vastavalt ettevatte tookorralduse pohimotetele, annab meeskonnatdole tagasisidet.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendi tasemel. Hindamise eelduseks on téoplaani esitamine.
Ulesandest lahtuv juhendamisel tooplaani koostamine, tookoha planeerimine.
Kiitleb toitu vastavalt hiigieeninguetele; kasutab toidu valmistamisel saastlikkuse pohimatteid.

Opiviljund on saavutatud livendi tasemel: dppija koostab oma tooplaani vastavalt ettevatte tooplaanile/tookavale;

planeerib oma t6ode jarjekorra, kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud tooplaanile;

tootab meeskonna lilkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pohimatetele, annab meeskonnatoole tagasisidet;

arvestab oma t6os saastliku laomajanduse pohimatteid; suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;
annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t66 eriparast; kirjeldab voimalusi fiisilise aktiivsuse sailitamiseks
ldhtuvalt koka t66 eriparast.

Opiviljund on saavutatud livendi tasemel: dppija valmistab ja serveerib pideval juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel
mentiiis olevaid toite ja jooke.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.

Kiitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhtigieeni nouetele.

Sailitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevatte puhastusplaani ning tééohutusnoudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.

Annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele lahtudes neile iseloomulikust IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.
Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes tehnoloogia jargimisest, tookorralduse pshimotete rakendamisest ja saastlikkuse
pohimatetest.

Opiviljund on saavutatud livendi tasemel: dppija loob positiivse kliendikontakti lihtudes kliendikeskse

teenindamise pohimotetest; tutvustab pakutavaid tooteid suuliselt, kasutades korrektset eesti keelt ja erialaseid termineid;
korraldab oma t66d teenindussaali valjastusletis lahtudes toiduhiigieeni pohimotetest, ergonoomikast ja tookorralduse
pohimatetest; serveerib toite ja jooke kliendikeskse teeninduse pohimaétteid jargides; valib sobiva teenindusalase sdnavara ja
kehakeele; viljendab ennast teenindusolukorras korrektselt erialases keeles.

“4” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendit iletaval tasemel ning suudab eesmargistada oma tegevust. Tootab
meeskonnas ja on koostoovoimeline.

“5” saamise tingimus: Saavutatud opivéljundid lavendit iletaval tasemel ning suudab eesmargistada oma tegevust. Téotab
enamasti

iseseisvalt ja loovalt. To6tab meeskonnas ja on koostoo- ja algatusvoimeline. Lahendab probleemsituatsioone juhendaja abiga.




| Annab oma ja meeskonna tséle suulise ladusa tagasiside.

Praktiline t66.

Probleemaope.

Oppemeetodid Arutelu.

Meeskonnatoo.

E-ope, loeng, riihmatoo, esitlus- nii digitaalselt kui ka paberkandjal.

Ulesandest lihtuv tooplaani koostamine, tdokoha planeerimine ja todtamine toiduohutuse ndudeid jargides.

Praktiline t66. Oppija valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel suurkaogitoite ja - jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte tookorralduse pshimaotteid.

Kujundava hindamise kiigus antakse opilasele tagasisidet, mis toetab opilase opiviljundite saavutamist Sppeprotsessi jooksul.
Kujundavat hindamist viljendatakse tildjuhul sonaliselt ja selle eesmark on korrigeerida oppeprotsessi enne kokkuvotvat
hindamist.

Praktiline t66. Oppija tostab individuaalselt ning meeskonna liikmena toitlustusettevatte tookorralduse pshimatteid ning
tooohutuse ja ergonoomia pohimatteid jargides. Oppija annab oma téole hinnangu.

Kujundava hindamise kiigus antakse opilasele tagasisidet, mis toetab opilase dpiviljundite saavutamist dppeprotsessi jooksul.
Kujundavat hindamist viljendatakse tildjuhul sonaliselt ja selle eesmark on korrigeerida oppeprotsessi enne kokkuvotvat
hindamist

Praktilise t66 kidigus seadmete ja toovahendite puhastamine, tookoha korrashoid. Puhastus- ja koristustood. Noudepesu. Priigi
kaitlemine.

Klientide teenindamine viljastusletis.

Hindamismeetodid

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Eristav hindamine

Moodul hinnatakse eristavalt.

Mooduli 16pptulemuse kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli hindamisiilesanded, koostatud iseseisev t66 ning
sooritatud kdik praktilised tunnid. Opiviljundid peavad olema saavutatud vihemalt livendi tasemel.

Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kaigus kujundavat hindamist.

Mooduli kokkuvattev hinne kujuneb praktilise t66, dppija enesehindamise ning juhendaja tagasiside pohjal.

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
sh lavend | “4” saamise tingimus: Hindamine hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hindamine hindamismudelis.

Oppekirjandus

Ohutusjuhendid.

Oppematerjalid Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, I. (2010). Toiduvalmistamine suurk6ogis Praktiline Kulinaaria, Rekkor, S.,Kersna,
A.,Merits, M., Kivisalu,l.,Animagi, L.,Muuga, O. 2013; Tallinn: Argo Kirjastus.

Tehnoloogilised kaardid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5 Meniiii koostamine ja kalkulatsioon 8

Sergei Tsekmarjov,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane koostab erinevat tiitipi meniiiisid, tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning tehnoloogilisi kaarte

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

80 tundi

25 tundi

103 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat
tiiipi mentidsid sh eritoitumiseks, ldhtudes
ettevatte ja sihtriihma eripdrast ja ning digusaktide
nouetest

annab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevairtusele hinnangu, lahtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
litkumissoovitustest

koostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
klientidele

koostab juhendi alusel toitudele tooraine
kalkulatsiooni ja arvutab omahinna

koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiti,
arvestades meniiii koostamise pohimatteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid
tolgib meniid teksti eesti keelest {ihte voorkeelde ja
voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast
terminoloogiat

vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast sonavara

vormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi

Eristav hindamine

2. koostab juhendi alusel tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast sonavara

annab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevaartusele hinnangu, lahtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest

koostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
klientidele

koostab juhendi alusel toitudele tooraine

Eristav hindamine




kalkulatsiooni ja arvutab omahinna

koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii,
arvestades meniiii koostamise pohimaotteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid
tolgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja
voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast
terminoloogiat

vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast sonavara

vormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi

3. vormistab meniitsid eesti ja iihes voorkeeles,

kasutades digivoimalusi

annab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevairtusele hinnangu, lahtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
lilkumissoovitustest

koostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
klientidele

koostab juhendi alusel toitudele tooraine
kalkulatsiooni ja arvutab omahinna

koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiti,
arvestades meniiii koostamise pohimaétteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid
tolgib meniid teksti eesti keelest {ihte voorkeelde ja
voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast
terminoloogiat

vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast sonavara

vormistab meniiiisid, kasutades digivoimalusi

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Eritoitumine
Auditoorne 6pe 5
Iseseisev ope 7
Praktiline t66 40

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.
Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine.

Meniiii koostamise pohimaotted.

A la carte mentii.

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tidipi mentisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriithma




eriparast ja ning

Eritoitumine. oigusaktide nouetest
Toidutalumatused. koostab juhendi alusel
Taimetoitlus. tooraine- ja

hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab meniiiisid eesti
ja iihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Toiduallergiad.
Tehnoloogiliste kaartide koostamine toitumisisedrasustega klientidele.

Toitude toitaineline koostis.

Toitude toitevaartus.

Riiklikud toitumis- ja litkumissoovitused.

Temaatilise 5-kiigulise a la carte meniiti koostamine/ kohandamine eritoitumisvajadusega klindile
digivoimalusi kasutades.

Ettekanne teemal toitumisisearasustega kliendi toitumine.

Oppija koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid
ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.

Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevdtte tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega
klientidele.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine I11 kursuse 15pus.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivdimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega klientidele.

Oppija annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toiteviirtusele hinnangu, lahtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.

Oppija annab hinnangu oma téole.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud lavendi tasemel. Kompleksiilesande hindekriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Kompleksiilesande hindekriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Kompleksiilesande hindekriteeriumid hindamismudelis.

Kalkulatsioon
restoranikoogis 11
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 19

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tidipi mentisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eriparast ja ning
oigusaktide nouetest

Alateemad

Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel.
Tehnoloogiliste kaartide vormistamine.

Erialane eesti keel.

Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel.
Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel.
Tehnoloogiliste kaartide vormistamine.




koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab meniiiisid eesti
ja tihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine I11 kursuse 15pus.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija tolgib meniiii teksti eesti keelest tihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivoimalusi.
(:)ppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisiseérasustega klientidele.

Oppija annab mentiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toitevaartusele hinnangu, lahtudes riiklikult heakskiidetud

toitumis- ja litkumissoovitustest.
Oppija annab suulise hinnangu oma toéle.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Kompleksiilesande hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Kompleksiilesande hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Kompleksiilesande hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Kalkulatsioon
restoranikoogis 111
Auditoorne dpe 4
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 19

Alateemad

Kalkulatsioon restoranikoogis.

Ldiming- arvutiopetus, kutsealane eesti ja voorkeel, kutsealane matemaatika, toitumisapetus,
meniiii koostamine, toiduaineteopetus.

Moodle keskkond.

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine 111 kursuse 16pus, digivahendeid kasutades.
Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud
toidutalumatusi ja toiduallergiaid.

Oppija tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte vodrkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades
erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivdimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisisesrasustega klientidele.

Oppija arvutab hinnad meniiiis olevatele toitudele, pshjendab hindade kujundamist.

Oppija annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toiteviirtusele hinnangu, lihtudes

Seos épiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiipi mentiisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eriparast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab meniidisid eesti
ja iihes voorkeeles,




riiklikult heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitustest.
Oppija esitleb enda t66d suuliselt.
Oppija annab hinnangu oma toéle.

kasutades digivoimalusi

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kompleksiilesanne on koostatud ja esitletud suuliselt positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid kirjeldatud hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid kirjeldatud hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid kirjeldatud hindamismudelis.

Kutsealane eesti keel 11
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad
Kutsealane eesti keel.

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiipi mentisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eripérast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab mentiiisid eesti
ja iihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -

Kutsealane eesti keel 111
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

Meniiii vormistamine.

Meniiii digitaalne vormistamine.

Kahe mooduli t66 oigekiri, avalik t66 esitlus.

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
titipi mendiisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eriparast ja ning




oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab meniidisid eesti
ja iihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Temaatilise meniiti vormistamine, kasutades digivoimalusi.

Tolgib meniiti teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

A la carte meniiii planeerimise aruande esitlus.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid saavutatud livendi tasemel.

Kutsealane voorkeel
Auditoorne ope 26

Alateemad
Kutsealane voorkeel.
Toitlustusalased terminid.

Kutsealased viljendid tehnoloogilistel kaartidel, meniiis.
Enamlevinud suhtlusvaljendid kutsealasel t661 (rollimangud jms).

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiiipi mentisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eriparast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab meniidisid eesti
ja iihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -

Meniiii koostamine

Alateemad

| Seos dpiviljundiga




restoranikoogis
Auditoorne ope 8
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 12

Meniiii koostamine restoranikoogis.
Kolmekaigulise meniiii planeerimine restoranipaevaks ja kahe mooduli aruandesse.

koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiipi mentisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eriparast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sdnavara

vormistab mentiiisid eesti
ja tihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koostatud ja esitletud on kolmekaigulise einekorra planeerimise aruanne digivahendeid kasutades.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: A la carte einekorra planeerimise aruande hinde kriteeriumid on hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: A la carte einekorra planeerimise aruande hinde kriteeriumid on hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: A la carte einekorra planeerimise aruande hinde kriteeriumid on hindamismudelis.

Meniiiide kujundus
Praktiline to66 13

Alateemad

Mentiiide kujundamine arvutil ja késitéona.
Hukiri.

Loiming- kunstidpetus.

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tiiiipi mentiiisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eriparast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab meniiiisid eesti




ja iihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Praktiline too

Mentiiide kujundamine arvutil ja kasitoona. Hukiri. Restoranipdevaks meniiii kujunduse valimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -

Mooduli hindamine
Auditoorne dpe 13

Seos opiviljundiga
koostab ja kohandab
juhendi alusel erinevat
tidipi mentisid sh
eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtriihma
eripérast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast
sonavara

vormistab mentiiisid eesti
ja tihes voorkeeles,
kasutades digivoimalusi

Alateemad
Mooduli hindamine- piduliku kolmekaigulise einekorra planeerimise aruande suuline esitlemine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Piduliku einekorra planeerimise aruande suuline esitlemine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine 111 kursuse Iopus.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivdimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega klientidele.

Oppija annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toitevairtusele hinnangu, lahtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.

Oppija annab hinnangu oma tole.

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine 111 kursuse 16pus.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.




Oppija tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.
Oppija vormistab meniiii, kasutades digivdimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega klientidele.

Oppija annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toiteviirtusele hinnangu, lihtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.

Oppija annab suulise hinnangu oma toole.

Temaatilise meniiti vormistamine, kasutades digivoimalusi.

Tolgib meniiti teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Oppemeetodid

Praktiline t66. Probleemdpe. Iseseisev t66. Meeskonnatdd. Oppekiik. Arutelu.
Suuline esitlus.

Hindamismeetodid

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine 111 kursuse 15pus.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte vodrkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivoimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisiseérasustega klientidele.

Oppija annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toiteviirtusele hinnangu, lihtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.

Oppija annab hinnangu oma téole.

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine 111 kursuse 15pus.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimatteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija tdlgib meniiii teksti eesti keelest iihte vodrkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivdimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisiseirasustega klientidele.

Oppija annab meniiiis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toitevairtusele hinnangu, lihtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja litkumissoovitustest.

Oppija annab suulise hinnangu oma toole.

Temaatilise meniiti vormistamine, kasutades digivoimalusi.

Tolgib meniiii teksti eesti keelest iihte voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvotvad positiivsed tulemused.
Kolmekaigulise einekorra planeerimine, kalkulatsioonikaartide taitmine jt kKirjaliku auande to6osade taitmine. Etteantud teemal




valminud Kirjalik aruanne esitatakse 2 nidalat enne avalikku kaitsmist ja praktilist teostust.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Koostab juhendi alusel jJuhendamisel meniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib juhendamisel erialast terminoloogiat kasutades meniiii teksti oma emakeelest voorkeelde.

Koostab juhendamisel a la carte roogade tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid kasutades.

Kasutab suunamisel erialast terminoloogiat keeleliselt ja grammatiliselt 6iget véljendust.

Sooritab juhendamisel kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted. Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse léhtudes
kehtivast hinnakirjast.

Annab tldise hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja toitevaartuse kohta.

“4” saamise tingimus: Mooduli t66 hinde kriteeriumid on hindamismudelis.

Koostab juhendi alusel meniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib erialast terminoloogiat kasutades mentiii teksti oma emakeelest vodrkeelde.

Koostab vihesel juhendamisel a la carte roogade tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid kasutades.
Kasutab erialast terminoloogiat keeleliselt ja grammatiliselt 6iget viljendust.

Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted.

Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse lahtudes kehtivast hinnakirjast.

Annab hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja toitevaartuse kohta.

“5” saamise tingimus: Mooduli t66 hinde kriteeriumid on hindamismudelis.

Koostab juhendi alusel iseseisvalt meniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib iseseisvalt erialast terminoloogiat kasutades meniiii teksti oma emakeelest voorkeelde.

Koostab iseseisvalt ja toetudes juhendile a la carte roogade tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid kasutades.
Kasutab erialast terminoloogiat keeleliselt ja grammatiliselt 6iget viljendust.

Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted. Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse ldhtudes kehtivast hinnakirjast.
Annab hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja toitevaartuse kohta, ja analiiisib seda.

Toode tahtajaline esitamine.

Oppematerijalid

Oppekirjandus

Kalkulatsioonidpetus, O.Aavik; 2011, Argo

E-oppematerjalid

Kalkulatsioonikaardi koostamise Il osa, Haapsalu KHK https://www.youtube.com/watch?v=10tfk T9pI28
Probleemsete toiduainete kalkuleerimine, Kiillike Varik, Tallinna Teeninduskool,
http://www.teeninduskool.ee/eope/probleemsete/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

6 Toiduvalmistamine

14

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jargides
tooohutuse ja hiigieeninoudeid ning kasutades sobivaid vahendeid

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

95 tundi

12 tundi

257 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranikoogis individuaalselt ja
meeskonnas

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

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid eesmargipéraselt, vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning jéargides
tooohutusnoudeid

kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel
puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoovahendeid
ja puhastusaineid

planeerib ja korraldab juhendi alusel enda to6d ja
tookohta restoranikoogis individuaalselt ja
meeskonnas, lahtuvalt ettevatte tookorralduse
eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni
noudeid

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid to6vahendeid ja -seadmeid
valmistab juhendi alusel toite ja jooke
toitumisisedrasustega klientidele,

arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi
muutusi

valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele

Eristav hindamine




kaardile ja ning kasutades sobivaid toévahendeid
ja seadmeid

valmistab kiilmi ja sooje voileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid téovahendeid ja -seadmeid
valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

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

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

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

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

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

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning jéargides
tooohutusnoudeid

kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel
puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoovahendeid
ja puhastusaineid

planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja
tookohta restoranikoogis individuaalselt ja
meeskonnas, lahtuvalt ettevatte tookorralduse

Eristav hindamine




eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni
noudeid

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid téovahendeid ja -seadmeid
valmistab juhendi alusel toite ja jooke
toitumisisedrasustega klientidele,

arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi
muutusi

valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja ning kasutades sobivaid to6vahendeid
ja seadmeid

valmistab kiilmi ja sooje voileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid to6vahendeid ja -seadmeid
valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

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

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tovahendeid ja seadmeid
valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

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

3. serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi

eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja

Eristav hindamine




jargi toite (a la carte) ja jooke

piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud
tooteid, kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid,
toovahendeid ja -seadmeid

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid eesmargipéraselt, vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning jéargides
téoohutusnoudeid

kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel
puhastusplaanis kirjeldatud puhastustéovahendeid
ja puhastusaineid

planeerib ja korraldab juhendi alusel enda to66d ja
tookohta restoranikoogis individuaalselt ja
meeskonnas, lahtuvalt ettevotte tookorralduse
eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni
noudeid

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nduetele

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid to6vahendeid ja -seadmeid
valmistab juhendi alusel toite ja jooke
toitumisisedrasustega klientidele,

arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi
muutusi

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

valmistab kiilmi ja sooje voileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja -seadmeid
valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

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




valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tovahendeid ja seadmeid
valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja
kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid
valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest
ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid téovahendeid ja
seadmeid

4. kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning jargides to6ohutusnoudeid

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

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid eesmargipéraselt, vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning jéargides
tooohutusnoudeid

kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel
puhastusplaanis kirjeldatud puhastustéovahendeid
ja puhastusaineid

planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja
tookohta restoranikoogis individuaalselt ja
meeskonnas, lahtuvalt ettevotte tookorralduse
eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni
noudeid

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja -seadmeid
valmistab juhendi alusel toite ja jooke
toitumisisedrasustega klientidele,

arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi
muutusi

Eristav hindamine




valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja ning kasutades sobivaid toévahendeid
ja seadmeid

valmistab kiilmi ja sooje voileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid téovahendeid ja -seadmeid
valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid

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

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid
valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid toévahendeid ja seadmeid

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

seadmeid
Mooduli jagunemine

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab

Alateemad juhendi alusel oma t66d ja

. Kahe mooduli t66 vormistamine: tookohta restoranik6ogis
Kutsealane arvutiopetus e .
Auditoorne dpe 18 MS Excel. individuaalselt ja
Iseseisev ope 3 MS Word. . - . mees_konnas .
Meniiii loomine digivahendeid kasutades. valmistab tellimuse alusel
Pildi toatlus. ja juhendi jargi toite (a la

carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega




klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusndudeid

Iseseisev too

Kolmekdigulise einekorra t66 vormistamine.

Hindamisiilesanded

Kahe mooduli t66 aruande vormistamine arvutis.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on vormistanud kolmekaigulise piduliku a la carte’i einekorra t66 juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Kutsealane geograafia
Auditoorne ope 14

Alateemad

Kutsealane geograafia.

Restoranikoogi toorainete paritolumaad.

Erinevates geograafilistes piirkondades kasvatatavad pohilised toidukultuurid.
Erinevate geograafiliste piirkondade mullastiku ja kliima maju toidukultuuridele.
Mahepdllumajandus.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja




jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusndudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on tdidetud positiivsele tulemusele.

Loetleb juhendi alusel erinevates geograafilistes piirkondades kasvatatavaid pohilisi toidukultuure.

Kirjeldab toidukultuure lahtuvalt erinevate geograafiliste piirkondade mullastiku ja kliima mg&just toidukultuuridele.
Kirjeldab erinevaid biotehnoloogilisi votteid toiduainete tootmisel ja valmistamisel, ldhtudes nende mojust inimese tervisele.
Kirjeldab mahe (pollumajandus) toodangu olemust ja mojusid inimesele ning keskkonnale lahtuvalt saastva arengu

pohimatetest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Kutsealane keemia
Auditoorne ope 13

Alateemad
Kutsealane keemia.
Toiduvalmistamisel toiduainetes toimuvad keemilised muutused.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma to6d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning




| jargides tooohutusndudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on positiivselt sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Praktiline to6
restoranikoogis 11
Praktiline t66 106

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusnoudeid

Alateemad
Praktiline t66 restoranikoogis.

Praktiline too

Praktiline t66 oppekeskkonnas.
Opperestoranipievade libiviimine.
Catering.

Hindamisiilesanded

Kahekaigulise einekorra planeerimine, ajastamine, praktiline teostus, puhastustood. Tagasiside andmine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades sobivaid
koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja -seadmeid.

Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
tooohutusndudeid.




Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoévahendeid ja puhastusaineid.
Planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevotte
tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid.

Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis Kirjeldatud nouetele.

Soolab, fermenteerib, marineerib ja dehiidreerib toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja -seadmeid.

Valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi.
Valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid.

Valmistab kiilmi ja sooje vaileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja -seadmeid.

Valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja
seadmeid.

Valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toévahendeid ja seadmeid.

Valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke ( nt koogiviljamahlad, mahedikud) vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid.

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

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

Valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite;

VVormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude valmimise vastavalt plaanile.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija eeltostleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid,
kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja -seadmeid.

Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
tooohutusnsudeid.

Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoévahendeid ja puhastusaineid.
Planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevotte
tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid.

Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele.

Soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid téovahendeid
ja -seadmeid.

Valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi.
Valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid.

Valmistab kiilmi ja sooje vaileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid




toovahendeid ja -seadmeid.

Valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid t66vahendeid ja
seadmeid.

Valmistab parmi-, biskviit-, litva-, leht-, keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toévahendeid ja seadmeid.

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

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

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

“4” saamise tingimus: Oppija eeltostleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid,
kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid, toovahendeid ja -seadmeid.

Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
tooohutusndudeid.

Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoévahendeid ja puhastusaineid.
Planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikéogis individuaalselt ja meeskonnas, ldhtuvalt ettevotte
tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid.

Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis Kirjeldatud nouetele.

Soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid téovahendeid
ja -seadmeid.

Valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi.
Valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid.

Valmistab kiilmi ja sooje vaileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja -seadmeid.

Valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja
seadmeid.

Valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja seadmeid.

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

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

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

“5” saamise tingimus: Oppija eeltostleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid,




kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid, toovahendeid ja -seadmeid.

Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
tooohutusndudeid.

Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoévahendeid ja puhastusaineid.
Planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevotte
tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid.

Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis Kirjeldatud nouetele.

Soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid
ja -seadmeid.

Valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi.
Valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades sobivaid

toovahendeid ja seadmeid.

Valmistab kiilmi ja sooje vaileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid

toovahendeid ja -seadmeid.

Valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja

seadmeid.
Valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile.

Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja seadmeid.
Valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid téovahendeid ja

seadmeid.

Valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid

toovahendeid ja seadmeid.

Valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid

toovahendeid ja seadmeid.
Oppija on omaalgatuslik ning on planeerinud ja junendanud restoranipieva.

Praktiline t66
restoranikoogis 111
Praktiline t66 110

Alateemad

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

Kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargides to6ohutusnoudeid.

Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoovahendeid
ja puhastusaineid.

Planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranik6ogis individuaalselt ja
meeskonnas, lahtuvalt ettevotte tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid.
Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele.

Soolab, fermenteerib, marineerib ja dehtidreerib toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja -seadmeid.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid




Valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes
toimuvaid keemilisi muutusi.

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

Valmistab kiilmi ja sooje vaileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja -seadmeid.

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

Valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast tooteid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid ja
seadmeid.

Valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke ( nt koogiviljamahlad, mahedikud) vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid t6ovahendeid ja seadmeid.

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

Valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid t66vahendeid ja seadmeid.

Valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite;

Vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude
valmimise vastavalt plaanile.

keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusndudeid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline to6.
Oppija planeerib, valmistab, serveerib kolmekaigulise einekorra lihtuvalt etteantud ajale.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Praktilise t66 hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Praktilise t66 hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Praktilise t66 hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Restoranikoogi seadmed
ja toovahendid 111
Praktiline t66 13

Alateemad

Restoranikoogi seadmed ja toovahendid.

Toovahendite ja seadmete materjalid ja nendega tootamine.
Seadmete ja toovahendite puhastamine.
Puhastustoovahendid ja puhastusained.

Puhastusplaan.

Hinnangu andmine enda ja meeskonnatoole.

Mooduli kokkuvate, tagasiside.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega




klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusndudeid

Hindamisiilesanded

Toovahendite, seadmete ja serveerimisvahendite planeerimine ldhtuvalt kolmekaigulisest restoranikoogi einekorrast.

Aruande vormistus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid eesmargipiraselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning
jargides tooohutusndudeid. Kasutab seadmete ja toovahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustoévahendeid

ja puhastusaineid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Toiduaineteépetus 11
Auditoorne dpe 8
Praktiline t66 5

Alateemad

Toiduainetedpetus.

Erinevate toiduainete gruppide péritolu. Mahetoit.
Toiduained restoranikoogis.

Enesekontrolliplaan. Toiduainete ladustamine.
Toiduainete sailitus, laotemperatuurid.

Toiduainete reaiseerimsajad- parim enne ja kalblik kuni.
Inventuur.

Seos épiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma to6d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke




kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusnoudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Toiduaineteépetus 111
Auditoorne dpe 8
Praktiline t66 5

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma to6d ja
tookohta restoranikoogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusndudeid

Alateemad

Restoranikoogi toorained.

Paritolu, kasutusvoimalused.

Kvaliteedinduded.

Sailitustingimused.

Loiming- kutsealane geograafia (restoranikoogi toorainete paritolu).

Hindamisiilesanded

Lahtuvalt kolmekaigulisest a la carte einekorra planeerimisest toorainete tellimuslehe tiaitmine ja dige ladustamine.
Etteantud tabelite toidukorv ning toiduainete siilitamine- tiitmine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Oppija on sooritanud dppeiilesanded positiivsele tulemusele.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Toiduvalmistamine
restoranikoogis
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev ope 6

Alateemad
Toiduvalmistamine restoranik6ogis.

Eeltostlusvotted: eed- ja teraviljatooted, seeniedja piimasaadused, kala, liha ja nendest valmistatud
tooteid. Asjakohased ko6gitoo tehnikad, toovahendid ja seadmed.
Tehnoloogilised kaardid.

Tehnoloogiad:

Kiilmad ja soojad vaileivad, suupisted ja salatid.

Supid.

Kastmed, sh pdhikastmetest tuletatud kastmed.

Toidud munast, lihast, linnulihast, kalast ja mereandidest.

Toidud ja lisandid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest.

Kiilmad, kiilmutatud ja kuumad magustoidud.

Pahitaignad: parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast tooted.
Kuumad ja kiilmad joogid (nt koogiviljamahlad, mahedikud).

Enamlevinud Eesti rahvustoidud.

Soolamine, fermenteerimine, marineerimine ja dehiidreerimine.
Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine.

Toitude valmimise ajastamine vastavalt plaanile.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusnoudeid

Hindamisiilesanded

Restoranipaevade toitude tehnoloogiate kirjeldamine, 16iming praktiliste tundidega.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
“4” saamise tingimus: Opivaljundid on saavutatud lavendist korgemal tasemel.
“5” saamise tingimus: Opivaljundid on saavutatud lavendist korgemal tasemel.

To66 planeerimine
restoranikoogis 11
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 6

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.
Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine.

To66 planeerimine.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranik6ogis
individuaalselt ja




Tooohutus, tooohutusalane juhendamine.

Toiduhtigieen.

To6 planeerimise erinevused ja sarnasused suurkoogis ja restoranikoogis.

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda to6d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt
ja meeskonnas, lahtuvalt ettevotte tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni
noudeid

meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusnoudeid

Praktiline too

Opperestorani meniiii planeerimine ja todjaotus, t6d planeerimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda to6d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas, lihtuvalt
ettevotte tookorralduse eripirast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni ndudeid. Oppija koostab tédplaani lihtuvalt meniiiist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikdogis individuaalselt ja
meeskonnas, lihtuvalt ettevotte tookorralduse eripirast ja jargides todohutuse ja hiigieeni ndudeid. Oppija koostab tooplaani

lahtuvalt mentiiist.

To66 planeerimine
restoranikoogis 111
Praktiline t66 12

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.
Mooduli sisu, opeesmaérgid, oppematerjalid, hindamine.

To6 planeerimine.
Tooohutus, tooohutusalane juhendamine.
Toiduhtigieen.

Galaohtus6ogi planeerimine.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab
juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranikoogis
individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel
ja juhendi jargi toite (a la
carte) ja jooke sh
toitumisisedrasustega
klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid




keemilisi muutusi
serveerib kliendile
tellimuse alusel ja juhendi
jargi toite (a la carte) ja
jooke

kasutab ja puhastab
restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides tooohutusndudeid

Hindamisiilesanded

Kolmekdigulise einekorra t66 planeerimine- tabeli tooplaan tiitmine ja suuline esitlus kaitsmisel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda to6d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas, ldhtuvalt
ettevotte tookorralduse eriparast ja jargides todohutuse ja hiigieeni noudeid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikdogis individuaalselt ja
meeskonnas, lidhtuvalt ettevotte tookorralduse eripérast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni noudeid.

Oppemeetodid

Praktiline t66. Interaktiivne loeng. Probleemdpe. Projektdpe. Oppekiik (restoranid, Farwelli Kaubanduse OU, Metos AS,
mahetootjad jt).

Meeskonnatoo.

E-ope, riithmatoo.

Hindamismeetodid

Puhastustoode hindamine toimub koos mooduliiga praktiline t66 restoranis.

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda to6d ja tookohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas, lihtuvalt
ettevotte tookorralduse eripirast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni ndudeid. Oppija koostab tédplaani lihtuvalt meniiiist.
Hindamine toimub praktilise t66 tundides koos teiste mooduli dopivéljundite hindamisega.

Toiduvalmistamine restoranikoogis- testidele vastamine, arutelu.

Toiduained ja trendid restoranik6ogis- tehnoloogilistel kaartidel olevate toorainete paritolu uurimine.

Restoranikéogi seadmed ja tédvahendid. Oppija tunneb #ra restoranikdogis kasutatavad tosvahendid ja seadmed ning kirjeldab
nende toopdhimatteid. Oppija demonstreerib seadmete kasutust.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on mooduli teemade positiivsed tulemused.

Il kursuse hindeline tilesanne.
Praktiline individuaalne t66 oppekodgis.
Oppija valmistab ja serveerib juhendi alusel kahekaigulise einekorra (praad ja magusroog), kasutades digeid toovotteid ja




-vahendeid ja tagades toiduohutuse. Oppija planeerib t66, koostab tooplaani vastavalt meniiiile, teeb puhastustsid. Oppija
presenteerib toite ja annab hinnangu oma toole.

I11 kursuse hindeline tilesanne.

Praktiline t66 dppekodgis.

Oppija valmistab ja serveerib juhendi alusel kolmekiigulise einekorra (eel-, pea- ja magusroog), kasutades digeid toovotteid ja
-vahendeid ja tagades toiduohutuse. Oppija planeerib t66, koostab tooplaani vastavalt meniiiile, teeb puhastustsid. Oppija
presenteerib toite ja annab hinnangu oma toole.

Opetaja kasutab dppeprotsessi hindamise ajal muuhulgas kujundavat hindamist.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile juhendamisel ja meeskonna tédplaanile individuaalse
tooplaani. Planeerib juhendamisel lahtuvalt meeskonna toojaotusest oma toode jarjekorra, kestvuse ja korraldab téokoha
vastavalt tooplaanile. Planeerib meeskonnatoona minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades
tooohutust ja hiigieenindudeid, ei pdhjusta ohuolukordi. Arvestab teistega ja tootab meeskonna liikmena. Annab iildise
hinnangu oma panustamisse meeskonnatoosse, tostab pigem iiksikuna. Oppija kirjeldab juhendamisel portsjoniliste toitude ja
jookide valmistamise viise ja —votteid lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist. Kasutab juhendamisel toitude ja jookide
valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid, ei pohjusta ohuolukordi ja puhastab seadmeid vastavalt
kasutusjuhendile jargides tooohutusndudeid. Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saéstlikkuse pshimatetest. Valmistab
juhendamisel tehnoloogiliste kaartide jargi tellimusroogade meniiiis olevaid toite ja jooke sh toitumisiseirasustega klientidele.
Valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades varvusopetuse ja kompositsiooni tildisi pshimoétteid. Kirjeldab ja kasutab
juhendamisel toiduvalmistamisel toiduainete keemilist ja fiitisikalist muutumist. Iseloomustab orgaaniliste iihendite moju
organismile lahtuvalt juhendist.

“4” saamise tingimus: Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile ja meeskonna tédplaanile individuaalse tooplaani. Planeerib
juhendi abil lahtuvalt meeskonna to6jaotusest oma toode jarjekorra, kestvuse ja korraldab tookoha vastavalt tooplaanile.
Planeerib meeskonnatéona minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades tooohutust ja
hiigieenindudeid, puhastab seadmeid vastavalt kasutusjuhendile jargides tooohutusndudeid. Arvestab teistega ja tootab
meeskonna liikmena. Annab hinnangu oma panuse meeskonnatsdsse. Todtab meeskonnas liikmena. Oppija kirjeldab
portsjoniliste toitude ja jookide valmistamise viise ja —vatteid lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist. Kasutab toitude ja jookide
valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid. Kaiitleb toitu iseseisvalt lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse
pohimatetest. Valmistab tehnoloogiliste kaartide jargi tellimusroogade meniiiis olevaid toite ja jooke sh toitumisisedrasustega
klientidele. Valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades varvusopetuse ja kompositsiooni pshimotteid. Kirjeldab ja
kasutab toiduvalmistamisel toiduainete keemilist ja fiitisikalist muutumist. Iseloomustab orgaaniliste ihendite m&ju organismile
ldhtuvalt juhendist.

“5” saamise tingimus: Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile iseseisvalt ja meeskonna téoplaanile individuaalse tooplaani.
Planeerib juhendi abil iseseisvalt lahtuvalt meeskonna toojaotusest oma toode jarjekorra, kestvuse ja korraldab tookoha
vastavalt tooplaanile. Planeerib meeskonnatoona minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades
tooohutust ja hiigieenindudeid, puhastab seadmeid vastavalt kasutusjuhendile jargides tooohutusndudeid omaalgatuslikult.




Arvestab teistega ja tootab meeskonna liikmena. Annab hinnangu oma panuse meeskonnatoosse. Tootab meeskonnas aktiivse
liilkmena. Oppija kirjeldab pshjalikult portsjoniliste toitude ja jookide valmistamise viise ja —vétteid lihtuvalt tehnoloogilisest
kaardist. Kasutab toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid, totab omaalgatuslikult. Kaitleb
toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimatetest, omaalgatuslikult. Valmistab tehnoloogiliste kaartide jargi
tellimusroogade meniiiis olevaid toite ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele. Valmistab ja serveerib loovalt toite ning
jooke iseseisvalt arvestades varvusopetuse ja kompositsiooni pshimotteid. Kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult
toiduainete keemilist ja fiitisikalist muutumist. Iseloomustab ja analiitisib orgaaniliste iihendite moju organismile lahtuvalt
juhendist

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Kulinaaria, Rekkor, S.; Kersna, A.;Merits, M.; Kivisalu, I.; Aarma, D.;Aavik, O.; Kirblane, E.; Kruuda, U.;Animigi, L. 2011,
Argo

E-oppematerjalid

Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale, Kristel Sepp Parnumaa Kutsehariduskeskus,
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidu_paigutamine/?TOIDU_PAIGUTAMINE_TALDRIKULE, Kristel Sepp,
Parnumaa kutsehariduskeskus,

Varvusopetus ja kompositsioon https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/

Toiduainete keemia https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/biokeemia/?AVALEHT




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

7 Praktiline too restoranis 13

Sergei Tsekmarjov,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jérgi toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele, planeerides ja korraldades oma t66d, kiideldes kaupu, korrastades restorani ruume

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

8 tundi

310 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib ja korraldab oma t66d lahtuvalt
tooiilesandest ja meeskonna toojaotusest

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile

annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide
kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist
hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab t6oks
vajaliku tooraine vastavalt etteantud tilesandele
hoiab oma t66koha korras, ldhtudes
hiigieeninduetest

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eriparale

katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu,
ldhtudes meniidist, sihtrithma vajadustest ning
ettevatte teeninduse korraldusest

kogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid

kontrollib juhendi alusel igapaevaselt kauba
kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu

kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

noustab lahtuvalt meniiiist klienti ja soovitab
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke

Eristav hindamine




eesti keeles ja iihes voorkeeles

peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, lahtudes
juhendist

planeerib oma t66aega ja korraldab oma t66d
ratsionaalselt vastavalt tookoormusele,
tooiilesandele ja meeskonna toojaotusele
puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes
juhendist

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
vastavalt puhastusplaanile,kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid
valmistab ette oma tookoha, lahtudes
tooiilesannetest ja tooohutuse ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes
juhendist

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt
toiduhiigieeni nouetele

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

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile

annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide
kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
I6hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist
hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks
vajaliku tooraine vastavalt etteantud tilesandele
hoiab oma t66koha korras, ldhtudes
hiigieeninduetest

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eriparale

katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu,

Eristav hindamine




lahtudes meniidist, sihtrithma vajadustest ning
ettevatte teeninduse korraldusest

kogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid

kontrollib juhendi alusel igapaevaselt kauba
kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu

kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

noustab lahtuvalt meniiiist klienti ja soovitab
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke
eesti keeles ja tihes voorkeeles

peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, lahtudes
juhendist

planeerib oma t66aega ja korraldab oma t66d
ratsionaalselt vastavalt tookoormusele,
tooiilesandele ja meeskonna toojaotusele
puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes
juhendist

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
vastavalt puhastusplaanile,kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid
valmistab ette oma tookoha, lahtudes
tooiilesannetest ja tooohutuse ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valmistab puhastusvahendi lahuse, lahtudes
juhendist

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt
toiduhiigieeni nouetele

3. kéitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile,
toiduhiigieeni nouetele ning arvestades

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile
annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide

Eristav hindamine




toitlustusettevotte tookorraldust

kvaliteedile, 1ahtudes nende iseloomulikust
IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist
hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab t66ks
vajaliku tooraine vastavalt etteantud tilesandele
hoiab oma t66koha korras, ldhtudes
hiigieeninduetest

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eriparale

katab ja teenindab erineva teenindustiitibiga laudu,
lahtudes meniidist, sihtrithma vajadustest ning
ettevatte teeninduse korraldusest

kogub, analiitisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid

kontrollib juhendi alusel igapaevaselt kauba
kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu

kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

noustab ldhtuvalt mentiiist klienti ja soovitab
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke
eesti keeles ja tihes voorkeeles

peseb saali- ja toiduvalmistamise nausid, lahtudes
juhendist

planeerib oma t66aega ja korraldab oma t66d
ratsionaalselt vastavalt tookoormusele,
tooiilesandele ja meeskonna téojaotusele
puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes
juhendist

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
vastavalt puhastusplaanile,kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid
valmistab ette oma tookoha, lahtudes
tooiilesannetest ja tooohutuse ja ergonoomia




pohimatetest

valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes
juhendist

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt
toiduhiigieeni nouetele

4. teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte puhastusplaanist

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile

annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide
kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist
hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab to6oks
vajaliku tooraine vastavalt etteantud tilesandele
hoiab oma t6okoha korras, ldhtudes
hiigieeninduetest

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eriparale

katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu,
ldhtudes meniidist, sihtrithma vajadustest ning
ettevatte teeninduse korraldusest

kogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid

kontrollib juhendi alusel igapaevaselt kauba
kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu

kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

noustab lahtuvalt meniiiist klienti ja soovitab
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke
eesti keeles ja iihes voorkeeles

Eristav hindamine




peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, lahtudes
juhendist

planeerib oma t6oaega ja korraldab oma t66d
ratsionaalselt vastavalt tookoormusele,
tooiilesandele ja meeskonna téojaotusele
puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes
juhendist

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
vastavalt puhastusplaanile,kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid
valmistab ette oma tookoha, lahtudes
tooiilesannetest ja tooohutuse ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes
juhendist

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt
toiduhiigieeni nduetele

5. teenindab kliente, kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid ning jargides
kliendikeskse teenindamise pshimaotteid

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile

annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide
kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
I6hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist
hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks
vajaliku tooraine vastavalt etteantud tilesandele
hoiab oma tookoha korras, lahtudes
hiigieeninduetest

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte
tookorralduse eriparale

katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu,
ldhtudes meniiiist, sihtrithma vajadustest ning

Eristav hindamine




ettevatte teeninduse korraldusest

kogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid

kontrollib juhendi alusel igapéevaselt kauba
kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu

kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

noustab lahtuvalt meniiiist klienti ja soovitab
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke
eesti keeles ja tihes voorkeeles

peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, lahtudes
juhendist

planeerib oma t6oaega ja korraldab oma t66d
ratsionaalselt vastavalt tookoormusele,
tooiilesandele ja meeskonna tosjaotusele
puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes
juhendist

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
vastavalt puhastusplaanile,kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid
valmistab ette oma tookoha, lahtudes
tooiilesannetest ja tooohutuse ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes
juhendist

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt
toiduhiigieeni nouetele

Mooduli jagunemine

Eritehnikad
restoranikoogis

Alateemad

Eritehnikad restoranikoogis.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma




Praktiline too 18

t6od lahtuvalt
tootilesandest ja
meeskonna téojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist
teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutab eritehnikaid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutab eritehnikaid.

Molekulaargastronoomia
Praktiline t66 8

Alateemad
Molekulaargastronoomia.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma




t6od lahtuvalt
tootilesandest ja
meeskonna téojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist
teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

Praktiline t66
restoranikoogis 11

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma




Praktiline too 68

Mooduli sisu, opeesmaérgid, oppematerjalid, hindamine.
Tookorraldus restoranikoogis.

Meeskonnatoo.

Tooohutus. Ergonoomika. Saastlikkus

Restoranikoogi toitude ja jookide valmistamine.

Toiduainetes toimuvad keemilised protsessid toiduvalmistamise protsessis.

Kutsealane fiiiisika.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist.

Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tooplaanile.

Restoranikoogi seadmed ja toovahendid, nende puhastamine, lahtudest juhendist. Materjalidpetus,
kasutamine, hooldus. Koostoo Metos AS, Farwelli Kaubanduse OU esindajatega.

Hinnangu andmine valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.

Tookoha korrashoid, lahtudes hiigieeninduetest.

Restoranipaeva planeerimine

Restoranikoogi toitude ja jookide valmistamine.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist.

Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tooplaanile.

Restoranikoogi seadmed ja toovahendid, nende puhastamine, lahtudest juhendist.

Hinnangu andmine valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
I6hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.

Tookoha korrashoid, lahtudes hiigieeninduetest.

Kauba vastuvatt, kontrollimine ja ladustamine vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

Kauba kvaliteedi kontrollimine igapaevaselt, juhendi alusel, realiseerimisaegade jalgimine.
Olemasoleva kaubakoguse jalgimine ja tooks vajaliku tooraine tagamine vastavalt etteantud
tilesandele.

Laoseisu inventeerimine vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Priigi, pakendite, taara kaitlemine vastavalt juhendile.

Restoraniruumide puhastus- ja koristustoode tegemine vastavalt puhastusplaanile,kasutades
etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid.

Puhastusvahendi lahuse valmistamine, lahtudes juhendist.

Saali- ja toiduvalmistamise noude pesu, ldhtudes juhendist.

t6od lahtuvalt
tootilesandest ja
meeskonna téojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist
teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Hindamine

Eristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija vormistab toiduportsjonid ja vaagnad
vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tooplaanile. Oppija kasutab seadmeid
ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tookorralduse eripérale.

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lihtudes nende iseloomulikust I5hnast, maitsest, vilimusest
ja konsistentsist. Oppija hoiab oma tookoha korras, lihtudes hiigieeninduetest. Oppija puhastab koogiseadmeid ja vahendeid,
ldhtuvalt juhendist.

Oppija votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igapievaselt
kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks vajaliku tooraine vastavalt
etteantud iilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustsid vastavalt
puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi
lahuse, lahtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

Puhastustoode hindamine toimub koos mooduliiga toiduvalmistamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija vormistab
toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tooplaanile.
Oppija kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevatte tookorralduse eripérale.

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lihtudes nende iseloomulikust I5hnast, maitsest, vilimusest
ja konsistentsist. Oppija hoiab oma téskoha korras, lihtudes hiigieeninduetest. Oppija puhastab kéogiseadmeid ja vahendeid,
ldhtudes juhendist.

Oppija véotab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igapievaselt
kauba kvaliteeti ja jilgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab to6ks vajaliku tooraine vastavalt
etteantud iilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustsid vastavalt
puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi
lahuse, lahtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

“4” saamise tingimus: Oppija saavutab livendi juhendaja abil.

“5” saamise tingimus: Oppija saavutab livendi juhendi alusel. Oppija on omaalgatuslik, suhtub vastutustundlikult toosse ja
tookeskkonda.

Praktiline to6o
restoranikoogis 111
Praktiline too 130

Alateemad Seos opiviljundiga
Tookorraldus restoranikoogis. planeerib ja korraldab oma
Meeskonnatoo. t6od lahtuvalt

Tooohutus. Ergonoomika. Saastlikkus toolilesandest ja




Restoranikoogi toitude ja jookide valmistamine.

Toiduainetes toimuvad keemilised protsessid toiduvalmistamise protsessis.

Kutsealane fiiiisika.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist.

Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tooplaanile.

Restoranikoogi seadmed ja toovahendid, nende puhastamine, lahtudest juhendist. Materjaliopetus,
kasutamine, hooldus. Koostoo Metos AS, Farwelli Kaubanduse OU esindajatega.

Hinnangu andmine valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
IGhnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.

Tookoha korrashoid, lahtudes hiigieeninduetest.

Restoranipaeva planeerimine

Restoranikoogi toitude ja jookide valmistamine.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist.

Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tooplaanile.

Restoranikoogi seadmed ja toovahendid, nende puhastamine, lahtudest juhendist.

Hinnangu andmine valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust
I6hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.

Tookoha korrashoid, lahtudes hiigieeninduetest.

Kauba vastuvatt, kontrollimine ja ladustamine vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

Kauba kvaliteedi kontrollimine igapéevaselt, juhendi alusel, realiseerimisaegade jalgimine.
Olemasoleva kaubakoguse jalgimine ja tooks vajaliku tooraine tagamine vastavalt etteantud
tilesandele.

Laoseisu inventeerimine vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Priigi, pakendite, taara kaitlemine vastavalt juhendile.

Restoraniruumide puhastus- ja koristustoode tegemine vastavalt puhastusplaanile,kasutades
etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid.

Puhastusvahendi lahuse valmistamine, lahtudes juhendist.

Saali- ja toiduvalmistamise noude pesu, ldhtudes juhendist.

meeskonna téojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Praktiline t6o

Opperestorani ja dhtusdokide planeerimine koos juhendajaga ning libiviimine. Puhastustood, ndudepesu, tundide tagasiside.
Iseenda toole ja meeskonnatoole. Meniiti kujundamine, tooraine tellimine laoprogrammi kasutades. Kauba vastuvatt,

sailitusaegade jalgimine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Oppija valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija vormistab toiduportsjonid ja vaagnad




kujunemine

vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tooplaanile. Oppija kasutab seadmeid
ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tookorralduse eriparale.

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust I5hnast, maitsest, vialimusest
ja konsistentsist. Oppija hoiab oma toskoha korras, lihtudes hiigieeninduetest. Oppija puhastab koogiseadmeid ja vahendeid,
ldhtuvalt juhendist.

Oppija véotab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhtigieeni nduetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igapzevaselt
kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab to6ks vajaliku tooraine vastavalt
etteantud iilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustsid vastavalt
puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi
lahuse, lihtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

Puhastustoode hindamine toimub koos mooduliiga toiduvalmistamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija vormistab
toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tooplaanile.
Oppija kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevatte tookorralduse eripérale.

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lihtudes nende iseloomulikust I5hnast, maitsest, vilimusest
ja konsistentsist. Oppija hoiab oma toskoha korras, lihtudes hiigieeninduetest. Oppija puhastab koogiseadmeid ja vahendeid,
ldhtudes juhendist.

Oppija votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele. Oppija kontrollib junendi alusel igapievaselt
kauba kvaliteeti ja jilgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks vajaliku tooraine vastavalt
etteantud iilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustsid vastavalt
puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi
lahuse, lihtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

“4” saamise tingimus: Oppija saavutab livendist kdrgema taseme.

Praktilise t66 hindekriteeriumid hindamismudelis.

“5” saamise tingimus: Praktilise t66 hindekriteeriumid hindamismudelis. Oppija on omaalgatuslik, suhtub vastutustundlikult
toosse ja tookeskkonda.

Puhastustood 11
Praktiline t66 26

Alateemad Seos opiviljundiga

Priigi, pakendite, taara kaitlemine vastavalt juhendile. planeerib ja korraldab oma
Restoraniruumide puhastus- ja koristustoode tegemine vastavalt puhastusplaanile,kasutades t6od lahtuvalt

etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. toolilesandest ja




Puhastusvahendi lahuse valmistamine, ldhtudes juhendist.
Saali- ja toiduvalmistamise noude pesu, lahtudes juhendist.

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja
hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi lahuse, lihtudes juhendist. Oppija
peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, ldhtudes juhendist.

meeskonna téojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Hindamisiilesanded

Priigi, pakendite, taara kaitlemine vastavalt juhendile.

Restoraniruumide puhastus- ja koristustoode tegemine vastavalt puhastusplaanile,kasutades etteantud puhastusvahendeid ja

hooldades puhastustarvikuid.
Puhastusvahendi lahuse valmistamine, lahtudes juhendist.
Saali- ja toiduvalmistamise noude pesu, ldhtudes juhendist.

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustsid vastavalt
puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi




lahuse, lahtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija kiitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustsid vastavalt
puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi

lahuse, lihtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt junendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja
koristustsid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija
valmistab puhastusvahendi lahuse, lihtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

Restoraniteenindus 11
Praktiline t66 26

Alateemad

Praktiline teenindustoo.

Kliendikeskne teenindus.

Probleemsituatsioonide lahendamine teenindusprotsessis.

Erineva teenindustiiiibiga laudade katmine ja teenindamine.

Tagasiside kogumine, analiitisimine.
Loimingud- kutsealane eesti keel, kutsealane vaorkeel.
Teema kokkuvote, tagasiside.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma
t6od lahtuvalt
tootilesandest ja
meeskonna téojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kaitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist
teenindab kliente,




kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija katab lahtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse pdhitehnikaid. (N)ppij~a noustab ldhtuvalt meniidst klienti
ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voorkeeles. Oppija katab selvelaua

meeskonnatoona dppetoo kaigus. Oppija teeb puhastus- ja koristustoid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija katab lihtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse pshitehnikaid. Oppija ndustab
lahtuvalt meniiiist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voorkeeles. Oppija

katab selvelaua meeskonnatodna dppetoo kiigus. Oppija teeb puhastus- ja koristustdid.

Restoraniteenindus 111
Praktiline t66 26

Alateemad

Praktiline teenindustoo.

Kliendikeskne teenindus.

Kutsealane eesti keel (16iming).

Kutsealane voorkeel (16iming).

Probleemsituatsioonide lahendamine teenindusprotsessis.
Erineva teenindustiiiibiga laudade katmine ja teenindamine.
Tagasiside kogumine, analiiisimine.

Mooduli kokkuvate, tagasiside.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma
t6od lahtuvalt
tootilesandest ja
meeskonna toojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

kaitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid




ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija katab lihtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse pahitehnikaid. Oppija ndustab lihtuvalt meniiiist klienti
ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voorkeeles. Oppija katab selvelaua

meeskonnatoona dppetoo kaigus. Oppija teeb puhastus- ja koristustoid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija katab lihtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse pshitehnikaid. Oppija ndustab
lahtuvalt meniiiist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voodrkeeles. Oppija

katab selvelaua meeskonnatdona dppetdd kiigus. Oppija teeb puhastus- ja Koristustsid.

Toiduvalmistamine
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 6

Alateemad
Toiduvalmistamine a la carte koogis.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma
tood lahtuvalt
tooiilesandest ja
meeskonna toojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevatte
tookorraldust

kaitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte




tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pdhitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Hindamisiilesanded

Toiduvalmistamise teooria kokkuvotlik vastamine.

Kahe mooduli t66- kolmekiigulise einekorra planeerimise oppeiilesanne (aruanne) arvutil. Toitude tehnoloogiad.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kahe mooduli t66- kolmekaigulise einekorra planeerimise oppeiilesanne (aruanne) arvutil. Toitude tehnoloogiad.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Aruande hinde kriteeriumid on hindamismudelis.

“4” saamise tingimus: Aruande hinde kriteeriumid on hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Aruande hinde kriteeriumid on hindamismudelis.

Toovahendid ja seadmed
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 8

Alateemad

Toovahendid ja seadmed.

Asjakohaste seadmete ja toovahendite valik lahtuvalt meniiist.
Seadmete, toovahendite dige puhastamine.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma
t6od lahtuvalt
tooiilesandest ja
meeskonna toojaotusest
valmistab nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi
toite ja jooke vastavalt
klientide soovidele,
kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid
ning arvestades
toitlustusettevatte
tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja




taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni
nouetele ning arvestades
toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide
puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

teenindab kliente,
kasutades serveerimise ja
teenindamise pahitehnikaid
ning jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Seadmete tundmine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija kirjeldab seadmete ja toovahendite otstarvet, puhastamist, ohutut kasutamist. Oppija
demonstreerib seadme kasutusoskust: votab seadme osadeks ja paneb tagasi kokku.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng. Probleemope. Projektdpe.
Praktiline t66. Oppekiik.

Hindamismeetodid

Oppija valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija vormistab toiduportsjonid ja vaagnad
vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tooplaanile. Oppija kasutab seadmeid
ja vahendeid vastavalt kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tookorralduse eripérale.

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lihtudes nende iseloomulikust I5hnast, maitsest, vilimusest
ja konsistentsist. Oppija hoiab oma toskoha korras, lihtudes hiigieeninduetest. Oppija puhastab koogiseadmeid ja vahendeid,
ldhtuvalt juhendist.

Puhastustoode hindamine toimub koos mooduliiga toiduvalmistamine.

Oppija katab lihtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse pahitehnikaid. Oppija ndustab lihtuvalt meniiiist klienti
ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voodrkeeles. Oppija katab selvelaua
meeskonnatédna dppetos kaigus. Oppija teeb puhastus- ja koristustoid.

Hindamine viiakse libi praktilistes tundides. Oppija planeerib oma tédaega ja korraldab oma t66d ratsionaalselt vastavalt
tookoormusele, tosiilesandele ja meeskonna tosjaotusele. Oppija valmistab ette oma tookoha, lihtudes tosiilesannetest ja
tooohutuse ja ergonoomika pohimaotetest.

Oppija kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt junendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid vastavalt




puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi
lahuse, lahtudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist.

Oppija votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igapaevaselt
kauba kvaliteeti ja jilgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab tooks vajaliku tooraine vastavalt
etteantud iilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on osalemine kooli kutsevaistlusel.

Il kursus

Paaristoona restoranipéeva planeerimine.

Meniiii planeerimine, meniiti kujundamine, reklaam, turundamine.
Tooraine kalkuleerimine, tellimine.

To6 planeerimine.

Praktiline t66 oppekodgis.

Suuline ja kirjalik tagasiside.

Tulude ja kulude analiiis.

[ kursus

Individuaalne restoranipéeva planeerimine.

Meniiii planeerimine, meniiii kujundamine, reklaam, turundamine.
Tooraine kalkuleerimine, tellimine.

To66 planeerimine.

Praktiline t66 oppekdogis.

Suuline ja kirjalik tagasiside.

Tulude ja kulude analiiis.

Opetaja kasutab dppeprotsessi hindamisel muuhulgas kujundavat hindamist.

Opetaja annab kujundava hindamise kiigus dpilasele tagasisidet, mis toetab dpilase dpiviljundite saavutamist dppeprotsessi
jooksul. Kujundavat hindamist viljendab Spetaja sonaliselt ja selle eesmérk on korrigeerida dppeprotsessi enne kokkuvotvat
hindamist.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Planeerib juhendamisel oma t66 lahtudes ldhteiilesande eriparadest, Planeerib oma t66 lahtudes
lahteiilesande eriparadest, jargib praktilise Planeerib iseseisvalt oma t66 lahtudes lahteiilesande eriparadest,

jargib praktilise koogitoo sooritamisel tehnoloogilistel kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult pshilisi
koogiseadmeid ja toovahendeid, jargib koogi tookorralduse eriparasid, kiitleb tooraineid kirjeldatud tehnoloogiatega ning
hiigieeniliselt, sdilitab pooltooteid nduetekohaselt, korraldab oma tookohta kogu toopaeva viltel tagades toidu kvaliteedi,




serveerib valmistatud toidu, tootab saastlikult, kirjeldab enda kui meeskonna liikme t66d ning enda kui koka fiiisilist aktiivsus
ja fatsilist voimekust, kasutab toopéaeva kestel taastavaid voimlemisliigutusi, kasutab tootamisel valdavalt ergonoomilisi
tooasendeid. Kasutab ja puhastab vastavalt kasutusjuhendile to6ks vajalikke toovahendeid ja seadmeid ohutult. Inventeerib
juhendamisel laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele. Saalitoo korral teostab juhendamisel 6ppija teeninduse
eeltood, alustab, lahendab ja IGpetab klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat mentiiid korrektses eesti keele ja lihtsas
voorkeeles, kasutab ootusparaseid teenindusvotteid.

“4” saamise tingimus: Planeerib oma t60, lahtudes lahteiilesande eriparadest, jargib praktilise koogitoo sooritamisel
tehnoloogilistel kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult ja eesmargiparaselt pohilisi koogiseadmeid ja toovahendeid,
jargib koogi tookorralduse eriparasid, Kaitleb tooraineid kirjeldatud tehnoloogiatega ning hiigieeniliselt, séilitab pooltooteid
nouetekohaselt, korraldab oma tookohta kogu toopaeva viltel tagades toidu kvaliteedi, serveerib valmistatud toidu, téotab
saastlikult, kirjeldab enda kui meeskonna liikme t66d ning enda kui koka fiitisilist aktiivsus ja fiitisilist voimekust, kasutab
toopaeva kestel taastavaid voimlemisliigutusi, kasutab téotamisel valdavalt ergonoomilisi todasendeid. Kasutab ja puhastab
eesmargiparaselt vastavalt kasutusjuhendile tooks vajalikke toovahendeid ja seadmeid ohutult. Inventeerib laoseisu vastavalt
juhendile ja kehtestatud tookorraldusele. Saalitoo korral teostab oppija teeninduse eelt66d, alustab, lahendab ja Iopetab
klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat meniiiid korrektses eesti keele ja lihtsas voorkeeles, kasutab ootuspéraseid
teenindusvotteid.

“5” saamise tingimus: Planeerib iseseisvalt oma t606, lahtudes léhteiilesande eriparadestjéargib praktilise ko6gitoo sooritamisel
tehnoloogilistel kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult ja eesmargiparaselt pohilisi koogiseadmeid ja toovahendeid,
jargib koogi tookorralduse eriparasid, kaitleb tooraineid kirjeldatud tehnoloogiatega ning hiigieeniliselt, séilitab pooltooteid
nouetekohaselt, korraldab oma tookohta kogu toopaeva viltel tagades toidu kvaliteedi, serveerib valmistatud toidu, tootab
saastlikult, kirjeldab enda kui meeskonna liikme t66d ning enda kui koka fiitisilist aktiivsus ja fiiisilist voimekust, kasutab
toopaeva kestel taastavaid voimlemisliigutusi, kasutab téotamisel valdavalt ergonoomilisi todasendeid. Kasutab ja puhastab
eesmargiparaselt, hoolikalt ja siastvalt vastavalt kasutusjuhendile tooks vajalikke toovahendeid ja seadmeid ohutult. Inventeerib
iseseisvalt laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele. Saalitoo korral teostab dppija iseseisvalt teeninduse
eeltood, alustab, lahendab ja IGpetab klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat mentiiid korrektses eesti keele ja
voorkeeles, kasutab asjakohaseid teenindusvatteid

Oppematerijalid

Oppekirjandus

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.;Kivisalu, I.; Animagi, L.; Muuga, O.(2013). Praktiline kulinaaria.
Teenindamise kunst. Toitlustamine. Vastuvottude korraldamine. Rekkor,S., Eerik, R., Parm, T., Vainu,
A. (2013). Tallinn: Argo Kirjastus
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8 Praktika

36

Karin Torin,

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on toiduhiigieeni ja esmaabi teemad. Oppija lubatakse praktikale ilma dppevalgnevusteta.

Mooduli eesmirk opetusega taotletakse, et opilane taidab juhendamisel koostoos koogi meeskonnaga koka tociilesandeid toitlustusettevottes
Auditoorne dpe Praktika Praktiline t66
45 tundi 688 tundi 203 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja
tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist

* Analiitisib oma t66d praktikaettevottes,
arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmérkide ja
opiviljundite

saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes.

« Arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel.

« Eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid.

« Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

« Jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.

« Koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi.

« Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
« Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel
vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

* Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte tookorraldust.

* Planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades
praktikajuhendit.

Eristav hindamine




« Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale.

* Solmib ettevottega eelkokkuleppe ja toaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid.

+ Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste téitmise eest, arvestades teiste
tootajatega,

planeerides talle antud t6ode valmimise ettenahtud
ajaks.

+ Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite

lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite,
taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite.

2. tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust ning toiduhtigieeni- ja
tooohutusnoudeid

* Analiitisib oma t66d praktikaettevottes,
arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja
opiviljundite

saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes.

« Arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel.

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid.

« Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

« Jargib to66d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhtigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.

+ Koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,

Eristav hindamine




arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi.

« Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
« Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel
vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

* Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte tookorraldust.

* Planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades
praktikajuhendit.

« Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale.

+ Solmib ettevattega eelkokkuleppe ja tooaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid.

« Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste tditmise eest, arvestades teiste
tootajatega,

planeerides talle antud t66de valmimise ettenahtud
ajaks.

+ Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite

lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite,
taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite.

3. planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt

tooiilesandele ning meeskonna téojaotusele,
tootades saastlikult ja jargides toiduohutuse
noudeid

* Analiitisib oma t66d praktikaettevottes,
arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmérkide ja
opiviljundite

Eristav hindamine




saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes.

« Arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel.

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid.

« Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

« Jargib to6d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.

« Koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi.

« Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
« Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel
vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

* Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte tookorraldust.

* Planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades
praktikajuhendit.

« Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale.

+ Solmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid.

« Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste téitmise eest, arvestades teiste
tootajatega,

planeerides talle antud t6ode valmimise ettendhtud




ajaks.

+ Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite

lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite,
taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite.

4. valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi
jargi suurkoogi voi restorani toite ja jooke,
kasutades sobivaid vahendeid ja erinevaid
k66gitoo tehnikaid

* Analiitisib oma t66d praktikaettevottes,
arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja
opiviljundite

saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes.

« Arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel.

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid.

« Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

« Jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.

« Koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi.

« Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
« Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel
vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

* Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte tookorraldust.

* Planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades
praktikajuhendit.

« Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt

Eristav hindamine




tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale.

+ Solmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid.

« Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Tootab praktikaettevottes junendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste téitmise eest, arvestades teiste
tootajatega,

planeerides talle antud t66de valmimise ettenghtud
ajaks.

+ Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite

lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite,
taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite.

5. teeb puhastus- ja korrastustoid, kaitleb priigi,
peseb ndusid ja toovahendeid

+ Analiiiisib oma t66d praktikaettevattes,
arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja
opiviljundite

saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes.

« Arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel.

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid.

« Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

« Jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.

« Koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades

Eristav hindamine




digipadevusi.

« Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
« Kiitleb priigi, korrastab ja puhastab
kdogiseadmed ja todvahendid juhendamisel
vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

* Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides
toitlustusettevatte tookorraldust.

* Planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades
praktikajuhendit.

« Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale.

« Solmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid.

« Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste téitmise eest, arvestades teiste
tootajatega,

planeerides talle antud t66de valmimise ettenghtud
ajaks.

+ Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite

lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite,
taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite.

6. analiitisib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi praktikaaruande

« Analiisib oma tood praktikaettevottes,
arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja
opiviljundite

saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes.

Eristav hindamine




« Arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel.

* Eeltootleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, viltides liigseid kadusid.

« Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

« Jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte
sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.

« Koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi.

« Korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja
korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
« Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel
vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

* Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides
toitlustusettevatte tookorraldust.

* Planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades
praktikajuhendit.

« Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale.

+ Solmib ettevottega eelkokkuleppe ja todaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid.

« Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

* Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste téitmise eest, arvestades teiste
tootajatega,

planeerides talle antud t66de valmimise ettenahtud
ajaks.




* Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite

lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite,
taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite.

Mooduli jagunemine

Ettevéttepraktika |
Praktika 200

Alateemad

PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES.
Koka praktika ettevottes.
Isikukaitsevahendid.

Tooohutus.

Enesekontrolliplaan.

Koka praktika ettevottes.

T606- ja tervishoiualane juhendamine.
To66 planeerimine.

Ergonoomia.

Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltootlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Seadmed ja toovahendid.

Eesti rahvustoidud.

Saastlikkus.

Puhastusplaan.

Puhastustood.

Saali- ja toiduvalmistamisnoude pesemine.
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Priigi kaitlemine.

Praktikaaruande taitmine.
Enda toole hinnangu andmine.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tootilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust ning
toiduhiigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkoogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid k66gitoo
tehnikaid

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kiitleb priigi,




peseb ndusid ja
toovahendeid

analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi
praktikaaruande

Iseseisev too

Praktikaaruande taitmine.
MS Power Pointi koostamine suuliseks avalikuks praktika kaitsmiseks.

Praktiline too

Praktika ettevottes.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tostab praktikaettevottes junendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab vdetud kohustuste tiitmise
eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud t6ode valmimise ettenahtud ajaks
100% praktika.

Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi. Koostab ja esitleb praktikaaruannet.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Oppija jargib tood tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale.

“4” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. T4didab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevotte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastal:l
juhendamisel oma tookohta kogu téopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustéid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.




Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltoétleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevdtte tootmise ja teeninduse eripirale. Oppija on
omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. T4idab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu todpaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltéétleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevdtte tootmise ja teeninduse eripirale. Oppija on
saastlik, vaga kohusetundlik, omaalgatuslik, loov, hea meeskonnaliige.

Ettevottepraktika 11
Praktika 192

Alateemad

PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES.
Koka praktika ettevottes.
Isikukaitsevahendid.

Tooohutus.

Enesekontrolliplaan.

Seos épiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna téojaotusele,
tootades saastlikult ja

Koka praktika ettevottes.

T66- ja tervishoiualane juhendamine.
To6 planeerimine.

Ergonoomia.

Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltootlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Seadmed ja toovahendid.




Eesti rahvustoidud.
Siistlikkus.

jargides toiduohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkoogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid K66gitoo
tehnikaid

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kiitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi
praktikaaruande

Puhastusplaan.

Puhastustood.

Saali- ja toiduvalmistamisnoude pesemine.
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Priigi kaitlemine.

Praktikaaruande taitmine.
Enda toole hinnangu andmine.

Iseseisev too

Praktikaaruande taitmine.
MS Power Pointi koostamine praktika avalikuks suuliseks kaitsmiseks.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvatva hindamise eelduseks on 100% praktiliste tundides osalemine.
Oppija tostab toitlustusettevottes junendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab vdetud kohustuste tiitmise
eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud t6ode valmimise ettenihtud ajaks

Oppija jargib tood tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi. Koostab ja esitleb praktika 16ppedes praktikaaruande.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Oppija jargib tood tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieeninoudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustéid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid




juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt téoplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale.

“4” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma toskohta kogu todpieva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevdtte tootmise ja teeninduse eripérale. Oppija on
omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu todpaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevdtte tootmise ja teeninduse eripirale. Oppija on
saastlik, vaga kohusetundlik, omaalgatuslik, loov, hea meeskonnaliige.

Ettevottepraktika 111
Praktika 296

Alateemad Seos opiviljundiga
PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES. planeerib oma isiklikud
Koka praktika ettevottes. praktika eesmargid ja
Isikukaitsevahendid. tooiilesanded tulenevalt
Tooohutus. praktikajuhendist
Enesekontrolliplaan. tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii




Koka praktika ettevottes.

T606- ja tervishoiualane juhendamine.
To6 planeerimine.

Ergonoomia.

Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.

Toiduainete eeltootlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.

A la carte’ toitude valmistamine sh. mereandidest toitude valmistamine vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid téovahendeid ja seadmeid.

Parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast toodete valmistamine vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Seadmed ja toovahendid.

Eesti rahvustoidud.

Saastlikkus.

Puhastusplaan.

Puhastustood.

Saali- ja toiduvalmistamisnoude pesemine.
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Priigi kaitlemine.

Praktikaaruande taitmine.
Enda ja meeskonnatodle hinnangu andmine.

individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tootilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkoogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid k66gitoo
tehnikaid

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kéitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi
praktikaaruande

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppija tootab praktikaettevottes junendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise

eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud toode valmimise ettenahtud ajaks

Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieeni ndudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi. Koostab praktikaaruande ja esitleb seda.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppija jirgib tood tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele




isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale.

“4” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevtte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu todpaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevdtte tootmise ja teeninduse eripirale. Oppija on
omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Oppija jirgib t66d tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. T4idab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma toskohta kogu todpdeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevdtte tootmise ja teeninduse eriparale. Oppija
valmistab ja serveerib a la carte toite. Oppija on viga kohusetundlik, omaalgatuslik, loov, hea meeskonnaliige.




Kutsealane eesti keel |
Auditoorne dpe 13

Alateemad

Kutsealane eesti keel.

Praktikaaruande koostamine.

Loimitud votmepadevused: keel ja kirjandus, digekeel, digekiri, dokumentide vormistamisele
esitatavad nduded.

Tagasisidest lahtuv t66 analiits.

Oppija hinnang oma toéle, praktikaeesmirkide ja dpiviljundite saavutatusele.
Praktikaaruande esitlemine digivahendi abil (avalik esitlemine, kaasatud on praktikaettevotete
esindajad, eriala opetajad, praktikajuhendaja, kaasoppijad).

Praktikaaruande koostamine.
Praktika kaitsmiseks esitluse koostamine digivahendiga.
Praktika kaitsmine- suuline esitlus eesti keeles.

Tagasiside oppijale.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tootilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

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

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analtiiisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi
praktikaaruande

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija analiiiisib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja iilesannete tiitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi

praktikaaruande. Suuline praktikaaruande esitlemine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi; planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades praktikajuhendit; slmib ettevottega eelkokkuleppe ja téoaja
graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid. Suuline praktika kaitsmine Power Point esitluse abil.

Kutsealane eesti keel 11
Auditoorne dpe 16

Alateemad

Kutsealane eesti keel.

Praktikaaruande koostamine.

Laimitud votmepadevused: keel ja kirjandus, digekeel, digekiri, dokumentide vormistamisele
esitatavad nouded.

Tagasisidest lahtuv t66 analiiis.

Oppija hinnang oma toéle, praktikaeesmarkide ja dpiviljundite saavutatusele.
Praktikaaruande esitlemine digivahendi abil (avalik esitlemine, kaasatud on praktikaettevotete
esindajad, eriala opetajad, praktikajuhendaja, kaasoppijad).

Praktikaaruande koostamine.
Praktika kaitsmiseks esitluse koostamine digivahendiga.
Praktika kaitsmine- suuline esitlus eesti keeles.

Tagasiside oppijale.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

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

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analiiisib oma t66d,
eesmirkide saavutamist ja




tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi

praktikaaruande

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija analiiiisib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja iilesannete tiitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande. Suuline praktikaaruande esitlemine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija analiiiisib oma t66d praktikaettevattes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja opiviljundite saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes. Esitleb
praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktikaaruande hindekriteeriumid on hindamismudelis.

“4” saamise tingimus: Oppija analiiiisib oma to6d praktikaettevattes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja dpiviljundite saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes. Esitleb
praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktikaaruande hindekriteeriumid on hindamismudelis.

“5” saamise tingimus: Oppija analiiiisib oma t66d praktikaettevattes, arvestades todandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja opiviljundite saavutatusele ja toimetulekule praktikaettevottes. Esitleb
praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktikaaruande hindekriteeriumid on hindamismudelis.

Kutsealane eesti keel 111
Auditoorne ope 16

Alateemad

Kutsealane eesti keel.

Praktikaaruande koostamine.

Loimitud votmepadevused: keel ja kirjandus, digekeel, digekiri, dokumentide vormistamisele
esitatavad nduded.

Kutsealane eesti keel.

Tagasisidest lahtuv t66 analiits.

Oppija hinnang oma toéle, praktikaeesmirkide ja dpiviljundite saavutatusele.
Praktikaaruande esitlemine digivahendi abil (avalik esitlemine, kaasatud on praktikaettevotete
esindajad, eriala opetajad, praktikajuhendaja, kaasoppijad).

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tootilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides

toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning

Praktika kaitsmiseks esitluse koostamine digivahendiga.
Praktika kaitsmine- suuline esitlus eesti keeles.

Kokkuvate moodulist, tagasiside moodulile.

ettevotte tookorraldust ning




Mooduli hindamine.

meeskonna téojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkoogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid k66gitoo
tehnikaid

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kiitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi
praktikaaruande

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Materjali koostamine praktikale asumiseks juhendi alusel. Praktikaaruande koostamine ja avalik esitlemine digivahdi abil

koostatud esitluse abil.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi; planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades praktikajuhendit; slmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja

graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid.

“4” saamise tingimus: Oppija koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi; planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades praktikajuhendit; slmib ettevottega eelkokkuleppe ja téoaja

graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid.

“5” saamise tingimus: Oppija koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipadevusi; planeerib isiklikud praktikaeesmargid, arvestades praktikajuhendit; sdlmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja
graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid. Praktikaaruanne on téhtajaks ladusalt esitletud.

Praktika kooli suurkéogis
|
Praktiline t66 54

Alateemad

Sissejuhatus kooli suurkoogi praktikasse.
PRAKTILINE TOO KOOLI SUURKOOGIS.
Reeglid suurkoogis.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmargid ja
toolilesanded tulenevalt




Toitlustusettevotte tookorraldus, ruumid, kauba vastuvott ja ladustamine.

Isikukaitsevahendid.
Tooohutus, t66- ja tervishoiualane juhendamine.
Enesekontrolliplaan.

To66 planeerimine.
Ergonoomia.
Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltootlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Toitude jahutamine, séilitamine.
Seadmed ja toovahendid.

Eesti rahvustoidud.

Saastlikkus.

Teenindamine iseteenindusliinis.
Kliendikeskne teenindus.

Puhastusplaan.

Puhastustood.

Saali- ja toiduvalmistamisnoude pesemine.
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Priigi kaitlemine.

Enda toole hinnangu andmine.

praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevatte todkorraldust ning
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkoogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid k66gitoo
tehnikaid

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analtiiisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi
praktikaaruande

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppija tootab toitlustusettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste tditmise

eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud t6ode valmimise ettenahtud ajaks.

Oppija jirgib tood tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele




isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevstte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustéid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltoétleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale.

“4” saamise tingimus: Oppija jirgib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jirgides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustéid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevatte tootmise ja teeninduse eripirale. Oppija on
omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Oppija jirgib t66d tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. T4idab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma toskohta kogu todpdeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. VValmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid vaileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke




vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevétte tootmise ja teeninduse eripérale. Oppija on

saastlik, vaga kohusetundlik, omaalgatuslik, loov, hea meeskonnaliige.

Praktika kooli suurkoogis
1
Praktiline t66 104

Alateemad

PRAKTILINE TOO KOOLI SUURKOOGIS.
Toitlustusettevotte tookorraldus, ruumid, kauba vastuvott ja ladustamine.

Isikukaitsevahendid.

Tooohutus, t66- ja tervishoiualane juhendamine.

Enesekontrolliplaan.

To66 planeerimine.
Ergonoomia.
Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltootlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Toitude jahutamine, sdilitamine.
Seadmed ja toovahendid.

Eesti rahvustoidud.

Saastlikkus.

Teenindamine iseteenindusliinis.
Kliendikeskne teenindus.

Puhastusplaan.

Puhastustood.

Saali- ja toiduvalmistamisnoude pesemine.
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Priigi kaitlemine.

Enda ja meeskonna tééle hinnangu andmine.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

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

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kitleb priigi,
peseb ndusid ja
toovahendeid

analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
ilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi




| praktikaaruande

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppija tootab toitlustusettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste tditmise
eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud t6ode valmimise ettenahtud ajaks.

Oppija jargib tood tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma toskohta kogu todpieva Viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale.

“4” saamise tingimus: Oppija jirgib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastab
juhendamisel oma toskohta kogu tédpieva Viltel, teeb puhastus- ja korrastustsid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevétte tootmise ja teeninduse eripérale. Oppija on
omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevotte tookorraldust. Oppija korrastab ja puhastal:l
juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile. Oppija




kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kéogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevatte puhastusplaanile.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltostleb toiduaineid
juhendamisel vastavalt juhendile, viltides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel, vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid voileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja
teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevétte tootmise ja teeninduse eripérale. Oppija on

saastlik, vaga kohusetundlik, omaalgatuslik, loov, hea meeskonnaliige.

Praktiline t66
oppekoogis. Rootsi laud
Praktiline t66 45

Alateemad

Sissejuhatus.

PRAKTILINE TOO KOOLI OPPEKOOGIS.

Lounasoogid Rootsi lauast.

Reeglid suurkoogis.

Toitlustusettevotte tookorraldus, ruumid, kauba vastuvatt ja ladustamine.
Isikukaitsevahendid.

Tooohutus, t66- ja tervishoiualane juhendamine.

Enesekontrolliplaan.

T606 planeerimine.
Ergonoomia.
Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltoatlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Toitude jahutamine, sdilitamine.
Seadmed ja toovahendid.

Eesti rahvustoidud.

Saastlikkus.

Teenindamine iseteenindusliinis.
Kliendikeskne teenindus.

Puhastusplaan.

Puhastustood.

Saali- ja toiduvalmistamisnoude pesemine.
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmargid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevottes
juhendamisel nii
individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust ning
toiduhiigieeni- ja
tooohutusndudeid
planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
tooiilesandele ning
meeskonna toojaotusele,
tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse
noudeid

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi
suurkoogi voi restorani
toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja
erinevaid k66gitoo
tehnikaid

teeb puhastus- ja
korrastustoid, kitleb priigi,
peseb ndusid ja




toovahendeid

analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
tilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi
praktikaaruande

Priigi kaitlemine.

Enda toole hinnangu andmine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

100% koik praktilised tunnid on sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on saavutanud dpiviljundid livendi tasemel.

Oppemeetodid

Praktika. Praktiline t66, kogemusape.
Arutelu, iseseisev t66 juhendi alusel.
Suuline esitlus.

Hindamismeetodid

Oppija jargib tood tehes ergonoomiat, ettevdtte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija analiiiisib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja iilesannete tiitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande. Koostab esitluse digivahendeid kasutades. Suuline praktikaaruande esitlemine, avalik esinemine.

Praktiline t66 juhendamisel.

Materjali koostamine praktikale asumiseks juhendi alusel.

Praktiline t66 juhendamisel. Oppija tootab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud to6de valmimise ettendhtud ajaks.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Koka dppekava kolme oppeaasta praktika on 100% sooritatud, praktikapaevik on korrektselt taidetud, praktikadokumendid
praktikakorraldajale esitatud ning praktika on suuliselt avalikult kaitstud.

Juhendaja kasutab kujundavat hindamist. Juhendaja annab kujundava hindamise kaigus opilasele tagasisidet, mis toetab opilase
opivaljundite saavutamist dppeprotsessi jooksul. Kujundavat hindamist viljendab Spetaja sonaliselt ja selle eesmérk on
korrigeerida dppeprotsessi enne kokkuvatvat hindamist.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Koka oppekava kolme dppeaasta praktika on 100% sooritatud, praktikapaevik on korrektselt taidetud,
praktikadokumendid praktikakorraldajale esitatud ning praktika on suuliselt avalikult kaitstud.

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades vastavalt etteantud juhendile juhendamisel ning keeleliselt korrektselt ja
vormistuslikult ndutekohaselt, praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud liihike tilevaade (esitlus, milles on vilja toodud
saadud kogemused ja hinnang eesmérkide saavutamisele). Praktikapéevik on koostatud vastavalt juhendile keeleliselt




korrektselt. Koostatud praktikapéevik kajastab oma to6 iildist analiiiisi, eesmarkide saavutamist ja iilesannete taitmist
praktikaettevattes.

Tootab praktikaettevattes juhendamisel nii individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste tditmise eest,
arvestades teiste tootajatega. Planeerib juhendamisel talle antud t66de valmimise ettenahtud ajaks, jargib t66d tehes
ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid, taidab
juhendamisel enesekontrolli tegevusi. Valmistab juhendamisel vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste
vahenditega erinevaid suurkoogile / restoranile omaseid toite sh enamlevinud Eesti rahvustoite, serveerib juhendamisel toite ja
jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevatte tootmise ja teeninduse eripérale.
Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust, korrastab ja puhastab junhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Kiitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile, analiitisib
aldiselt oma to66d praktikaettevattes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toole.

Proovitoo kiigus tiidab dppija junendamisel talle antud praktilist tosiilesannet. Oppija tegutseb proovités kiigus tédohutust ja
hiigieenindudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult kasutades.

“4” saamise tingimus: Koka oppekava kolme dppeaasta praktika on 100% sooritatud, praktikapaevik on korrektselt téidetud,
praktikadokumendid praktikakorraldajale esitatud ning praktika on suuliselt avalikult kaitstud.

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades vastavalt etteantud juhendile ning keeleliselt korrektselt ja vormistuslikult
noutekohaselt, praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud liihike iilevaade (esitlus, milles on vilja toodud saadud
kogemused ja hinnang eesmarkide saavutamisele). Praktikapéevik on koostatud vastavalt juhendile keeleliselt korrektselt.
Koostatud praktikapéevik kajastab oma t66 analiiiisi, eesmarkide saavutamist ja tilesannete taitmist praktikaettevottes.

Tootab praktikaettevottes individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste
tootajatega. Planeerib talle antud t66de valmimise ettenahtud ajaks, jargib t6od tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju,
toiduhtigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid, taidab enesekontrolli tegevusi. Valmistab vastavalt
tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid suurkoogile / restoranile omaseid toite sh enamlevinud
Eesti rahvustoite, serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning ettevotte
tootmise ja teeninduse eripéarale.

Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust, korrastab ja puhastab oma téokohta kogu
toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid vastavalt ettevotte puhastusplaanile, analiitisib oma t66d
praktikaettevattes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toole.

Proovitoo kiigus tiidab oppija iseseisvalt / meeskonnaliikmena talle antud praktilist tosiilesannet. Oppija tegutseb proovitéd
kaigus tooohutust ja hiigieeninoudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult kasutades.

“5” saamise tingimus: Koka oppekava kolme dppeaasta praktika on 100% sooritatud, praktikapaevik on korrektselt taidetud,
praktikadokumendid praktikakorraldajale esitatud ning praktika on suuliselt avalikult kaitstud. Oppija on pidanud kinni
tahtaegadest, on omaalgatuslik ja iseseisev. Praktikakaitsmised on ladusad, oppija on kasutanud korrektset kdnekeelt.
Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades vastavalt etteantud juhendile ning keeleliselt korrektselt ja vormistuslikult




noutekohaselt, praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud liihike iilevaade (esitlus, milles on vilja toodud saadud
kogemused ja hinnang eesmarkide saavutamisele). Praktikapéevik on koostatud vastavalt juhendile keeleliselt korrektselt.
Koostatud praktikapaevik kajastab oma t66s pohjalikku analiiiisi, eesmarkide saavutamist ja tilesannete taitmist
praktikaettevattes.

Tootab praktikaettevottes individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste
tootajatega, vajadusel votab vastutaja rolli. Planeerib iseseisvalt talle

antud toode valmimise ettenahtud ajaks, jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid,
kasutab vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid, taidab enesekontrolli tegevusi.

Valmistab iseseisvalt vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid suurkoogile /
restoranile omaseid toite sh enamlevinud Eesti rahvustoite, serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale.

Peseb iseseisvalt saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides toitlustusettevotte tookorraldust, korrastab ja puhastab oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Kiitleb iseseisvalt priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid vastavalt ettevotte puhastusplaanile, analtiisib
oma t6od praktikaettevottes, arvestades toéandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toole.

Proovitdo kiigus tiidab dppija eesmirgipiraselt iseseisvalt / meeskonnaliikmena talle antud praktilist tosiilesannet. Oppija
tegutseb eesmargipéraselt proovitoo kaigus tooohutust ja hiigieenindudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult
kasutades.

Oppematerjalid

Parnumaa Kutsehariduskeskuse oppekorralduseeskiri
https://www.hariduskeskus.ee/index.php/opilasele-2/oppekorralduslikud-dokumendid
Praktikajuhend oppijale.

Praktikaaruande koostamise juhend.

Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid.

Praktikaleping, praktikapaevik.

Tagasisideleht praktika juhendajalt.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5

Hanna Kuldsaar-Sarv,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

pohimatetest.

Oppija kujundab oma erialast Karjiiri ja arendab eneseteadlikkust tinapievases muutuvas iihiskonnas, lihtudes elukestva dppe

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

55 tundi

22 tundi

53 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kavandab oma opitee, arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid voimalusi ning piiranguid

analiitisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona probleemi tihiskonnas
analtiisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

analiiiisib oma kutsealast arengut opingute viltel,
seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/ voi tegevustes

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

kavandab meeskonnatoona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatoona erinevate lahenduste
vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/vai rahalist
vaartust

kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda

kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise lahtudes nende eesmarkidest

koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuse plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega
koostab meeskonnatoona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks

Mitteeristav hindamine




selgitab enda opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas
selgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid

selgitab regulatsioonidest lahtuvaid téoandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi

selgitab tegureid, mis mojutab tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel lahtudes eesmarkidest ning
liihi-ja pikaajalisest karjaariplaanist

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

sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
lahtuvad isiklikud dpieesmargid ja pohjendab neid
valib enda karjaéri eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli

valib meeskonnatéona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

2. moistab tihiskonna toimimist, to6andja ja
organisatsiooni probleeme ja voimalusi

analiitisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona probleemi tihiskonnas
analiitisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

analiiiisib oma kutsealast arengut opingute viltel,
seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/ voi tegevustes

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

kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatoona erinevate lahenduste
vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/vai rahalist

Mitteeristav hindamine




vaartust

kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda

kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise lahtudes nende eesmarkidest

koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuse plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega
koostab meeskonnatéona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks

selgitab enda opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas
selgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid

selgitab regulatsioonidest lahtuvaid téoandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi

selgitab tegureid, mis mojutab tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel lahtudes eesmarkidest ning
liihi-ja pikaajalisest karjaariplaanist

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

sonastab juhendamisel eneseanaliitisi tulemustest
lahtuvad isiklikud Spieesmargid ja pohjendab neid
valib enda karjaéri eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli

valib meeskonnatdona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

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

analiiisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona probleemi tihiskonnas
analisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

analiiiisib oma kutsealast arengut opingute viltel,

Mitteeristav hindamine




seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/ voi tegevustes

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

kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatoona erinevate lahenduste
vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/vai rahalist
vaartust

kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda

kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise lahtudes nende eesmarkidest

koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuse plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega
koostab meeskonnatoona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks

selgitab enda opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas
selgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid

selgitab regulatsioonidest lahtuvaid tédandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi

selgitab tegureid, mis mojutab tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel ldhtudes eesmarkidest ning
liihi-ja pikaajalisest karjaariplaanist

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

sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
ldhtuvad isiklikud opieesmargid ja pohjendab neid
valib enda karjaari eesméarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda




voimalikku rolli
valib meeskonnatoona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

4. moistab enda vastutust kutsealase karjaari
kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

analiisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona probleemi tihiskonnas
analtiisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

analiiisib oma kutsealast arengut opingute viltel,
seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/ voi tegevustes

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

kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatéona erinevate lahenduste
vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/vai rahalist
vaartust

kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda

kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise ldhtudes nende eesmarkidest

koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuse plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega
koostab meeskonnatoona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks

selgitab enda opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas
selgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid

selgitab regulatsioonidest lahtuvaid tédandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi

selgitab tegureid, mis mojutab tema

Mitteeristav hindamine




karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel lahtudes eesmarkidest ning
lihi-ja pikaajalisest karjaariplaanist

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

sonastab juhendamisel eneseanaliitisi tulemustest
lahtuvad isiklikud Spieesmargid ja pohjendab neid
valib enda karjaari eesméarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli

valib meeskonnatéona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

Mooduli jagunemine

Asjaajamise alused
Auditoorne dpe 7
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 8

Alateemad

Il kursus.

Asjaajamisega seotud seadused. Dokumendi vormistamise reeglid. Kandideerimisdokumendid.
CV, motivatsioonikiri. E-kiri. Dokumentide siilitamine.

Seos opiviljundiga
kavandab oma Gpitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
voimalusi ning piiranguid
moistab iihiskonna
toimimist, tooandja ja
organisatsiooni probleeme
ja voimalusi

moistab enda vastutust
kutsealase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Iseseisev t66

Organisatsiooni dokumentide sdilitamise vajadus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppijal on vormistatud korrektselt CV, motivatsioonikiri. Test on sooritatud positiivsele tulemusele.
Esitatud on iseseisev t66- t66 Elektroonilise Riigi Teatajaga. Seadused.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppijal on vormistatud korrektselt CV, motivatsioonikiri. Test on sooritatud positiivsele tulemusele.

Esitatud on iseseisev t66- t66 Elektroonilise Riigi Teatajaga. Seadused.

Majanduse ja ettevotluse
alused

Alateemad
Teemad Il kursusel.

Seos opiviljundiga
maoistab tthiskonna




Auditoorne ope 14
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 6

toimimist, téoandja ja
organisatsiooni probleeme
ja voimalusi

moistab enda vastutust
kutsealase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Majandusteadus.

Arukas tarbimine ja rahakasutus.
Ettevatlus ja selle koht tihiskonnas.
Ettevotlusvormid.

Turumajandus.

Hinnastabiilsus.

Valitsus ja riigieelarve,

T66joud majanduses.

Praktiline too

Ettevotte kiilastus vai kiilalislektorite kaasamine dppeprotsessi.

Hindamisiilesanded

Pere eelarve on koostatud juhendi alusel erinevaid andmebaase ja toévahendeid kasutades.
Arvestustoo on positiivselt sooritatud.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestust6o, majanduse alused (maisted).

Toolehtede esitlemine koos eneseanaliitisiga Gpimapis.
Toolehed:

Majandusringluse mudel.

Organisatsioonid piirkonnas.

Organisatsioon kui avatud siisteem.

Organisatsiooni keskkond.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Arvestustoo on positiivselt sooritatud. Toolehed on taidetud ja lisatud dpimappi.

Suhtlemine ja
meeskonnatoo
Praktiline t66 10

Alateemad Seos opiviljundiga
Suhtlemine ja meeskonnatoo. kavandab enda ja teiste
Projektope, iihistegevused (111 kursuse gala). jaoks vaartuste loomisel
Organisatsioonikultuur, inimene organisatsioonis: staatus, toérahulolu, motivatsioon, inimese omapoolse panuse
elukvaliteet; kultuurilises, sotsiaalses ja/
rithm organisatsioonis, rithmaprotsessid, formaalsed ja informaalsed riihmad, voi rahalises tahenduses
rithmato6/meeskonnato, suhted meeskonnas; moistab enda vastutust
tiksikisiku ja meeskonna vastutus. Infovahetuse ja tagasiside tahtsus, ametlik ja mitteametlik kutsealase karjaari
suhtlemine, probleemide ennetamine ja lahendamine; kujundamisel ning on
aja otstarbekas kasutamine; loovus ja innovaatilisus, vaartused, loomise protsess, lahenduse motiveeritud ennast
elluviimine. arendama

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Meeskonnatoona (ettevatlus-) keskkonna analiidis.
Meekonnatéona projektiidee koostamine selle teostatavuse analiiiis.
Projektiidee ja selle teostamise tutvustus / esitlemine voimalikele rahastajatele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning masratleb meeskonnatoona probleemi iihiskonnas;




kavandab meeskonnatoona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

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

valib meeskonnatoona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile;
koostab meeskonnatoona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks.

Analiitisib oma kutsealast arengut opingute valtel, seostades seda lahemate ja kaugemate eesmarkidega ning tehes vajadusel

muudatusi eesmarkides ja/vai tegevustes.

Tooseadusandlus
Auditoorne dpe 14
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 6

Alateemad
Il kursuse teemad

Tooseadusandlus- toovotja, todandja, nende rollid, digused ja kohustused.
Tookorraldus.

Eesti maksustisteem.

T66 tasustamine ja tootasude arvutamine.

To6- ja puhkeaeg.

Kéasunduslepingu, toovotulepingu ja toolepingu sdImimine, sisu, Idpetamine ning nende
omavaheline vordlemine.

Seos opiviljundiga
maoistab iihiskonna
toimimist, todandja ja
organisatsiooni probleeme
ja voimalusi

kavandab enda ja teiste
jaoks vaartuste loomisel
omapoolse panuse
kultuurilises, sotsiaalses ja/
voi rahalises tdhenduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Tooleht, info otsimine erinevaid andmebaase ja toovahendeid kasutades (TLS, VOS).
Arvestustoo.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: T66leht on koostatud juhendi alusel erinevaid andmebaase ja toovahendeid kasutades ja arvestusto6 on

positiivselt sooritatud. Téslehed on tdidetud ja lisatud dpimappi.

Opitee kavandamine |
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 13

Alateemad

1. Karjaariinfo kasutamine (kvalifikatsiooniraamistik, kutsestandard, OSKA valdkondade
uuringud, kodu- ja valismaal to6tamine, tasemeope, taiendope, noortevahetuste voimalused,
vabatahtlik t66 jne.).

2. Tooturul hinnatud isikuomadused. Isiklikud voimed, huvid ja vaartused, to6 vaartused,
kutsealased- ja iildoskused, kogemused.

3. Tervis ja karjaariotsuste tegemine.

4. Kandideerimisdokumentide koostamine (CV, video CV, Europassi CV, kaas- ja
motivatsiooniKkiri).

5. Toovestlusel/kooli sisseastumisvestlusel osalemine.

Integreeritavad teemad: dpetaja+ karjaarispetsialist voi valdkonna personalispetsialist.

Seos opiviljundiga
kavandab oma dpitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
voimalusi ning piiranguid
maoistab tihiskonna
toimimist, téoandja ja
organisatsiooni probleeme
ja voimalusi

kavandab enda ja teiste
jaoks vaartuste loomisel
omapoolse panuse
kultuurilises, sotsiaalses ja/
vai rahalises tdhenduses
moistab enda vastutust
kutsealase karjaari




kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Hindamisiilesanded

1. Karjaariinfo kasutamise oskuse maotmiseks toolehe voi testi taitmine.
2. Eneseanaliiiisi koostamine tundides labitud materjali pohjal.

3. Koostatud kandideerimisdokumendid.

4. Toovestluse/kooli sisseastumisvestluse simulatsioonil osalemine.

5. Opimapp.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

1. Karjaariinfo kasutamise oskuse maotmiseks toolehe voi testi taitmine.
2. Eneseanaliiiisi koostamine tundides labitud materjali pohjal.

3. Koostatud kandideerimisdokumendid.

4. Toovestluse/kooli sisseastumisvestluse simulatsioonil osalemine.

5. Opimapp.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Karjaariinfo kasutamise oskuse maotmiseks toolehe voi testi taitmine.
2. Eneseanaliiiisi koostamine tundides labitud materjali pohjal.

3. Koostatud kandideerimisdokumendid.

4. Toovestluse/kooli sisseastumisvestluse simulatsioonil osalemine.

5. Opimapp.

Opitee kavandamine 11
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Il 5ppeaasta teemad

1. Eneseregulatsioon (enesejuhtimine, motivatsioon, eesmarkide piistitamine, ajaplaneerimine,
takistuste teadvustamine, probleemide lahendamine, tunnete juhtimine, té6alase pingega
hakkamasaamine).

2. Tanapaevased voimalused tooalase stressi ja labipolemisega hakkamasaamisel (mentorlus,
kovisioon, supervisioon, coaching).

3. Muutuv maailm ja tosturg.

4. Tootamist mojutavad tegurid (t66 keskkond, isiklikud tegurid).

5. Toootsingu protsess, varem koostatud kandideerimisdokumentide tdiendamine.

6. Karjaariteenused ja nende kasutamine (Eesti Vabariik, Euroopa Liit).

Seos épiviljundiga
kavandab oma dpitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
voimalusi ning piiranguid
moistab enda vastutust
kutsealase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Hindamisiilesanded

Hindelised t66d:

1. Eneseanaliiiisi koostamine tundides ldbitud materjali pohjal.
2. Karjaariplaani koostamine.

3. Opimapp.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindelised t66d:
1. Eneseanaliiiisi koostamine tundides ldbitud materjali pohjal.




2. Karjaariplaani koostamine.
3. Opimapp.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindelised t66d:

1. Eneseanaliiiisi koostamine tundides l4bitud materjali pohjal.
2. Karjadriplaani koostamine.

3. Opimapp.

Oppemeetodid

Meeskonnatoo.

Praktiline t66.

Probleemiilesanded.

Naitlikustatud loeng.

Arutelu.

Esitlus.

Harjutused.

Koitev loeng. Riihmatoo.

Iseseisev t66 digiseadmeid kasutades.

Hindamismeetodid

Praktilised tilesanded.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamisiilesanded on esitatud ldvendi tasemel.
Opetaja kasutab dppeprotsessi hindamisel muuhulgas kujundavat hindamist.

Digitaalses dpimapis peavad olema jargmised t66d:

1. Isiksuseomaduste analiiiisi to6lehed

2. Oskuste toolehed (naiteks: kutseoskused, tilekantavad oskused, tildoskused)

3. Vaartuste toclehed (naiteks: isiklikud véartused, t66 vaartused)

4. Tervise ja valitud kutsevaldkonna seost analiiiisiv tooleht

5. Isiksuseomaduste, voimekuse jm kiisimustike tulemused (Eestis kasutatavate valiidsete kiisimustike tulemused, naiteks
kutsesobivuse voi isiksuseomaduste kiisimustik vms)

6. Opitava eriala kutsestandardi fail

7. Opitava valdkonna OSKA valdkondliku uuringu fail

8. Enesejuhtimise teemasid puudutavad toclehed (naiteks: toolehed tunnete juhtimise, probleemide lahendamise kohta, aja
planeerimise, eesmérkide piistitamise ja otsustamise kohta)

9. Isiklik CV ja motivatsiooni- ja/voi kaaskiri

10. Kokkuvotlik eneseanaliiiis

11. Karjaariplaan




12. Lisada voib erinevate tunnistuste koopiaid (naiteks pshikooli I6putunnistus, kutsetunnistus, aukirjad jms)

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli 16pptulemus kujuneb vihemalt lavendi tasemel
sooritatud toodest, millega on hinnatud opivaljundeid 1- 4 . Mooduli dpivéljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse
oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Oppematerjalid

Abiks valikutel. Eesti Tootukassa, Tallinn 2018

Istuda voi astuda? Praktilised sammud oma elutee kavandamiseks. Sihtasutus Innove, 2014

Karjairi planeerimise oskuste kujundamine kutsedppes. Opetajaraamat kutsedppeasutuse dpetajale. SA Innove Karjiri- ja
noustamisteenuste arenduskeskus, Tallinn 2014

Anti Kidron. Suhtlemine. Mondo 2004

M. McKay, M. Davies, P. Fanning. Suhtlemisoskused. Viike Vanker 2004

https://www.minukarjaar.ee/esileht

Harjutused: Mina tina, https://www.minukarjaar.ee/esileht

Ardo Reinsalu. Praktiline ajajuhtimine. HAL Consult 2012

Aino Siimon. Ajajuhtimine. Tartu Ulikooli Kirjastus 2004

Kuidas seada motiveerivaid eesmarke:

Tooleht 1, eesmarkide seadmine alla laadimiseks:
https://www.inspiratsioon.ee/wp-content/uploads/2010/04/eesmargid_tooleht_inspiratsioon_ee.pdf

Tooleht 2,eesmarkide seadmine alla laadimiseks: https://inspiratsioon.ee/wp-content/uploads/2020/01/eesmargi-seadmine.pdf
Julge unistada (inspiratsioonilugu)https://inspiratsioon.ee/julge-unistada/

Tooturul nahtavaks
video-CVga?https://www.minukarjaar.ee/et/lugemist/tooturul-nahtavaks-video-cvga-toeline-valjakutse-keskealisele-toootsijale
Harjutused: Mina homme, https://www.minukarjaar.ee/harjutused?filter=Mina-homme

Majandusdpik giimnaasiumile. Tallinn. 2018. JA SA

Ettevotluse alused. 2007 https://www.tthk.ee/bw_client_files/tthk/public/img/File/Oppematerjal/Ettev_alused.pdf
Majandusopetus. 2012

http://dspace.ut.ee/bitstream/handle/10062/29059/Majandusopetus.pdf

https://minuraha.ee/
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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Keel ja kirjandus 6 Heili Vastrik,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dpilane maistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui
ka kirjalikult.

Seos giimnaasiumi riikliku oppekava eesti keele ja kirjanduse valdkonna eesti keele ja kirjanduse, vene keele ja kirjanduse
(opperiihmas, kus eesti keelt dpitakse teise keelena ning 6pe toimub osaliselt voi taielikult vene keeles) 6ppeainetega.

Mooduli eesmirk

Auditoorne ope Iseseisev ope
120 tundi 36 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Opilane

« kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse
vastavalt suhtlussituatsioonile

« koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile,
jargides kirjutamisel digekirjareegleid

* leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab
saadud teavet eesmargiparaselt suulises esinemises
voi enda loodud tekstides

+ koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi
diagrammi

« kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet
enda loodud tekstides ja igapaevaelus, pohjendab
infoallika valikut

* pohjendab oma lugemiseelistusi ja -kogemusi

« tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab
tegevusaega ja -kohta ning olulisi stindmusi,
iseloomustab tegelasi

« avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma
vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate

« arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute
tile, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka
omaelust

« selgitab ja kasutab teksti analiitisimiseks
tarvilikke pohimaisteid

1. valjendub selgelt, eesmérgiparaselt ja Kirjakeele
normile vastavalt nii suulises kui ka kirjalikus
suhtluses

Eristav hindamine

2. arutleb teemakohaselt ja pohjendatult loetud, Opilane Eristav hindamine




vaadatud voi kuulatud teksti pohjal

* kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse
vastavalt suhtlussituatsioonile

* koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile,
jargides kirjutamisel digekirjareegleid

* leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab
saadud teavet eesmargiparaselt suulises esinemises
voi enda loodud tekstides

* koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi
diagrammi

* kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet
enda loodud tekstides ja igapaevaelus, pohjendab
infoallika valikut

* pohjendab oma lugemiseelistusi ja -kogemusi

« tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab
tegevusaega ja -kohta ning olulisi stindmusi,
iseloomustab tegelasi

« avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma
vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate

« arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute
tile, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka
omaelust

« selgitab ja kasutab teksti analiiisimiseks
tarvilikke pohimaoisteid

3. koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena
nii teabe- ja ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid
neid kriitiliselt hinnates

Opilane

« koneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse
vastavalt suhtlussituatsioonile

« koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile,
jargides kirjutamisel digekirjareegleid

« leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab
saadud teavet eesmargipéraselt suulises esinemises
voi enda loodud tekstides

« koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi
diagrammi

« kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet
enda loodud tekstides ja igapaevaelus, pohjendab
infoallika valikut

+ pohjendab oma lugemiseelistusi ja -kogemusi

Eristav hindamine




« tutvustab loetud kirjandusteose autorit, Kirjeldab
tegevusaega ja -kohta ning olulisi stindmusi,
iseloomustab tegelasi

« avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma
vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate

« arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute
tile, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka
omaelust

« selgitab ja kasutab teksti analiitisimiseks
tarvilikke pohimoisteid

4. loeb ja maistab sidumata tekste (tabel, graafik,
diagramm), hindab neis esitatud infot, teeb
jareldusi ja loob uusi seoseid

Opilane

« koneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse
vastavalt suhtlussituatsioonile

* koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile,
jargides kirjutamisel digekirjareegleid

* leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab
saadud teavet eesmargiparaselt suulises esinemises
voi enda loodud tekstides

« koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi
diagrammi

« kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet
enda loodud tekstides ja igapaevaelus, pohjendab
infoallika valikut

* pohjendab oma lugemiseelistusi ja -kogemusi

« tutvustab loetud Kirjandusteose autorit, kirjeldab
tegevusaega ja -kohta ning olulisi stindmusi,
iseloomustab tegelasi

+ avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma
vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate

« arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute
tile, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka
omaelust

« selgitab ja kasutab teksti analiitisimiseks
tarvilikke pohimaisteid

Eristav hindamine

5. vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja
tanapaeva elunihtustega, oma kodukohaga

Opilane
» kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse
vastavalt suhtlussituatsioonile

Eristav hindamine




* koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile,
jargides kirjutamisel digekirjareegleid

« leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab
saadud teavet eesmargiparaselt suulises esinemises
voi enda loodud tekstides

* koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi
diagrammi

« kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet
enda loodud tekstides ja igapaevaelus, pohjendab
infoallika valikut

* pohjendab oma lugemiseelistusi ja -kogemusi

« tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab
tegevusaega ja -kohta ning olulisi stindmusi,
iseloomustab tegelasi

« avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma
vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate

« arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute
tile, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka
omaelust

« selgitab ja kasutab teksti analiiisimiseks
tarvilikke pohimaoisteid

6. tdlgendab ja analiiiisib Kirjandusteost, seostab
seda ajastu tihiskondlike ja kultuuriliste
siindmustega

Opilane

« kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse
vastavalt suhtlussituatsioonile

« koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile,
jargides kirjutamisel digekirjareegleid

« leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutab
saadud teavet eesmargiparaselt suulises esinemises
voi enda loodud tekstides

+ koostab etteantud faktide pohjal tabeli voi
diagrammi

« kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet
enda loodud tekstides ja igapaevaelus, pohjendab
infoallika valikut

« pohjendab oma lugemiseelistusi ja -kogemusi

« tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab
tegevusaega ja -kohta ning olulisi siindmusi,

Eristav hindamine




iseloomustab tegelasi

« avaldab ja pohjendab oma arvamust, kasutab oma
vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate

« arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute
tile, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka
omaelust

« selgitab ja kasutab teksti analiiisimiseks
tarvilikke pohimoisteid

Mooduli jagunemine

Keel ja kirjandus |
Auditoorne dpe 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

1. KEEL SUHTLUS- JA TUNNETUSVAHENDINA
1.1. Suulise ja kirjaliku suhtluse ja teksti erinevused.
1.2. Kirjakeel ja konekeel, murdekeel ja slang.

1.3. Keelekontaktid: saksa, vene, inglise ja soome keele moju eesti keelele.
1.4. Keeleline etikett, sh virtuaalkeskkonnas.

1.5. Oskuskeele erinevused.

2. SONAVARA

2.1. Sonavara rikastamise voimalused.

2.2. Keele kujundlikkus ja loov keelekasutus.

2.3. llukirjandusliku teksti eripéra.

Seos opiviljundiga
viljendub selgelt,
eesmargiparaselt ja
kirjakeele normile
vastavalt nii suulises kui ka
kirjalikus suhtluses

arutleb teemakohaselt ja
pohjendatult loetud,
vaadatud voi kuulatud
teksti pohjal

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Hindamise eelduseks on arvestuslike t66de sooritamine lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: OV 1 Teksti snastuses on viiksemaid vajakajaamisi. Kirjutatud loetava kiekirjaga, selles pole ronkem
kui 10 digekirjaviga. Sonavara on piisav.

OV 2 Kirjutatud tekst on teemakohane, arutlev, probleemi Kkasitlus ei ole pahjalik, tekstist ei ilmne Kirjutaja iildistusvaime.
Teksti sonastus on kohati iihekiilgne. Kuni 10 digekirjaviga.

“4” saamise tingimus: OV 1 Tekst on kirja pandud heas keeles, loetava kiekirjaga. Selles ei ole iile 6 digekirjavea. Sdnavara on
mitmekiilgne.

OV 2 Kirjutatud tekst on teemakohane, arutlev, probleemi Kisitlus on pahjalik, tekstist ilmneb kirjutaja iildistusvdime. Teksti
sonastus on selge, sobiv ja mitmekiilgne. Sonavara on rikkalik. Kuni 7 digekirjaviga.

“5” saamise tingimus: OV 1 Tekst on kirja pandud heas keeles, loetava kiekirjaga ja voib sisaldada 1-2 igekirjaviga. Sénavara
on rikkalik.

OV 2 Kirjutatud tekst on teemakohane arutlev, probleemi kisitlus on pdhjalik, tekstist ilmneb kirjutaja iildistusvdime. Teksti
sonastus on selge, ladus, tapne ja isikupéarane. Sdnavara on rikkalik. 0-3 digekirjaviga.

Keel ja kirjandus I1

Alateemad | Seos dpiviljundiga




Auditoorne dpe 40
Iseseisev ope 12

3. MEEDIA JA MOJUTAMINE

3.1. Meediateksti tunnused.

3.2. Reklaami erandlik keelekasutus.

3.3. Kiriitilise reklaamitarbija kujundamine.

3.4. Olulisemad meediazanrid (uudis, reportaaz, intervjuu, arvamus).

3.5. Sotsiaalmeedia - kvaliteetajakirjanduse ja meelelahutusaja- kirjanduse erinevused.

3.6. Sihtgruppidest lahtuvalt tahtsamad meediakanalid Eestis: meediakanali eesmark, info
edastamise eesmark, teemade skaala, peamised teemad, info edastamisviis, argumenteerimine ja
demagoogia meediakanalites.

4. FUNKTSIONAALNE LUGEMINE JA KIRJUTAMINE

4.1. Kirjutamise eesmark, teksti ainestik, materjali kogumine ja siistematiseerimine.
4.2. Teksti iilesehitus ja selle sidusus. Loigu tilesanne.

4.3. Kriitiline ja teadlik lugemine. Fakti ja arvamuse eristamine.

4.4. Oma seisukoha eetiline ja asjakohane sonastamine.

4.5. Arutleva teksti kirjutamine alusteksti pohjal.

4.6. Oma teksti toimetamine ja pealkirjastamine. Tiitpilised stiilivead.
4.7 Kokkuvatte ja referaadi kirjutamine.

4.8 Lihtsamad tarbetekstid.

4.9 Oigekirjaoskuse parandamine ja kinnistamine.

4.10 Teabeotsing.

4.11 Seotud ja sidumata tekstid (nimestikud, tabelid, graafikud).

koostab eri liiki tekste,
kasutades alustekstidena
nii teabe- ja
ilukirjandustekste kui ka
teisi allikaid neid kriitiliselt
hinnates

loeb ja moistab sidumata
tekste (tabel, graafik,
diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb
jareldusi ja loob uusi
seoseid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Hindamise eelduseks on arvestuslike to6de sooritamine lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: OV 3 Tunneb pdhilisi meediatekste, aga eksib 2-3 maistega, nimetab tihtsamaid infokanaleid. Koostab
lihtsamaid meediatekste. Oma seisukohad loetu ja kuuldu kohta pole piisavalt pohjendatud. T66s voib esineda 7-10

oigekirjaviga.

OV 4 To6 on iildjoontes rahuldavalt sdnastatud, kuid vihe argumenteeritud, sdnastus manevarra iihekiilgne, tekst on kohati

ebaselge ja arutlev-jutustav. Ortograafiavigu 7 — 10.

“4” saamise tingimus: OV 3 Tunneb meediatekste ja nimetab tihtsamaid infokanaleid. Koostab lihtsamaid meediatekste.

Pohjendab oma seisukohti loetu ja kuuldu kohta. T66s voib esineda 4-6 digekirjaviga.

OV 4 To66 on kirjutatud ja vormistatud iildjoontes korrektselt, kuid t66 iilesehituses esineb iiksikuid ebatipsusi keelekasutuses,

iseloomulik vihene argumentatsioon. Ortograafiavigu 4 — 6.

“5” saamise tingimus: OV 3 Tunneb meediatekste ja nimetab tihtsamaid infokanaleid. Koostab lihtsamaid meediatekste.

Pohjendab oma seisukohti loetu ja kuuldu kohta. T66s voib esineda kuni 3 digekirjaviga.

OV 4 To6 on vormistatud korrektselt, tood iseloomustab ladus sdnastus, motteselgus, hea keelekasutus ja




argumenteerimisoskus. T66 on analiitisv. Ortograafiavigu 0 — 3.

Keel ja kirjandus 111
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

5. ILUKIRJANDUS KUI KUNST

5.1. llukirjanduse pa&hiliigid. Kirjandusvoolud.

5.2. Autori koht ajas, traditsioonis, rahvuskirjanduses.

5.3. Kirjandusteose ja lugeja suhe. Lugejaoskused: teadlik lugeja ja tema isiklik elukogemus,
polvkondlik ja sotsiaal- kultuuriline kuuluvus.

6. KIRJANDUSTEOSE JA LUGEJA SUHE

6.1. Proosateksti analiiiis ja tolgendamine.

6.2. Lemmikraamat. Kirjanduskiisimuste kasitlemisel kasutatakse opetaja ja opilaste valikul
erinevate autorite teoseid nii maailmakirjandusest kui eesti kirjandusest.

Seos opiviljundiga
valjendub selgelt,
eesmargiparaselt ja
kirjakeele normile
vastavalt nii suulises kui ka
kirjalikus suhtluses

arutleb teemakohaselt ja
pohjendatult loetud,
vaadatud voi kuulatud
teksti pohjal

koostab eri liiki tekste,
kasutades alustekstidena
nii teabe- ja
ilukirjandustekste kui ka
teisi allikaid neid Kriitiliselt
hinnates

loeb ja moistab sidumata
tekste (tabel, graafik,
diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb
jareldusi ja loob uusi
seoseid

vaartustab lugemist,
suhestab loetut iseendaga
ja tanapaeva elunihtustega,
oma kodukohaga
tolgendab ja analiitisib
kirjandusteost, seostab
seda ajastu tihiskondlike ja
kultuuriliste siindmustega

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Hindamise eelduseks on arvestuslike toode sooritamine livendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: OV 5 Tunneb ja eristab kirjanduse pahiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Analiiiisib ilukirjandusteost,
pohiprobleemi ja peamotte sonastamisega on raskusi. Pohjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid naiteid tekstist ja oma

elust.




OV 6 Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pshiprobleemi ja peamatte. Oma seisukohti pole piisavalt pshjendatud, sobivaid
naiteid on vihe. Pohjendab oma lugemiseelistusi. Teeb loetu pohjal jareldusi ning annab hinnanguid. Avaldab ja pohjendab oma
arvamust, ei kasuta oma viidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate. Seostab teksti oma kogemuse ja motetega.

“4” saamise tingimus: OV 5 Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Analiiiisib ilukirjandusteost,
sonastab pohiprobleemi ja peamatte. Pohjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid naiteid tekstist ja oma elust.

OV 6 Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pshiprobleemi ja peamatte. Péhjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid
naiteid. Pohjendab oma lugemiseelistusi ja —kogemusi. Teeb loetu pshjal jareldusi ning annab hinnanguid. Avaldab ja
pohjendab oma arvamust, kasutab oma vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate. Seostab teksti oma kogemuse ja motetega.
Toob niiteid tekstist ja oma elust.

“5” saamise tingimus: OV 5 Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud autoreid. Analiiiisib ilukirjandusteost,
sonastab pohiprobleemi ja peamatte. Pohjendab oma seisukohti, toob rohkesti sobivaid naiteid tekstist ja oma elust.

OV 6 Analiiiisib ilukirjandusteost, sdnastab pshiprobleemi ja peamatte. Pdhjendab oma seisukohti, toob sobivaid niiteid.
Pdhjendab oma lugemiseelistusi ja —kogemusi. Teeb loetu pohjal jareldusi ning annab hinnanguid. Avaldab ja pohjendab oma
arvamust, kasutab oma viidete kinnitamiseks tekstingiteid ja tsitaate. Seostab teksti oma kogemuse ja motetega. Toob rohkesti
naiteid tekstist ja oma elust.

Oppemeetodid

Praktiline harjutus.

Teatmeteoste/linkide kasutamine.

Loovusharjutus/ Loovtoo

Paaris- voi riihmatoo

Ajuriinnak, loeng, esitlus.

Rollis kirjutamine. Oppekiik kultuuriloolisse paika, teatrietenduse kiilastus, filmi vaatamine.
Ajuriinnak, loeng, esitlus, ajatelg.

Riihmat6o, moistekaardi koostamine, rolliméng, teksti analiiiis, tekstiloome.

Alusteksti pohjal kirjutamine.

Teksti struktuuri tajumine. analiiiis, teksti koostamine tabeli voi diagrammi pohjal.

Hindamismeetodid

Tekstiloome (kirjand, arutlus, miniuurimus, refereering), mis vastab teemakasitlusele ja sonastus on selge ning mitmekiilgne.
Arutlev kirjand kasutades sobivat sonavara, arvestades keele- ja grammatikareegleid.
[lukirjandusteksti analiiis.

Retsensioon voi raport.

Meediatekstide ja tahtsamate infokanalite tundmine Idbi meediatekstide sonastamise.
Arutleva teksti koostamine.

Referaadi voi stendiettekande voi esitluse vormistamine ja ettekandmine.
Tarbetekstide vormistamine.

[lukirjandusteksti lugemine ja analiiiis.

Rollis kirjutamine.

Oppekiik kultuuriloolisse paika ja selle kohta kokkuvétte Kirjutamine.




Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodul hinnatakse eristavalt. Hindamise eelduseks on arvestuslike toode sooritamine livendi tasemel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane sooritab kdik mooduli hindamiseks vajalikud t66d rahuldaval keelelisel tasemel.

“4” saamise tingimus: Opilane sooritab kdik mooduli hindamiseks vajalikud t66d vastavalt digekirja normidele. Kasutab
vajadusel abimaterjale (tabel, skeem, kirjanduslik tekst).

“5” saamise tingimus: Opilane sooritab kadik mooduli hindamiseks vajalikud t66d vastavalt digekirja normidele. Naitab toode
teostamisel {iles analiitisivoimet, vajalikke teadmisi ja pakub analiitisimisel pohjendatud lahendusi.

Oppematerjalid

Argus, R.; Kern, K; Maekivi, H (2022) Keeletoimetamine. Tallinna
Ulikooli Kirjastus

Ehala, M; Kitsnik, M (2011). Praktiline eesti keel. Kiinnimees.

10.klass 1.;2. vihik

Ehala, M; Kitsnik, M (2011). Praktiline eesti keel. Kiinnimees.11.

klass 1.;2.vihik

Ehala, M; Kitsnik, M (2011). Praktiline eesti keel. Kiinnimees.

12 klass 1;2.vihik

Kilgi, A (2004). Keeleviit.Koolibri.

Kuhhi, M (2006). Eesti ametikeel. llo.
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Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11 Loodusained

6

Allan Lorents,

Nouded mooduli

alustamiseks kompetentsid.

Oppima vaib asuda pshiharidusega isik vai vihemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane omab loodusteaduslikku maailmapilti, viirtustab ja jargib jatkusuutliku arengu pshimatteid.

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

120 tundi

36 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab loodusainete omavahelisi seoseid ja
eripara, saab aru mudelite tiahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel;

Opilane

« kirjeldab maa sfaare kui siisteeme ja nendega
seotud mudeleid

« kirjeldab maa evolutsioonilist arengut, elus- ja
eluta looduse tunnuseid

« kirjeldab abiootiliste tegurite toimet
organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid
aineringe

« kirjeldab organismide ehitust, aine- ja
energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab
rakutiiiipe)

« iseloomustab inimese keemilist koostist ja
moistab parandumise seaduspérasusi

* kirjeldab mehaanika néhtusi ja kasutades selleks
oigeid fiitisikalisi suurusi ja maisteid

« kirjeldab korrektsete maistete ja fiiiisikaliste
suurustega elektromagnetismi nahtusi ja
nendevahelisi seoseid

* iseloomustab soojusenergia muutmise viise,
nahtusi, seadusparasusi

« kirjeldab oigete fiitisikaliste suurustega ja
moistetega valguse tekkimise, levimise ja
kadumise néhtusi

« kirjeldab tahtsamaid mikromaailma mudeleid,
tuumareaktsioone ning radioaktiivsust

« kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit

ja ithendite molekulaarmudeleid mikromaailma
kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel

Eristav hindamine




« selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse
looduses nihtavaga

* nimetab majandustegevusega kaasnevaid
looduskeskkonna probleeme

« selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas
omavahelisi seoseid ja probleeme

« vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku,
taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid

« vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende
omadusi

« selgitab tervisliku toitumise pohimotteid

« selgitab nakkushaiguste viltimise voimalusi

« kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete
toimet inimestele ja keskkonnale

« kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit
soltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust voi
looduskeskkonnast

« nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu
positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb
erinevaid eetilis-moraalseid seisukohti ning nende
usaldusvaarsust

« kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste,
tehnoloogia ja tihiskonna vahelistest seostest

« kirjeldab teaduse ning tehnoloogia voimalusi ja
piiranguid tihiskonna heaolu ja majanduse arengu
tagamiseks

« kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda,
uurides ja analiiiisides seal erinevaid probleeme

« lahendab loodusteaduslike iilesandeid ja
probleeme, kasutades erinevaid usaldusvaarseid
teabeallikaid

« koostab erinevate andmete pohjal tabeleid ja
graafikuid

« kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega
tilesandele dige lahendusmudeli ning fikseerib
otsitavad suurused, kasutades digesti mootiihikute
siisteeme




« arvutab Gigesti, kontrollides saadud tulemust ning
vormistab iilesande vastuse korrektselt

2. motestab ja kasutab loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas toimuvate nahtuste
selgitamisel ja vaartustamisel ning igapaevaelu
probleemide lahendamisel

Opilane

« kirjeldab maa sfaare kui siisteeme ja nendega
seotud mudeleid

« kirjeldab maa evolutsioonilist arengut, elus- ja
eluta looduse tunnuseid

« kirjeldab abiootiliste tegurite toimet
organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid
aineringe

« kirjeldab organismide ehitust, aine- ja
energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab
rakuttiiipe)

« iseloomustab inimese keemilist koostist ja
moistab parandumise seaduspérasusi

« kirjeldab mehaanika nihtusi ja kasutades selleks
oigeid fatsikalisi suurusi ja moisteid

« kirjeldab korrektsete maistete ja fiiiisikaliste
suurustega elektromagnetismi nahtusi ja
nendevahelisi seoseid

« iseloomustab soojusenergia muutmise viise,
nahtusi, seadusparasusi

« kirjeldab digete fiitisikaliste suurustega ja
moistetega valguse tekkimise, levimise ja
kadumise néhtusi

« kirjeldab tahtsamaid mikromaailma mudeleid,
tuumareaktsioone ning radioaktiivsust

« kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit
ja tihendite molekulaarmudeleid mikromaailma
kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel

« selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse
looduses nahtavaga

* nimetab majandustegevusega kaasnevaid
looduskeskkonna probleeme

« selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas
omavahelisi seoseid ja probleeme

« vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku,

Eristav hindamine




taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid

« vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende
omadusi

» selgitab tervisliku toitumise pohimotteid

« selgitab nakkushaiguste viltimise voimalusi

« kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete
toimet inimestele ja keskkonnale

« kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit
soltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust voi
looduskeskkonnast

« nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu
positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb
erinevaid eetilis-moraalseid seisukohti ning nende
usaldusvaarsust

« kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste,
tehnoloogia ja tihiskonna vahelistest seostest

« kirjeldab teaduse ning tehnoloogia voimalusi ja
piiranguid tihiskonna heaolu ja majanduse arengu
tagamiseks

« kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda,
uurides ja analiiiisides seal erinevaid probleeme

« lahendab loodusteaduslike iilesandeid ja
probleeme, kasutades erinevaid usaldusvaérseid
teabeallikaid

« koostab erinevate andmete pohjal tabeleid ja
graafikuid

« kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega
tilesandele 6ige lahendusmudeli ning fikseerib
otsitavad suurused, kasutades digesti mootiihikute
siisteeme

« arvutab Sigesti, kontrollides saadud tulemust ning
vormistab iilesande vastuse korrektselt

3. moistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste moju
looduskeskkonnale ja inimesele. Saab aru
imbritseva keskkonna majust inimese tervisele

Opilane

« kirjeldab maa sfaare kui siisteeme ja nendega
seotud mudeleid

« kirjeldab maa evolutsioonilist arengut, elus- ja
eluta looduse tunnuseid

Eristav hindamine




« kirjeldab abiootiliste tegurite toimet
organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid
aineringe

« kirjeldab organismide ehitust, aine- ja
energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab
rakutiiiipe)

« iseloomustab inimese keemilist koostist ja
moistab parandumise seaduspérasusi

« kirjeldab mehaanika nihtusi ja kasutades selleks
oigeid fatsikalisi suurusi ja moisteid

« kirjeldab korrektsete maistete ja fiitisikaliste
suurustega elektromagnetismi nahtusi ja
nendevahelisi seoseid

« iseloomustab soojusenergia muutmise viise,
nahtusi, seadusparasusi

« kirjeldab oigete fiitisikaliste suurustega ja
maoistetega valguse tekkimise, levimise ja
kadumise nihtusi

« kirjeldab tahtsamaid mikromaailma mudeleid,
tuumareaktsioone ning radioaktiivsust

« kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit
ja tiihendite molekulaarmudeleid mikromaailma
kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel

« selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse
looduses nihtavaga

* nimetab majandustegevusega kaasnevaid
looduskeskkonna probleeme

« selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas
omavabhelisi seoseid ja probleeme

« vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku,
taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid

« vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende
omadusi

« selgitab tervisliku toitumise pohimotteid

« selgitab nakkushaiguste viltimise voimalusi

« kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete
toimet inimestele ja keskkonnale




« kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit
soltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust voi
looduskeskkonnast

 nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu
positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb
erinevaid eetilis-moraalseid seisukohti ning nende
usaldusvaarsust

* kirjeldab ja toob néiteid loodusteaduste,
tehnoloogia ja tihiskonna vahelistest seostest

« kirjeldab teaduse ning tehnoloogia voimalusi ja
piiranguid tihiskonna heaolu ja majanduse arengu
tagamiseks

« kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda,
uurides ja analiiiisides seal erinevaid probleeme

« lahendab loodusteaduslike iilesandeid ja
probleeme, kasutades erinevaid usaldusvéarseid
teabeallikaid

« koostab erinevate andmete pohjal tabeleid ja
graafikuid

» kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega
tilesandele 6ige lahendusmudeli ning fikseerib
otsitavad suurused, kasutades digesti mootiihikute
siisteeme

« arvutab oigesti, kontrollides saadud tulemust ning
vormistab iilesande vastuse korrektselt

4. leiab iseseisvalt usaldusviirset
loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab seda
erinevate tilesannete lahendamisel

Opilane

« kirjeldab maa sfaare kui siisteeme ja nendega
seotud mudeleid

« kirjeldab maa evolutsioonilist arengut, elus- ja
eluta looduse tunnuseid

« kirjeldab abiootiliste tegurite toimet
organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid
aineringe

« kirjeldab organismide ehitust, aine- ja
energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab
rakuttiiipe)

« iseloomustab inimese keemilist koostist ja

Eristav hindamine




moistab parandumise seadusparasusi

* kirjeldab mehaanika néhtusi ja kasutades selleks
oigeid fiitsikalisi suurusi ja maisteid

» kirjeldab korrektsete maistete ja fiiiisikaliste
suurustega elektromagnetismi nahtusi ja
nendevahelisi seoseid

« iseloomustab soojusenergia muutmise viise,
nahtusi, seadusparasusi

« kirjeldab digete fiitisikaliste suurustega ja
moistetega valguse tekkimise, levimise ja
kadumise nahtusi

« kirjeldab tahtsamaid mikromaailma mudeleid,
tuumareaktsioone ning radioaktiivsust

« kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit
ja tiihendite molekulaarmudeleid mikromaailma
kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel

« selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse
looduses nihtavaga

 nimetab majandustegevusega kaasnevaid
looduskeskkonna probleeme

« selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas
omavahelisi seoseid ja probleeme

« vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku,
taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid

« vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende
omadusi

« selgitab tervisliku toitumise pohimotteid

« selgitab nakkushaiguste viltimise voimalusi

« kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete
toimet inimestele ja keskkonnale

« kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit
soltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust voi
looduskeskkonnast

* nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu
positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb
erinevaid eetilis-moraalseid seisukohti ning nende
usaldusvaarsust




« kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste,
tehnoloogia ja tihiskonna vahelistest seostest

« kirjeldab teaduse ning tehnoloogia voimalusi ja
piiranguid tihiskonna heaolu ja majanduse arengu
tagamiseks

« kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda,
uurides ja analiiisides seal erinevaid probleeme

« lahendab loodusteaduslike iilesandeid ja
probleeme, kasutades erinevaid usaldusvaérseid
teabeallikaid

« koostab erinevate andmete pdhjal tabeleid ja
graafikuid

« kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega
tilesandele 6ige lahendusmudeli ning fikseerib
otsitavad suurused, kasutades digesti mootiihikute
stisteeme

« arvutab odigesti, kontrollides saadud tulemust ning
vormistab iilesande vastuse korrektselt

Mooduli jagunemine

Bioloogia

Auditoorne 6pe 30

Iseseisev ope 9

Alateemad

BIOLOOGIA

1. Orgaanilised ained eluslooduses
1.1. Eluslooduse tunnused

1.2. Orgaanilised ained eluslooduses
1.3. Biomolekulide tahtsus

1.4. Organismide energiavajadus
1.6. Tervislik toitumine

2. Organismide ehitus ja talitlus

2.1. Rakkude ehitus ja talitlus

2.2. Taime- ja loomaraku erinevused
2.3. Fotosiintees

2.4. Organismide paljunemine ja areng
2.5. Rakkude jagunemine

2.6. Sugurakkude areng

2.7. Viljastumine

Seos opiviljundiga
moistab loodusainete
omavahelisi seoseid ja
eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel;
motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste
selgitamisel ja
vaartustamisel ning
igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja
tehnoloogia saavutuste
moju looduskeskkonnale ja




2.8. Rasestumisvastased vahendid

2.9. Organismide looteline areng

2.10. Organismide lootejargne areng
2.11. Parilikkuse tildised seadusparasused
2.12. Inimene kui tervikorganism

3. Elukeskkond ja selle kaitse

3.1. Keskkond ja keskkonnategurid
3.2. Organismide omavahelised suhted
3.3. Okosiisteemid ja selle muutused
3.4. Looduskaitse niitidisaegsed suunad
3.5. Bioloogiline mitmekesisus

4. Majanduskeskkond
4.1. Globaliseerumine jms
4.2. Keskkonnaprobleemid

5. Universumi evolutsioon

5.1. Evolutsiooni tdendid

5.2. Elu areng Maal

5.3. Looduslik valik

5.4. Mikro- ja makroevolutsioon

6. Loodusteaduste rakendusvaimalusi
6.1. Nakkushaigused ja nende viltimine
6.2. Biotehnoloogia

6.3. Geenitehnoloogia

inimesele. Saab aru
imbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele
leiab iseseisvalt
usaldusvadrset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab
seda erinevate iilesannete
lahendamisel

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rithmatood - esitlus erinevate probleemiilesannetest ja nende lahendustest

Testid mooduli teemade kohta

Iseseisev t66 tervisliku toitumise, elukeskkonna ja selle kaitse kohta

Probleemiilesanne vai laboratoorne t66 - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest ning probleemiilesande voi

laboratoorse too vormistamine

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane sooritab hindamiseks vajalikud t66d rahuldaval tasemel, kasutades abimaterjale ning erinevaid

toolenti.

“4” saamise tingimus: Opilane sooritab hindamiseks vajalikud t66d vastavalt juhendmaterjalidele, kasutades vajadusel

abimaterjale.




“5” saamise tingimus: Opilane sooritab hindamiseks vajalikud t66d vastavalt juhendmaterjalidele, oskab iseseisvalt lahendada

erinevat titipi tilesandeid.

Fiitisika |
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

FUUSIKA

1. Kehad ja nende m&otmed

1.1. Mootiihikud

1.2. Mehaanika

1.3. Diinaamika. Joud looduses

1.4. Mehaaniline t66 ja voimsus. Mehaaniline energia
1.5. Ringliikumine

1.6. Vonkumine. Lained

2. Mikromaailma ehitus

2.1. Soojusdpetus

2.2. Elektromagnetism

2.3. Valgus

2.4. Aine ja aatomite struktuur

3. Loodusteaduste rakendusvaimalusi
3.1. Erinevad loodusteaduste seaduste rakendused

Seos opiviljundiga
moistab loodusainete
omavahelisi seoseid ja
eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel;
motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste
selgitamisel ja
vaartustamisel ning
igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja
tehnoloogia saavutuste
moju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru
umbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele
leiab iseseisvalt
usaldusvaérset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab
seda erinevate tilesannete
lahendamisel

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Rithmatood - esitlus erinevate probleemiilesannetest ja nende lahendustest

Testid mooduli teemade kohta

Iseseisev - etteantud teema kohta referaadi koostamine voi maistekaardi koostamine
Probleemiilesanne vai laboratoorne t66 - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest ning probleemiilesande voi
laboratoorse t66 vormistamine

kujunemine

“3” saamise tingimus: Saavutatud k3ik hindamiskriteeriumid.
sh hindekriteeriumid | “4” saamise tingimus: Saavutatud koik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid néiteid opitavast erialast.
“5” saamise tingimus: Saavutatud k&ik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid naiteid dpitavast erialast, arutleb




loodusainete opivaljundite saavutamise tiahtsust seoses oma eriala ja isiksuse arenguga.

Fitiisika 11
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 5

Alateemad

FUUSIKA

4. Tehiskeskkond

4.1. Erinevad tehnoloogilised seadmed

4.3. Laboratoorne t66 (naiteks: virtuaalses laboris)

5. Astronoomia

5.1. Astronoomia on kosmoloogia osa. Ajalooline iilevaade. Astronoomia aine
5.2. Pdikesesiisteem

5.3. Pluuto, Charon ja Kuiperi vo6

5.4. Asteroidid. Komeedid. Meteoorkehad, meteoorid, meteoriidid

5.5. Tdhed. Galaktikad

Seos opiviljundiga
moistab loodusainete
omavahelisi seoseid ja
eripéra, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel,
motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste
selgitamisel ja
vaartustamisel ning
igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja
tehnoloogia saavutuste
moju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru
umbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele
leiab iseseisvalt
usaldusvaérset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab
seda erinevate iilesannete
lahendamisel

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rithmatood - esitlus erinevate probleemiilesannetest ja nende lahendustest
Testid mooduli teemade kohta
Iseseisev - etteantud teema kohta referaadi koostamine voi moistekaardi koostamine

Probleemiilesanne vai laboratoorne t66 - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest ning probleemiilesande voi

laboratoorse too vormistamine

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud kdik hindamiskriteeriumid.

“4” saamise tingimus: Saavutatud k3ik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid naiteid dpitavast erialast.
“5” saamise tingimus: Saavutatud kdik hindamiskriteeriumid, ppija toob asjakohaseid naiteid Spitavast erialast, arutleb

loodusainete opivaljundite saavutamise tahtsust seoses oma eriala ja isiksuse arenguga.




Keemia |
Auditoorne dpe 15
Iseseisev ope 5

Seos opiviljundiga
moistab loodusainete
omavahelisi seoseid ja
eripéra, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel,
motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste
selgitamisel ja
vaartustamisel ning
igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja
tehnoloogia saavutuste
moju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru
umbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele
leiab iseseisvalt
usaldusvaérset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab
seda erinevate tilesannete
lahendamisel

Alateemad

KEEMIA

1. Aatomi ja molekuli ehitus
1.1. Aatomi ja molekuli ehitus
1.2. Keemilised elemendid Maal
1.3. Keemiline side

1.4. Anorgaanilised aineklassid
1.5. Metallid

1.6. Mittemetallid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Riihmat6od - esitlus erinevate probleemiilesannetest ja nende lahendustest.

Testid voi tunnikontrollid mooduli teemade kohta.

Iseseisev t60 - referaadi koostamine voi moistekaardi koostamine.

Probleemiilesanne voi laboratoorne t66 - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest ning probleemiilesande vai
laboratoorse t66 vormistamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud k3ik hindamiskriteeriumid.

“4” saamise tingimus: Saavutatud k3ik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid naiteid dpitavast erialast.

“5” saamise tingimus: Saavutatud kaik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid naiteid dpitavast erialast, arutleb
loodusainete opiviljundite saavutamise tahtsust seoses oma eriala ja isiksuse arenguga.

Keemia Il

Alateemad | Seos piviljundiga




Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 4

KEEMIA

2. Loodusteaduste rakendusvaimalusi

2.1. Orgaanilised ained (killastunud ja kiillastumata siisivesikud; alkoholid jms.)
2.2. Organismi kahjustavad ained

3. Tehiskeskkond

3.1. Erinevad tehnoloogilised seadmed

3.2. Tehis ja looduslikud ained

3.3. Laboratoorne t66 (naiteks: virtuaalses laboris)

moistab loodusainete
omavahelisi seoseid ja
eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel;
motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste
selgitamisel ja
vaartustamisel ning
igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja
tehnoloogia saavutuste
moju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru
umbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele
leiab iseseisvalt
usaldusvaérset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab
seda erinevate iilesannete
lahendamisel

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rithmatood - esitlus erinevate probleemiilesannetest ja nende lahendustest.
Testid voi tunnikontrollid mooduli teemade kohta.
Iseseisev too - referaadi koostamine voi maistekaardi koostamine.

Probleemiilesanne vai laboratoorne t66 - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest ning probleemiilesande voi

laboratoorse too vormistamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud kdik hindamiskriteeriumid.

“4” saamise tingimus: Saavutatud k3ik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid naiteid dpitavast erialast.
“5” saamise tingimus: Saavutatud kdik hindamiskriteeriumid, ppija toob asjakohaseid naiteid Spitavast erialast, arutleb

loodusainete opivaljundite saavutamise tahtsust seoses oma eriala ja isiksuse arenguga.

Loodusgeograafia
Auditoorne ope 15

Alateemad
LOODUSGEOGRAAFIA

Seos opiviljundiga
maoistab loodusainete




Iseseisev ope 4

1. Maakera kui siisteem

1.1. Maa teke ja areng

1.2. Maa siseehitus; laamtektoonika
1.3. Pedosfaéar

1.4. Atmosfaar

1.5. Kliimat kujundavad tegurid
1.6. Vee jaotumine Maal

omavahelisi seoseid ja
eripéra, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete
objektide kirjeldamisel,
motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste
selgitamisel ja
vaartustamisel ning
igapaevaelu probleemide
lahendamisel

moistab teaduse ja
tehnoloogia saavutuste
moju looduskeskkonnale ja
inimesele. Saab aru
umbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele
leiab iseseisvalt
usaldusvaérset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab
seda erinevate iilesannete
lahendamisel

2. Majanduskeskkond
2.1. Maailmamajandus
2.2. Globaliseerumine ja keskkonnaprobleemid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Riihmat6od - esitlus erinevate probleemiilesannetest ja nende lahendustest.

Testid mooduli teemade kohta.

Iseseisev t66 - stendiettekanne Maa sfaaride kohta vai referaat.

Probleemiilesanne - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest ning probleemiilesande vormistamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Saavutatud koik hindamiskriteeriumid.

“4” saamise tingimus: Saavutatud k3ik hindamiskriteeriumid, dppija toob asjakohaseid naiteid opitavast erialast.

“5” saamise tingimus: Saavutatud kdik hindamiskriteeriumid, ppija toob asjakohaseid naiteid Spitavast erialast, arutleb
loodusainete opivaljundite saavutamise tiahtsust seoses oma eriala ja isiksuse arenguga.

Oppemeetodid

Loeng, riihmatod, iilesannete lahendamine (sh. laboratoorsed t66d) ja vestlused, e-ope.

Hindamismeetodid

Mooduli teemade hindamine on nii eristav kui ka mitteeristav. Mooduli kokkuvottev hinne on eristava hindamisega ning see
kujuneb koigi opivaljundite hindamiskriteeriumite saavutamisel.




Hindamisel on kasutusel struktureeritud kirjaliku t66 kiisimustele vastamine ja matlemisiilesannete lahendamine, testide
sooritamine, analiiiisi koostamine.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli dpiprotsessi hindamine on nii eristav kui ka mitteeristav. Mooduli kokkuvottev hinne on eristava hindamisega ning see
kujuneb koigi dpiviljundite hindamiskriteeriumite saavutamisel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane sooritab mooduli hindamiseks vajalikud t66d rahuldaval tasemel, kasutades abimaterjale ning
erinevaid toolehti.

“4” saamise tingimus: Opilane sooritab mooduli hindamiseks vajalikud t66d vastavalt juhendmaterjalidele, kasutades vajadusel
abimaterjale.

“5” saamise tingimus: Opilane sooritab mooduli hindamiseks vajalikud t66d vastavalt juhendmaterjalidele, oskab iseseisvalt
lahendada erinevat tiitipi iilesandeid.

Oppematerjalid

Ainsaar, A. (1996) Fiiisika XII klassile. Tallinn: Koolibri

Jaaniste, J. (1999) Fiisika X1 klassile. Kosmoloogia. Tallinn: Koolibri (http://opik.obs.ee/)
Kalamees, Kiilli. 1992. Bioloogia XI klassile. Tallinn, Koolibri.

Karolin, Liina. 2000 ,,Orgaanilise keemia tilesanded”. Tallinn, Avita.

Kask, M., Reemann, M. (1997) Fiiiisika tilesannete kogu giimnaasiumile. Tallinn: Koolibri
Katt, Neeme. 2003 “Keemia liithikursus giimnaasiumile”, Tallinn, Avita.

Kokassaar, U.; Vihalemm, T.; Zilmer, M. 1999.a. “Oige toit”, Tartu

Kaambre, H. (1998) Fiisika XII klassile. Aatom. Molekul. Kristall. Tallinn: Koolibri

Mart Viikmaa, Urmas Tartes. 2008. Bioloogia giimnaasiumile, Il osa, 3. kursus. Tartu, Eesti Loodusfoto.
Miles, L., Smith, A. (1999) Astronoomia&Kosmaos. Tallinn: Koolibri

Peil, 1. (2003) Fitsika X klassile. Mehaanika. Tallinn: Koolibri

Pargmae, E. (2002) Fidsika opik kutsekoolidele. Tartu

Sarapuu, T., Viikmaa, M., Puura, 1. 2006. Bioloogia giimnaasiumile Il osa, 4. kursus. Tartu, Eesti Loodusfoto.
Sarapuu, Tago. 2002. Bioloogia giimnaasiumile | osa. Tartu.

Susi, J., Lubi, L. (2003) Fiiisika X klassile. Soojusopetus. Tallinn: Koolibri

Tarkpea, K. (1997) Fiisika X1 klassile. 1. osa. Elekter ja Magnetism. Tallinn: Koolibri
Tarkpea, K. (2008) Fiitisika X1 klassile. 2. osa. Elektromagnetism. Tallinn: Koolibri
Tuulemets, Ants 2006. Orgaaniline keemia | osa. Opik giimnaasiumile. Avita

Voolaid, H. (2008) Fiiisika XI klassile. Optika. Tallinn: Koolibri

Voolaid, H. (2008) Geomeetriline optika. Tartu
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/loodusained
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/loodus
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/keskkonnakaitse/
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/kutsealanekeemia/




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

12

Kunstiained

1.5

Kristel Sepp,

Nouded mooduli
alustamiseks

Oppima vaib asuda pshiharidusega isik vai vihemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad

kompetentsid.

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dpilane kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse

arendamiseks.

Seos giimnaasiumi riikliku oppekava kunsti valdkonna muusika, kunsti dppeainetega.

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

30 tundi

9 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. eristab naidete alusel kunstiliike ja

muusikazanreid:;

Opilane

« vordleb naidete alusel erinevaid kunstiliike ja
muusikazanreid

» madrab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid
ajateljel

« tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja
tahtteoseid

« uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste
ajaloolist ja kultuuriloolist tausta

» koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse
kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab
valitud teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”,
analiiisides nende suhet vastava ajastu ja teiste
autoritega ning esitleb seda

« kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust
ja/vai omaloomingu eelistusi

» moistab ja esitleb iihte enda jaoks tahendusrikast
muusika- voi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut,
kirjeldades selle emotsionaalset moju endale

Mitteeristav hindamine

2. tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika
olulisi teoseid ning seostab neid ajalooga;

Opilane

« vordleb naidete alusel erinevaid kunstiliike ja
muusikazanreid

» maarab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid
ajateljel

« tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja
tahtteoseid

Mitteeristav hindamine




« uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste
ajaloolist ja kultuuriloolist tausta

+ koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse
kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab
valitud teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”,
analiiisides nende suhet vastava ajastu ja teiste
autoritega ning esitleb seda

« kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust
ja/voi omaloomingu eelistusi

* maistab ja esitleb {ihte enda jaoks tahendusrikast
muusika- voi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut,
kirjeldades selle emotsionaalset moju endale

3. analiitisib oma suhet kultuuriga ja
loomingulisust labi vahetu kogemuse;

Opilane

« vordleb naidete alusel erinevaid kunstiliike ja
muusikazanreid

» maarab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid
ajateljel

« tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja
tahtteoseid

« uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste
ajaloolist ja kultuuriloolist tausta

» koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse
kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab
valitud teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”,
analiiiisides nende suhet vastava ajastu ja teiste
autoritega ning esitleb seda

« kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust
ja/vai omaloomingu eelistusi

» moistab ja esitleb iihte enda jaoks tahendusrikast
muusika- voi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut,
kirjeldades selle emotsionaalset moju endale

Mitteeristav hindamine

4. kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi
tostmiseks ja isiksuse arendamiseks;

Opilane

« vordleb naidete alusel erinevaid kunstiliike ja
muusikazanreid

» maarab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid
ajateljel

« tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripéra ja

Mitteeristav hindamine




tahtteoseid

« uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste
ajaloolist ja kultuuriloolist tausta

* koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse
kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab
valitud teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”,
analiisides nende suhet vastava ajastu ja teiste
autoritega ning esitleb seda

« kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust
ja/vai omaloomingu eelistusi

 moistab ja esitleb iihte enda jaoks tahendusrikast
muusika- voi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut,
Kirjeldades selle emotsionaalset moju endale

5. viljendab ennast l4bi loomingulise tegevuse

Opilane

« vordleb naidete alusel erinevaid kunstiliike ja
muusikazanreid

» madrab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid
ajateljel

« tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja
tahtteoseid

« uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste
ajaloolist ja kultuuriloolist tausta

« koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse
kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab
valitud teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”,
analiisides nende suhet vastava ajastu ja teiste
autoritega ning esitleb seda

« kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust
ja/voi omaloomingu eelistusi

» maistab ja esitleb {ihte enda jaoks tahendusrikast
muusika- voi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut,
Kirjeldades selle emotsionaalset moju endale

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kunst Alateemad
Auditoorne 6pe 15 [ KUNST

Iseseisev ope 5 | 1. Antiikaeg ja keskaeg. Vana-Kreeka, Vana- Rooma, Egiptus. Ajastu kultuurilooline taust. Gooti

Seos opiviljundiga
eristab ndidete alusel
kunstiliike ja




stiili arhitektuuri tunnused. Tallinna vanalinn. Eesti kirikud.

2. Renessanss ja barokk. Uuenenud inimese maailmapilt, triikipressi leiutamine, maade- avastused.
Arhitektuur. Itaalia kdrgrenessansi maalikunstnikud: Leonardo da Vinci, Raffael, Michelangelo.
Barokkarhitektuur, niited Eestis.

3. Klassitsism ja romantism. Arhitektuuri pdhitunnuste tuletamine antiikkultuurist.

4. 19. ja 20. sajand. Uuendused maalikunstis. Seosed niiiidiskunstiga. Ulevaade ajastu
muusikastiilidest ja —kunstivooludest: impressionism, ekspressionism, juugend.

muusikazanreid,

tunneb maailma ning Eesti
kunsti ja muusika olulisi
teoseid ning seostab neid
ajalooga;

analiiiisib oma suhet
kultuuriga ja
loomingulisust labi vahetu
kogemuse;

kasutab kunsti ja muusikat
elukvaliteedi tostmiseks ja
isiksuse arendamiseks;
viljendab ennast labi
loomingulise tegevuse

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik arvestuslikud iilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele. Tehtud on koik iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane miiratleb kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil- testilehe tiitmine.

Opilased asetavad etteantud kunstiteosed ajateljele. (10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit).

Muusika
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 4

Alateemad

MUUSIKA

1. Antiikaeg ja keskaeg. Vana-Kreeka, Vana- Rooma, Egiptus. Muusika roll vanadel
kultuurrahvastel. Ajastu kultuurilooline taust. Mitmehaalsuse ja noodikirja kujunemine.

2. Renessanss ja barokk. Poliifoonilise muusika areng, ilmalik laul. Oukonnamuusika, uued
muusikazanrid.

3. Klassitsism ja romantism. Instrumentaalmuusika areng. Soololaul, programmiline muusika,
rahvuslikkus.

4. 19. ja 20. sajand. Ulevaade ajastu muusikastiilidest ja —kunstivooludest: impressionism,
ekspressionism, juugend. Olulisemad heliloojad.

Seos épiviljundiga
eristab néidete alusel
kunstiliike ja
muusikazanreid,

tunneb maailma ning Eesti
kunsti ja muusika olulisi
teoseid ning seostab neid
ajalooga;

analiiiisib oma suhet
kultuuriga ja
loomingulisust labi vahetu
kogemuse;

kasutab kunsti ja muusikat
elukvaliteedi tostmiseks ja
isiksuse arendamiseks;
viljendab ennast labi
loomingulise tegevuse

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik arvestuslikud tilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele. Tehtud on koik iseseisvad t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane mairatleb muusikazanrid ja perioodid muusika kuulamise jérgi.
Koostab Kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analiitisib oma lemmikteostest.

Oppemeetodid

Loeng, interaktiivne loeng, arutelu, rithmatoo, oppekaik, iseseisev t6o.

Hindamismeetodid

Maistab ja esitleb enda jaoks tahendusrikast muusika- ja kunstiteost ning pohjendab oma valikut. Kirjeldab selle emotsionaalset
moju endale.

Oskab liigitada muusikazanre ja heliloojaid ning nende teoseid ajastute jargi.

Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analiitisib oma lemmikteost.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks on vajalik kaikide hindamisiilesannete sooritamine ldvendi tasemel.
Koondhinded kujunevad mooduli kokkuvatva t66 voi praktilise to6 pohjal, kuhu on I6imitud kaikide opivaljundite
saavutamisega seonduvad iilesanded ja kriteeriumid.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Koik arvestused on saavutatud positiivsele tulemusele. Sooritatud on kdik iseseisvad t66d.

Oppematerijalid

J. Kangilaski ,,Uldine Kunstiajalugu*

Jaak Adamson , Andres Adamson . ,,Kunstidpik Giimnaasiumile*

Tiiu Viirand. ,,Kunstiraamat noortele

Ott Kangilaski, Jaak Kangilaski. ,,Kunsti kukeaabits*

Robert Cumming ,,Kunst®.

T. Siitan “Ohtumaade muusikalugu I”;

T. Siitan, A. Sepp “Muusikadpetus giimnaasiumidele”

M. Kaldaru “Muusikaajalugu giimnaasiumidele. Romantism. 20. sajand”
l. Gar$nek “Ohtumaade muusikalugu 111"

A. Karlep “Eesti muusikalugu”

http://e-ope.khk.ee/oo/evoti/kunstiliigid/
http://www.kunstikeskus.ee/stuudio/stuudio_set_kunst_liik.htm
http://arhiiv.koolielu.ee/pages.php/03130907?txtid=4408

http://kunstiabi.weebly.com/ - virtuaalnekunstiopik
http://www.paideyg.ee/kunstiajalugu/kunstilugu/index.htm kogu kunstiajaloo osa
http://koolielu.ee/waramu/search/sort/created/curriculumSubject/83199969- koolielu
http://portfoolio.varstukk.edu.ee/portfoolio.html - renessanss, barokk

Uued maailmaimed http://koolielu.ee/waramu/view/1-cb446d28-1b13-431db7f1-539e9b1a0211
Vanaaja maailmaimed http://koolielu.ee/waramu/view/1-894325ce-9561-4707-45eedd29280b430
Pintsliga tommatud Eesti. Kaardistatud maalid paikkondade kaupa http://www.maastikumaal.ee/







Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13

Voorkeel

4.5

Viive Ollo,

Noéuded mooduli
alustamiseks

Oppima vaib asuda pshiharidusega isik vai vihemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad

kompetentsid.

Mooduli hindamiseks kasutatakse kujundavat hindamist. Hinne kujuneb protsesshinnete ja dpivaljundite hindamisiilesannete
hindamismeetodite hinnete koondhindena tutvustab vestlusel iseennast ja oma sopra/eakaaslast.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija suhtleb dpitavas vodrkeeles suhtluses nii kdnes kui Kirjas iseseisva keelekasutajana.

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

90 tundi

27 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab vodrkeeles iseennast, oma voimeid ja
huvisid, métteid, kavatsusi ja kogemusi seoses

valitud erialaga.

Opilane

« kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt

« esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti
erinevates mottevahetustes

« véljendab end/suhtleb Spitava keele erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raégib, kirjutab B1
tasemel)

« tutvustab vestlusel iseennast ja oma
sopra/eakaaslast

« koostab oma kooli (lihi)tutvustuse

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

+ hindab oma vdorkeeleoskuse taset

* pohjendab voorkeele oppimise vajalikkust, loob
seoseid eriala ja elukestva oppega

« eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust

« kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

« vordleb sihtkeele/emakeele maa(de) ja Eesti
elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja -norme

« arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eriparaga

« tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit ja

Eristav hindamine




soovitab kiilastada monda sihtkohta

« kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja
analiitisib oma osalemist selles

« tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala
hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi
* koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi,
arvestades sihtmaa eriparaga

* sooritab naidistéointervjuu

2. suhtleb opitavas voorkeeles argisuhtluses nii
kones kui Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitab ja
kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma
seisukonhti.

Opilane

« kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt

« esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti
erinevates mottevahetustes

« véljendab end/suhtleb Spitava keele erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raégib, kirjutab B1
tasemel)

* tutvustab vestlusel iseennast ja oma
sopra/eakaaslast

* koostab oma kooli (lihi)tutvustuse

* pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal totamiseks

« hindab oma vaorkeeleoskuse taset

* pohjendab voorkeele oppimise vajalikkust, loob
seoseid eriala ja elukestva oppega

« eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust

« kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

« vordleb sihtkeele/emakeele maa(de) ja Eesti
elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja -norme

« arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eriparaga

« tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit ja
soovitab kiilastada monda sihtkohta

« kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja

Eristav hindamine




analiitisib oma osalemist selles

« tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala
hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi
* koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi,
arvestades sihtmaa eriparaga

* sooritab naidistoointervjuu

3. kasutab voorkeeleoskuse arendamiseks endale
sobivaid voorkeele oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades voorkeeledpet elukestva
oppega.

Opilane

« kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt

« esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti
erinevates mottevahetustes

« véljendab end/suhtleb Spitava keele erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raégib, kirjutab B1
tasemel)

« tutvustab vestlusel iseennast ja oma
sopra/eakaaslast

* koostab oma kooli (lihi)tutvustuse

* pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal tootamiseks

« hindab oma vaorkeeleoskuse taset

* pohjendab voorkeele oppimise vajalikkust, loob
seoseid eriala ja elukestva oppega

« eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust

« kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

« vordleb sihtkeele/emakeele maa(de) ja Eesti
elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja -norme

« arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eriparaga

« tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit ja
soovitab kiilastada monda sihtkohta

« kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja
analiitisib oma osalemist selles

« tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala

Eristav hindamine




hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi
* koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi,
arvestades sihtmaa eriparaga

* sooritab naidistoointervjuu

4. moistab eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab nendega voorkeeles
suhtlemisel.

Opilane

* kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt

« esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti
erinevates mottevahetustes

« véljendab end/suhtleb Spitava keele erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raégib, kirjutab B1
tasemel)

« tutvustab vestlusel iseennast ja oma
sopra/eakaaslast

* koostab oma kooli (liihi)tutvustuse

* pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal totamiseks

« hindab oma vaorkeeleoskuse taset

* pohjendab voorkeele oppimise vajalikkust, loob
seoseid eriala ja elukestva oppega

« eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust

« kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

« vordleb sihtkeele/emakeele maa(de) ja Eesti
elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja -norme

« arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eriparaga

« tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit ja
soovitab kiilastada monda sihtkohta

« kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja
analiitisib oma osalemist selles

« tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala
hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi

« koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale

Eristav hindamine




kandideerimise avalduse, CV/Europassi,
arvestades sihtmaa eriparaga
* sooritab naidistoointervjuu

5. on teadlik edasioppimise ja tosturul
kandideerimise rahvusvahelistest voimalustest,
koostab tooleasumiseks vajalikud voorkeelsed
taotlusdokumendid.

Opilane

* kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt

* esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti
erinevates mottevahetustes

« véljendab end/suhtleb Spitava keele erinevate
osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raégib, kirjutab B1
tasemel)

« tutvustab vestlusel iseennast ja oma
sopra/eakaaslast

* koostab oma kooli (liihi)tutvustuse

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

+ hindab oma vdorkeeleoskuse taset

* pohjendab voorkeele oppimise vajalikkust, loob
seoseid eriala ja elukestva oppega

« eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust

« kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

« vordleb sihtkeele/emakeele maa(de) ja Eesti
elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja -norme

« arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise
eriparaga

« tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit ja
soovitab kiilastada monda sihtkohta

« kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja
analiitisib oma osalemist selles

« tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala
hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi

* koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi,
arvestades sihtmaa eripiraga

Eristav hindamine




* sooritab naidistéointervjuu

Mooduli jagunemine

Voorkeel |
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad
1. MINA JA MAAILM

1.1. Mina ja eakaaslased - kutsedppurid. Enesetutvustus, elulugu. Sobra/kaaslase tutvustus.

Kogemused ja tulevikuplaanid. Viisakusreeglid.

1.2. Vaba aeg ja hobid.

1.3. Minu kool. Haridussiisteem. Kutseharidus. Oppeained. Erialad.
1.4. Minu eriala. Isikuomadused. Teadmised ja oskused.

1.5. Grammatika (ajavormid, eessonade ja artiklite kasutamine).

Seos opiviljundiga
kirjeldab voorkeeles
iseennast, oma voimeid ja
huvisid, métteid, kavatsusi
ja kogemusi seoses valitud
erialaga.

suhtleb opitavas voorkeeles
argisuhtluses nii kones kui
Kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitab ja
kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussitu
atsioonides oma seisukohti.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Eristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane:

tutvustab vestlusel iseennast ja oma sopra/eakaaslast;

koostab oma kooli (lihi)tutvustuse;

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal tootamiseks.
“4” saamise tingimus: Opilane:

tutvustab vestlusel iseennast ja oma sopra/eakaaslast;

koostab oma kooli tutvustuse ning soovitab kooli teistele;

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal tootamiseks tuues naiteid.

“5” saamise tingimus: Opilane:
tutvustab vestlusel iseennast ja oma sopra/eakaaslast vorreldes inimesi omavahel,
koostab oma kooli tutvustuse ning soovitab kooli teistele;

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal to6tamiseks tuues naiteid ja vordlusi mone teise erialaga.

Voorkeel 11
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

2. MINA JA MAAILM

2.1. Suhete loomine. Tervitamine. Viisakus. P6ordumine kanes ja kirjas

2.2. lgapéevane suhtlemine. Rutiin. Olme. Vaba aeg ja hobid

2.3. Reisimine. Tee kiisimine ja juhatamine. Reisi korraldamine. Majutus. Transport.
Vaatamisvaarsused. Viljas soomine.

Seos opiviljundiga
kasutab voorkeeleoskuse
arendamiseks endale
sobivaid voorkeele
oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades




2.4. Keskkond ja ilm. Maa ja linn. Geograafia. Taime- ja loomaliigid. Ilmanahtused voorkeeledpet elukestva

ja-ennustamine oppega.

2.5. Loodushoid ja keskkonnaprobleemid. Lokaalsed ja globaalsed keskkonnaprobleemid. moistab eesti ja teiste
Saastamine. Kaitsealused liigid. rahvaste elukeskkonda ja
2.6. Eneseviljendus. Seisukohtade esitamine. Argumenteerimine ja viitlemine. kultuuri ning arvestab
Noustumine/mittendustumine. nendega voorkeeles

2.7. Suuline ja kirjalik eneseviljendus. suhtlemisel.

3. HARIDUS JA TOO

3.1. Voorkeeleoskus ja Euroopa keeledokumendid.

3.2. Oppimine. Erinevad haridussiisteemid ja dppimine vilismaal. Elukestev dpe.
3.3. Teabeallikad ja t66 nendega.

3.4. Suhtluskeskkonnad. Turvalisus. Kirjakeel ja kdnekeel. Suhete loomine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Eristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane:

kasutab iseseisvalt voorkeelset pohisonavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt;

esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti erinevates mattevahetustes;

viljendab end/suhtleb opitava keele erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raagib, kirjutab B1 tasemel);
hindab oma voorkeeleoskuse taset;

pohjendab vodrkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala ja elukestva 6ppega;

eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust;

kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades.
“4” saamise tingimus: Opilane:

kasutab iseseisvalt voorkeelset sonavara ja grammatiliselt diget keelt;

esitab ja pohjendab oma seisukohti erinevates maottevahetustes;

viljendab end/suhtleb opitava keele erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raégib, kirjutab B1 tasemel);
hindab oma voorkeeleoskuse taset iseseisvalt;

pohjendab voorkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala ja elukestva 6ppega;

eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust, soovitab erinevaid
teabeallikaid;

kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades;
vordleb erinevaid suhtluskeskkondi.

“5” saamise tingimus: Opilane:

kasutab iseseisvalt voorkeelset sonavara ja grammatiliselt diget keelt;

esitab ja pohjendab oma seisukohti erinevates méttevahetustes;




viljendab end/suhtleb opitava keele erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raagib, kirjutab B2 tasemel);

hindab oma v3ddrkeeleoskuse taset iseseisvalt;

pohjendab vodrkeele dppimise vajalikkust ja toob néiteid, loob seoseid eriala ja elukestva oppega;

eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust, vordleb ja soovitab erinevaid

teabeallikaid:;

kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades;

vordleb erinevaid suhtluskeskkondi, toob niiteid ohtudest meedias avaldatu pohjal.

Voorkeel 111
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

4. KESKKOND JA TEHNOLOOGIA

4.1. Eesti kultuur ja traditsioonid. Varasemad traditsioonid ja kultuur. Kultuur ja traditsioonid
kaasajal.

4.2. Inglise keelt kdnelevad maad ja nende traditsioonid. Uhinenud Kuningriigid. Inglise keelt
kdnelevad riigid (Kanada, Ameerika Uhendriigid, Austraalia jt).Organisatsioonid.

4.3. Kultuuride ja traditsioonide vordlemine.

4.4. Eesti. Rahvas. Linnad ja maakonnad. Majandus. Poliitiline siisteem.

4.5. Vaatamisvairsused Eestis.

5. HARIDUS JA TOO

5.1.Toopraktika.

5.2. Tooturg. Too otsimine . Tootus.

5.3. Elukestev ope. Erinevad oppimisvoimalused (korg- ja kutsekoolid, kursused, opiranne).
Oppimine vilismaal.

5.4. Toole kandideerimine. Tookuulutus. Sooviavaldus ja kaaskiri (motivatsioonikiri). CV.
Europassi dokumendid.

5.5. Todintervjuu.

5.6. Ametialane kirjalik ja suuline suhtlemine.

Seos opiviljundiga
kirjeldab voorkeeles
iseennast, oma vdimeid ja
huvisid, métteid, kavatsusi
ja kogemusi seoses valitud
erialaga.

suhtleb opitavas voorkeeles
argisuhtluses nii kones kui
Kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitab ja
kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussitu
atsioonides oma seisukohti.
kasutab voorkeeleoskuse
arendamiseks endale
sobivaid voorkeele
oppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades
voorkeeleopet elukestva
oppega.

moistab eesti ja teiste
rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab
nendega voorkeeles
suhtlemisel.

on teadlik edasioppimise ja
tooturul kandideerimise
rahvusvahelistest
voimalustest, koostab
tooleasumiseks vajalikud




voorkeelsed
taotlusdokumendid.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Eristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane:

vordleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja —norme;

arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eripéraga;

tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja analiitisib oma osalemist selles;

tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi;

koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse, cv/europassi, arvestades sihtmaa eriparaga;
sooritab naidistoointervjuu.

“4” saamise tingimus: Opilane:

vordleb laialt sihtkeele / emakeele maa (de) ja eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja —norme;

arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eriparaga mitmes erinevas riigis;

tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit ja soovitab kiilastada monda sihtkohta;

kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja analiitisib oma osalemist selles;

tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi kutse- ja korgkoolides;
koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse, cv/europassi, arvestades sihtmaa eripiraga;
sooritab naidistoointervjuu, vastab tapsustavatele kiisimustele.

“5” saamise tingimus: Opilane:

vordleb laialt sihtkeele / emakeele maa (de) ja eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja —norme;

arvestab sihtkeele konelejate kultuurilise eriparaga mitmes erinevas riigis;

tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit, vordleb Eesti kultuuri ja tavasid vastava riigiga ja soovitab kiilastada erinevaid
sihtkohta;

kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja analiitisib oma osalemist selles, osutab uutele omandatud teadmistele ja oskustele;
tutvustab opitavas voorkeeles oma eriala hetkeseisu tooturul ja edasioppimise voimalusi Eestis ja vdlismaal;
koostab voorkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse, cv/europassi, arvestades sihtmaa eripéraga;
sooritab naidistoointervjuu ja vastab lisakiisimustele, mis nouavad arutlemist ja naidete toomist.

Oppemeetodid

Lugemis-, kirjutamis- ja kuulamisiilesanded, intervjuu, dialoog, vestlus, informatsiooni otsimine ja edastamine, t66 tekstiga,
grammatika- ja sonavaraharjutused.

Hindamismeetodid

Esitlus (oma kodukoha tutvustamine vilismaalasele), opitava voorkeele kultuuriruumi vordlus Eesti kultuuriga (riithmat6o).
Mbottevahetus/viitlus rithmas. Intervjuu/rollimangud, mis pohinevad tuttavatel argiolukordadel.

Enesetutvustuse koostamine ja esitlemine, kooli tutvustamine.

Toolehe taitmine teabeallikat kasutades. Eneseanaliiiis essee vormis.




Naidistosintervjuu ja CV, mis pohinevad iseseisvas t66s kasutatud téokuulutusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvattev hinne kujuneb kaigi dpiviljundite hindamiskriteeriumite saavutamisel vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Koigi opivaljundite saavutamine lavendi tasemel.

“4” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende eesmargipérane
kasutamine.

“5” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Oppematerjalid

Bergmann, Leili, Meister, Ege, Molder, Urve. (2004). Come Along. Vocationally Oriented English Language Learning
Material. llo.

Soars, Liz and John.(2005). The New edition. New Headway. Intermediate. Student’s Book. Oxford University Press.
Soars, Liz and John.(2005). The Third edition. New Headway. Upper-intermediate. Student’s Book. Oxford University Press.
Pikver, Anne. (2000). Increase Your Vocabulary. Koolibri.

Pikver, Anne. (2012 juurdetriikk). Grammar is Easy. Tallinn: Tea.

Murphy, Raymond. (1998). English Grammar in Use. Cambridge University Press.

Redman, Stuart. (1997). English Vocabulary in Use. Pre-intermediate &intermediate. Cambridge University Press.
Pye, Glennis. (2003).Vocabulary in Practice 1-4. Cambridge University Press.

Driscoll, Liz. (2005). Vocabulary in Practice 5-6. Cambridge University Press.

Laanemets, Urve, Valdmaa, Sulev. (2014). Reader on Estonia. Jaan Tonisson Institute.

Anderson, Jason. (2006). Roleplays for today. Delta Publishing




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14 Sotsiaalained

7

Siimo Lopsik,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane maistab iihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt iseenda ja

sotsiaalse keskkonnaga, lahtub tihiskonnas kehtivatest vaartustest ja moraalinormidest ning toimib kolbelise ja vastutustundliku
iihiskonnaliikmena. Opilane on Eesti Vabariigile lojaalne.
Seos giimnaasiumi dppekava kehalise kasvatuse valdkonna, riigikaitse valikkursuse ja sotsiaalainete valdkonna ajaloo,
iihiskonnaopetuse, inimesedpetuse, inimgeograafia dppeainetega.

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

140 tundi

42 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi,
oskusi ja hoiakuid, mis toetavad tervikliku ja
terviseteadliku inimese kujunemist.

Opilane:

« analiitisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja narkusi, lahtudes erinevatest
rollidest ja kohustusest iihiskonnas

« analtiiisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate
institutsioonide rolli iihiskonna arengus

* nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke
vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja
ennetamise voimalusi

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning
sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid
harjutusi

« selgitab niitidistihiskonna kujunemist, struktuuri
ja korraldust

» maéaratleb Eesti ajaloo olulisemad p6ordepunktid
siindmused muinasajast tanapaevani, paigutades
tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri siindmused
oigesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma
ajaloo konteksti

« selgitab, millised muutused on toimunud
taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses,
oigusruumis, valitsemiskorralduses, riigikaitses ja
kultuurielus, eristades pdhjusi ja tagajargi

Mitteeristav hindamine




« toob asjakohaseid néiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja tihiskonnas esinevate nahtuste
omavabheliste seoste kohta

« arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja
religiooni ning nende omavaheliste konfliktide
teemadel

« iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse
toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu néitel

* nimetab Eesti ning rahvusvaheliste
organisatsioonide NATO, EL ja URO
vastastikused digused ja kohustused

« kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende
erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust

« kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kasitlust

« oskab hinnata enamlevinud ohte teda iimbritsevas
keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning
oskab ohu korral 6igesti kiituda (sh leida infot ja
kaitumisjuhiseid kriisiolukorras tegutsemiseks ning
abistada abivajajaid end ohtu seadmata)

* pohjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku
kaitumise vajalikkust

« analiitisib teabeallikate abil riigi majanduse
struktuuri ning panust maailma majandusse

* tunneb tleilmastumise majanduslikke, poliitilisi,
sojalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva
arengutasemega riike

« analiitisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal
riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku
paiknemist ja soolis-vanuselist struktuuri
topograafilisi kaarte info leidmiseks ja
rakendamiseks, mairab enda asukohta kaardil,
kasutades koordinaatide siisteemi, mdodab
vahemaid ja maarab asimuuti

« selgitab inimdiguste olemust ja nende
vajalikkust, analiitisib inimdiguste tahenduse
muutumist 20.-21. sajandil ning toob naiteid




tiksikisiku pohisiguste muutumisest ajaloo valtel
« selgitab enda o6igusi ja kohustusi kodanikuna

« orienteerub Gigusaktides, kasutades erinevaid
infokanaleid

« kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimaisteid
* nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti
Vabariigile ning selgitab nende maandamise
voimalusi

2. omab arusaama esinevatest nahtustest,
protsessidest ja konfliktidest iihiskonnas ning
nende seostest ja vastikusest mojust

Opilane:

« analiitisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja narkusi, lahtudes erinevatest
rollidest ja kohustusest iihiskonnas

« analiitisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate
institutsioonide rolli iihiskonna arengus

* nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke
vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja
ennetamise voimalusi

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning
sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid
harjutusi

« selgitab niitidistihiskonna kujunemist, struktuuri
ja korraldust

» maéaratleb Eesti ajaloo olulisemad p6ordepunktid
siindmused muinasajast tanapaevani, paigutades
tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri siindmused
oigesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma
ajaloo konteksti

« selgitab, millised muutused on toimunud
taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses,
oigusruumis, valitsemiskorralduses, riigikaitses ja
kultuurielus, eristades pdhjusi ja tagajargi

» toob asjakohaseid néiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja tihiskonnas esinevate nahtuste
omavabheliste seoste kohta

« arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja
religiooni ning nende omavaheliste konfliktide

Mitteeristav hindamine




teemadel

« iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse
toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu niitel

* nimetab Eesti ning rahvusvaheliste
organisatsioonide NATO, EL ja URO
vastastikused oigused ja kohustused

« kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende
erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust

« kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kasitlust

+ oskab hinnata enamlevinud ohte teda iimbritsevas
keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning
oskab ohu korral Gigesti kiituda (sh leida infot ja
kaitumisjuhiseid Kkriisiolukorras tegutsemiseks ning
abistada abivajajaid end ohtu seadmata)

* pohjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku
kaitumise vajalikkust

« analtiiisib teabeallikate abil riigi majanduse
struktuuri ning panust maailma majandusse

« tunneb tleilmastumise majanduslikke, poliitilisi,
sojalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva
arengutasemega riike

« analiiiisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal
riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku
paiknemist ja soolis-vanuselist struktuuri
topograafilisi kaarte info leidmiseks ja
rakendamiseks, maarab enda asukohta kaardil,
kasutades koordinaatide siisteemi, mdodab
vahemaid ja maarab asimuuti

« selgitab inimoiguste olemust ja nende
vajalikkust, analiitisib inimoiguste tahenduse
muutumist 20.-21. sajandil ning toob néiteid
tiksikisiku pohidiguste muutumisest ajaloo viltel

« selgitab enda 6igusi ja kohustusi kodanikuna

« orienteerub digusaktides, kasutades erinevaid
infokanaleid

» kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimaisteid




* nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti
Vabariigile ning selgitab nende maandamise
voimalusi

3. moistab kultuurilise mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle kaitsmise téhtsust ning
jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi.

Opilane:

« analiitisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi, lahtudes erinevatest
rollidest ja kohustusest iihiskonnas

« analiitisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate
institutsioonide rolli iihiskonna arengus

* nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke
vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja
ennetamise voimalusi

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning
sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid
harjutusi

« selgitab niitidistihiskonna kujunemist, struktuuri
ja korraldust

 maératleb Eesti ajaloo olulisemad p6ordepunktid
siindmused muinasajast tanapaevani, paigutades
tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri siindmused
oigesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma
ajaloo konteksti

« selgitab, millised muutused on toimunud
taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses,
oigusruumis, valitsemiskorralduses, riigikaitses ja
kultuurielus, eristades pdhjusi ja tagajargi

« toob asjakohaseid néiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja iihiskonnas esinevate nahtuste
omavabheliste seoste kohta

« arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja
religiooni ning nende omavaheliste konfliktide
teemadel

« iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse
toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu néitel

* nimetab Eesti ning rahvusvaheliste
organisatsioonide NATO, EL ja URO

Mitteeristav hindamine




vastastikused digused ja kohustused

« kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende
erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust

« kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kasitlust

+ oskab hinnata enamlevinud ohte teda iimbritsevas
keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning
oskab ohu korral Gigesti kiituda (sh leida infot ja
kaitumisjuhiseid kriisiolukorras tegutsemiseks ning
abistada abivajajaid end ohtu seadmata)

* pohjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku
kaitumise vajalikkust

« analiitisib teabeallikate abil riigi majanduse
struktuuri ning panust maailma majandusse

* tunneb tleilmastumise majanduslikke, poliitilisi,
sojalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva
arengutasemega riike

« analtiiisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal
riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku
paiknemist ja soolis-vanuselist struktuuri
topograafilisi kaarte info leidmiseks ja
rakendamiseks, mairab enda asukohta kaardil,
kasutades koordinaatide siisteemi, mdodab
vahemaid ja mairab asimuuti

« selgitab inimdiguste olemust ja nende
vajalikkust, analiitisib inimoiguste tdhenduse
muutumist 20.-21. sajandil ning toob naiteid
tiksikisiku pohisiguste muutumisest ajaloo valtel

« selgitab enda o6igusi ja kohustusi kodanikuna

« orienteerub Gigusaktides, kasutades erinevaid
infokanaleid

« kasutab kontekstis sotsiaalainete pshimaisteid

* nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti
Vabariigile ning selgitab nende maandamise
voimalusi

4. hindab ildinimlikke véartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus, vordoiguslikkus, ausus, hoolivus,

Opilane:
« analtiiisib juhendamisel enda isiksust ja Kirjeldab

Mitteeristav hindamine




sallivus, vastutustunne, 6iglus, isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste ja keskkonna vastu.

enda tugevusi ja norkusi, lahtudes erinevatest
rollidest ja kohustusest iihiskonnas

« analiitisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate
institutsioonide rolli iihiskonna arengus

* nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke
vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja
ennetamise voimalusi

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning
sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid
harjutusi

« selgitab niitidistihiskonna kujunemist, struktuuri
ja korraldust

» maaratleb Eesti ajaloo olulisemad poordepunktid
siindmused muinasajast tanapaevani, paigutades
tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri siindmused
oigesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma
ajaloo konteksti

« selgitab, millised muutused on toimunud
taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses,
oigusruumis, valitsemiskorralduses, riigikaitses ja
kultuurielus, eristades pdhjusi ja tagajargi

« toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja tihiskonnas esinevate nahtuste
omavaheliste seoste kohta

« arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja
religiooni ning nende omavaheliste konfliktide
teemadel

« iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse
toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu néitel

* nimetab Eesti ning rahvusvaheliste
organisatsioonide NATO, EL ja URO
vastastikused oigused ja kohustused

« kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende
erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust

« kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kasitlust

» oskab hinnata enamlevinud ohte teda iimbritsevas




keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning
oskab ohu korral Gigesti kiituda (sh leida infot ja
kaitumisjuhiseid Kkriisiolukorras tegutsemiseks ning
abistada abivajajaid end ohtu seadmata)

* pohjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku
kaitumise vajalikkust

« analiitisib teabeallikate abil riigi majanduse
struktuuri ning panust maailma majandusse

« tunneb tleilmastumise majanduslikke, poliitilisi,
sojalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva
arengutasemega riike

« analtiiisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal
riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku
paiknemist ja soolis-vanuselist struktuuri
topograafilisi kaarte info leidmiseks ja
rakendamiseks, maérab enda asukohta kaardil,
kasutades koordinaatide siisteemi, mdodab
vahemaid ja maarab asimuuti

« selgitab inimoiguste olemust ja nende
vajalikkust, analiitisib inimdiguste tahenduse
muutumist 20.-21. sajandil ning toob néiteid
tiksikisiku pohidiguste muutumisest ajaloo viltel
« selgitab enda o6igusi ja kohustusi kodanikuna

« orienteerub Gigusaktides, kasutades erinevaid
infokanaleid

« kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimaisteid

* nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti
Vabariigile ning selgitab nende maandamise
voimalusi

5. teab elu ja tervist mojutavaid ohte erinevates
Kriisisituatsioonides, oskab ohutult kiituda ning
teisi abistada

Opilane:

« analiitisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja norkusi, lahtudes erinevatest
rollidest ja kohustusest iihiskonnas

« analiitisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate
institutsioonide rolli iihiskonna arengus

» nimetab ja teab terviseriske ning voimalikke

Mitteeristav hindamine




vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja
ennetamise voimalusi

« tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning
sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid
harjutusi

« selgitab niitidistihiskonna kujunemist, struktuuri
ja korraldust

» madratleb Eesti ajaloo olulisemad p6ordepunktid
siindmused muinasajast tanapaevani, paigutades
tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri siindmused
oigesse ajaperioodi ja Euroopa ning maailma
ajaloo konteksti

« selgitab, millised muutused on toimunud
taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses,
oigusruumis, valitsemiskorralduses, riigikaitses ja
kultuurielus, eristades pdhjusi ja tagajargi

« toob asjakohaseid néiteid sotsiaalainetes
kasitletavate ja tihiskonnas esinevate niahtuste
omavabheliste seoste kohta

« arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja
religiooni ning nende omavaheliste konfliktide
teemadel

« iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse
toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu naitel

* nimetab Eesti ning rahvusvaheliste
organisatsioonide NATO, EL ja URO
vastastikused digused ja kohustused

« kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende
erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust

« kirjeldab Eesti riigikaitse laiapindset kasitlust

+ oskab hinnata enamlevinud ohte teda iimbritsevas
keskkonnas, teab, kuidas nendeks valmistuda ning
oskab ohu korral Gigesti kiituda (sh leida infot ja
kaitumisjuhiseid kriisiolukorras tegutsemiseks ning
abistada abivajajaid end ohtu seadmata)

« pohjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku




kaitumise vajalikkust

« analiitisib teabeallikate abil riigi majanduse
struktuuri ning panust maailma majandusse

* tunneb tleilmastumise majanduslikke, poliitilisi,
sojalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva
arengutasemega riike

« analiitisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal
riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku
paiknemist ja soolis-vanuselist struktuuri
topograafilisi kaarte info leidmiseks ja
rakendamiseks, mairab enda asukohta kaardil,
kasutades koordinaatide siisteemi, mdodab
vahemaid ja mairab asimuuti

« selgitab inimdiguste olemust ja nende
vajalikkust, analiitisib inimoiguste tdhenduse
muutumist 20.-21. sajandil ning toob naiteid
tiksikisiku pohisiguste muutumisest ajaloo valtel
« selgitab enda oigusi ja kohustusi kodanikuna

« orienteerub Gigusaktides, kasutades erinevaid
infokanaleid

» kasutab kontekstis sotsiaalainete pshimaisteid

* nimetab kaasaja julgeolekuriske, sh Eesti
Vabariigile ning selgitab nende maandamise
voimalusi

Mooduli jagunemine

Ajalugu

Auditoorne 6pe 40
Iseseisev ope 12

Alateemad
AJALUGU

1.1. Ajaloo periodiseerimine

1.2. Ajalooallikad ja allikakriitika

1.3. Arheoloogia ja ajalooteadus

1.4. Kultuuripdrandi vaartustamine

1.5. Eesti maluasutused ja seal leiduvad ajalooallikad

1.6. Muinasaeg Eestis
1.7. Keskaeg Eestis
1.8. Sodade periood (Liivi sdda, Pohjasoda, sojad Euroopas ja nende moju siinsetele aladele)

Seos opiviljundiga

omab adekvaatset
enesehinnangut ning
teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad
tervikliku ja terviseteadliku
inimese kujunemist.

omab arusaama esinevatest
nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest iihiskonnas




1.9. Eesti erinevate riikide voimu all (Poola, Rootsi, Venemaa)
1.10. Vabadussoda, | maailmasdda, 11 maailmasoda

1.11. Eesti Vabariigi viljakuulutamine ja omariikluse areng
1.12. 11 maailmasdda ja eestlaste erinevad saatused

1.13. Noukogude okupatsioon

1.14. Muutused sotsiaal- ja kultuurivaldkonnas

1.15. Taasiseseisvumine

ning nende seostest ja
vastikusest mojust
moistab kultuurilise
mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle
kaitsmise tahtsust ning
jatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi.

hindab tldinimlikke
vaartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus,
vordaiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus,
vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste
ja keskkonna vastu.

teab elu ja tervist
mojutavaid ohte erinevates
kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kdituda ning teisi
abistada

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hinde kujunemiseks peavad olema koik viljundid olema saavutatud lavendi tasemel. Koondhinded kujunevad mooduli
kokkuvotva too voi praktilise to6 pohjal, kuhu on I6imitud koikide opivaljundite saavutamisega seonduvad iilesanded ja
kriteeriumid. Uldjuhul kasutatakse mooduli hindamismudeleid, mis jagatakse dppijatele kitte mooduli alguses, mille pahjal
toimub enesehindamine ja kujundav hindamine. Erisused kajastatakse kooli 6ppekavas (moodulite rakenduskavas).

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Mooduli dpiprotsessi hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli hinde saamiseks on vajalik k&igi opivaljundite

all kirjeldatud opiiilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Inimene ja keskkond
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

INIMENE JA KESKKOND

1.1.0ppimine ja dpioskused. Opilase digused ja kohustused.

1.2.Tervis ja terviseriskid. Soltuvusained ja nendega kaasnevad riskid. Narkootikumid. Alkohol.
Tubakas. Nutisoltuvus.

1.3. Seksuaalsus ja seksuaalkasvatus.

1.4. Enesehinnang ja vaimne tervis.

Seos opiviljundiga

omab adekvaatset
enesehinnangut ning
teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad
tervikliku ja terviseteadliku
inimese kujunemist.




1.5. Suhted ja suhtlemine.

1.6. Kodu ja perekonnaelu. Pereliikmete vajadused ja véartused.

1.7. Kriisiolukordadeks valmistumine koos pere ja kogukonnaga, iseseisev hakkamasaamine
elutiahtsate teenuste katkemisel.

1.8. Oigused ja kohustused.

omab arusaama esinevatest
nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest iihiskonnas
ning nende seostest ja
vastikusest mojust
moistab kultuurilise
mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle
kaitsmise tahtsust ning
jatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi.

hindab tldinimlikke
vaartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus,
vordoiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus,
vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste
ja keskkonna vastu.

teab elu ja tervist
mojutavaid ohte erinevates
kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kaituda ning teisi
abistada

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinnatakse mitteeristavalt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinde saamiseks on vajalik koigi opivéljundite all kirjeldatud opitilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Inimgeograafia
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 3

Alateemad

RAHVASTIK JA MAJANDUS

1.1. Muutused tihiskonnas.

1.2. Arengumaad ja arenenud riigid.
1.3. Infoajastu globaalne téojaotus.
1.4. Maailma rahvastik.

1.5. Rianded: pohjused ja probleemid.

Seos opiviljundiga

omab adekvaatset
enesehinnangut ning
teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad
tervikliku ja terviseteadliku
inimese kujunemist.




1.6. Maailma kultuurid ja suurregioonid.

omab arusaama esinevatest
nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest iihiskonnas
ning nende seostest ja
vastikusest majust
moistab kultuurilise
mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle
kaitsmise tahtsust ning
jatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi.

hindab tldinimlikke
vaartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus,
vordoiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus,
vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste
ja keskkonna vastu.

teab elu ja tervist
mojutavaid ohte erinevates
kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kaituda ning teisi
abistada

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mitteeristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinde saamiseks on vajalik koigi opivéljundite all kirjeldatud opitilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Kehaline kasvatus
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

1. KEHALINE KASVATUS

1.1. Kehalise aktiivsuse tahtsus ja moju inimorganismile.

1.2. Vigastuste valtimine sportimisel, erinevate spordialade ohutusnduded.
1.3. Erinevad treeningud ja teadmised iseseisvalt sportimiseks.

1.4. Oiged koormused treenimisel.

1.5. Kooli ja lahikonna sportimisvéimalused

Seos opiviljundiga

omab adekvaatset
enesehinnangut ning
teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad
tervikliku ja terviseteadliku
inimese kujunemist.




1.6. Mitmekiilgsuse arendamine spordis.

1.7. Harjutused lihaspingete leevendamiseks.
1.8. Kalorid ja tervislik toitumine.

1.9. Esmaabi.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mitteeristav hindamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinde saamiseks on vajalik koigi opiviljundite all kirjeldatud opitilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Riigikaitse
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

RIIGIKAITSE

1.1. Laiapindne riigikaitse.

1.2. Eesti riigikaitse struktuur ja juhtimine.

1.3. Kaitsejoud. Ajateenistus, reservvagi. Kaitseliit.

1.4. Riigikaitse strateegia tilesehitus ja ressursid.
1.5. Julgeolekuriskid ja hadaolukorrad.

Seos opiviljundiga

omab adekvaatset
enesehinnangut ning
teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad
tervikliku ja terviseteadliku
inimese kujunemist.

omab arusaama esinevatest
nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest iihiskonnas
ning nende seostest ja
vastikusest mojust
moistab kultuurilise
mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle
kaitsmise tahtsust ning
jatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi.

hindab tldinimlikke
vaartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus,
vordoiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus,
vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste
ja keskkonna vastu.

teab elu ja tervist




mojutavaid ohte erinevates
kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kaituda ning teisi
abistada

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli dpiprotsessi hinnatakse mitteeristavalt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinde saamiseks on vajalik koigi opiviljundite all kirjeldatud opitilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Uhiskonnadpetus
Auditoorne 6pe 20

Iseseisev ope 6

Alateemad
UHISKOND

1.1. Uhiskonna areng ja moderniseerumine, info- ja teadmusiihiskonna kujunemine.

1.2. Uhiskonnaelu reguleerivad normid ja viirtused.

1.3. Tanapaeva Eesti.

1.4. Riigikaitse iimberkorraldamine ja liikumine EL-i ja NATO suunas.
1.5. Riigikaitse taastamine Eestis taasiseseisvumise jarel.

1.6. URO, NATO, ja EL asutamine ja funktsioonid tinasel pieval.

1.7. Eluolu ndukogude perioodil, taasiseseisvunud Eestis ja tanasel paeval.
1.8. Uleminek plaanimajanduselt turumajandusele, omandireform.

1.9. Eesti Vabariigi pdhiseadus ja riigiaparaadi imberkujundamine.

1.10. Erakondade teke ja areng ning erisused.

Seos opiviljundiga

omab adekvaatset
enesehinnangut ning
teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad
tervikliku ja terviseteadliku
inimese kujunemist.

omab arusaama esinevatest
nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest iihiskonnas
ning nende seostest ja
vastikusest mojust
moistab kultuurilise
mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle
kaitsmise tahtsust ning
jatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi.

hindab tldinimlikke
vaartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus,
vordoiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus,
vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste
ja keskkonna vastu.

teab elu ja tervist




mojutavaid ohte erinevates
kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kaituda ning teisi
abistada

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Hinnatakse mitteeristavalt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinde saamiseks on vajalik koigi opiviljundite all kirjeldatud opitilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Oppemeetodid

Loeng.

Arutelu.

Grupitoo.

Oppeotstarbeliste filmide vaatamine ja analiiiis.
Probleemiilesannete lahendamine.

Eneseanaliiiis.

Interaktiivne loeng.

Praktilised harjutused spordisaalides, staadionil ja maastikul.

Hindamismeetodid

Analiiisib tiksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli ja enda isiksust.

Nimetab ja kirjeldab terviseriske ning vigastusi, reageerimist nendele ja ennetamise voimalusi.

Tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning kasutades treeningujargselt taastumist
soodustavaid harjutusi.

Kasutab teabeallikaid info leidmiseks ja rakendamiseks.

Orienteerub Gigusaktides, kasutades infokanaleid.

Kirjeldab Eesti riigikaitse strateegiat, iilesehitust ja ressursse.

Demonstreerib grupi kooseisus seisanguid, poordeid ja rivisammu ning teostab juhendamisel relvaohutuse kontrolli.

Selgitab inimoiguste olemust ja nende vajalikkust

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinde kujunemiseks peavad olema koik viljundid saavutatud lavendi tasemel. Mooduli hinne kujuneb kaigi mooduli
teemade pohjal, kuhu on 16imitud opivéljundite saavutamisega seonduvad iilesanded ja kriteeriumid.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli dpiprotsessi hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli hinde saamiseks on vajalik k&igi opivaljundite
all kirjeldatud opiiilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Oppematerjalid

https://www.riigiteataja.ee/

Ajalooatlas giimnaasiumile, 2000.

Lahiajalugu | : giimnaasiumi tooraamat. Kilumets, Tiina, Avita, 2008
Lahiajalugu Il osa. Giimnaasiumi tééraamat. Piibur, Bjorn, Avita, 2009




Maailma ajalugu (Weltgeschichte. Eesti keeles.). Mai, Manfred, Koolibri, 2004
Uhiskonnadpetus : kisiraamat : giimnaasiumiaste. 1. Varik, Maidu, Koolibri, 2001
Uhiskonnadpetus : tédvihik : giimnaasiumiaste. 11. Varik, Maidu, Koolibri, 2001

kriis.ee




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

15

Matemaatika

5

Mati Mettus,

Nouded mooduli
alustamiseks

Oppima vaib asuda pshiharidusega isik vai vihemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad

kompetentsid.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks.

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

100 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab dpitud matemaatikateadmisi ja -oskusi

uutes situatsioonides ning eluliste iilesannete
lahendamisel, analiitisides ja hinnates tulemuste

toeparasust.

Opilane

* sonastab iilesande motte, toob/kirjutab vilja
andmed, méaarab otsitavad suurused toob/Kirjutab
vilja vajalikud seosed ja valemid

« kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib
seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused,
vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
oigsust

« kasutab vajadusel dpetaja koostatud
juhendmaterjale ja napunaiteid tilesande Gigeks
lahendamiseks

« teeb jareldusi tulemuse toepérasuse kohta,
ldhtudes igapaevaelust

« kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii
paberkandjal kui ka internetis leiduvaid
teabeallikaid

« leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info

« koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme dpitud materjali ulatuses

* nimetab jarguiihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahaiihikuid, arvutab protsente ja promille

« kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi

« valib ja kasutab iilesannete lahendamisel
tilesande sisust lahtuvalt digeid valemeid ja
matemaatilisi siimboleid

Eristav hindamine




« kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste
leidmiseks

« kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest

« teab ja kasutab matemaatilise statistika ja
toendosusteooria elemente

« selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja
laenudega seotud riske

« arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid
igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid

« arutleb saastmise vajalikkuse tile, toob niiteid
tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise
voimaluste kohta

2. kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning
saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise
viisidest.

Opilane

* sonastab iilesande matte, toob/kirjutab vilja
andmed, maérab otsitavad suurused toob/kirjutab
vilja vajalikud seosed ja valemid

« kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib
seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused,
vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
oigsust

« kasutab vajadusel opetaja koostatud
juhendmaterjale ja napunaiteid tilesande Gigeks
lahendamiseks

« teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse kohta,
ldhtudes igapaevaelust

« kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii
paberkandjal kui ka internetis leiduvaid
teabeallikaid

« leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info

« koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme Spitud materjali ulatuses

* nimetab jarguiihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahaiihikuid, arvutab protsente ja promille

Eristav hindamine




« kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi

« valib ja kasutab iilesannete lahendamisel
tilesande sisust lahtuvalt 6igeid valemeid ja
matemaatilisi stimboleid

« kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste
leidmiseks

« kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest

« teab ja kasutab matemaatilise statistika ja
toendosusteooria elemente

« selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja
laenudega seotud riske

« arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid
igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid

« arutleb saastmise vajalikkuse tile, toob niiteid
tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise
voimaluste kohta

3. seostab matemaatikat teiste dppeainetega,
kasutab nende oppimisel oma matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi.

Opilane

* sonastab tilesande motte, toob/kirjutab vilja
andmed, madrab otsitavad suurused toob/kirjutab
vilja vajalikud seosed ja valemid

« kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib
seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused,
vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
oigsust

« kasutab vajadusel opetaja koostatud
juhendmaterjale ja napunaiteid ilesande digeks
lahendamiseks

« teeb jareldusi tulemuse toepérasuse kohta,
lahtudes igapaevaelust

« kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii
paberkandjal kui ka internetis leiduvaid
teabeallikaid

« leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info

Eristav hindamine




« koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme Spitud materjali ulatuses

* nimetab jarguiihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahaiihikuid, arvutab protsente ja promille

« kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi

« valib ja kasutab tilesannete lahendamisel
tilesande sisust lahtuvalt digeid valemeid ja
matemaatilisi siimboleid

« kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste
leidmiseks

« kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest

« teab ja kasutab matemaatilise statistika ja
toendosusteooria elemente

« selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja
laenudega seotud riske

« arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid
igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid

« arutleb saastmise vajalikkuse tile, toob niiteid
tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise
voimaluste kohta

4. esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt,
viljendab oma motet selgelt ja tapselt nii suuliselt
kui kirjalikult.

Opilane

* sonastab iilesande motte, toob/kirjutab vilja
andmed, maarab otsitavad suurused toob/kirjutab
vilja vajalikud seosed ja valemid

« kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib
seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused,
vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
oigsust

« kasutab vajadusel opetaja koostatud
juhendmaterjale ja napunaiteid tilesande digeks
lahendamiseks

« teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse kohta,
ldhtudes igapdevaelust

Eristav hindamine




« kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii
paberkandjal kui ka internetis leiduvaid
teabeallikaid

« leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info

* koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme Spitud materjali ulatuses

* nimetab jarguiihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahatihikuid, arvutab protsente ja promille

« kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi

« valib ja kasutab iilesannete lahendamisel
tilesande sisust lahtuvalt digeid valemeid ja
matemaatilisi siimboleid

« kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste
leidmiseks

« kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest

« teab ja kasutab matemaatilise statistika ja
toendosusteooria elemente

« selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja
laenudega seotud riske

« arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid
igapédevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid

« arutleb saastmise vajalikkuse iile, toob niiteid
tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise
voimaluste kohta

5. kasutab matemaatika voimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse
hindamisel.

Opilane

* sonastab iilesande motte, toob/kirjutab vilja
andmed, maérab otsitavad suurused toob/kirjutab
vilja vajalikud seosed ja valemid

« kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib
seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused,
vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
oigsust

Eristav hindamine




« kasutab vajadusel opetaja koostatud
juhendmaterjale ja napunaiteid tilesande digeks
lahendamiseks

« teeb jareldusi tulemuse toepérasuse kohta,
lahtudes igapaevaelust

« kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii
paberkandjal kui ka internetis leiduvaid
teabeallikaid

« leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info

« koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme Spitud materjali ulatuses

* nimetab jarguiihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahaiihikuid, arvutab protsente ja promille

« kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi

« valib ja kasutab tilesannete lahendamisel
tilesande sisust lahtuvalt digeid valemeid ja
matemaatilisi siimboleid

« kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste
leidmiseks

« kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest

« teab ja kasutab matemaatilise statistika ja
toendosusteooria elemente

« selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja
laenudega seotud riske

« arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid
igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning
teisendab enamkasutatavaid valuutasid

« arutleb saastmise vajalikkuse tile, toob niiteid
tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise
voimaluste kohta

Mooduli jagunemine

Matemaatika |

| Alateemad

| Seos dpiviljundiga




Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 9

1. ARVUTAMINE

1.1. Tehted ratsionaalarvudega; arvuhulgad (naturaalarvud N, tdisarvud Z, ratsionaalarvud Q,
irratsionaalarvud I, reaalarvud R).

1.2. Umardamine.

1.3. Arvu absoluutvaartus (maoiste ja geomeetriline tahendus).

1.4. Tdisarvulise, negatiivse ja ratsionaalarvulise astendajaga aste (arvu juur). Tehted astmetega.

Arvu kiimme astmed. Arvu standardkuju. Arvutamine taskuarvutiga.
1.5. Uhend ja iihisosa (siimboolika kasutamine; iilesanded hulkade iihendi ja iihisosa kohta,
graafiline kujutamine).

2. MOOTUHIKUD
2.1. Mootiihikute vahelised seosed, teisendamine.
2.2. Elulise sisuga tekstiilesanded

3. AVALDISED. VORRANDID JA VORRATUSED

3.1. Ratsionaalavaldiste lihtsustamine.

3.2. Vorre. Vardeline jaotamine. Valemite teisendamine.

3.3. Lineaarvarrand. Ruutvarrand. Kahe tundmatuga lineaarvarrandi- siisteem.

3.4. Arvtelje erinevad piirkonnad.

3.5. Lineaarvarratuse moiste ja omadused ja lahendamine. Lineaarvorratuste siisteem.
3. 6. Elulise sisuga tekstiilesanded.

kasutab Gpitud
matemaatikateadmisi ja
-oskusi uutes
situatsioonides ning
eluliste tilesannete
lahendamisel, analiitisides
ja hinnates tulemuste
toeparasust.

kasutab vajadusel erinevaid
teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise
info esitamise viisidest.
seostab matemaatikat teiste
oppeainetega, kasutab
nende oppimisel oma
matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi.
esitab oma matemaatilisi
mottekaike loogiliselt,
véljendab oma motet
selgelt ja tapselt nii
suuliselt kui kirjalikult.
kasutab matemaatika
voimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse
hindamisel.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse eristavalt.

Mooduli hinde saamise eelduseks on koikide arvestuslike toode sooritamine vahemalt lavendit tiletaval tasemel ja koikide

iseseisvate toode esitamine.
Mooduli hinne kujuneb kaikide arvestuslike hinnete aritmeetilise keskmisena.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane:

Arvutab reaalarvudega Gigesti peast, kirjalikult voi taskuarvutiga.
Teostab tehted diges jirjekorras. Umardab arve etteantud tdpsuseni.
Lahendab konspekti/ndidete abil elulisi tekstiilesandeid.

Teisendab etteantud pikkus-, raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja rahaiihikuid lubatud eksimisega 10%.




Lihtsustab avaldisi kasutades summa ja vahe ruudu ning ruutude vahe valemit, lahendab lihtsamaid lineaarvorrandeid ja
lineaarvarrandisiisteeme ning normaalkujulisi ruutvorrandeid.

Lahendab lihtsamaid lineaarvorratusi.

Elulisi tiiipiilesandeid lahendab konspekti/naidete abil.

“4” saamise tingimus: Opilane:

Arvutab reaalarvudega Gigesti peast ja kirjalikult. Teostab tehted Giges jarjekorras.

Umardab arve etteantud tipsuseni.

Lahendab iseseisvalt elulisi sonalisi tiiipiilesandeid.

Teisendab tekstiilesannetes maatiihikuid vastavalt teksti sisule.

Lahendab vorrandeid lihtsustamise valemeid kasutades. Lahendab lineaarvorrandeid ja lineaarvorrandisiisteeme ning
ruutvorrandeid.

Lahendab lineaarvorratusi ja vorratusesiisteeme.

Lahendab iseseisvalt elulisi tiiipiilesandeid, vormistab korrektselt lahenduskaigu.

“5” saamise tingimus: Opilane:

Arvutab reaalarvudega digesti peast ja kirjalikult. Umardab arve, kasutades ligikaudse arvutamise reegleid.
Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid ja vormistab korrektse lahenduskaigu.

Koostab ja lahendab elulisi maotiihikute teisendamist ndudvaid tekstiilesandeid.

Lahendab vorrandeid lihtsustamise valemeid kasutades. Lahendab lineaarvorrandeid ja lineaarvorrandisiisteeme ning
ruutvorrandeid.

Lahendab lineaarvorratusi ja vorratusesiisteeme.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid, vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Matemaatika 11
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

4. PROTSENDID

4.1. Osa ja tervik, protsent, promill.
4.2. Elulise sisuga tekstiilesanded.

Seos opiviljundiga
kasutab opitud
matemaatikateadmisi ja
-oskusi uutes
situatsioonides ning
eluliste tilesannete
lahendamisel, analiitisides
ja hinnates tulemuste
toeparasust.

kasutab vajadusel erinevaid
teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise
info esitamise viisidest.
seostab matemaatikat teiste
oppeainetega, kasutab
nende oppimisel oma

5. MAJANDUSMATEMAATIKA ELEMENDID

5.1. Raha ja valuuta.

5.2. Liht-ja liitintress. Laen ja hoiustamine, laenu tagasimakse- graafik.

5.3. Palk ja kehtivad maksud toovotjale ja tooandjale.

5.4. Kdibemaks, hind kidibemaksuga ja kaibemaksuta. Hinnamuutused (soodushind, hinnatous jt).
5.5. Diagrammide lugemine.

5.6. Elulise sisuga tekstiilesanded. (raha igapaevane kasutamine, pere eelarve, vahemaad,
majapidamine jms)

6. TOENAOSUSTEOORIA JA STATISTIKA
6.1. Stindmuse toendosus, toendaosuse summa ja korrutis (sh téendosus loteriis ja hasartmangudes).




6.2. Statistika pohimaoisted ja arvkarakteristikud. Statistiline ja variatsioonirida, sagedustabel ja
suhteline sagedus, diagrammid keskvaartus, kaalutud keskmine, mediaan, mood, maksimaalne
ning minimaalne element, standardhilve.

6.3. Statistiliste andmete kogumine, siistematiseerimine, statistiline andmetootlus.

7. JOONED TASANDIL

7.1. Punkti asukoha maaramine tasandil.

7.2. Loigu pikkus, kahe punkti vaheline kaugus, vektori maiste ja tahistamine, vektori pikkus,
nullvektor, tihikvektor, vastandvektor, vektorite geomeetriline liitmine.

7.3. Sirge, parabooli ja ringjoone vorrandid.

7.4. Sirge joonestamine vorrandi jargi.

8. TRIGONOMEETRIA

8.1. Pythagorase teoreem. Teravnurga siinus, koosinus, tangens. Taisnurkse kolmnurga
lahendamine.

8.2. Elulise sisuga tekstiilesanded.

matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi.
esitab oma matemaatilisi
mottekaike loogiliselt,
viljendab oma motet
selgelt ja tapselt nii
suuliselt kui kirjalikult.
kasutab matemaatika
voimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse
hindamisel.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodulit hinnatakse eristavalt.

Mooduli hinde saamise eelduseks on koikide arvestuslike toode sooritamine vahemalt lavendit tiletaval tasemel ja koikide

iseseisvate toode esitamine.
Mooduli hinne kujuneb koikide arvestuslike hinnete aritmeetilise keskmisena.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane:
Arvutab protsenti (osa) tervikust.
Arvutab tervikut protsendiméara (osamaara) ja osa kaudu.

Leiab, mitu protsenti iiks suurus moodustab teisest. Arvutab promilli (nt. alkoholisisaldust veres).

Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Kujutab vektorit tasandil algus- ja 16pp-punkti koordinaatide jargi.

Arvutab vektori pikkust vektori koordinaatide jargi. Joonestab vorrandi jargi sirge tasandil.
Tunneb antud varrandi jargi joone kuju (sirge, parabool, ringjoon).

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada konspekti/naidete abil (elulisi) iilesandeid

kasutades valemikaarti.

Oskab valemikaardi abil leida oigeid elementidevahelisi seoseid, iimbermdodu ja pindala valemeid.

“4” saamise tingimus: Opilane:

Lahendab kolme tehtega elulisi protsentiilesandeid (naiteks niiskusekadu, lahuse iilesanded, suuruste muutumise tilesanded).

Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada (elulisi) iilesandeid kasutades valemikaarti.

Esitab tdeparased vastused lahtuvalt igapaevaelust.




Kujutab vektorit tasandil algus- ja I6pp- punkti koordinaatide jérgi.
Arvutab vektori koordinaate.

Arvutab I5igu ja vektori pikkust algus- ja 16pp-punkti koordinaatide jargi, vektori pikkust vektori koordinaatide jargi.

Liidab vektoreid geomeetriliselt. Joonestab vorrandi jargi sirge parabooli.

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada (elulisi) iilesandeid kasutades valemikaarti.

Esitab toeparased vastused lahtuvalt igapaevaelust.
“5” saamise tingimus: Opilane:

Lahendab iseseisvalt ja loovalt viahemalt kolme tehtega elulisi protsentiilesandeid. VVormistab korrektselt lahenduskaigu.

Vajadusel pohjendab saadud tulemust.
Valib erinevate voimaluste vahel 6konoomsema lahenduskaigu.

Lahendab iseseisvalt (abimaterjale kasutamata) elulisi tilesandeid trigonomeetriateadmisi rakendades ja esitab tdeparaseid

vastuseid lahtuvalt igapédevaelust.
Kujutab vektorit tasandil algus- ja I6pp- punkti koordinaatide jérgi.
Arvutab vektori koordinaate, vektori algus- ja 1opp- punkti koordinaate.

Arvutab 16igu ja vektori pikkust algus- ja 1opp-punkti koordinaatide jargi, vektori pikkust vektori koordinaatide jargi.

Liidab vektoreid geomeetriliselt. Joonestab vorrandi jargi sirge, parabooli.

Koostab sirge varrandi, kui sirge on antud: kahe punktiga; punkti ja sihivektoriga; punkti ja tousuga; tdusu ja algordinaadiga.
Lahendab, koostab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid ning vormistab korrektse lahenduskaigu.
Lahendab iseseisvalt (abimaterjale kasutamata) elulisi iilesandeid trigonomeetriateadmisi rakendades ja esitab toepéraseid

vastuseid lahtuvalt igapdevaelust.

Matemaatika I11
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev ope 9

Alateemad

9. PLANIMEETRIA

9.1. Tasapinnaliste geomeetriliste kujundite (kolmnurk, ruut, ristkilik, roopkilik, romb, trapets,
korraparane kuusnurk, ring) elemendid, iimbermdodud ja pindalad.

9.2. Elulise sisuga tekstiilesanded.

9.3. Vordeline suurendamine ja vahendamine (modtkava, plaan).

10. STEREOMEETRIA

10.1. Piistprisma, korraparase piramiidi, silindri, koonuse ja kera (sfaari) elemendid, pindalad ja
ruumala.

10.2. Elulise sisuga tekstiilesanded.

Seos épiviljundiga
kasutab Gpitud
matemaatikateadmisi ja
-oskusi uutes
situatsioonides ning
eluliste tilesannete
lahendamisel, analiiiisides
ja hinnates tulemuste
toeparasust.

kasutab vajadusel erinevaid
teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise
info esitamise viisidest.
seostab matemaatikat teiste
oppeainetega, kasutab
nende oppimisel oma
matemaatikaalaseid




teadmisi ning oskusi.
esitab oma matemaatilisi
mottekaike loogiliselt,
véljendab oma motet
selgelt ja tapselt nii
suuliselt kui kirjalikult.
kasutab matemaatika
voimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse
hindamisel.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse eristavalt.

Mooduli hinde saamise eelduseks on koikide arvestuslike toode sooritamine vahemalt lavendit tiletaval tasemel ja koikide
iseseisvate toode esitamine.

Mooduli hinne kujuneb kaikide arvestuslike hinnete aritmeetilise keskmisena.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane:

teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab valemikaardi abil etteantud andmetega kujundi pindala ja imbermaodu.
lahendab naidisiilesannete tasemel elulisi stereomeetria tilesandeid valemikaardi abi, teeb joonise, vajadusel teisendab
mootiihikuid, annab vastuse ldhtudes igapaevaelust.

“4” saamise tingimus: Opilane:

lahendab tihikute teisendamist ja trigonomeetria teadmisi noudvaid (valemikaardi abiga) planimeetriaiilesandeid ja vormistab
lahenduskaigu korrektselt.

lahendab naidisiilesannete tasemel elulisi stereomeetria tilesandeid, teeb joonise, vajadusel teisendab maotiihikuid, esitab
vastuse lahtudes igapaevaelust.

“5” saamise tingimus: Opilane:

teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja arvutab kujundite pindala ja iimbermaodu.

lahendab loovalt elulisi tilesandeid trigonomeetria- ja planimeetriateadmisi rakendades ja esitab toeparaseid vastuseid lahtuvalt
igapaevaelust

lahendab elulisi stereomeetria iilesandeid, esitab korrektse lahenduskaigu, teeb joonise, vajadusel teisendab mootiihikuid, annab
vastuse ldhtudes igapaevaelust, suudab hinnata vastuse 5igsust.

Oppemeetodid

Loeng-arutelu, praktiline t606, iilesannete lahendamine, paarist6o, kujundite joonestamine, internetis laenu- ja
liisingukalkulaatorite kasutamine, viitlus, tabelite, graafikute lugemine, diagrammide lugemine ja koostamine, infootsing.

Hindamismeetodid

Opilaste teadmisi ja oskusi hinnatakse hindeliste toodega. Ulesannete eesmirk on hinnata dpilaste matemaatikapadevusi
ldhtudes oppekava eesmarkidest.

Loimitud teemad




Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on koikide arvestuslike t6ode sooritamine vahemalt lavendi tasemel ja koikide iseseisvate
toode esitamine.
Mooduli hinne kujuneb kaikide arvestuslike hinnete keskmisena.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane lahendab niidisiilesannete tasemel elulisi stereomeetria iilesandeid valemikaardi abil, teeb
joonise, vajadusel teisendab moaotiihikuid, annab vastuse lahtudes igapaevaelust.

“4” saamise tingimus: Opilane lahendab niidisiilesannete tasemel elulisi stereomeetria iilesandeid, teeb joonise, vajadusel
teisendab mootiihikuid, esitab vastuse lahtudes igapaevaelust.

“5” saamise tingimus: Opilane lahendab elulisi stereomeetria iilesandeid, esitab korrektse lahenduskiigu, teeb joonise, vajadusel
teisendab mootiihikuid, annab vastuse lahtudes igapaevaelust, suudab hinnata vastuse digsust.

Oppematerjalid

Oks, A., Taperson, H. Giimnaasiumi kitsas matemaatika | toovihik. Arvuhulgad. Avaldised. Vorrandid ja vorratused. Avita,
2012. Afanasjeva, H. jt. Giimnaasiumi Kitsas matemaatika 1. Arvuhulgad. Avaldised. VVarrandid ja varratused. Avita, 2011.
Afanasjeva, H. jt. Giimnaasiumi Kitsas matemaatika 1. Trigonomeetria. Avita, 2011.

Afanasjeva, H. jt. Giimnaasiumi Kitsas matemaatika I11. Vektor tasandil. Joone vorrand. Avita, 2012. Afanasjeva, H. jt.
Gumnaasiumi kitsas matemaatika V. Toendosus ja statistika. Avita, 2012. Kangsepp, I. Matemaatikaiilesandeid elust enesest.
Kirjastus llo, 2009.

Leego, T., Vedler. L., Vedler, S. Matemaatika opik kutsedppeasutustele. Tartu: AS Atlex, 2002.

Leego, T., Vedler, L., Vedler, S. Matemaatika toovihik kutseoppeasutustele. 1. osa, Tartu: Atlex, 2003. Leego, T. Matemaatika
toovihik kutseoppeasutustele. 2. osa, Tartu: Atlex, 2003.

Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 10. klassile. Tallinn: Koolibri, 2000. Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker,
K. Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Koolibri, 2001. Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 12. klassile. Tallinn:
Koolibri, 2005. Tonso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 10. klassile. Tallinn: Mathema, 1998.

Levin, A., Tonso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Mathema, 1995. Tonso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 12.
klassile. Tallinn: Mathema, 1996.

Matemaatika e-kursus Moodles




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

16 Erialane vene keel 5 Maie Jesjutina,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk opetusega taotletakse, et opilane tuleb toime igapaevases argisuhtluses ja tiiipilistes toosituatsioonides vene keeles tasemel A2

Auditoorne dpe Iseseisev 6pe

100 tundi 30 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele.

Koostab erialase teksti, kasutades majutus- ja
toitlustusalast terminoloogiat, véljendeid ning
jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja juhendi
alusel.

Nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, mentiii roagrupid ja joogid
ning loetleb hommikusodgilaua road.

Nimetab korrektsete vaorkeelsete terminitega laua
katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja

1. maistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab serveerimisndud ning soogiriistad.
igapaevatooga seotud erialast teksti. Tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiis
olevate toitude koostist ja valmistamist.
Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sonastab arusaadavalt
oma motteid kliendiga suhtlemisel.

Informeerib juhendamisel kiilastajaid peamistest
teenustest ja kasutustingimustest.

Suhtleb juhendi alusel kiilastajatega suuliselt,
sealhulgas telefoni teel arvestades suhtlemis- ja
etiketindudeid.

Juhatab Kkliendile teed majutusettevotte
erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani.

Mitteeristav hindamine

2. vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu

tooalastes situatsioonides. kohta esitatud kiisimustele. Mitteeristav hindamine




Koostab erialase teksti, kasutades majutus- ja
toitlustusalast terminoloogiat, véljendeid ning
jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja juhendi
alusel.

Nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, mentiii roagrupid ja joogid
ning loetleb hommikusodgilaua road.

Nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega laua
katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisnoud ning soogiriistad.

Tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiis
olevate toitude koostist ja valmistamist.
Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab arusaadavalt
oma motteid kliendiga suhtlemisel.

Informeerib juhendamisel kiilastajaid peamistest
teenustest ja kasutustingimustest.

Suhtleb juhendi alusel kiilastajatega suuliselt,
sealhulgas telefoni teel arvestades suhtlemis- ja
etiketinoudeid.

Juhatab Kkliendile teed majutusettevotte
erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani.

3. maoistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
toitlustusalast voorkeelset terminoloogiat .

Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele.

Koostab erialase teksti, kasutades majutus- ja
toitlustusalast terminoloogiat, véljendeid ning
jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja juhendi
alusel.

Nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, mentiii roagrupid ja joogid
ning loetleb hommikuséogilaua road.

Nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega laua
katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisnoud ning soogiriistad.

Mitteeristav hindamine




Tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiis
olevate toitude koostist ja valmistamist.
Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab arusaadavalt
oma matteid kliendiga suhtlemisel.

Informeerib juhendamisel kiilastajaid peamistest
teenustest ja kasutustingimustest.

Suhtleb juhendi alusel kiilastajatega suuliselt,
sealhulgas telefoni teel arvestades suhtlemis- ja
etiketindudeid.

Juhatab Kkliendile teed majutusettevotte
erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani.

Mooduli jagunemine

Erialane vene keel
Auditoorne dpe 100
Iseseisev ope 30

Alateemad

1.Eriala kirjeldamine, omadused, vajalikud selleks erialaks.

1.1. Koka eriala plussid ja miinused.

1.2.Tegevused ja toimingud, mis on seotud majutuse ja toitlustamisega.
1.3.Tulevase elukutse kirjeldus.

1.4.CV ja motivatsiooni kirja koostamine juhendi alusel.

Erialase sonavara omandamine.

Erialase sonavara opimapi koostamine.

2.Suhtlusetiketi pohireeglid.

2.1.Tervitus ja suhtluse alustamine, teised viisakus viljendid.
2.2.Info edastamine.

2.3.Telefonivestlus. Kiisimustele vastamine.

2.4.Teenused ja kasutustingimused.

2.5.Tee juhatamine ettevote erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte ruumiplaani.

Erialase sonavara opimapi koostamine.
Erialase sonavara omandamine.
Majutusettevote plaani koostamine.

3.Restoran.
3.1. Toidukorrad ja ajad.

Seos opiviljundiga
maistab lihtsa erialase
teksti tuuma, koostab
igapdevatooga seotud
erialast teksti.

vestleb kiilastajatega
lihtsates igapdevastes
tooalastes situatsioonides.
maoistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel toitlustusalast
voorkeelset terminoloogiat




3.2.Roagrupid. Hommikusoéogilaua road Joogid.
3.3. Meniiii lugemine ja koostamine.

3.4.Laua serveerimisndud ning soégiriistad.
3.5.Meniitis olevate toitude tutvustamine.
Erialase venekeelse sdnavara omandamine.
Toitlustussonavara dpimapi koostamine.
Venekeelse meniiii koostamine.

Iseseisev too

Erialase venekeelse sdnavara omandamine.
Toitlustussonavara dpimapi koostamine.
Venekeelse meniiii koostamine.

Erialase sdonavara omandamine.

Erialase sonavara opimapi koostamine.
Erialase sonavara opimapi koostamine.
Erialase sdnavara omandamine.
Majutusettevote plaani koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rollimang naidistoointervjuu sooritamine (loeb tookuulutusi, koostab CV ja motivatsioonikirja) Selgitab oma eriala plussid ja
miinused. Mdlemad valmistuvad nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks.

Rolliming “Restoranis”, kasutades oma koostatud mentiiid, milles opilane nimetab korrektses vene keele toidukorrad ja ajad,
loetleb hommikusoogilaua road ning tutvustab kiilastajale meniiii ja meniiiis olevate toitude koostised, nimetab lihtsamad laua
serveerimisnoud ja soogiriistad.

Paaristoo- dialoogide koostamine ja labi mangimine antud suhtlussituatsioonide kohta (telefonivestlus kliendiga, klientide
informeerimine teenuste ja kasutustingimuste kohta, tee juhatamine majutustettevote erinevatesse ruumidesse, kasutades ise
koostatud ettevote ruumiplaani).

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Opilane sooritab naidistoointervjuu arusaadavas vene keeles.
Opilane sooritab arusaadavalt klienditeeninduse rollimangus “Restoranis, kasutades toitlustusalast venekeelset terminoloogiat.

Oppemeetodid

Dialoog, paarist6o, lugemis- ja kuulamisiilesannete taitmine, sonavara test.

To606 tekstida, lugemis- ja kuulamisiilesannete taitmine, dialoog, sonavara test, rollimang.

Lugemis-/ voi kuulamisiilesande taitmine juhendi alusel, vestlus senistest tookogemustest ja tulevikuplaanidest, riihmat6o
(eriala tutvustus), sonavara test, paaristoo, rollimang.

Hindamismeetodid

Paarist6o- dialoogide koostamine ja labi mangimine antud suhtlussituatsioonide kohta (telefonivestlus kliendiga, klientide
informeerimine teenuste ja kasutustingimuste kohta, tee juhatamine majutustettevote erinevatesse ruumidesse, kasutades ise
koostatud ettevote ruumiplaant).

Rolliming “Restoranis”, kasutades oma koostatud mentiiid, milles opilane nimetab korrektses vene keele toidukorrad ja ajad,
loetleb hommikusoogilaua road ning tutvustab kiilastajale meniiii ja meniiiis olevate toitude koostised, nimetab lihtsamad laua




serveerimisnoud ja soogiriistad.
Rollimang naidistoointervjuu sooritamine (loeb tookuulutusi, koostab CV ja motivatsioonikirja) Selgitab oma eriala plussid ja
miinused. Molemad valmistuvad nii intervjuueerija kui intervjuueeritava rolliks.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Kirjalik kompleksne arvestusto6, mis voimaldab opilasel kogu kursuse jooksul pitut
praktiliselt rakendada.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Kirjalik kompleksne arvestustoo, mis voimaldab Spilasel kogu
kursuse jooksul dpitut praktiliselt rakendada.

Oppematerjalid

Mangus, I. Vene keele &pik, Tallinn, 2010

Saveljeva, Z, Gustsina, S, Mangus, |, Vene arikeel, Tallinn, 2007
L.Leesi Vene keel — minu kirg. Avita, 2000

Pillisner, R. opiobjekt www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidukaup
Pillisner, R. opiobjekt www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toostuskaup




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

17 Varvusopetus ja kompositsioon 1

Kristel Sepp,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane rakendab virvusdpetuse ja kompositsiooni votteid praktilises toos toidu paigutamisel
taldrikule, mentiii kujundamises.

Iseseisev ope

Praktiline t6o

6 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. opilane kasutab varviopetuse pohialuste
pohimatteid praktiliste toode kujundamisel ja
moistab nende olulisust kujundamisel

Opilane koostab virvilahenduse ruumile
varviharmoonia reegleid arvestades.

Opilane kujundab meniiiikaaned ja meniiii siselehe
arvestades mentiii sobivusega laual ning
komposistiooni-ning vérvi iildreeglitega.

Opilane paigutab vaagnale ja taldrikule toidu
arvestades komposistiooni tldreegleid ja
kujundaise votteid.

Mitteeristav hindamine

2. opilane kasutab kompositsiooni loomise votteid
toidu paigutamisel taldrikule arvestades varvi- ja
vormikasutuse voimalusi

Opilane koostab virvilahenduse ruumile
varviharmoonia reegleid arvestades.

Opilane kujundab meniiiikaaned ja meniii siselehe
arvestades meniiii sobivusega laual ning
komposistiooni-ning vérvi iildreeglitega.

Opilane paigutab vaagnale ja taldrikule toidu
arvestades komposistiooni tildreegleid ja
kujundaise votteid.

Mitteeristav hindamine

3. opilane kujundab meniiii ja mentiiikaaned
arvestades tildkompositsiooni (laudlina, toit
taldrikul, kaunistuselemendid)

Opilane koostab virvilahenduse ruumile
varviharmoonia reegleid arvestades.

Opilane kujundab meniiiikaaned ja meniiii siselehe
arvestades mentiii sobivusega laual ning
komposistiooni-ning vérvi iildreeglitega.

Opilane paigutab vaagnale ja taldrikule toidu
arvestades komposistiooni tldreegleid ja
kujundaise votteid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Virvusopetus ja
kompositsioon
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 20

Alateemad

Kujundamine ja loovus. Vérv ja vorm.

Varviopetuse pohialused.

Soojad ja kiilmad varvid. Neutraalsed virvid.

Varviharmoonia.

Varvikontrastid.

Sobivate kontrastsete varvipaaride koostamine taldrikule.

Varviringi koostamine.

Soojade ja kiilmade varvide segamine.

Harmooniliste varvilahenduste koostamine.

Kontrastse virvilahenduse loomine.

Kujund. Erinevate toitude kujud kompositsiooni elementidena.
Kompositsiooni kui terviku loomine.

Kompositsiooni votted. Riitm. Dominant. Kontrast. Simmeetria ja asiimmeetria kasutamine
taldrikul ja vaaganal.

Kavandada kaks erinevat kujundust suupistete paigutamisel vaagnale.
A la carte toidu paigutamine taldrikule (kavand).

A la carte toidu paigutamine taldrikule (praktilise toona oppekoogis).

TOIDUFOTOGRAAFIA
A la carte toidu paigutamine taldrikule (praktilise toona oppekoogis).

Mentiii.

Kasutatavad materjalid. Kaunistusvotted. Ornamendi kasutamine kaunistamisel.
Teksti paigutus ja kirjastiil. Arvutiprogrammi kasutamine meniii kujundamisel.
Mentiiikaante valmistamine kasitoona.

Teksti ja ornamendikaunistuste paigutamine.

Meniiii kujundamine arvutil.

Meniiiikaante kujundamine kasitoona.

Seos opiviljundiga
opilane kasutab
varvidpetuse pohialuste
pohimatteid praktiliste
toode kujundamisel ja
moistab nende olulisust
kujundamisel

opilane kasutab
kompositsiooni loomise
votteid toidu paigutamisel
taldrikule arvestades vérvi-
ja vormikasutuse voimalusi
opilane kujundab mentiii ja
mentiiikaaned arvestades
tildkompositsiooni
(laudlina, toit taldrikul,
kaunistuselemendid)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane koostab virvilahenduse ruumis, milles on masrab lihtuvalt virviharmooniast sobivad virvikooslused.

T66 koosneb 2 omavahel terviku moodustavast osast, mis vormistatakse eraldi A4 paberile.
1. osas on mérgitud ruumi pohipindade varvid (seinad, porandad, tekstiil).

2. osas on virvilahendus lauale (laudlina varv ning laual paiknevate taldrikute, nendel asuva toitude ning lisatud kaunistuste

varvilahendus).

Opilane kavandab kujunduse taldrikule arvestades tasakaalus kompositsiooni pahireegleid, kasutades kompositsiooni loomise




votteid.
Arvutil kujundatud meniidi.
Meniiiikaaned kasitoona.

Mooduli 16pphinne kujuneb portfoolio praktilistest toodest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane esitab hindamisiilesande, milles on teostatud mdlemad osad ette kirjutatud juhise jargi.

Opilane esitab kavandi toidu paigutamise kohta taldrikule ning teostab selle praktilise téona oppekoogis.
Hindamisijuhendile vastava meniiii ja meniiiikaante esitlemine praktilise toona.

Oppemeetodid

Arutelu.
Interaktiivne loeng.
Probleemiilesanded.
Praktiline too.

Hindamismeetodid

Opilane kavandab a la carte toidu kujunduse taldrikule arvestades tasakaalus kompositsiooni pshireegleid, kasutades
kompositsiooni loomise votteid.

Opilane kavandab kujunduse taldrikule arvestades tasakaalus kompositsiooni pahireegleid, kasutades kompositsiooni loomise
votteid.

Arvutil kujundatud mentiii.

Mentiiikaaned kasitoona.

Mooduli 16pphinne kujuneb portfoolio praktilistest toodest.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks on vajalik praktiliste hindamistoode teostamine
lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane koostab virvilahenduse ruumile virviharmoonia reegleid arvestades.

Opilane kujundab meniiiikaaned ja meniiii siselehe arvestades meniiii sobivusega laual ning komposistiooni-ning varvi
ildreeglitega.

Opilane paigutab vaagnale ja taldrikule toidu arvestades komposistiooni iildreegleid ja kujundamise vétteid.

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

18 Suurkoogitoo korraldus

4

Sergei Tsekmarjov,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija korraldab juhendamisel oma t66d suurkoogis, koostoss kodgimeeskonnaga tiidab sihiparaselt
toiduvalmistamisprotsessi tooiilesandeid

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

55 tundi

19 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. eristab toitlustusettevotte erinevaid
tootmisstisteeme

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnatéona oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk66gi to6
planeerimisel toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapievaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib 1abi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6ogi
teeninduse korralduse voimalusi.

P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
kliendirithmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissiisteeme.

Vordleb riithmatéona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Mitteeristav hindamine




Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku téotlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkéogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lghtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimatetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

2. eristab toitlustusettevotte teeninduse korralduse
erinevaid voimalusi

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniii koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnato6na oma
otsuseid.

Mitteeristav hindamine




Jargib ja kasutab juhendamisel suurk66gi t66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvaottu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib labi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkoogi
teeninduse korralduse voimalusi.

P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
kliendiriihmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmisstisteeme.

Vordleb rithmatoona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku tootlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkéogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.




Valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimaotetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

3. korraldab juhendamisel suurk66gi laomajandust

Arvestab meeskonnatoona meniiti koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiti koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnatéona oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurkéogi to66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib 1abi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkoogi
teeninduse korralduse voimalusi.

P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
kliendirithmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissiisteeme.

Mitteeristav hindamine




Vordleb rithmatéona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna lilkmena, annab
meeskonnatdole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku tootlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkoogi tootmisele
vastavad nduetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimotetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab valjastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

4. koostab meeskonnatoona suurkoogi eriparale
vastava meniii

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatoona meniiii koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Mitteeristav hindamine




Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnatoona oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk66gi t66
planeerimisel toitlustusettevotte tood reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvattu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib labi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6ogi
teeninduse korralduse voimalusi.

Pdhjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
kliendirithmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissiisteeme.

Vordleb riithmatéona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib tihistoos meeskonna toojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku téotlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.




Koostab juhendamisel suurkéogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lghtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimaotetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

5. planeerib suurk6ogi roogade valmistamise ja
serveerimise vastavalt suurkoogi tootmissiisteemile

Arvestab meeskonnatéona meniii koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnatoona oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk66gi t66
planeerimisel toitlustusettevotte tood reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvaottu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib labi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkoogi
teeninduse korralduse voimalusi.

Pohjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust

Mitteeristav hindamine




kliendirihmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissiisteeme.

Vordleb riithmatoona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku tootlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurksogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lghtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimatetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevatte
teenuse kohta.

6. valmistab juhendi alusel suurk6ogi toite ja jooke

Arvestab meeskonnatoona mentiii koostamise

Mitteeristav hindamine




pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnato6na oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk66gi to66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapievaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvaottu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib ldbi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6ogi
teeninduse korralduse voimalusi.

P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
Kliendiriihmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmisstisteeme.

Vordleb rithmatoona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku tootlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toévahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.




Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkoogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimaotetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

7. planeerib ja korraldab suurkoogi tood
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt suurkoogi
eriparast, jargides tooohutust ja hiigieeni noudeid

Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiti koostamisel
ettevatte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnatoona oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk66gi t66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib ldbi juhendamisel inventuuri.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6ogi
teeninduse korralduse voimalusi.

P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
kliendirithmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissiisteeme.

Vordleb riithmatéona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna lilkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku tootlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks to6mahule vastavad to6vahendid ja
seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkoogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimaotetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.




Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

8. jargib t66 planeerimisel toitlustusettevotete tood
reguleerivaid digusakte

Arvestab meeskonnatdéona meniiii koostamise
pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiti koostamisel
ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi
ja ootusi, pohjendab meeskonnato6na oma
otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk6ogi to66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapievaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise
viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvattu.
Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib labi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurk6ogi
teeninduse korralduse voimalusi.

PShjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust
kliendirithmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissiisteeme.

Vordleb rithmatoona erinevate tootmissiisteemide
plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.
Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku téotlusastmega toorained
ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja

Mitteeristav hindamine




seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks
vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte
teeninduse korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkéogi tootmisele
vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Valmistab juhendi alusel toidud, lghtudes toidu- ja
tooohutuse nouetest ning saastlikkuse
pohimatetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks
meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud
portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevaottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

Mooduli jagunemine

Kutsealane arvutiopetus
Auditoorne 6pe 30

Alateemad
Kutsealane arvutiopetus.
Kutsestandard kokk tase 4 digipadevuste enesehindamise skaala.

Seos opiviljundiga
eristab toitlustusettevotte
erinevaid tootmissiisteeme
eristab toitlustusettevotte
teeninduse korralduse
erinevaid vaimalusi
korraldab juhendamisel
suurkoogi laomajandust
koostab meeskonnatoona
suurkoogi eripérale vastava
meniii

planeerib suurkoogi
roogade valmistamise ja




serveerimise vastavalt
suurkoogi
tootmissiisteemile
valmistab juhendi alusel
suurkoogi toite ja jooke
planeerib ja korraldab
suurkoogi téod
individuaalselt ja
meeskonnas ldhtuvalt
suurkoogi eriparast,
jargides tooohutust ja
hiigieeni noudeid
jargib t66 planeerimisel
toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid digusakte

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on juhendamisel tiidetud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on juhendamisel tiidetud.

Kutsealane eesti keel
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 5

Alateemad
Kutsealane eesti keel.

Seos épiviljundiga
eristab toitlustusettevotte
erinevaid tootmissiisteeme
eristab toitlustusettevotte
teeninduse korralduse
erinevaid vaimalusi
korraldab juhendamisel
suurkoogi laomajandust
koostab meeskonnatéona
suurkoogi eriparale vastava
meniii

planeerib suurkoogi
roogade valmistamise ja
serveerimise vastavalt
suurkoogi
tootmisstisteemile
valmistab juhendi alusel
suurkoogi toite ja jooke




planeerib ja korraldab
suurkoogi tood
individuaalselt ja
meeskonnas ldhtuvalt
suurkoogi eriparast,
jargides téoohutust ja
htigieeni noudeid
jargib t66 planeerimisel
toitlustusettevotete t6od
reguleerivaid digusakte

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on juhendamisel sooritatud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on juhendamisel sooritatud.

Suurkoogitookorraldus.
Praktiline t66
Praktiline t66 30

Alateemad
Toitlustusettevotte koogitoo ja teeninduse korraldus.

Tooraine vastuvott ja ladustamine.
Suurkoogi toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.
Kliendikeskne teenindamine.

Suurkoogi toitude valmistamise ja serveerimise planeerimine.
Toorainete kogused.

Toovahendid ja seadmed.

To6de ajastamine.

Toitude viljastamiseks vajalikud toovahendid.

Teeninduse korraldus.

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide koostamine.

Mooduli hindamistilesanne:

Tooraine vastuvatt ja ladustamine.

Suurkoogi toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

Valib ja kaitleb toiduaineid lahtuvalt retseptuurist.

Valib toiduainete kasitlemiseks sobivad toovahendid ja seadmed, retseptist lahtudes.

Eeltostleb aed- ja teraviljatooteid kasutades asjakohaseid kiilmtootlemise tehnoloogilisi votteid.

Kasutab asjakohaseid kuumtostlemise tehnoloogilisi votteid, lahtuvalt retseptuurist.
Kiitleb toitu hiigieeninoudeid jargides.

Seos opiviljundiga
eristab toitlustusettevotte
erinevaid tootmissiisteeme
eristab toitlustusettevotte
teeninduse korralduse
erinevaid vaimalusi
korraldab juhendamisel
suurkoogi laomajandust
koostab meeskonnatéona
suurkoogi eriparale vastava
mentiii

planeerib suurkoogi
roogade valmistamise ja
serveerimise vastavalt
suurkoogi
tootmisstisteemile
valmistab juhendi alusel
suurkoogi toite ja jooke
planeerib ja korraldab
suurkoogi tood
individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt
suurkoogi eriparast,




Kasutab toiduaineid ja ressursse saastlikult.
Klientide teenindamine.

Mooduli hindamine ja tagasiside.
Oppija enesehinnang ja hinnang meeskonnatoéle.

jargides téoohutust ja
htigieeni noudeid
jargib t66 planeerimisel
toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid digusakte

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Suurko6gitoo planeerimine ja korraldamine meeskonnatéona. Juhendi alusel suurkoogi toitude valmistamine ja serveerimine
kliendile. Oppija kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise. Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvattu.

Ladustab juhendamisel kaubad. Viib ldbi juhendamisel inventuuri.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Oppija planeerib iihistsos meeskonna todjaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.

Tootab meeskonna lilkmena, annab meeskonnatoole tagasisidet.

Suurkéogitookorraldus.
Teooria
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 14

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.
Toitlustusettevotete ariideed.
Suurkookide kliendiriihmad.

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide koostamine vastavalt suurkoogi nouetele.

Mentiii koostamine suurkoogis.

Laomajandus suurkoogis, inventuur.

Toitlustusettevatete ruumide jaotus, tehnoloogiliste liinide loogiline jérjestus.
Toitlustusettevottetood reguleerivad Gigusaktid.

Seos opiviljundiga
eristab toitlustusettevotte
erinevaid tootmissiisteeme
eristab toitlustusettevotte
teeninduse korralduse
erinevaid vaimalusi
korraldab juhendamisel
suurkoogi laomajandust
koostab meeskonnatéona
suurkoogi eriparale vastava
mentiii

planeerib suurkoogi
roogade valmistamise ja
serveerimise vastavalt
suurkoogi
tootmisstisteemile
valmistab juhendi alusel
suurkoogi toite ja jooke
planeerib ja korraldab
suurkoogi tood
individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt
suurkoogi eriparast,




jargides téoohutust ja
htigieeni noudeid
jargib t66 planeerimisel
toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid digusakte

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppija loetleb juhendi alusel toitlustusettevtete erinevaid tootmissiisteeme.
Vordleb riithmatéona erinevate tootmissiisteemide plusse ja miinuseid.
Meeskonnatoona 5- nadalase suurkoogimentii koostamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija loetleb juhendi alusel toitlustusettevdtete erinevaid tootmissiisteeme.
Vordleb rithmatoona erinevate tootmissiisteemide plusse ja miinuseid.

Arvestab meeskonnatéona meniii koostamise pohialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiti koostamisel ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi ja ootusi, pohjendab meeskonnatééna oma otsuseid.

Jargib ja kasutab juhendamisel suurk6ogi t66 planeerimisel toitlustusettevotte t6od reguleerivaid digusakte.
Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka, kehtivaid makse, mitmesuguseid igapéaevaeluga seotud tulusid ja kulusid.
Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.

Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib labi juhendamisel inventuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkogi teeninduse korralduse voimalusi.

Pohjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust kliendirithmale.

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete erinevaid tootmissiisteeme.

Vordleb rihmatoona erinevate tootmissiisteemide plusse ja miinuseid.

Planeerib iihisto6s meeskonna téojaotuse.

Jargib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid.

Tootab meeskonna litkmena, annab meeskonnatoole tagasisidet.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks sobiliku totlusastmega toorained ja sobivad kogused.
Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks téomahule vastavad toovahendid ja seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade viljastamiseks vajalikud toovahendid ja -votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele.
Koostab juhendamisel suurkoogi tootmisele vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.
Valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja tooohutuse nouetest ning saastlikkuse pshimotetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks meeskonnatoos.

Viljastab valmistatud road kalkuleeritud portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab valjastatavaid roogi toorainete, valmistusviiside alusel.




Teenindab suurkoogi kliente vastavalt ettevottes kasutuselolevale teenindusviisile.
Noustab ning kiisib tagasisidet toitlustusettevotte teenuse kohta.

Oppija arvestab meeskonnatédna meniiii koostamise pshialustega.
Arvestab meeskonnatéona meniiii koostamisel ettevotte ressursside ja voimalustega.
Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi ja ootusi, pohjendab meeskonnaté6na oma otsuseid.

Oppemeetodid

Praktiline iilesanne. Rithmatoo.
Praktiline t66. Probleemiilesannete lahendamine.

Hindamismeetodid

Suurkoogitoo planeerimine ja korraldamine meeskonnatéona.

Oppija kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise.

Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.

Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib labi juhendamisel inventuuri.

Praktiline t66. Oppija arvestab meeskonnatééna meniiii koostamise pdhialustega.

Arvestab meeskonnatéona meniiti koostamisel ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab meniiii, arvestades kliendiriihma vajadusi ja ootusi, pohjendab meeskonnatéona oma otsuseid.

Praktiline t66. Oppija valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks sobiliku totlusastmega toorained ja sobivad
kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks toomahule vastavad toovahendid ja seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade valjastamiseks vajalikud téovahendid ja -votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele.
Koostab juhendamisel suurkogi tootmisele vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Praktiline t66. Juhendi alusel suurkogi toitude valmistamine ja serveerimine kliendile.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb praktilise t66 kaigus saadud juhendaja tagasisidest, sooritatud esitlusest ja esitatud enesehinnangust.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Eelduseks on osalemine meeskonnaliikmena “Suurkd6gi paevadel”. Juhendi alusel suurk66gi paeva
planeerimine ja teostamine peakoka rollis.
Mooduli hinne kujuneb praktilise t66 kadigus saadud opetajalt tagasisidest, sooritatud esitlusest ja esitatud enesehinnangust.

Hindekriteeriumid:

Valib ja kaitleb toiduaineid lahtuvalt retseptuurist.

Valib toiduainete kasitlemiseks sobivad toovahendid ja seadmed, retseptist lahtudes.

Eeltootleb aed- ja teraviljatooteid kasutades asjakohaseid kiilmtosotlemise tehnoloogilisi votteid. Kasutab asjakohaseid
kuumtootlemise tehnoloogilisi votteid, lahtuvalt retseptuurist.




Kiitleb toitu hiigieenindudeid jargides.
Kasutab toiduaineid ja ressursse saastlikult.

Oppematerjalid

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

Kokk tase 4 kutsestandard, digipadevuste enesehindamise skaala
https://www.Kkutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11021818




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

19 Eesti keel voorkeelena

3

Heili Vistrik,

Nouded mooduli
alustamiseks

Oppija on omandanud eesti keele grammatika ja sdnavara ulatuses, mis vastab Euroopa Noukogu keeleoskustasemele B1.

Mooduli eesmirk

oppele.

Eesti keelt teise keelena oppides kujundatakse ainepadevus, mis sisaldab keelepadevust, véartushinnanguid ja -hoiakuid ning
opioskusi. Oppes on jatkuvalt oluline dpioskuste arendamine, mis toetab edasisi keeledpinguid ning paneb aluse elukestvale

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

30 tundi

18 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab eesti keeles erinevaid elukutseid,
hindab neid endale ja oma iseloomule sobivuse
seisukohalt

vaartustab ja kirjeldab enda ja iga inimese
kordumatut eripéra, toob vilja enda individuaalsust
iseloomustavaid omadusi

Kirjeldab erinevaid kutseid ja ameteid

Mitteeristav hindamine

2. arutleb erialastel teemadel
kasutab aruteludes erialast sonavara

Mitteeristav hindamine

3. kasutab eestikeelset inforuumi erialase teabe
leidmiseks

koostab ja loeb lihtsaid eestikeelseid erialaseid
tekste

koostab ja saadab erialaseid e-kirju

eestikeelne meediaruum

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Iseseisev ope 18 | ”Haridus ja t66”.
Praktiline t66 30

Sissejuhatus moodulisse.
Eesti keel vaorkeelena Mina, minu perekond, minu kodumaa.
Auditoorne pe 30 | ,,Haridus ja t66”, ,,Inimene ja tihiskond” — elukestev dpe ja karjaéri planeerimine

Uhe toitlustuskoha tutvustus, meniiii kirjeldus, valiku pshjendus.
Info leidmine ja info usaldusvaarsus.

Seos opiviljundiga
kirjeldab eesti keeles
erinevaid elukutseid,
hindab neid endale ja oma
iseloomule sobivuse
seisukohalt

vaartustab ja kirjeldab enda
ja iga inimese kordumatut




eripara, toob vilja enda
individuaalsust
iseloomustavaid omadusi
kirjeldab erinevaid kutseid
ja ameteid

arutleb erialastel teemadel
kasutab aruteludes erialast
sonavara

kasutab eestikeelset
inforuumi erialase teabe
leidmiseks

koostab ja loeb lihtsaid
eestikeelseid erialaseid
tekste

koostab ja saadab
erialaseid e-kirju
eestikeelne meediaruum

Info kasutamine oppeiilesannete taitmiseks.
Erialase teksti koostamine.

Esitluste loomine.

e-kirjavahetus, e-kirjade koostamine ja saatmine.
Mooduli kokkuvate, tagasiside.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Uhe toitlustuskoha tutvustus, meniiii kirjeldus, valiku pshjendus.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Opilase esitatud t66 vastab etteantud nduetele. Opilane suhtleb aktiivselt tundides, koostab ja vormistab vastava teksti. Opilane
koostab etteantud teemal iseseisva t606 ja esitleb seda rithmas, analiiiisib esitatud toid.

Opilane esitab iseseisva t66 ja osaleb arutelus.

Oppemeetodid

Arutlus.

Harjutusiilesannete taitmine.
Suuline esitlus.

Analiits.

Iseseisev to0.

Hindamismeetodid

Uhe toitlustuskoha tutvustus, meniiii kirjeldus, valiku pshjendus.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kodikide hindamisiilesannete lavendile vastav sooritamine.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli hinde saamiseks on vajalik koikide hindamisiilesannete lavendile vastav sooritamine.
Kirjeldab eesti keeles erinevaid elukutseid, hindab neid endale ja oma iseloomule sobivuse seisukohalt.




Vaartustab ja Kirjeldab enda ja iga inimese kordumatut eripéra, toob vilja enda individuaalsust iseloomustavaid omadusi.
Kirjeldab erinevaid kutseid ja ameteid.

Arutleb erialastel teemadel.

Kasutab aruteludes erialast sonavara.

Kasutab eestikeelset inforuumi erialase teabe leidmiseks.
Koostab ja loeb lihtsaid eestikeelseid erialaseid tekste.
Koostab ja saadab erialaseid e-Kirju.

Eestikeelne meediaruum.

Oppematerjalid

M.Pesti, H. Ahi “E nagu Eesti”, Kiri-Mari Kirjastus, 2016




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

20 Toitlustusalane voorkeel 3

Sirje Tamm,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

ja kirjalikku infot.

opetusega taotletakse, et oppija maistab lihtsa erialase mottevahetuse tuuma, suhtleb teenindussituatsioonides voorkeelt
konelevate majutus- ja toitlustusettevotte kiilastajatega, edastab oma erialase to6ga toitlustus- ja majutusettevattes seotud suulist

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

60 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
kokanduse- ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt,
nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega
erinevaid toitlustusettevatteid ja suurkdogi
sektsioone ja varustust

maoistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse-
ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt, nimetab
korrektsete vodrkeelsete terminitega erinevaid
toitlustusettevatteid ja suurkoogi sektsioone ja
varustust

tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides

maoistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pohisdnavara

Mitteeristav hindamine

2. tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda to6alastes
situatsioonides

moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse-
ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt, nimetab
korrektsete voorkeelsete terminitega erinevaid
toitlustusettevatteid ja suurkoogi sektsioone ja
varustust

tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides

moistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pdhisdnavara

Mitteeristav hindamine

3. moistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pohisdnavara

moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse-
ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt, nimetab

Mitteeristav hindamine




korrektsete vodrkeelsete terminitega erinevaid
toitlustusettevatteid ja suurkoogi sektsioone ja
varustust

tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda todalastes
situatsioonides

moistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pohisdnavara

Mooduli jagunemine

Toitlustusalane voorkeel
Auditoorne 6pe 60
Iseseisev ope 18

Alateemad

Toitlustusettevotted.

Suurkoogi tlesehitus ja sektsioonid.

Koogipersonal.

Suurkoogi seadmed ja tarvikud.

Erialase sonavara omandamine.

Suurkoogi porandaplaan.

Koka opimapi sissejuhatav osa.

Parnumaa Kutsehariduskeskuse suurkoogi tutvustus voorkeeles.

Toiduainete tellimine ja séilitamine.
Toiduainete grupid.
Toiduvalmistamise pohilised tehnikad.
Retseptid.

Toiduohutus.

Mooduli kokkuvate, tagasiside.
Erialase sonavara omandamine
Erialase sonavara épimapi 3.0sa koostamine
Tolge - konkreetse roa retsept
Rollimang.

Ettekanne/esitlus.

Restoran.
Laudade eelkate.
Serveerimisnoud ja soogiriistad.

Seos épiviljundiga
moistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel kokanduse- ja
toitlustusteeninduse alast
voorkeelt, nimetab
korrektsete voorkeelsete
terminitega erinevaid
toitlustusettevotteid ja
suurkoogi sektsioone ja
varustust

tunneb
toitlustusteenindusalast
voorkeelset terminoloogiat
ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides

maistab ja kasutab toidu
valmistamisega seotud
voorkeelset pdhisonavara




Meniiii tilesehitus; roagrupid ja joogid.

Erimeniiiid.

Klienditeenindus.

Erialase voorkeelse sonavara omandamine.

Voorkeelse meniii koostamine rohuasetusega kohalikele roogadele.
Opimapi 2.0sa.

Tagasiside audiovisuaalsetele tilesannetele.

Meniiii lugemine ja koostamine.

Meniiiis olevate toitude tutvustamine; selgitused ja soovitused.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rolliméng - restorani koogi sisustamine.

Opimapi 1. osa.

Sonavara test.

PShisdnavara kontrolltoo.

Opimapp (1. - 3. 0sa).

Rolliméng “Restoranis”, kasutab enda koostatud meniiiid.

Hommikusoogilaua eelkate; nimetab lihtsamad serveerimisndud ja soogiriistad.
Opimapi 2.0sa.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija mdistab ja kasutab suulises ja kirjalikus suhtluses korrektset suurkéogi sektsioonide, seadmete ja
personaliga seotud sonavara. Oppija sooritab arusaadavalt ja viisakalt klienditeenindaja iilesande rolliméngus “Restoran”.
PShisonavara kontrollt66 vahemalt rahuldav sooritamine ning dpimapi esitamine.

Oppemeetodid

Lugemise toetamine.
Arutelu.
Vordlemine.
Rolliméng.
Riihmatoo.

Teksti analiiis.
Juhtumiuuring.
Mang.

Koosope.

Dialoog ja paaristoo.
Uuring.

Hindamismeetodid

P&hisonavara kontrolltoo.

Opimapp (1. - 3. 0sa).

Rollimang - restorani koogi sisustamine.
Opimapi 1. osa.




Sonavara test.

Rolliméng “Restoranis”, kasutab enda koostatud meniitid.

Hommikusoogilaua eelkate; nimetab lihtsamad serveerimisndud ja soogiriistad.
Opimapi 2.0sa.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli labimiseks on vajalik tiita iga opivaljundi puhul eraldi vilja toodud hindamisiilesanded vahemalt lavendi tasemel.
Sooritatud peavad olema kaik iseseisva to6 iilesanded.

Mooduli kokkuvatva hinde saamiseks suhtleb opilane voorkeelt konelevate majutus-ja toitlustusettevotte kiilastajatega ja
edastab oma erialase to6ga toitlustus- ja majutusettevattes seotud suulist ja kirjalikku infot.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli labimiseks on vajalik tdita iga dpivaljundi puhul eraldi vilja toodud hindamisiilesanded
vahemalt lavendi tasemel.
Sooritatud peavad olema kaik iseseisva to6 iilesanded.

Oppematerjalid

Be My Guest Francis O’Hara, Cambridge University Press 2008

English Grammar in Use Raymond Murphy, Cambridge University Press 2002

Market Leader Pre-intermediate David Cotton, David Falvey, Simon Kent, Pearson Education Limited 2009
Tourism and Catering Workshop Neil Wood, Oxford University Press 2003

Excellent! by Catrin Elen Morris

Food Service by Virginia Evans, Jenny Dooley, Ryan Hallum

Welcome Leo Jones Cambridge University Press 2008

E-kursus “Koka erialane inglise keel”, autor Sirje Tamm

BBC Magazine “Good Food”

Youtube Videos on Cooking Skills




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

21

Praktika. Kokat6o praktika 12

Ingrid Ploom,

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on jargmised | dppeaasta moodulid: majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, toitlustamine.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma tood toitlustusettevottes, koostoss koogi meeskonnaga tiidab sihipéraselt
tooiilesandeid toiduvalmistamisprotsessis.

Auditoorne ope

Praktiline t6o

9 tundi

303 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib isiklikke praktika eesmarke

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiis olevaid
erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.
Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi

Eristav hindamine




kujunduslikust aspektist.

Koostab Kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab vaimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapaevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapéevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevatte menditis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

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

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale.




Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades 6iget
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripérale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

2. tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid
erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite vaimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieeninoudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.
Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab Kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.

Eristav hindamine




Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab véimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks nii suuliselt kui ja I1T-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sélmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniiiis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

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

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades diget
terminoloogiat.




Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

3. tootab praktikaettevaottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiiis olevaid
erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.
Kirjeldab praktikaettevotte driideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Eristav hindamine




Annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiidisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab vaimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapéevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte menditis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

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

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades 6iget
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripérale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides




kliendikesksuse pshimotteid.

4. to6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega, jargides toohiigieeni -
ja téoohutusnoudeid

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte mentiiis olevaid
erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite vaimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 Ioppedes seadmed ja tookoha.
Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab Kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse

Eristav hindamine




sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sélmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniiiis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud to6d
toitlustusettevattes oiges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades diget
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripédrale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

5. eeltootleb toiduaineid, valmistab juhendamisel
ettevotte meniidis olevaid toite ja jooke, teeb

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.

Eristav hindamine




puhastus- ja korrastustoid

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiis olevaid
erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite vaimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopdeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.
Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab vaimalusi fiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks




arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapdevased sissekanded praktikapaevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte menditis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes oiges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pdhimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades diget
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

6. teenindab kliente, jargides klienditeeninduse
pohimotteid

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid

Eristav hindamine




erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha.
Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab Kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.




Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sélmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevatte meniitis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

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

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades diget
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripédrale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

7. koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte mentiiis olevaid
erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile
arvestades seadmete ja toovahendite voimsust.
Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt

Eristav hindamine




etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.
Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab Kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile.
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis Gigekirja- ja
stiilivigu, rakendades oigekirja reegleid.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri




téoandjale), arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-Kkirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapéaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapéevased sissekanded praktikapéaevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevatte menditis olevate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

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

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke
korrektses eesti keeles, kasutades diget
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

Mooduli jagunemine

Juustehooldus
Auditoorne dpe 2
Praktiline t66 8

Seos opiviljundiga
teenindab kliente, jargides
klienditeeninduse
pohimotteid

Alateemad
Juustehooldus.
Juustehooldus toitlustusettevattes tootavale isikule, teenindajale.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija osaleb 100% tundides ja lahendab teema iilesande.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb 100% tundides ja lahendab teema iilesande.

Naha- ja kitehooldus

Alateemad | Seos dpiviljundiga




Auditoorne dpe 2
Praktiline t66 8

Naha- ja katehooldus toitlustusettevotte tootajale, teenindajale.

eeltootleb toiduaineid,
valmistab juhendamisel
ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke, teeb
puhastus- ja korrastustoid
teenindab kliente, jargides
klienditeeninduse
pohimatteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija sooritab hindamisiilesande.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija sooritab hindamisiilesande.

Praktika. Kokatoo
praktika suurkoogis 111
kursus

Praktiline t66 182

Alateemad
Koka praktiline t66 toitlustusettevattes.

Tutvumine ettevotte ja personaliga. Tooohutuse, sissekorraeeskirja instruktaazi labimine
ettevottes.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid ohutult ja hooldab igapaevaselt.

Taidab toiduhtigieeni noudeid.

Valmistab erinevaid roogi ja jooke vastavalt junendamisele.

Viljastab toite vastavalt ettevotte eriparale.

Viikevahendid ja seadmed.
Isikukaitsevahendid.
Tooohutus.

Puhastusplaan.

Puhastus- ja korrastustood.
Enesekontrolliplaan.

Toiduainete kulinaarse tootlemise votted.
To6 planeerimine.

Ergonoomia.

Meeskonnatoo.

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltootlus.
Saastlikkus.

Seos opiviljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke

tutvub praktikaettevatte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust
tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab juhendamisel
ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke, teeb
puhastus- ja korrastustoid
teenindab kliente, jargides
klienditeeninduse
pohimatteid




Toitude valmistamine juhendi alusel. koostab praktika 1oppedes
Seadmed ja toovahendid. praktikaaruande
Puhastustood toitlustusettevottes.

Hinnangu andmine enda ja meeskonnatoole.
Hindamine.

Praktiline too

Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% osalemine praktilistes tundides, tooiilesannete tditmine juhendamisel.
Praktiline t66 juhendamisel- viikevahendite ja seadmete tundmine, ohutu t66 nendega; toohtigieen, isikukaitsevahendite
kasutamine; puhastust6od.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppija kirjeldab toitlustusettevdtte riideed.
Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust.
Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja tookorraldust.

Oppija kasutab todprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib t66d tehes toohtigieenindudeid.

Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.
Puhastab t66 Ioppedes seadmed ja tookoha.

Oppija orienteerub ettevotte meniiiis olevate toitude ja jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud téhtajaks.
Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Oppija arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte meniiiis olevaid erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile arvestades seadmete ja
toovahendite voimsust.

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopéaeva valtel.




Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Oppija teenindab Kklienti vastavalt ettevotte eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades Giget terminoloogiat.
Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides kliendikesksuse pchimotteid.

Annab hinnangu opieesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele.

Kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse séilitamiseks.

Esitleb toitlustusettevottes saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks arenguks nii suuliselt kui
ja IT-lahendusi kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.

“4” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Oppija on omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Oppija on omaalgatuslik ja osaleb t66s aktiivselt
meeskonnaliikmena.

Praktika. Kokatoo
praktika oppekoogis.
Catering

Praktiline t66 85

Seos opiviljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke

tutvub praktikaettevatte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust
tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab juhendamisel
ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke, teeb

Alateemad

Praktika. Kokatoo praktika suurkoogis | kursus.
Ohutusalane juhendamine.

Tookorraldus.

Keskkonnahoid.

Toovahendid, sedmed.

Toiduainete eeltootlemine.

Toiduainete kuumtootlemine.

Toitude portsjoneerimine, serveerimine.
Teenindus iseteenindusletis.

Toiduohutus.

Esmaabi.

Meeskonnatoo.

Enda ja meeskonna tééle hinnangu andmine.




puhastus- ja korrastustoid
teenindab kliente, jargides
klienditeeninduse
pohimatteid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% tundides osalemine ja tooiilesannete tiaitmine juhendamisel.
Praktiline t66 juhendamisel- toiduainete eel- ja kuumtootlusvotted, toitude serveerimine, viikevahendite ja seadmete tundmine,
ohutu t66 nendega; toohiigieen, isikukaitsevahendite kasutamine; puhastustood. Osalemine teenindusprotsessis.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevatte alusel.

“4” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Oppija on omaalgatuslik.

“5” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Oppija on omaalgatuslik ja osaleb t66s aktiivselt
meeskonnaliikmena.

Teenindusprotsess
Auditoorne dpe 5
Praktiline t66 20

Seos opivaljundiga
Alateemad > Opival) g_" )
: teenindab kliente, jargides
Teenindusprotsess. T .
e klienditeeninduse
Kilalislahkus. PR
pohimatteid

Praktiline too

Praktiline t66 kooli sookla iseteenindusletis ja dpperestoranis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija osaleb 100% praktilistes tundides.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Praktiline to6.

Projektope.

Probleemiilesannete lahendamine.
Arutelu.

Analiis.

Hindamismeetodid

Suurkoogi praktika opieesmarkide piistitamine.

Praktiline t66 juhendamisel.

Praktiline t66 juhendamisel- viikevahendite ja seadmete tundmine, ohutu t66 nendega; toohtigieen, isikukaitsevahendite
kasutamine; puhastustood.

Enda ja meeskonna tééle hinnangu andmine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine




I\/_Iooduh _kokku_v otva Moodulit kokkuvatva eristava hindamise eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse vihemalt lavendi tasemel.
hinde kujunemine

“3” saamise tingimus: Praktilise t66 hinde kriteeriumid on hindamismudelis.
sh lavend | “4” saamise tingimus: Praktilise t66 hinde kriteeriumid on hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Praktilise t66 hinde kriteeriumid on hindamismudelis.

Oppematerjalid Tehnoloogilised kaardid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

22 Mittealkohoolsed joogid 1

Peep Peetersoo,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Odpetusega taotletakse, et dppijal on iilevaade mittealkohoolsete jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib

Mooduli eesmirk juhendit jargides vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab mittealkohoolseid jooke, vormistab tellimuse,

valmistab ja serveerib mittealkohoolseid jooke.

Auditoorne ope

Praktiline too

6 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatéona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel. selgitab

joogikaardi koostamise pohimatteid juhendi alusel.

Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi

alusel.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/ olemasolu juhendi

alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues vilja
peamised tooted.

Mitteeristav hindamine




Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamargid.

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse. Vatab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele. Nimetab inglise keeles levinumaid
jooke juhendi alusel.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab
tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja tookoha

juhendi alusel

Tutvustab Klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest

Valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja

juhendist Saab sonaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid.
Valmistab erinevaid jooke,

arvestades virvide omavahelise sobivusega

2. planeerib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatoona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.
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Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel. selgitab
joogikaardi koostamise pohimotteid juhendi alusel.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi

alusel.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/ olemasolu juhendi

alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues vilja
peamised tooted.

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamaérgid.

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse. Vatab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele. Nimetab inglise keeles levinumaid
jooke juhendi alusel.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab
tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja tookoha

juhendi alusel

Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest




Valib téovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja

juhendist Saab sonaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid.
Valmistab erinevaid jooke,

arvestades virvide omavahelise sobivusega

3. tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimatetele

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatéona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel. selgitab

joogikaardi koostamise pohimatteid juhendi alusel.

Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi

alusel.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/ olemasolu juhendi

alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues vilja

Mitteeristav hindamine




peamised tooted.

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamaérgid.

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse. Vatab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele. Nimetab inglise keeles levinumaid
jooke juhendi alusel.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab
tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja tookoha

juhendi alusel

Tutvustab Kklientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke léhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pdhimatetest

Valib téovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja

juhendist Saab sdnaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid.
Valmistab erinevaid jooke,

arvestades varvide omavahelise sobivusega

4. votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt
nouetele

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatéona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatoona mittealkohoolseid
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jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel. selgitab
joogikaardi koostamise pohimatteid juhendi alusel.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi

alusel.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/ olemasolu juhendi

alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues vilja
peamised tooted.

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamargid.

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse. V&tab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele. Nimetab inglise keeles levinumaid
jooke juhendi alusel.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab
tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja tookoha

juhendi alusel

Tutvustab Kklientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke lidhtudes toidu ja joogivaliku




sobivuse pohimotetest

Valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja

juhendist Saab sdnaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid.
Valmistab erinevaid jooke,

arvestades virvide omavahelise sobivusega

5. valib toovahendid ja komponendid jookide
valmistamiseks

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatéona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel. selgitab

joogikaardi koostamise pohimatteid juhendi alusel.

Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi

alusel.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/ olemasolu juhendi

alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
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mineraalvee tootmise piirkonnad tuues vilja
peamised tooted.

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamargid.

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse. Vatab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevatte
tookorraldusele. Nimetab inglise keeles levinumaid
jooke juhendi alusel.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab
tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja tookoha

juhendi alusel

Tutvustab Klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest

Valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja

juhendist Saab sonaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid.
Valmistab erinevaid jooke,

arvestades virvide omavahelise sobivusega

6. valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke
kasutades oigeid toovotteid ning jargides
téoohutuse- ja hiigieenindudeid

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatoona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel. selgitab
joogikaardi koostamise pohimatteid juhendi alusel.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi

alusel.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/ olemasolu juhendi

alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues vilja
peamised tooted.

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamaérgid.

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse. Vatab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele. Nimetab inglise keeles levinumaid
jooke juhendi alusel.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab
tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja tookoha

juhendi alusel

Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas




olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest

Valib téovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja

juhendist Saab sonaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid.
Valmistab erinevaid jooke,

arvestades virvide omavahelise sobivusega

Mooduli jagunemine

Joogiodpetus | ehk
mittealkohoolsed joogid
Auditoorne dpe 6
Praktiline t66 20

Alateemad

ALKOHOLIVABADE JOOKIDE KLASSIFIKATSIOON:
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.

Toovahendid ja klaasid.

Md6dud, moddundud (cl, ml- valjendid).
Seadmed, baaritoo vahendid.

Toitude ja jookide sobivuse pohimatted.

Kliendikeskne teenindus.Tellimuse vastuvotmine. Kliendiga suhtlemine. Jareltood.

Serveerimisvahendid, noud, klaaasid, tarvikud.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi
planeerib
mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

tutvustab ja soovitab
joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pshimaotetele
votab tellimuse ja
vormistab selle vastavalt
nouetele

valib toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks




Hooldamine ja korrashoid. valmistab ja serveerib

Serveerimisvoimalused. lihtsamaid jooke kasutades
Kaunistamine ja erinevad lisandid. oigeid toovotteid ning
Serveerimistemperatuurid. jargides tooohutuse- ja
Tooohutud- ja hiigieenireeglid baaritoos mittealkohoolsete jookide valmistamisel. htigieenindudeid

Toovotete ja valmistamisviiside selgitus.

Loimingud:

Geograafia- maailma tuntuimad mineraalvee tootmise piirkonnad.Eesti mineraalvee piirkonnad.
Bioloogia- Eesti looduskeskkond.,maailma looduskeskkond kus on mineraalveepiirkonnad.
Vee esitlemine ja valamine praktilise toona.

Alkoholivabade kokteilide komponendid, valmistamine ja serveerimine praktilise toona.
Valmistamisprotsess mittealkohoolsetel jookidel.

Voorkeel- mittealkohoolsed joogid. viljendid, maailmas tuntud mineraalveed, piirkonnad.
Joogikaardi tilesehitus, selgitused vaorkeeles.

Ajalugu- tee, kohv, kakao, sokolaad. Liikumine erinevatesse maadesse, kaubavahetus, levimine.
Segujookide ajalugu.

Keel ja kirjandus- joogikaart ja selle 5igekiri. Soovitamine klientidele. Suhtlemine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev t66 ajalooga seotud teemade kohta.

Praktilise toona vee esitlemine ja valamine klientidele.

Harjutusiilesanded erinevate jookide koostise ja serveerimise kohta.

Harjutusiilesanded praktilises t66s tookoha korraldamise, kaupade vajalikkuse ja realiseerimise kohta.
Oppeiilesanded klaaside ja toovahendite valiku kohta.

Iseseisva toona mittealkohoolsete, toomailmas tuntud jookide kohta toolehe taitmine.

Praktilises to6s situatsiooniilesannete lahendamine (16imituna voorkeelega).

Harjutusiilesandena toitude ja jookide sobitamise kohta toolehe taitmine.

Praktiliset tundides jookide valmistamine, kaunistamine ning serveerimine. Oiged serveerimistemperatuurid. Hiigieeninduete
jargimine jookide valmistamisel.

Teoreetiliste tundide tulemusel tunneb tuntumaid ja kasutatavamaid baaritédvahendeid ja sedameid.
Praktilistes tundides alkoholivabade jookide valmistamine, vahendite valik ja jookide serveerimine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljunid on saavutatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Naitlikustatud loeng. Oppekaik.
Interaktiivne loeng, probleemdpe.
Praktiline t66.

Hindamismeetodid

Jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite planeerimine. Praktiline t560.




Hindamine praktilise t66 kaigus. Praktiline t66: Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine.
Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.

Seadmete ja tookoha puhastamine.

Praktiline t66: Tellimuse selgitamine, vastu vétmine ning vormistamine juhendamisel.

Test.

Praktiline t66: Toovahendite ja komponentide valimine jookide valmistamiseks.

Tutvustab Klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskalas olevaid jooke lihtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pShimatetest.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine
Hindamisiilesanne 1: Sooritab testi mooduli teooriaosade peale.
Hindamisiilesanne 2: Teostab vajalikud praktilised tegevused.
Hindamistiilesanne 3: Esitab vajalikud iseseisvad t66d.

Hindamisiilesanded omavad vordset kaalu moodulihinde kujunemisel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine.
Hindamistilesanne 1: Sooritab testi mooduli teooriaosade peale.
Hindamisiilesanne 2: Teostab vajalikud praktilised tegevused.
Hindamisiilesanne 3: Esitab vajalikud iseseisvad t66d.

Hindamisiilesanded omavad vordset kaalu moodulihinde kujunemisel.

Oppematerijalid

Maie Kotkas, Anne Roosipold ,,Restoraniteenindus® (ARGO 2010)

Sirje Rekkor ,,Selvelauad (Avita 2000)

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipdld ,, Toitlustuse alused” (ARGO 2008)
Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise
kunst”(ARGO 2013

Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu “Kohviraamat” 2006

H.L.Cracknell, G.Nobis “Toidud, joogid ja serveerimine” 2002

Vee osa organismide talitluses https://vara.e-koolikott.ee/node/4497
http://www.youtube.com/watch?v=1Vi8zrqY - 10 —kohvi korjamisest




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

23 Alkohoolsed joogid 1 Peep Peetersoo,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dppijal on iilevaade alkohoolsete jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit

Mooduli eesmirk jargides vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke, vormistab tellimuse,
valmistab ja serveerib alkohoolseid jooke.
Auditoorne dpe Iseseisev 6pe Praktiline t66
6 tundi 2 tundi 18 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete
alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
hoiutingimusi, kasutamisvaimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvoimalusi ja
valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimatteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest lahtuvalt.

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidundude,
soogiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma tooks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Selgitab vestlusel kliendi valikut.

1. kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi, leides informatsiooni
erialasest

Kirjandusest, sh voorkeelsest (A ja B keeletase)

Mitteeristav hindamine




Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis
olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskalas olevaid
jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pohimaotetest.

Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja
voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.
Valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava
joogi koostisele.

Valib juhendi alusel to6vahendid segujookide
valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid
segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid
toovotteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel to6ohutus- ja
hiigieenindudeid.

2. planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks
vajaminevad kaubad ja vahendid ning valib diged
toovahendid ja komponendid jookide
valmistamiseks

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete
alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
hoiutingimusi, kasutamisvaéimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvéimalusi ja
valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimatteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest ldhtuvalt.

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate

Mitteeristav hindamine




kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidungude,
soogiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma to6ks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Selgitab vestlusel kliendi valikut.

V/otab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis
olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskalas olevaid
jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pohimatetest.

Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja
voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.
Valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava
joogi koostisele.

Valib juhendi alusel téovahendid segujookide
valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid
segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid
toovotteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel to6ohutus- ja
hiigieenindudeid.

3. tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude
ja jookide sobivuse pohimatetele joogikaardis
olevaid jooke

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete
alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,

Mitteeristav hindamine




hoiutingimusi, kasutamisvaimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvoimalusi ja
valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimatteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest ldhtuvalt.

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab Kkliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidungude,
soogiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma to6ks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Selgitab vestlusel kliendi valikut.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis
olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskalas olevaid
jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pohimatetest.

Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja
voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.
Valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava
joogi koostisele.

Valib juhendi alusel toovahendid segujookide
valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid
segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid




toovotteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel tooohutus- ja
hiigieeninsudeid.

4. votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt
nouetele

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete
alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
hoiutingimusi, kasutamisvéimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja
valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimatteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest ldhtuvalt.

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidundude,
soogiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma tooks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Selgitab vestlusel kliendi valikut.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis
olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskalas olevaid
jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
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pohimatetest.

Suhtleb kliendiga, véljendades ennast eesti ja
voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.
Valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava
joogi koostisele.

Valib juhendi alusel to6vahendid segujookide
valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid
segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid
toovatteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel to6ohutus- ja
hiigieenindudeid.

5. valmistab ja serveerib erinevaid jooke,
kasutades Gigeid toovotteid ning taidab
tooohutuse- ja hiigieeninoudeid

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete
alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
hoiutingimusi, kasutamisvaimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvoimalusi ja
valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimatteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest lahtuvalt.

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidunoude,
soogiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma tooks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
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kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Selgitab vestlusel kliendi valikut.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevatte
tookorraldusele.

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis
olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskalas olevaid
jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pohimaotetest.

Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja
voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.
Valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava
joogi koostisele.

Valib juhendi alusel to6vahendid segujookide
valmistamiseks.

Valib ldhtudes tellimusest komponendid
segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid
toovotteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Téidab juhendi alusel to6ohutus- ja
hiigieenindudeid.

Mooduli jagunemine

Alkohoolsed joogid
Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 18

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Alkohoolsete jookide klassifikatsioon.
Veinide liigitus, tuntumad viinamarjasordid.

Veinide valmistamistehnoloogiaid, siilitamine, degusteerimine, dekanteerimine, serveerimine.

Veini valiku pdhimotted, toidu ja veini sobivus.

Veinimaad, veinitraditsioonid.

Vahuveinid, kangestatud ja aromatiseeritud veinid, nende tehnoloogilised erinevused.
Kangete alkoholide paritolu, valmistamisviisid, maitseomadused, kasutamisvoimalused.
Joogikaardi koostamine.

Oppija kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist. Oppija

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
alkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi,
leides informatsiooni
erialasest
kirjandusest, sh
voorkeelsest (A ja B
keeletase)




koostab meeskonnatéona joogikaardi.

Tooks vajaminevad kaubad ja vahendid.
Kliendi tellimuse taitmiseks vajalike toidundude, soogiriistade ja klaaside nimekirja koostamine.
Kaupade realiseerimisajad, ladustamine ja serveerimistemperatuurid.

Joogikaart.

Toitude ja jookide sobivus.

Klientidega suhtlemine.

Klienditellimuse vastuvaotmine ja vormistamine.

Tookoha ettevalmistamine.
Toovahendid.

Toorainete tundmine.
Segujookide valmistamine.
Segujookide serveerimine.
Tooohutus- ja hiigieeninduded.

planeerib vastavalt
etteantud juhendile tooks
vajaminevad kaubad ja
vahendid ning valib diged
toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

tutvustab ja soovitab
kliendile vastavalt toitude
ja jookide sobivuse
pohimatetele joogikaardis
olevaid jooke

votab tellimuse ja
vormistab selle vastavalt
nouetele

valmistab ja serveerib
erinevaid jooke, kasutades
oigeid toovotteid ning
taidab to6ohutuse- ja
hiigieenindudeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi “Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja

serveerimisvoimalused”.

Praktiline tilesanne juhendamisel: dppija tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimotetele

joogikaardis olevaid jooke.

Praktiline iilesanne- klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine lahtuvalt ettevotte tookorraldusest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti.
Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvaéimalusi,

serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel voorkeelset kirjandust.
Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid.
Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pohimétteid.

Oppija koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, soogiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.

Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure.




Oppija valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.

Valib juhendi alusel to6vahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid toovatteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel to6ohutus- ja hiigieenindudeid.

Oppija tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskalas olevaid jooke, ldhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pohimatetest.
Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.
Oppija selgitab vestlusel kliendi valikut.

V/otab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevatte tookorraldusele.

Oppemeetodid

Koitev loeng, e-ope, arutelu, videoloeng, oppekaik.
Praktiline t66.

Hindamismeetodid

Praktiline iilesanne- klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine lahtuvalt ettevotte tookorraldusest.

Praktiline hindamisiilesanne juhendi alusel.

Praktiline tilesanne juhendi alusel.

Praktiline iilesanne juhendamisel: dppija tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimotetele
joogikaardis olevaid jooke.

Hinnatakse iseseisvat to66d ja testi “Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja
serveerimisvdimalused”.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujunemise eelduseks on iseseisva t66 esitamine. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks sooritab oppija
praktilise t66:

Oppija valmistab ette téokoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.

Valib juhendi alusel toévahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t6ovatteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel to6ohutus- ja hiigieenindudeid.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerijalid

M.Kotkas, A.Roosipdld Restoraniteenindus, kirjastus Argo 2010
Kaubandusalane toidukaupade opik http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/O/kaubandusalane toidukaupade 6pik.pdf




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

24 Eritoitlustus

2

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniiiisid, arvutab meniiii
toitevaartuse ning valmistab klientide toitumise isearasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu-
ja tooohutuse pohimatteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

10 tundi

5 tundi

37 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega
Klientide toitumise eripara

Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevotte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendiriithma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii
koostamisel kliendirithma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

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

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja tooohutuse
pohimatteid.

Mitteeristav hindamine




Korraldab oma tookohta juhendamise.l

2. kohandab toitlustusettevotte tavaparase meniiii
ja retseptuuri toitumisalaste isedrasustega
Klientidele sobivaks

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

Koostab toitlustusettevotte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendirithma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii
koostamisel kliendirithma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

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

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja tooohutuse
pohimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamise.l

Mitteeristav hindamine

3. koostab menuusid arvestades kliendirihmade
toitumisalaste isedrasuste ja toitumissoovitustega

Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevatte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii
koostamisel kliendiriihma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Mitteeristav hindamine




Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

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

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja todohutuse
pohimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamise.l

4. valmistab toitumisalaste isearasustega
klientidele sobilikke toite ja jooke

Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevotte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendiriithma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii
koostamisel kliendirithma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

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

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Mitteeristav hindamine




Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja todohutuse
pohimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamise.l

Mooduli jagunemine

Eritoitlustus. Praktiline
too
Praktiline too 37

Alateemad

Toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine, serveerimine.
Toiduainete asendamine erimeniitides.

Meniiii kohandamine.

Tagasiside moodulile.
Oppija enesehinnang.
Mooduli hindamine.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
toitumisalaste
isedrasustega klientide
toitumise eripéra
kohandab
toitlustusettevotte
tavaparase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

koostab mentiiisid
arvestades kliendiriihmade
toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega
valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke toite ja jooke

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija valmistab junendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust,

rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse poshimaotteid, korraldab oma téokohta juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvatteid ja maitsestust.

Rakendab juhendamisel toidu- ja tooohutuse pohimatteid, korraldab oma tookohta juhendamisel.

Eritoitlustus. Teooria
Auditoorne 6pe 10

Alateemad
Erinevate toitumisvajadustega klientide toitumine.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate




Iseseisev ope 5

Meniiii koostamine erinevate toitumisvajadustega klientidele. toitumisalaste

Meniiii kohandamine erinevate toitumisvajadustega klientidele. isedrasustega klientide
toitumise eripira
kohandab
toitlustusettevotte
tavaparase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

koostab mentiiisid
arvestades kliendirithmade
toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega
valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke toite ja jooke

Iseseisev too

Erinevate toitumisvajadustega klientide toitumine. Esitluse koostamine digivahendeid kasutades. Esitluse suuline esitlemine.
Enda ja kaasoppijate toodele tagasiside andmine.

Hindamisiilesanded

Digitaalse toovihiku taitmine.
Erinevate toitumisvajadustega klientide toitumine. Esitluse koostamine digivahendeid kasutades. Esitluse suuline esitlemine.
Enda ja kaasoppijate toodele tagasiside andmine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Hindamise eelduseks- toovihik on tdidetud ning esitatud on iseseisev to6.
Arutelus osalemine teemal “Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks- todvihik on tdidetud ning esitatud on iseseisev t60.
Arutelus osalemine teemal “Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine”.

Oppemeetodid

Meeskonnatoo, loeng, arutelu, analiiiis, iseseisev to6.
Riihmatoo, arutelu.

Praktiline t66. Oppekiik.

Loeng, lauaméng, diskussioon, riithmatoo.

Hindamismeetodid

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t5o.

Esitluse loomine ja suuline ettekanne teemal “Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine” ning osalemine teemal
vastavasisulises arutelus.

Enesekontrollitest internetis.

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.

Oppija koostab riihmatoona toitlustusettevétte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriithma




toitumissoovitusi.

Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripiradele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb
oma rithma t66d.

Oppija valmistab junendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust, rakendab
juhendamisel toidu- ja tooohutuse pohimaotteid, korraldab oma téokohta juhendamisel.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Juhendi alusel meniii kohandamine erivajadustega klientidele ja selle teostamine praktiliselt.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Kohandab juhendamisel ettevotte meniiii ja retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevotte klientidele junendamisel juhendi alusel sobiliku mentiiii arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriithma eripéradele ja toitumissoovitustega.
Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiiisilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jérgi roogi ja jooke.

Kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke t66tlusvatteid ja maitsestust.
Rakendab juhendamisel toidu- ja tooohutuse pdhimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamisel.

Oppematerjalid

Opikud:

Anne Kersna, Indrek Kivisalu, Maire Merits ja Sirje Rekkor
Toiduvalmistamine suurkoogis, Argo, 2010 Toiduvalmistamine suurkoogis,
lina Kalbri, Toitumisopetus, kirjastus ILO AS, 2007

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2010
e-kursus Toitumisopetuse alused https://moodle.e-ope.ee/login/index.php
Eesti Tsoliaakia Selts: https://tsoliaakia.ee/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

25 Pagari- ja kondiitrit6o

5

Heli Hinrikson,

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud toiduhiigieeni teema.

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

4 tundi

106 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab erialaseid pagari- ja kondiitrit6o
termineid ja tehnoloogiaid

Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pohitoorained ja nduded sailitamisele.
Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi.

Kirjeldab peamisi koogis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, kiirleht-,
ja parmilehttaigen) ja tooteid nendest

Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi

Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

Soovitab riihmatéona meniitisse pagari- ja
kondiitritooteid, tihildades neid
toiduvalmistamisega.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pshitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen).
Teeb ettevalmistused koogis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide
soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritoo tehnikaid, kiillm ja kuumtootlemisvatteid

Mitteeristav hindamine




ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist, martsipanist ja suhkrumassist
kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.
Planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele.

Peseb noud, téovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

2. kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid

Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nduded sailitamisele.
Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi.

Kirjeldab peamisi koogis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, kiirleht-,
ja parmilehttaigen) ja tooteid nendest

Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi

Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

Soovitab riihmatéona meniitisse pagari- ja
kondiitritooteid, tihildades neid
toiduvalmistamisega.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen).
Teeb ettevalmistused koogis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid.

Mitteeristav hindamine




Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide
soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritoo tehnikaid, kiilm ja kuumtootlemisvatteid
ning pidades kinni toiduhiigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
sokolaadist, martsipanist ja suhkrumassist
kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.
Planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele.

Peseb noud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

3. valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja kondiitritooteid, tagades toodete
kvaliteedi

Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nouded sailitamisele.
Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi.

Kirjeldab peamisi koogis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, kiirleht-,
ja parmilehttaigen) ja tooteid nendest

Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi

Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

Soovitab riihmatoona meniiiisse pagari- ja
kondiitritooteid, iihildades neid
toiduvalmistamisega.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen).
Teeb ettevalmistused koogis vastavalt

Mitteeristav hindamine




tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide
soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritoo tehnikaid, killm ja kuumtootlemisvotteid
ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist, martsipanist ja suhkrumassist
kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.
Planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele.

Peseb noud, téovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Pagari- ja kondiitritoo 1.
Praktiline t66
Praktiline t66 66

Alateemad

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 6ppekeskkonnas.
Tookoha planeerimine,

T66 ajastamine.

Seadmed ja toovahendid.

Saastlikkus.

Ergonoomia.

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine.

Puhastustood.

Tagasiside moodulile.
Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Seos épiviljundiga
selgitab erialaseid pagari-
ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid

kirjeldab pagari- ja
kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid
valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades
toodete kvaliteedi

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.




sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: -
“4” saamise tingimus: -
“5” saamise tingimus: -

Pagari- ja kondiitritoo 1.
Teooria
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 2

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Pagari- ja kondiitritoos kasutatavad toorained ja nende sailitamine.
Peamised koogis kasutatavad tainad, nende tehnoloogiad.

Parmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast (Kihilised tdidistega viikesaiad, kringlid, stritslid,
palmikud).

Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.

Biskviittaigna tehnoloogia ja tooted biskviittaignast(biskviittaigen, vaibiskviit).

Keedutaigna tehnoloogia ja tooted keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased ja magusad
taidised keedutainast toodetele.).

Muretaigna tehnoloogia ja tooted muretaignast (Soolased- ja magusad kiipsised, plaadikoogid,
viikekoogid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest kombineeritud koogid.

Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest.

Il ja 111 dppeaastal koostatud opimapp.

111 6ppeaastal tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

Seos opiviljundiga
selgitab erialaseid pagari-
ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid

kirjeldab pagari- ja
kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud on nouetele vastav Iseseisev to6 ja test.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: -
“4” saamise tingimus: -
“5” saamise tingimus: -

Pagari- ja kondiitritoo 11.
Praktiline t66
Praktiline t66 40

Alateemad

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine oppekeskkonnas.
Parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast tooted.
Tookoha planeerimine.

T66 ajastamine.

Seadmed ja toovahendid.

Saastlikkus.

Ergonoomia.

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine.

Puhastustood.

Seos opiviljundiga
selgitab erialaseid pagari-
ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid

kirjeldab pagari- ja
kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid
valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades
toodete kvaliteedi




Tagasiside moodulile.
Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Hindamisiilesanded

Oppija valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
“4” saamise tingimus: -
“5” saamise tingimus: -

Pagari- ja kondiitritoo 11.

Teooria
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 2

Seos opiviljundiga
selgitab erialaseid pagari-
ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid

kirjeldab pagari- ja
kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid
valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades
toodete kvaliteedi

Alateemad

Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia.

Tooraineopetus.

Esitlus valitud toorainest.

Il ja 111 dppeaastal koostatud opimapp.

I11 6ppeaastal tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev t66. Riimatoo teemal “Toorained pagari- ja kondiitritoostuses”.
Tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades sealhulgas
pohitoorained ja nouded sailitamisele;

iseloomustab pagari- ja kondiitritods kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi. Oppija koostab
tordikavandi juhendi alusel.

“4” saamise tingimus: Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa,
nimetades sealhulgas pohitoorained ja nouded sailitamisele;

iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi. Oppija koostab
tordikavandi juhendi alusel.

“5” saamise tingimus: Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa,
nimetades sealhulgas pohitoorained ja nouded sailitamisele;

iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi. Oppija koostab




| tordikavandi juhendi alusel.

Oppemeetodid

Praktiline t66, arutelu, analiis.
Koitev loeng, arutelu, video, oppekaik.
Loeng, paaristoona informatsiooni otsimine ja toolehe taimine, rithmatoo.

Hindamismeetodid

Iseseisev t66 ja test.
Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.
Iseseisev t66. Riimatoo teemal “Toorained pagari- ja kondiitritoostuses”.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on, et
tahtajaks on esitatud digitaalne dpimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised to66d.

Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Tahtajaks on esitatud opimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.
Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

Oppematerjalid

Programmi “Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013” raames vélja antud oppematerjalid)- Pagarioppe pshikursus
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

Kondiitri tehnoloogia http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

Rekkor, S. jt.“ Kulinaaria“ Kirjastus Argo, 2011

Rekkor, S., Kersna,A.,Merits,M., Kivisalu,l., Animigi,L., Muuga,O.;Praktiline kulinaaria“ Kirjastus Argo, 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

26 Ettevotluse alustamine 2 Hanna Kuldsaar-Sarv,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

opetusega taotletakse, et oppija orienteerub Eesti ettevotluskeskkonnas ja ettevotlusvormides ning koostab majutusvaldkonna

Mooduli eesmirk vaikeettevotte driplaani

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66
30 tundi 12 tundi 10 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali

kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused

kirjeldab juhendi alusel viikeettevattes tekkivaid
tulusid ja kulusid

kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
tiiipi majutus-toitlustusettevatete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti

kirjeldab rihmatoona juhendi alusel driideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut
kirjeldab rithmatoona juhendi alusel aritihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi Mitteeristav hindamine
kirjeldab riihmatéona majutus-toitlustusettevaotte
saastva majandamise pohimotteid
keskkonnamargise Roheline Voti alusel

kirjeldab statistiliste naitajate alusel
majutus-toitlustusvaldkonna kohta Eesti
majanduses

koostab riithmatoona juhendi alusel aritihinguna
tegutseva majutusettevatte ariplaani

leiab rithmatoona teabekanaleid kasutades
peamised majutusettevotlust reguleerivad
seadusandlikud aktid ja majutusettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded

loetleb rithmatoona ettevotjaportaalist saadud info

1. tunneb Eesti toitlustus-majutusettevotluse
olukorda ja selle kohta majanduses




alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused
nimetab teabekanaleid kasutades ettevotlusega
seotud erinevad kohustuslikud maksud

vordleb juhendi alusel majutus-toitlustusettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil sh kiivet,
keskmist taituvust ja teenuste hinda

2. vordleb ettevatlusvorme ja kirjeldab ettevotluse
alustamisel tehtava valiku pohimotteid

kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali

kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused

kirjeldab juhendi alusel viikeettevattes tekkivaid
tulusid ja kulusid

kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
tiipi majutus-toitlustusettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti

kirjeldab rihmatoona juhendi alusel driideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut
kirjeldab riihmatoona juhendi alusel dritihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi

kirjeldab riihmatéona majutus-toitlustusettevatte
sadastva majandamise pohimotteid
keskkonnamargise Roheline Voti alusel
kirjeldab statistiliste néitajate alusel
majutus-toitlustusvaldkonna kohta Eesti
majanduses

koostab riihmatoona juhendi alusel aritihinguna
tegutseva majutusettevotte ariplaani

leiab riihmatoona teabekanaleid kasutades
peamised majutusettevotlust reguleerivad
seadusandlikud aktid ja majutusettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded

loetleb rithmatoona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused
nimetab teabekanaleid kasutades ettevotlusega
seotud erinevad kohustuslikud maksud

vordleb juhendi alusel majutus-toitlustusettevotete

Mitteeristav hindamine




majandusnaitajaid etteantud perioodil sh kiivet,
keskmist taituvust ja teenuste hinda

3. teab viikeettevotte efektiivse majandamise
pohimotteid

kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali

kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused

kirjeldab juhendi alusel viikeettevattes tekkivaid
tulusid ja kulusid

kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
tiipi majutus-toitlustusettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti

kirjeldab rihmatoona juhendi alusel driideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut
kirjeldab rithmatoona juhendi alusel aritihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi

kirjeldab riihmatéona majutus-toitlustusettevaotte
saastva majandamise pohimotteid
keskkonnamargise Roheline Voti alusel
kirjeldab statistiliste néitajate alusel
majutus-toitlustusvaldkonna kohta Eesti
majanduses

koostab rithmatoona juhendi alusel dritihinguna
tegutseva majutusettevotte ariplaani

leiab riihmatoona teabekanaleid kasutades
peamised majutusettevotlust reguleerivad
seadusandlikud aktid ja majutusettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded

loetleb rithmatoona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused
nimetab teabekanaleid kasutades ettevaotlusega
seotud erinevad kohustuslikud maksud

vordleb juhendi alusel majutus-toitlustusettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil sh kiivet,
keskmist taituvust ja teenuste hinda

Mitteeristav hindamine

4, omab ettevotlusalaseid teadmisi vaikeettevotluse
alustamisel nii driidee arendamisel kui ka ettevotte

kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevaotjaportaali

Mitteeristav hindamine




kaivitamise planeerimisel Eestis

kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused

kirjeldab juhendi alusel viikeettevattes tekkivaid
tulusid ja kulusid

kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
tiiipi majutus-toitlustusettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti

kirjeldab rithmatoona juhendi alusel ariideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut
kirjeldab rithmatoona juhendi alusel &ritihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi

kirjeldab riihmatoona majutus-toitlustusettevotte
sadastva majandamise pohimotteid
keskkonnamargise Roheline Vati alusel
kirjeldab statistiliste naitajate alusel
majutus-toitlustusvaldkonna kohta Eesti
majanduses

koostab rithmatoona juhendi alusel dritihinguna
tegutseva majutusettevotte ariplaani

leiab rithmatoona teabekanaleid kasutades
peamised majutusettevotlust reguleerivad
seadusandlikud aktid ja majutusettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded

loetleb rithmatoona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused
nimetab teabekanaleid kasutades ettevotlusega
seotud erinevad kohustuslikud maksud

vordleb juhendi alusel majutus-toitlustusettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil sh kiivet,
keskmist taituvust ja teenuste hinda

Mooduli jagunemine

Ettevétluse alustamine
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Ettevotja, ettevatlus ja ettevote.
Ettevotlusega alustamine.
Ettevotlusvormid, sh ettevatluskonto.

Seos opiviljundiga
tunneb Eesti
toitlustus-majutusettevatlus
e olukorda ja selle kohta




Ettevotluse alustamisega kaasnevad tegevused.
Ettevotte loomine (ettevotjaportaal).

Ettevotte rahastamise voimalused.

Ariidee. Lean Canvas.

majanduses

vordleb ettevotlusvorme ja
kirjeldab ettevotluse
alustamisel tehtava valiku
pohimatteid

teab viikeettevotte
efektiivse majandamise
pohimatteid

omab ettevotlusalaseid
teadmisi vaikeettevotluse
alustamisel nii &riidee
arendamisel kui ka
ettevotte kiivitamise
planeerimisel Eestis

Hindamisiilesanded

Erialase valdkonna ettevatte ja ettevotja analiiis.

Eneseanaliiiis teemal: Mina, minu eriala ja ettevatlus 5 aasta parast.

Meeskonnatoona ariidee analuis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud on nduetekohased hindamisulesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Ettevétluse alustamine
Auditoorne ope 10
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Ariplaan, selle koostamise etapid.
Ettevotlusega seotud maksud.
Palgaga seotud maksud.
Finantsaruanded ja raamatupidamine.
Aruandluskohustus.

Ettevotte tulud ja kulud.

Ettevotte turundus.

Seos opiviljundiga
tunneb Eesti
toitlustus-majutusettevatlus
e olukorda ja selle kohta
majanduses

vordleb ettevotlusvorme ja
kirjeldab ettevotluse
alustamisel tehtava valiku
pohimatteid

teab viikeettevotte
efektiivse majandamise
pohimotteid

omab ettevotlusalaseid
teadmisi viikeettevotluse
alustamisel nii driidee
arendamisel kui ka




ettevotte kiivitamise
planeerimisel Eestis

Hindamisiilesanded

Erialase valdkonna ettevatte ja ettevatja analiiiis. Turundustegevus ja finantsnaitajad.
Ettevotte SWOT- analiiiis.
Meeskonnatoona ariideele kasumiplaani koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud on nduetekohased hindamisulesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Loeng, arutelud ja meeskonnatoo.

Hindamismeetodid

Oppijad koostavad riithmatoona esitluse iihe majutus-toitlustusettevotte tiiiibi kohta Eestis - geograafiline paiknevus, statistilised
pohinditajad, pohi- ja lisateenused.

Rithmat6o. Kasutades seadusandlikke akte koostab oppija tilevaate majutus-toitlustusettevatetele kehtivatest nduetest esitlusena.
Rihmatood. Ettevotja ja ettevotluskeskkond. Keskkonnamaérgisega ettevotted Eestis.

Ariplaan. Hinnatakse koos mooduliga dpitee ja t66 muutuvas keskkonnas.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik koikide hindamistoode teostamine vahemalt lavendi tasemel. T66d on kogutud opimappi.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli hinde saamiseks on vajalik koikide hindamistoode teostamine vahemalt lavendi tasemel. T66d
on kogutud dpimappi.
Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppematerijalid

Majandusopik giimnaasiumile, Tallinn 2011 http://www.ja.ee/opik

Opik Ettevatlikkusest ettevatluseni, SA Teadlik Valik 2012

Toolehed opiku juurde http://koolielu.ee/waramu/view/1-00fc8369-4a5b-4fd8-9271-da0d872060c9
Ettevatlus I-11, A. Miettinen, J. Teder. Tallinn 2006-2008. Kirjastus Kiilim, http.//www.kylim.ee

Opik Majanduse ABC http://www.avatar.ee/majanduseabc/

Opikud kutsekoolidele http://innove.ee/et/kutseharidus/materjalid/ettevotlusope

Ettevotluse koond - http://koolielu.ee/waramu/search/sort/created/curriculumSubject/91766815

Ettevotte asutamise koond- http://koolielu.ee/waramu/search/sort/created/curriculumSubject/91796815
Eesti Hotellide ja Restoranide Liit http://www.ehrl.ee/valdkonda-reguleerivad-oigusaktid-ja-dokumendid
Statistikaameti E-viljaanne ,,Piirkondlik portree Eestist” http://www.stat.ee/ppe

Statistilised naitajad ja uuringud: http://stat.ee, http://www.eas.ee, http://www.eestipank.ee, http://www.ki.ee, http://mwww.fin.ee,
http://lwww.kik.ee

Kehtivad digusaktid http://www.riigiteataja.ee




Ministeeriumide kodulehed http://www.mkm.ee, http://www.envir.ee
Raamatupidamise ja maksunduse allikad http://www.emta.ee, http://www.rmp.ee, http://www.rup.ee
https://www.raamatupidaja.ee/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

27 Kutsealane arvutiopetus 2

Rita Pillisner,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab arvutit dppetdos, hangib ning edastab teavet, koostab ja kujundab erinevaid dokumente
korrektselt ja vastavuses esitatavate nouetega.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

10 tundi

4 tundi

38 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab ja kujundab erinevaid tekstidokumente
vastavalt Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike
toode koostamise ja vormistamise juhendile

Kasutab tabelitootlusprogrammi erinevate tabelite
koostamiseks ja kujundamiseks.

Sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid.

Tesotab arvutusi valemite ja lihtsamate
funktsioonide (sum, average, min, max) abil.
Koostab lihtsamaid diagramme (joondiagramm,
tulpdiagramm, sektordiagramm).

Leiab internetist oppetooks sobivad materjalid ning
hindab kriitiliselt leitud infot.

Kasutab interneti ohutult.

Saadab vastavalt heale tavale elektronkirja koos
manusega.

Sisestab teksti jargides reegleid teksti sisestamisel.
Kujundab teksti kasutades 16igu- ja margivormingu
votteid.

Loob ja kujundab loetelusid (numberloetelu,
tapploetelu).

Loob ja kujundab tabeleid tekstiredaktori abiga.
Koostab oma erialaseks dpinguks vajalikke
skeeme.

Lisab tekstidokumenti graafilisi elemente, lisab
aariseid lehekiiljele ja tekstildigule.

Paigutab teksti veergudesse.

Leiab kirjalike toode vormindamisele esitatvad
nouded kooli kodulehelt.

Vormindab kirjalikud t66d vastavalt nouetele.
Valib esitlusse erinevat tiiiipi slaide.

Eristav hindamine




Paigutab slaididele teksti ja graafilisi objekte.
Kujundab slaidipohja.

Lisab slaidi tileminekud ja animatsioonid.
Esitleb slaidiesitlust.

2. koostab ja kujundab tabeleid
tabelitootlusprogrammi abil, sorteerib ja filtreerib
andmeid, teostab arvutusi valemite ja lihtsamate
funktsioonide abil, koostab diagramme

Kasutab tabelitootlusprogrammi erinevate tabelite
koostamiseks ja kujundamiseks.

Sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid.

Tesotab arvutusi valemite ja lihtsamate
funktsioonide (sum, average, min, max) abil.
Koostab lihtsamaid diagramme (joondiagramm,
tulpdiagramm, sektordiagramm).

Leiab internetist oppetooks sobivad materjalid ning
hindab kriitiliselt leitud infot.

Kasutab interneti ohutult.

Saadab vastavalt heale tavale elektronkirja koos
manusega.

Sisestab teksti jargides reegleid teksti sisestamisel.
Kujundab teksti kasutades 15igu- ja mérgivormingu
votteid.

Loob ja kujundab loetelusid (numberloetelu,
tapploetelu).

Loob ja kujundab tabeleid tekstiredaktori abiga.
Koostab oma erialaseks dpinguks vajalikke
skeeme.

Lisab tekstidokumenti graafilisi elemente, lisab
aariseid lehekiiljele ja tekstiloigule.

Paigutab teksti veergudesse.

Leiab kirjalike toode vormindamisele esitatvad
nouded kooli kodulehelt.

Vormindab kirjalikud t66d vastavalt nduetele.
Valib esitlusse erinevat tiiiipi slaide.

Paigutab slaididele teksti ja graafilisi objekte.
Kujundab slaidipdhja.

Lisab slaidi tileminekud ja animatsioonid.

Esitleb slaidiesitlust.

Eristav hindamine

3. opilane koostab animeeritud esitlusi, esitleb neid

Kasutab tabelitootlusprogrammi erinevate tabelite
koostamiseks ja kujundamiseks.

Eristav hindamine




Sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid.

Tesotab arvutusi valemite ja lihtsamate
funktsioonide (sum, average, min, max) abil.
Koostab lihtsamaid diagramme (joondiagramm,
tulpdiagramm, sektordiagramm).

Leiab internetist oppetdoks sobivad materjalid ning
hindab kriitiliselt leitud infot.

Kasutab interneti ohutult.

Saadab vastavalt heale tavale elektronkirja koos
manusega.

Sisestab teksti jargides reegleid teksti sisestamisel.
Kujundab teksti kasutades 15igu- ja mérgivormingu
votteid.

Loob ja kujundab loetelusid (numberloetelu,
tapploetelu).

Loob ja kujundab tabeleid tekstiredaktori abiga.
Koostab oma erialaseks dpinguks vajalikke
skeeme.

Lisab tekstidokumenti graafilisi elemente, lisab
aariseid lehekiiljele ja tekstiloigule.

Paigutab teksti veergudesse.

Leiab kirjalike toode vormindamisele esitatvad
nouded kooli kodulehelt.

Vormindab kirjalikud t66d vastavalt nduetele.
Valib esitlusse erinevat tiiiipi slaide.

Paigutab slaididele teksti ja graafilisi objekte.
Kujundab slaidipohja.

Lisab slaidi tiileminekud ja animatsioonid.

Esitleb slaidiesitlust.

4. leiab internetist 6ppetooks sobivad materjalid ,
hindab kriitiliselt leitud infot, vormistab leitud
informatsiooni tekstidokumendina, kasutab
elektronposti

Kasutab tabelitootlusprogrammi erinevate tabelite
koostamiseks ja kujundamiseks.

Sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid.

Tesotab arvutusi valemite ja lihtsamate
funktsioonide (sum, average, min, max) abil.
Koostab lihtsamaid diagramme (joondiagramm,
tulpdiagramm, sektordiagramm).

Leiab internetist oppetooks sobivad materjalid ning

Eristav hindamine




hindab kriitiliselt leitud infot.

Kasutab interneti ohutult.

Saadab vastavalt heale tavale elektronkirja koos
manusega.

Sisestab teksti jargides reegleid teksti sisestamisel.
Kujundab teksti kasutades 16igu- ja margivormingu
votteid.

Loob ja kujundab loetelusid (numberloetelu,
tapploetelu).

Loob ja kujundab tabeleid tekstiredaktori abiga.
Koostab oma erialaseks dpinguks vajalikke
skeeme.

Lisab tekstidokumenti graafilisi elemente, lisab
aariseid lehekiiljele ja tekstiloigule.

Paigutab teksti veergudesse.

Leiab kirjalike to6de vormindamisele esitatvad
nouded kooli kodulehelt.

Vormindab kirjalikud t66d vastavalt nduetele.
Valib esitlusse erinevat tiiiipi slaide.

Paigutab slaididele teksti ja graafilisi objekte.
Kujundab slaidipohja.

Lisab slaidi tileminekud ja animatsioonid.
Esitleb slaidiesitlust.

Mooduli jagunemine

Kutsealane arvutiopetus |
Auditoorne dpe 5

Iseseisev ope 2

Praktiline t66 19

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.
Reeglid teksti sisestamisel
Teksti kujundamine (margi- ja ldiguvorming)

Loetelude kujundamine

Tabelite loomine tekstiredaktoris, nende kujundamine
Joonistusvahendite kasutamine, skeemide koostamine
Graafilise elemendi lisamine tekstidokumenti

Teksti paigutamine veergudesse

Triikkimine iihepoolse ja kahepoolsena

Pealkirjadele laadide maaramine

Lehekiiljenumbrite sisestamine

Seos opiviljundiga
koostab ja kujundab
erinevaid tekstidokumente
vastavalt Parnumaa
Kutsehariduskeskuse
kirjalike to6de koostamise
ja vormistamise juhendile
koostab ja kujundab
tabeleid
tabelitootlusprogrammi
abil, sorteerib ja filtreerib
andmeid, teostab arvutusi




Automaatsisukorra loomine

Tiitellehe kujundamine

Bukleti kujundamine, viljatriikk kahepoolsena.

Teksti sisestamine, korrigeerimine. Teksti kujundamine méargivormingu votete abil. Kirjaviisi ja
Kirjasuuruse maaramine, laadi, teksti varvuse maaramine, allakriipsutuste ja tekstiefektide
kasutamine Teksti kujundamine

Idiguvormingu votete abil: reasammu, joonduse ja I16ikude vahe maaramine Etteantuid
tekstidokumendi tootlemine vastavalt juhendile Loetelude sisestamine ja kujundamine
Tekstiredaktoris tabelite loomine ja

kujundamine.

Info otsimine internetist (temaatilised kataloogid, otsimootorid).
Ohutus interneti kasutamisel.

Elektronkiri, selle saatmine koos manustega.

Head tavad elektroonsel suhtlemisel.

Info otsimine internetist, selle vormindamine tekstidokumendina.
Esitluse koostamine heade tavade kohta internetis ja elektroonsel suhtlemisel, selle esitlemine.
Elektronkirja saatmine, sellele manuse lisamine.

valemite ja lihtsamate
funktsioonide abil, koostab
diagramme

opilane koostab
animeeritud esitlusi, esitleb
neid

leiab internetist dppetooks
sobivad materjalid , hindab
kriitiliselt leitud infot,
vormistab leitud
informatsiooni
tekstidokumendina,
kasutab elektronposti

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Etteantud kirjaliku t66 vormindamine vastavalt Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike toode koostamise ja vormistamise

juhendile.

Opilane koostab slaidiesitluse elektroonset suhtlemist ja interneti kasutamist puudutaval teemal ja esitleb seda, vastab

kiisimustele ning saadab esitluse elektronkirja manusega dpetajale.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

“4” saamise tingimus: Opilane koostab ja vormindab erinevaid tekstidokumente kasutades Idigu- ja mérgivormingu votteid,

lisab tekstidokumenti graafilisi elemente, koostab tabeleid, loetelusid ja erialaseid skeeme.

Opilane tunneb hiid tavasid interneti kasutamisel ja elektroonsel suhtlemisel, oskab saata elektronkirja koos manusega.
“5” saamise tingimus: Opilane koostab ja vormindab erinevaid tekstidokumente kasutades 15igu- ja margivormingu votteid,

lisab tekstidokumenti graafilisi elemente, koostab tabeleid, loetelusid ja erialaseid skeeme.

Opilane tunneb hiid tavasid interneti kasutamisel ja elektroonsel suhtlemisel, oskab saata elektronkirja koos manusega.

Oppija esitab to6d tihtaegselt.

Kutsealane arvutiopetus
1
Auditoorne dpe 5
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 19

Alateemad

Tabelitootluse programmi kasutamine, tosleht, toovihik.

Tabelite koostamine, andmete vormindamine, tabelite raamimine.
Andmete sorteerimine ja filtreerimine.

Valemite ja funktsioonide kasutamine arvutuste teostamisel.

Seos opiviljundiga
koostab ja kujundab
erinevaid tekstidokumente
vastavalt Parnumaa
Kutsehariduskeskuse




Erialaseks oppetooks vajalike tabelite koostamine.
Diagrammide koostamine.

Tabelite loomine, kujundamine, andmete vormindamine.
Tabeli andmete sorteerimine.

Tabeli andmete filtreerimine.

Arvutuste teostamine valemite abil.

Lihtsamate funktsioonide kasutamine arvutamisel.
Diagrammide koostamine.

Esitluse loomise pshireeglid.

Teksti paigutamine slaididele graafilise objekti paigutamine slaididele.

Slaidipdhja kujundamine.

Salvestamine erinevates formaatides.

Uleminekud ja animatsioonid.

Esitluse labiviimine.

Animeeritud esitluse koostamine eriala- vai tildaine tunniks.

Kokk, tase 4 digipadevuste enesehindamise skaala.

kirjalike toode koostamise
ja vormistamise juhendile
koostab ja kujundab
tabeleid
tabelitootlusprogrammi
abil, sorteerib ja filtreerib
andmeid, teostab arvutusi
valemite ja lihtsamate
funktsioonide abil, koostab
diagramme

opilane koostab
animeeritud esitlusi, esitleb
neid

leiab internetist 5ppetooks
sobivad materjalid , hindab
kriitiliselt leitud infot,
vormistab leitud
informatsiooni
tekstidokumendina,
kasutab elektronposti

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane koostab etteantud iilesande pdhjal tabeli, vormistab selle, teostab ndutavad arvutused, koostab diagrammid.

Animeeritud esitluse koostamine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane koostab tabeleid ja kujundab neid, vormindab andmeid; Ta sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid,
teostab arvutusi valemite ja lihtsamate funktsioonide abil ning koostab tabeli andmete kohta erinevaid diagramme.

Opilane koostab animeeritud esitluse, mis sisaldab teksti ja graafilisi elemente, kujundab slaidipshjad.

“4” saamise tingimus: Opilane koostab tabeleid ja kujundab neid, vormindab andmeid; Ta sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid,
teostab arvutusi valemite ja lihtsamate funktsioonide abil ning koostab tabeli andmete kohta erinevaid diagramme.

Opilane koostab animeeritud esitluse, mis sisaldab teksti ja graafilisi elemente, kujundab slaidipdhjad.

“5” saamise tingimus: Opilane koostab tabeleid ja kujundab neid, vormindab andmeid; Ta sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid,
teostab arvutusi valemite ja lihtsamate funktsioonide abil ning koostab tabeli andmete kohta erinevaid diagramme.

Opilane koostab animeeritud esitluse, mis sisaldab teksti ja graafilisi elemente, kujundab slaidipshjad.

Oppija esitab too6d tahtaegselt.

Oppemeetodid

Loeng kombineerituna harjutusiilesannetega, iseseisev t66 arvutis opetaja juhendamisel.

Loeng kombineerituna praktilise tooga arvutis.
Loeng kombineerituna harjutusiilesannetega, praktiline t66.




Hindamismeetodid

Etteantud kirjaliku t66 vormindamine vastavalt Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike toode koostamise ja vormistamise
juhendile.

Opilane koostab slaidiesitluse elektroonset suhtlemist ja interneti kasutamist puudutaval teemal ja esitleb seda, vastab
kiisimustele ning saadab esitluse elektronkirja manusega opetajale.

Animeeritud esitluse koostamine.

Opilane koostab etteantud iilesande pdhjal tabeli, vormistab selle, teostab noutavad arvutused, koostab diagrammid.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvatva hinde saamiseks peavad koik opiviljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad tilesanded esitatud.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks peavad koik opivéljundid olema saavutatud ja koik noutud
hinnatavad iilesanded esitatud.

“4” saamise tingimus: Hinde saamiseks peavad koik dpiviljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad iilesanded
esitatud tihtaegselt. Ulesannetes voib esineda maningaid vigu.

“5” saamise tingimus: Hinde saamiseks peavad koik opiviljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad tilesanded
esitatud tidhtaegselt, nouetekohaselt vormistatult.

Oppematerjalid

Opetaja dppematerijalid.
Kokk, tase 4 digipadevuste enesehindamise skaala: https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11021818




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

28 Opioskuste kujundamine 1 Heili Vastrik,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse dpilase kujunemist isiksuseks, kes on valmis dppima kogu elu, tiitma erinevaid rolle muutuvas dpi-, elu-

Mooduli eesmirk ja tookeskkonnas ning kujundama
oma elu teadlike otsuste kaudu.
Auditoorne dpe Iseseisev 6pe
20 tundi 6 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

eesmadrgistab ja kavandab oma oppimist

jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise

kasutab eesmargistamise ja reflektsiooniga seotud
oppimisvatteid

jalgib kooli oppekorralduseeskirja ja opilaste
sisekorraeeskirja

vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud
juhendi pahjal

teadvustab oma vastutust Gppeprotsessis ja enda
kui oppija rolli

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja

1. analiitisib ennast kui oppijat ning teab, kust leida | opistiili

vajaduse korral nou, teavet ja tuge tunneb &dra enda opieelistused

analiiiisib oma edu ja ebaedu ja nende pdhjuseid
kiisib vajadusel nou, teavet ning tuge koolis
toimetulekuks

taidab iseseisvalt tociilesandeid ja vastutab nende
taitmise eest

teeb koostood opieesmérkide saavutamiseks
viljendab end selgelt ja asjakohaselt

reflekteerib oma tundeid, teab emotsioonide
juhtimise votteid

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivad
infoallikad

kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info

Mitteeristav hindamine




leidmiseks
kasutab info tootlemisega seotud dppimisvotteid

2. jalgibParnumaa Kutsehariduskeskuses
kokkulepitud reeglite taitmist

eesmargistab ja kavandab oma oppimist

jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise

kasutab eesmargistamise ja reflektsiooniga seotud
oppimisvatteid

jalgib kooli oppekorralduseeskirja ja opilaste
sisekorraeeskirja

vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud
juhendi pohjal

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui oppija rolli

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
opistiili

tunneb &dra enda opieelistused

analiiiisib oma edu ja ebaedu ja nende pshjuseid
kiisib vajadusel nou, teavet ning tuge koolis
toimetulekuks

taidab iseseisvalt tociilesandeid ja vastutab nende
taitmise eest

teeb koostood opieesmarkide saavutamiseks
viljendab end selgelt ja asjakohaselt

reflekteerib oma tundeid, teab emotsioonide
juhtimise vatteid

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivad
infoallikad

kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvotteid

Mitteeristav hindamine

3. leiab dppetooks vajalikku informatsiooni ja
eristab olulist infot
ebaolulisest

eesmargistab ja kavandab oma oppimist

jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise

kasutab eesmargistamise ja reflektsiooniga seotud
oppimisvatteid

jalgib kooli oppekorralduseeskirja ja opilaste
sisekorraeeskirja

Mitteeristav hindamine




vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud
juhendi pdhjal

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja enda
kui oppija rolli

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
opistiili

tunneb &ra enda opieelistused

analiiiisib oma edu ja ebaedu ja nende pshjuseid
kiisib vajadusel nou, teavet ning tuge koolis
toimetulekuks

taidab iseseisvalt tooiilesandeid ja vastutab nende
taitmise eest

teeb koostood dpieesmarkide saavutamiseks
viljendab end selgelt ja asjakohaselt
reflekteerib oma tundeid, teab emotsioonide
juhtimise vatteid

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivad
infoallikad

kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks

kasutab info tootlemisega seotud dppimisvatteid

4. eesmargistab oma oppimist ja teadvustab oma
valikuid
ajaplaneerimisel

eesmargistab ja kavandab oma oppimist

jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise

kasutab eesmargistamise ja reflektsiooniga seotud
oppimisvatteid

jalgib kooli oppekorralduseeskirja ja opilaste
sisekorraeeskirja

vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud
juhendi pohjal

teadvustab oma vastutust Gppeprotsessis ja enda
kui oppija rolli

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
opistiili

tunneb &ra enda opieelistused

analiiiisib oma edu ja ebaedu ja nende pdhjuseid
kiisib vajadusel nou, teavet ning tuge koolis

Mitteeristav hindamine




toimetulekuks

taidab iseseisvalt tociilesandeid ja vastutab nende
taitmise eest

teeb koostood opieesmarkide saavutamiseks
viljendab end selgelt ja asjakohaselt

reflekteerib oma tundeid, teab emotsioonide
juhtimise vatteid

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivad
infoallikad

kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info
leidmiseks

kasutab info to6tlemisega seotud dppimisvotteid

5. tootab tulemuslikult nii iseseisvalt kui ka
meeskonnas

eesmargistab ja kavandab oma oppimist

jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise

kasutab eesmargistamise ja reflektsiooniga seotud
oppimisvatteid

jalgib kooli oppekorralduseeskirja ja opilaste
sisekorraeeskirja

vormistab esitatavad t66d korrektselt etteantud
juhendi pahjal

teadvustab oma vastutust Gppeprotsessis ja enda
kui oppija rolli

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
opistiili

tunneb &dra enda opieelistused

analiiiisib oma edu ja ebaedu ja nende pdhjuseid
kiisib vajadusel nou, teavet ning tuge koolis
toimetulekuks

taidab iseseisvalt tociilesandeid ja vastutab nende
taitmise eest

teeb koostood opieesmarkide saavutamiseks
viljendab end selgelt ja asjakohaselt
reflekteerib oma tundeid, teab emotsioonide
juhtimise votteid

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivad
infoallikad

Mitteeristav hindamine




leidmiseks
kasutab info tootlemisega seotud dppimisvotteid

kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku info

Mooduli jagunemine

Opioskuste kujundamine
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

AJA PLANEERIMINE:

Ajakasutuse ja aja juhtimise alused. Pakilisuse ja olulisuse printsiip.
Eesmargistamine ja eesmérkide saboteerimine.

EESMARGISTAMISE JA REFLEKSIOONIGA SEOTUD OPPIMISVOTTED:
Eesmargistamise tehnikad, oma tegevuse hindamise ja refleksioonitehnikad

MULTIHINTELLIGENTSUS:

Intelligentsuse maiste ja uurimise ajalugu. Multiintelligentsuse teooria.
8 intelligentsustiitibi ilmingud ja erinevate tiitipidega seotud
oppimisviisid. Multiintelligentsuse profiili kiisimustik.

OPISTIILID:
Opikeskkonna eelistused. Meelekanali eelistused dppimisel ja vastavad
oppimismeetodid.

EDU JA EBAEDU:
Optimistlik ja pessimistliku seletusstiili tunnused. Isikliku edu ja
ebaedu tdlgendamine. Optimistliku seletusstiili omandamise harjutused.

INFO TOOTLEMISEGA SEOTUD OPPIMISVOTTED:
Maistete kaardistamine. Funktsionaalne lugemine ja tekstiga tootamise
strateegiad. Konspekteerimisviisid.

OPILASI PUUDUTAYV DOKUMENTATSIOON KOOLIS:
Sisekorraeeskirjad, oppekorraldus.

OPILASE ROLL:

Rolliteooria. Sotsiaalsed ja tegevuslikud rollid. Rolliootused,
-kujutlused ja -konfliktid. Vastandrollid. Opilase roll ja dppija
vastutus.

MEESKONNATOO:

Seos opiviljundiga
analtiiisib ennast kui
oppijat ning teab, kust
leida vajaduse korral ndu,
teavet ja tuge
jalgibParnumaa
Kutsehariduskeskuses
kokkulepitud reeglite
taitmist

leiab oppetooks vajalikku
informatsiooni ja eristab
olulist infot

ebaolulisest

eesmargistab oma oppimist
ja teadvustab oma valikuid
ajaplaneerimisel

tootab tulemuslikult nii
iseseisvalt kui ka
meeskonnas




Grupi arengufaasid. Rollid ja vastutuse jagamine grupis. Koostoooskused.
EMOTSIOONIDE JUHTIMINE:

Emotsioonide olemus ja seos motivatsiooniga. Pinge, drevuse ja stressiga
toimetulek.

SUHTLEMISOSKUSED:
Selge eneseviljendamine. Kuulamisoskused.

AVALIK ESINEMINE:

Avalik esinemine.

Esitluse loomine digivahendeid kasutades ja selle esitlemine kaasoppijatele.
Praktika kaitsmise pohimatted.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Néidala tegevuste kaardistamine.
Eneseanaliiiis.

Siseveebi test.

Etteantud kirjaliku t66 vormistamine.
Meeskonnatoona etteantud probleemi analiiiis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on tiitnud hindamisiilesande (nddala tegevuste kaart) lihtuvalt hindamiskriteeriumitest.
Kaardistab oma tegevused ldhtudes erinevatest rollidest;
analtiiisib oma ajakasutust lahtudes piistitatud eesmarkidest.

Opilane on tiitnud hindamisiilesande (eneseanaliiiisi) lihtuvalt hindamiskriteeriumitest. Kirjeldab enda multiintelligentsuse
profiili ja opistiili ning analiitisib oma edu ja/voi ebaedu pohjuseid.

Opilane on tiitnud hindamisiilesanded lihtuvalt hindamiskriteeriumitest. Leiab kooli siseveebist ja kodulehekiiljelt vajaliku
info.

Opilane on tiitnud hindamisiilesanded lahtuvalt hindamiskriteeriumitest. Esitab kirjaliku t66 vastavalt kirjalike toode
vormistamise juhendile.

Opilane on tditnud hindamisiilesande lihtuvalt hindamiskriteeriumitest.
Opilane osaleb aktiivselt meeskonnas, teeb koosto6d meeskonna liikmetega ja analiitisib meeskonnatooé tulemusi.
Opilane on 6ppet6o kaigus toimunud aruteludes avaldanud oma arvamusi ning seisukohti ja neid argumenteerinud.

Oppemeetodid

Rithmat6o, miniloeng, rolliméang, arutelu, ajuriinnak, iseseisev t66, analiiiis.

Hindamismeetodid

Eneseanaliitis




Néadala tegevuste kaardistamine.

Siseveebi test.

Meeskonnatoona etteantud probleemi analiiis.
Etteantud kirjaliku t66 vormistamine.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Hindamise eelduseks on opimapi esitamine ja koikide hindeliste toode sooritamine lavenditasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks on dpimapi esitamine ja koikide hindeliste toode sooritamine lavenditasemel.

Oppematerjalid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

29

Etikett

1

Erna Gross,

Nouded mooduli
alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija saab iilevaate ja kasutab praktiliselt vastastikku lugupidavat kiitumist ning juhindub
suhtlemises etiketist ametlikus ja mitteametlikus keskkonnas.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli
maoistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatteid, pohivaartuseid (kodanike
vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja
hoidmine) iihiskonnas. Annab iilevaate Eestis
levinud kommetest ja tavadest.
Kultuuridevahelised erinevused viisakuses

Kasutab igapéevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vardluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kéitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvratiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riietuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

Mitteeristav hindamine




Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. Pohivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
iihiskonnas.

2. eristab ametliku ja mitteametliku
suhtlemiskultuuri. Kasutab tervitamist, esitlemist,
tutvustamist, Sina-Teie poordumist.
Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel

Kasutab igapdevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kaitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvratiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riletuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

So6lmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tadhendust. Kirjeldab tavaviisakuse

Mitteeristav hindamine




pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. PGhivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
tihiskonnas.

3. koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja
Kingituse

Kasutab igapéevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kéitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvatuplaani kohvilaudvastuvotu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvritiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riletuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimotted ja kasutab neid

praktiliselt. Pohivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)

Mitteeristav hindamine




uhiskonnas.

4. riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi.

Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele
sobivatele varvitoonidele, stiilile

Kasutab igapdevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kaitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvratiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riietuses,vialimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

So6lmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. Pohivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
tihiskonnas.

Mitteeristav hindamine

5. selgitab lauaetiketi olemust ja kaitub vastavalt
lauaetiketile. Koostab vastuvatuplaani ja iirituse

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

Mitteeristav hindamine




labiviimise kava

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kaitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvritiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riletuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tihtsust, protokolli
maoistet ja tadhendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. PGhivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
iihiskonnas.

Mooduli jagunemine

Etikett
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Etikett ja selle tahtsus. Protokolli maiste ja tdhendus.
Tavaviisakuse pdhimotted. PShivaartused ihiskonnas. Kodanike

Seos opiviljundiga
selgitab etiketti ja selle
tahtsust, protokolli maistet




vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine, usulised
tavad. Kombed ja tavad Eestis. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.
Kirjeldab ning esitleb kombeid ja tavasid Eestis.

Igapéevaetikett: mees ja naine, tervitamine, esitlemine, sina-teie poérdumine, kiaitumine tanaval,
uihistranspordis. Ametliku

suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Ametikohtumistel kaitumine,
tutvustamine-esitlemine,

arikingituste kinkimine. Visiitkaart. Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel ja viisakuses.
Esitlusvahendite (nimesilt, lauasilt, visiitkaart) koostamine ja vormistamine.

Kutse erinevad vormid. Erinevate tiahtpaevade kutsed. Kutsete edastamine paberil, telefoni teel,
e-kirjana. Kingitavate lillede

tahendused, kinkimise tavad ja kombed. Lillede iileandmine. Kingituste tegemise tavad ja kombed.

Ametkondlikud kingitused

ja nende kinkimine. Koostab korrektse kutse ja edastab selle erinevate vahenditega (paber, telefon,
e-kiri).

Tavad ja tabud riietuses. Valimus. Hiigieen. Ehted, kehakaunistused, aksessuaarid, soeng,
IGhnastamine, lips.

Isiksus ja isikupara. Kehakujud. Roivaste valik vastavalt kehakujule, stiilile.

Solmib kaks erinevat lipsusolme. Koostab pildilise materjali tavad ja tabud riietuses.

Lauaetikett. Kditumine toidulauas, kohvilauas, piistiseisuga vastuvotul, lauasistumisega
vastuvatul. Salvratiku kasutamine.

Erineva sisu ja vormiga vastuvatud. Vastuvatuplaan. Urituse (niiteks kohvilaud) ldbiviimise kava.
Vastuvotul ja vastuvotulauas kaitumine. Kultuuridevahelised erinevused lauaetiketis.

Vastuvatu kohvilaud, vastuvotuplaani koostamine.

ja tahendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pohimatteid,
pohiviartuseid (kodanike
vordsus, taktitunne, imago,
suhete loomine ja
hoidmine) tihiskonnas.
Annab tilevaate Eestis
levinud kommetest ja
tavadest.
Kultuuridevahelised
erinevused viisakuses
eristab ametliku ja
mitteametliku
suhtlemiskultuuri. Kasutab
tervitamist, esitlemist,
tutvustamist, Sina-Teie
poordumist.
Kultuuridevahelised
erinevused tervitamisel
koostab kutse ja edastab
selle. Kingib lilled ja
kingituse

riletub ametialaselt
korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja
riietuse erinevusi.

Valib riietuse vastavalt
kehakujule ja isiklikele
sobivatele varvitoonidele,
stiilile

selgitab lauaetiketi olemust
ja kaitub vastavalt
lauaetiketile. Koostab
vastuvatuplaani ja drituse
ldbiviimise kava

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsus, protokolli moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimétted ja kasutab neid




kujunemine

praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid (kodanike vardsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) iihiskonnas.
Analiitisib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie poordumisel, kaitumisel tanaval,
ihistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel
kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemiilesandena érikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsus, protokolli maistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid
(kodanike vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) iihiskonnas. Analiidisib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie poordumisel, kaitumisel tanaval,
iihistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel
kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega
visiitkaarti.

Riietub ametialaselt korrektselt ning Kirjeldab tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib riietuse vastavalt kehakujule ja
isiklikele sobivatele varvitoonidele, stiilile.Kirjeldab

tavasid ja tabusid riietuses,vilimuses ning ehete, kehakaunistuste, aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja arvestades
isiksus ja isikupara, kehakuju. Solmib

lipsusdlmed (2 erinevat).

Koostab korrektse kutse ja edastab selle nduetekohaselt ja korrektselt. Kingib siindmusele vastavad ning isikule sobilikud lilled
ja kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut kombekohaselt. Kirjeldab erineva sisu ja
vormiga vastuvatte. Koostab vastuvotuplaani
kohvilaud-vastuvotu labiviimiseks. Esitleb kohvilauas kaitumist.

Oppemeetodid

Teema tutvustamine, arutelu, probleemiilesanne, situatsiooni analiiiis, iseseisva ja riihmato juhendid, elulised néited, Sppekaik.

Hindamismeetodid

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsus, protokolli moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimaétted ja kasutab neid
praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid (kodanike vardsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) iihiskonnas.
Analiiisib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Kasutab igapdevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie poordumisel, kditumisel tanaval,
tihistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel
kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvattev hinne kujuneb koigi opiviljundite kirjeldatud hindamiskriteeriumite saavutamisel. Koik opiviljundid on
saavutatud lavendi tasemel ja viljendatakse sonaga “arvestatud”(A). Kui opivaljundid saavutatakse lavendi tasemest madalamal
tasemel, siis on tulemus ebapiisav ehk “mittearvestatud”’(MA).

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb kaigi opiviljundite kirjeldatud hindamiskriteeriumite saavutamisel.
Koik opiviljundid on saavutatud lavendi tasemel ja valjendatakse sdnaga “arvestatud”(A). Kui dpiviljundid saavutatakse
livendi tasemest madalamal tasemel, siis on tulemus ebapiisav ehk “mittearvestatud”(MA).

Oppematerjalid

Meel,M.2003. Arieetika.

Tsatsua, T.,Lukas,M.1999.Protokoll ja etikett.

Joonas, I.,Joonas,L.2008. Arietikett.

Kallast, M.2001.Kditumise kuldraamat.

Kallast, M.2013. Oh ajad, oh kombed.

Jay,M.2001. Kultuuridevahelised erinevused.
Kroon,G.2012.Tanapéeva etikett.

Tooman,H.,Mae,A.2002. Inimeselt inimesele. Turismi-, hotelli- ja teenindusala kdsiraamat.
McKay.2000. Suhtlemisoskused.

Virovere,A.jt.2008. Organisatsioonikaitumine.

Head drikombed. Lihtne ametietikett ja kditumisjuhised. 2016.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

30 Esmaabi

1

Stella Nuust,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija annab kannatanule esmast abi ja kutsub vajadusel tiiendavat abi paisteametist.

Auditoorne ope

Praktiline too

16 tundi

10 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. annab vajadusel esmaabi, valdab tihtsamaid
esmaabivotteid

- annab vajadusel kannatanule esmast abi;

- valdab esmaabivotteid poletuste, traumade,
haavade ja verejooksude korral;

- valdab elustamisvotteid.

- kutsub abi helistades paasteametisse;

- suhtleb paasteametiga, annab asjakohast infot
kannatanu kohta;

- juhatab teed kannatanuni;

- ohu korral evakueerub hoonest ja aitab
abivajajaid.

Mitteeristav hindamine

2. kutsub abi, suhtleb paasteametiga asjakohaselt,
vajadusel evakueerub hoonest ja abistab
kannatanut evakueeruda

- annab vajadusel kannatanule esmast abi;

- valdab esmaabivotteid poletuste, traumade,
haavade ja verejooksude korral;

- valdab elustamisvotteid.

- kutsub abi helistades paasteametisse;

- suhtleb paasteametiga, annab asjakohast infot
kannatanu kohta;

- juhatab teed kannatanuni;

- ohu korral evakueerub hoonest ja aitab
abivajajaid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Esmaabi
Auditoorne ope 16
Praktiline to6 10
Elustamisvotted.

Esmase abi téahtsus inimelu paastmisel.
Esmaabiks kasutatavad vahendid, esmaabikapi sisu.
Esmaabivotted poletuste, traumade, haavade ja verejooksude korral korral.

Seos opiviljundiga
annab vajadusel esmaabi,
valdab tahtsamaid
esmaabivaotteid

kutsub abi, suhtleb




Haavade sidumisvatete harjutamine. padsteametiga asjakohaselt,

Kannatanu elustamine. vajadusel evakueerub
hoonest ja abistab
Piisteametisse helistamine. kannatanut evakueeruda

Suhtlemine paégsteametiga.

Hoonest evakueerumine.

Koolihoone evakueerumisplaaniga tutvumine.

Rolliméngud - paasteametiga suhtlemine ja hoonest evakueerumine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Opilane teostab kannatanu elustamise ja seob etteantud iilesande alusel haava.
Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt paasteametist abi ja evakueerub dppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Elustamisvotted toimivad, haav on seotud hiigieenireegleid ja sidumisreegleid arvestavalt.
Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt paasteametist abi ja evakueerub dppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile.

Oppemeetodid

Rollimang, iseseisev t60, rithmatoo, praktiline t66.

Hindamismeetodid

Opilane teostab kannatanu elustamise ja seob etteantud iilesande alusel haava.
Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt paasteametist abi ja evakueerub dppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks sooritab dppija vajalikud hindamisiilesanded.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli hinde saamiseks sooritab dppija vajalikud hindamisiilesanded.

Oppematerijalid

http://www.16662.ee/esmaabivotted.html
http://www.e-ope.ee/ download/euni repository/file/1969/%C3%9CLDINE%20ESMAABI.pdf




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

31 Grillimine 1 Sergei Tsekmarjov,

Nouded mooduli

) Libitud moodul toitlustamine.
alustamiseks

e-kursusel taotletakse, et oppija omandab teadmiseid grillimise traditsioonidest, tookorraldusest grillimisel, toorainetest ja nende
ettevalmistamisest grillimiseks. Opilane oskab rakendada teoreetilisi teadmisi praktilises t66s, poorata tahelepanu igapievasele
toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ja nende tiitmisele. Opilane saab teadmisi paindlikuks suhtlemiseks kaaslastega ja
klientidega. E-kursus valmistab oppijat ette kutsealaseks t66ks toitlustusettevattes nii sise- kui ka vilitingimustes.

Mooduli eesmirk

Praktiline too

26 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab meniiiid ldhtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

1. kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
tookorralduse eriparasid, toiduainete kiitlemise ja | keeleliselt korrektse meniidi. Mitteeristav hindamine
hiigieeni pohimatteid Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.

Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nouetele.




Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

2. koostab toitlustusettevotte grill- ja barbeque
meniiisid lahtudes ettevotte ariideest

Kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kiitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhiigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Mitteeristav hindamine




Annab hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

3. planeerib ja kasutab vastavalt grillitud ja
barbeque toitude meniiiile oma koogitoimingud,
seadmed, toitude serveerimine

Kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult, ja
toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid.

Jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopéeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

Mitteeristav hindamine

4. valmistab juhendi jargi lihtsamad grillitud ja
barbeque toitusid

Kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
hiigieeni pohimatteid.

Mitteeristav hindamine




Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kiitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhiigieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnsudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes
etteantud iilesandest.

5. valmistab ja esitleb kiilastajale
toitlustusettevotte meniiiis pakutavaid grillitud ja
barbeque toitusid

Kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pdhjendab meniiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
Klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult, ja
toiduhiigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel,
jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusnoudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma totegevusele lahtudes
etteantud tilesandest.

Mooduli jagunemine

Grillimine

Praktiline t66 26

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.
Grillimise ja BBQ ABC. Moaisted.

Grillimiseks vajaminevad grillseadmed, tovahendid ja abivahendid. Tule siiiitamise erinevad
vahendid, to6ohutusvotted.

Grill- ja BBQ meniiii koostamine.

Kutsealane eesti keel.

Opilane koostab 2-le inimesele grill - véi BBQ meniiii tehnoloogilise kaardile koos valmistamise
tehnoloogiaga. Pohitooraine koos grillitud lisandiga ja grillib!;

filmib voi pildistab valmis tulemust; lisab filmitud materjali lingina. Lisab t66 koos tehnoloogiliste

Seos opiviljundiga
kirjeldab grillimise ja
barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid,
toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid
koostab toitlustusettevotte
grill- ja barbeque meniitisid
ldhtudes ettevotte driideest
planeerib ja kasutab
vastavalt grillitud ja




barbeque toitude meniiiile
oma koogitoimingud,
seadmed, toitude
serveerimine

valmistab juhendi jargi
lihtsamad grillitud ja
barbeque toitusid
valmistab ja esitleb
kiilastajale
toitlustusettevotte meniiiis
pakutavaid grillitud ja
barbeque toitusid

kaartidega dpimappi kausta; salvestab t66 omanimelise failina.

Grillseadmete kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine, toiduainetega tutvumine, meniii
koostamine, toiduainete sailitamine ja grillitavate toorainete valmistamine, serveerimine.
Grillseadmete, BBQ kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine, toidukorviga tutvumine,
tooplaan, toojaotus, meniiii koostamine, marinaadi valmistamine, mopi valmistamine, BBQ
tooraine ettevalmistamine ja kiipsetamine, serveerimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on labi tostanud koik e- kursuse dpiiilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on libi tostanud kdik e- kursuse dpiiilesanded ja sooritanud testid.
Kahekaigulise grill-ja BBQ meniiii koostamine, Idhtuvalt juhendist.

Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli.

Kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile.
Valmistab grilltoidu ja serveerib.

Oppija puhastab seadmed ja tsokoha.

Oppija valmistab grill-ja BBQ toite

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,

kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

Korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning tééohutusndudeid.
Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.

Annab hinnangu oma to6tegevusele lidhtudes etteantud iilesandest.

Oppemeetodid

E-ope ja praktiline t60.

Hindamismeetodid

Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ.

Kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile.
Valmistab grill, BBQ toidu ja serveerib.




Oppija puhastab seadmed ja tookoha.

Oppija on libi tostanud koik e- kursuse dpiiilesanded.

Oppija loob meeskonna,

valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ);

kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile;
valmistab grill-, BBQ toidu ja serveerib,

oppija puhastab seadmed ja tookoha.

Kahekaigulise grill-ja BBQ meniiii koostamine, ldhtuvalt juhendist.
Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli.

Kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile.
Valmistab grilltoidu ja serveerib.

Oppija puhastab seadmed ja tookoha.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb 10 teema positiivse tulemusena.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Opilane votab meekonnaliikmena osa Grillfestist.

Oppematerijalid

Grillimine — mis see on? http://www.eestitoit.ee/?page_id=60&language=et 13.02.2012

Mis on Barbecue ehk BBQ? http://www.eestitoit.ee/?page_id=61&language=et 13.02.2012

Kiittekoldevilise tule tegemise ja grillimise kohale esitatavad nouded https://www.riigiteataja.ee/akt/13354860 15.02.2012
Sea riimba jaotusskeem http://www.eestisiga.ee/index.php?page=rymba_jaotusskeem 15.02.2012

Grillfest http://www.grillfest.ee/portal/tere-tulemast-parnu-grillfestile.html 15.02.2012

Eesti grilliliit http://www.grillfest.ee/portal/yrituste-kalender.html 15.02.2012

Grillimine siseruumides http://www.youtube.com/watch?v=E4SAcc-_Gqc&feature=player_embedded 15.02.2012
Griliimine ja BBQ video (inglise keeles) http://www.youtube.com/watch?v=ETXRScuvjSQ&feature=player_embedded
15.02.2012

http://www.youtube.com/watch?v=vB16Dbjz800&feature=player_embedded 15.02.2012

Grillimise ABC http://grill.tarbija24.ee/?1d=128291 16.02.2012

Maisted selgeks http://www.grillfest.ee/portal/moisted.html 16.02.2012

Grillid ja grilltarvikud http://www.hortes.ee/est/moobel-grill-aiaehitised/grillid-ja-grillitarvikud/%20f-
1120?ts=1302006243&gclid=CNzBgrqg_t6gCFUOHDgodPCIQBw 16.02.2012

Grillid ja BBQ ahjud http://www.grillfest.ee/portal/riistvara/grillid-ahjud.html 16.02.2012

Grillimise pohimatted http://www.grillfest.ee/portal/tarkvara/pohitoed.html 16.02.2012

Maitsestamine http://www.grillfest.ee/portal/maitsesta-ise.html 16.02.2012

Toiduohutus http://www.grillfest.ee/portal/toiduohutus.html 16.02.2012

Terviseabi http://www.grillfest.ee/portal/terviseabi.html 16.02.2012




Gaasi grilli puhastamine http://youtu.be/oHP-drpcfRI1 20.02.2012

Lihakool veiseldikus http://youtu.be/XRBVsNy-8H4 20.02.2012

Lihakool lambaldikus http://youtu.be/FWrU7wi8YuA 20.02.2012

Lihaliikide kiipsetus ajad BBQ ahjus http://www.grillfest.ee/eesti_toit.php?sisulD=111 21.02.2011
Grillimine http://youtu.be/HrwDUVWCTfgE 01.03.2012

Grillimine http://youtu.be/AGH_SvVdpBk 01.03.2012

Grill ja BBQ http://youtu.be/hC1DNPIOpRO 07.03.2012

Opimapi juhend http://www.tiigrinype.ee/ 19.04.2012




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

32 Restoranitoo korraldus

4

Sergei Tsekmarjov,

Noéuded mooduli
alustamiseks

Labitud on moodulid toitlustamise valdkonna ja opingute alused, dpitee ja to6 muutuvas keskkonnas, toitlustamine, teeninduse
alused, abikoka praktilise to66 alused, toiduvalmistamise alused, koka praktilise t66 alused, toiduvalmistamine, koka praktiline
t60, abikoka praktika, kokatoo praktika.

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija korraldab restorani tood lahtuvalt ettevotte ariideest, planeerib ning kasutab olemasolevaid
ressursse, rakendab toidu- ja toohutuse pohimotteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

40 tundi

12 tundi

52 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevate restoranide riideid

Kasutab juhendamisel restoranitos planeerimisel
toitlustusettevotte t66d reguleerivaid digusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapievaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Koostab meniiii ldhtudes meniiti koostamise
alustest ja ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel meniiist lahtudes
kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.
Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.
Valib mentiii alusel roogade valmistamiseks ja
serveerimiseks sobilikud toorained, toovahendid ja
seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud
ettevalmistustood lahtudes ettevotte tooplaanist.
Valmistab vastavalt restoranimeniiiile ja serveerib
road ja joogid lahtudes

tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja
tooohutuse nouetest.

Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona osalise/ tdieliku teenindusega

Eristav hindamine




laudades, juhendamisel.

Kasutab miiiigi ja teenindamise tehnikaid
tavaparastes teenindusolukordades.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid
lahtuvalt driideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee,
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

2. rakendab klientide teenindamisel erinevaid
teenindusviise

Kasutab juhendamisel restoranito6 planeerimisel
toitlustusettevotte t66d reguleerivaid digusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapievaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Koostab meniiii ldhtudes meniiti koostamise
alustest ja ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel meniiiist lahtudes
kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.
Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.
Valib meniiii alusel roogade valmistamiseks ja
serveerimiseks sobilikud toorained, toovahendid ja
seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud
ettevalmistustood lahtudes ettevotte tooplaanist.
Valmistab vastavalt restoranimeniiiile ja serveerib
road ja joogid lahtudes

tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja
tooohutuse nouetest.

Tootab meeskonna lilkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega
laudades, juhendamisel.

Kasutab miitigi ja teenindamise tehnikaid
tavaparastes teenindusolukordades.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid

Eristav hindamine




ldhtuvalt driideest.
Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee,
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

3. planeerib, valmistab ja serveerib
meeskonnatoona restoraniroogasid

Kasutab juhendamisel restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevatte tood reguleerivaid digusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapievaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Koostab meniiii ldhtudes meniiti koostamise
alustest ja ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel meniiist lahtudes
kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.
Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.
Valib mentiii alusel roogade valmistamiseks ja
serveerimiseks sobilikud toorained, toovahendid ja
seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud
ettevalmistustood lahtudes ettevotte tooplaanist.
Valmistab vastavalt restoranimeniiiile ja serveerib
road ja joogid lahtudes

tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja
tooohutuse nouetest.

Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona osalise/ tdieliku teenindusega
laudades, juhendamisel.

Kasutab miiiigi ja teenindamise tehnikaid
tavaparastes teenindusolukordades.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid
ldhtuvalt driideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee,
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

Eristav hindamine

4. jargib juhendamisel restoranit6o planeerimisel

Kasutab juhendamisel restoranitoo planeerimisel

Eristav hindamine




toitlustusettevatete t6od reguleerivaid. digusakte toitlustusettevatte tood reguleerivaid digusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Koostab meniiii ldhtudes meniiti koostamise
alustest ja ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel meniiiist lahtudes
kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.
Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.
Valib meniiii alusel roogade valmistamiseks ja
serveerimiseks sobilikud toorained, toovahendid ja
seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud
ettevalmistustood lahtudes ettevotte tooplaanist.
Valmistab vastavalt restoranimeniiiile ja serveerib
road ja joogid lahtudes

tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja
tooohutuse nouetest.

Tootab meeskonna litkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona osalise/ tdieliku teenindusega
laudades, juhendamisel.

Kasutab miiiigi ja teenindamise tehnikaid
tavaparastes teenindusolukordades.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid
lahtuvalt driideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ériidee,
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

Mooduli jagunemine

Restoranipieva
planeerimine
Auditoorne dpe 20

Alateemad
Meniiii koostamine teemapaevaks. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide koostamine. Kauba
tellimuse koostamine ja kaupade vastuvott ning ladustamine. T66 planeerimine ko6gis.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
restoranide ariideid




Iseseisev ope 6

Portsjontoitude valmistamine ja serveerimine ning koristustood meeskonnatoona. Tagasiside
(klient, teenindaja, kokk ja juhendaja).

Paevakassa aruanne ja analiiiis teemapéeva tasuvusest.

rakendab klientide
teenindamisel erinevaid
teenindusviise

planeerib, valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid

jargib juhendamisel
restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete tood
reguleerivaid. digusakte

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Kokkuvatva hindamise eelduseks on 100% osavaétt praktilistest tundidest.
Oppija on saavutanud &piviljundi livendi tasemel.

50% hindest moodutab peakoka ja teenindusjuhi rollis teemapéaeva ettevalmistamine ja labiviimine;

50% hindest moodustab meeskonnaliikmeks olemine grupikaaslaste teemapéevade ettevalmistamisel ja labiviimisel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija koostab meniiii lihtudes meniiii koostamise alustest ja ettevotte ériideest.

Koostab juhendi alusel mentiiist lahtudes kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.

Valib mentiii alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks sobilikud toorained, téévahendid ja seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistustood ldhtudes ettevatte tooplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimentiiile ja serveerib road ja joogid lahtudes
tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja to6ohutuse nduetest.

Tootab meeskonna litkmena, annab meeskonnatodle tagasisidet.

“4” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende eesmirgipirane

kasutamine.
Oppija koostab meniiii lahtudes meniiii koostamise alustest ja ettevatte Ariideest.
Koostab juhendi alusel mentiiist lahtudes kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.




Valib meniiii alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks sobilikud toorained, to6vahendid ja seadmed.
Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistustood ldhtudes ettevatte tooplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimentiiile ja serveerib road ja joogid ldhtudes

tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja tooohutuse nouetest.

“5” saamise tingimus: Opivaljundite saavutamine lavendist korgemal tasemel, mida iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Oppija koostab meniiii lihtudes meniiii koostamise alustest ja ettevatte Ariideest.

Koostab juhendi alusel meniiiist lahtudes kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.

Valib meniiii alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks sobilikud toorained, to6vahendid ja seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistustood lahtudes ettevotte tooplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimentiiiile ja serveerib road ja joogid ldhtudes
tehnoloogilistest kaartidest lahtuvalt toidu- ja to6ohutuse nduetest.

Tootab meeskonna litkmena, annab meeskonnatoole tagasisidet.

Restoranipieva
planeerimine
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
restoranide ariideid
rakendab klientide
teenindamisel erinevaid
teenindusviise

planeerib, valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid

jargib juhendamisel
restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete t66d

Alateemad

Tookorraldus, meniii ja kalkulatsioon restoranikoogis.

Erinevate restoranide ariideed.

Kooli dpperestorani ariidee ja teemapéevade valik.

Aruanne peakoka ja teenindusjuhi toost.

Meniiii koostamine teemapéevaks. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide koostamine. Kauba
tellimuse koostamine ja kaupade vastuvott ning ladustamine.

To6 jaotus, ajastamine.

Hinnakujunduse analiiiis.




| reguleerivaid. digusakte

Praktiline to6o

Praktiline t66 dppekoogis.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Ulesande lahendamine juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lihtuvalt ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

Koostab meniiii restorani teemapéevaks.

Koostab kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Koostab kauba tellimuse, votab vastu kaubad vastuvott ning ladustab need.

Jaotab teemapieva t66d, planeerib ajastamise.

“4” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende eesmirgipérane
kasutamine.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt driideest.
Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

Koostab meniiii restorani teemapéevaks.

Koostab kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Koostab kauba tellimuse, votab vastu kaubad vastuvott ning ladustab need.

Jaotab teemapieva t66d, planeerib ajastamise.

“5” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt driideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.
Koostab meniiii restorani teemapéevaks.

Koostab kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Koostab kauba tellimuse, votab vastu kaubad vastuvatt ning ladustab need.

Jaotab teemapieva t66d, planeerib ajastamise.

Teenindustoo restoranis
Praktiline too 52

Alateemad Seos opiviljundiga
Restoranis kasutatavad teenindusviisid. kirjeldab erinevate
Restoraniteenindaja rollid, tosiilesanded ja vastutus ning teadmised, oskused ja hoiakud. Kuvand. | restoranide ariideid
Erinevad lauatiiiibid ja nende paigutamine restoranis. rakendab klientide




Lauapesu ja lauakaunistused.
Lauanoud ja soogiriistad.
To6 planeerimine saalis.

Ettevalmistustood opperestoranisaalis sh teemapaeva kajastamine.

Klientide teenindamine ja arveldamine. Koristust6od saalis.
Tagasiside kiisimine.

Teema kokkuvate.

Oppija hinnang enda to6le ning endale kui meekonnaliikmele.

teenindamisel erinevaid
teenindusviise

planeerib, valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid

jargib juhendamisel
restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete t66d

reguleerivaid. digusakte

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljund on saavutatud livendi tasemel.
Praktiline teenindustoo- serveerimise korraldamine.
Oppija annab oma téo6le hinnangu.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatésna selvelaudades.
Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab miitigi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes teenindusolukordades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab miiigi ja teenindamise tehnikaid tavapérastes teenindusolukordades.

“4” saamise tingimus: Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ tdieliku teenindusega laudades.

Kasutab miitigi ja teenindamise tehnikaid tavapérastes teenindusolukordades.

“5” saamise tingimus: Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatéona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab iseseisvalt serveerimist aktiivse meeskonnaliikmena osalise/ taieliku teenindusega laudades.
Valdab miiiigi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes teenindusolukordades.

Teeb koristust6od iseseisvalt, on omaalgatuslik.

Oppemeetodid

Teemapaeva toitude omahinna, miiiigihinna arvutamine ja paevatasuvuse analiis.

Rihmatood. Esitlused ja hinnangute andmine.

Praktiline kaubavastuvott , ladustamine, toode korraldamine, toitude valmistamine ja serveerimine ning koristustéod sh. doppe-
(restorani-) koogis.

Oppekiik.

Teoreetiline ja praktiline dpe toitlustusettevotte teenindussaalis ja koogis.

Ettevalmistustood ja toode jaotus.

Klientide teenindamine ja arveldamine ning koristust6od.

Hindamismeetodid

Praktiline teenindust6o- serveerimise korraldamine.
Ulesande lahendamine juhendi alusel.
Iseseisev to66 juhendi alusel.




Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

50% hindest moodutab peakoka ja teenindusjuhi rollis teemapéaeva ettevalmistamine ja labiviimine;
50% hindest moodustab meeskonnaliikmeks olemine grupikaaslaste teemapéevade ettevalmistamisel ja labiviimisel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Praktilised tunnid on 100% sooritatud.

“4” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud lavendi tasemel. Praktilised tunnid on 100% sooritatud. Praktiliste tundide
hindekriteeriumid on hindamismudelis.

“5” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud lavendi tasemel. Praktilised tunnid on 100% sooritatud. Oppija on
omaalgatuslik, hea meeskonna liige, peab kinni tihtaegasdest ja votab vastutuse t66 eest.

Oppematerjalid

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

S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu, D. Aarma, O. Aavik, E. Kirblane, U. Kruuda, L. Animégi ,,Kulinaaria®, Kirjastus
Argo, 2011

S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, . Kivisalu, L. Animigi, Onnela Muuga ,,Praktiline kulinaaria“, kirjastus Argo, 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

33 Peoteenindus

2

Hiie Paldma,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused peoteeninduse libiviimiseks.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

4 tundi

4 tundi

44 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest.

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

Korraldab meeskonnatéona siindmuse 1oppedes
korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimaotteid.

Koostab vastavalt juhendile meniiii, arvestades
kliendi soove, vajadusi ja siindmuse formaati.
Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja,
esitleb tooteid ja teenuseid.

Planeerib meeskonnatdona vastavalt meniiiile
vajaminevad toiduained, tocvahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

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

Seostab juhendi alusel toiduainete tanapaevast
kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Planeerib meeskonnatéona soogisaali, paigutab
ruumis soogilaudu ja selvelaudu.

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

Valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud
meniiiile jargides toiduohutuse pshimotteid.
Vormistab road ja joogid serveerimiseks

Mitteeristav hindamine




tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija viljendab ennast vodrkeeles arusaadavalt ja
korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid
mitteametlikke Kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud
voorkeelse teksti pohjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi
alusel telefonikanet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele,
kasutab fraase ja viljendeid.

Taidab juhendi alusel voorkeelset dokumenti,
koostab lihtsama voorkeelse kirja.

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest.

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

Korraldab meeskonnatéona siindmuse 16ppedes
korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid.

Koostab vastavalt juhendile meniiii, arvestades
kliendi soove, vajadusi ja siindmuse formaati.
Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja,
esitleb tooteid ja teenuseid.

Planeerib meeskonnatéona vastavalt meniiiile
vajaminevad toiduained, toovahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

Kirjeldab ja analiiisib juhendi alusel Eesti k6ogi
arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
koogikultuuridega.

Seostab juhendi alusel toiduainete tanapaevast
kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Planeerib meeskonnatéona soogisaali, paigutab
ruumis soogilaudu ja selvelaudu.

Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning teeb

2. suhtleb igapéevaselt opitud voorkeeles Mitteeristav hindamine




eelkatteid vastavalt meniiiile.

Valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud
meniiiile jargides toiduohutuse pdhimotteid.
Vormistab road ja joogid serveerimiseks
tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija viljendab ennast vodrkeeles arusaadavalt ja
korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid
mitteametlikke Kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud
voorkeelse teksti pohjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi
alusel telefonikanet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele,
kasutab fraase ja viljendeid.

Taidab juhendi alusel voorkeelset dokumenti,
koostab lihtsama voorkeelse Kirja.

3. teeb meeskonna liikmena ettevalmistustoid
teenindusruumides

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest.

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

Korraldab meeskonnatéona siindmuse 16ppedes
korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid.

Koostab vastavalt juhendile meniiii, arvestades
kliendi soove, vajadusi ja siindmuse formaati.
Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja,
esitleb tooteid ja teenuseid.

Planeerib meeskonnatéona vastavalt meniiiile
vajaminevad toiduained, téovahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

Kirjeldab ja analiiisib juhendi alusel Eesti k6ogi
arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
koogikultuuridega.

Seostab juhendi alusel toiduainete tanapaevast

Mitteeristav hindamine




kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Planeerib meeskonnatéona soogisaali, paigutab
ruumis soogilaudu ja selvelaudu.

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

Valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud
meniiiile jargides toiduohutuse pdhimotteid.
Vormistab road ja joogid serveerimiseks
tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija viljendab ennast voodrkeeles arusaadavalt ja
korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid
mitteametlikke Kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud
voorkeelse teksti pohjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi
alusel telefonikanet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele,
kasutab fraase ja viljendeid.

Taidab juhendi alusel voorkeelset dokumenti,
koostab lihtsama voorkeelse Kirja.

4. valmistab ja vormistab vastavalt meniiiile
serveeritavad road ja joogid

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest.

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

Korraldab meeskonnatéona siindmuse 16ppedes
korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid.

Koostab vastavalt juhendile meniiii, arvestades
kliendi soove, vajadusi ja siindmuse formaati.
Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja,
esitleb tooteid ja teenuseid.

Planeerib meeskonnatéona vastavalt meniiiile
vajaminevad toiduained, téovahendid, seadmed,
tooaja ja toojoul.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab ja analiiisib juhendi alusel Eesti k6ogi
arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
koogikultuuridega.

Seostab juhendi alusel toiduainete ténapéevast
kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Planeerib meeskonnatéona soogisaali, paigutab
ruumis soogilaudu ja selvelaudu.

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

Valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud
meniiiile jargides toiduohutuse pdhimotteid.
Vormistab road ja joogid serveerimiseks
tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija viljendab ennast voodrkeeles arusaadavalt ja
korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid
mitteametlikke Kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud
voorkeelse teksti pahjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi
alusel telefonikanet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele,
kasutab fraase ja viljendeid.

Taidab juhendi alusel voorkeelset dokumenti,
koostab lihtsama voorkeelse Kirja.

5. teenindab juhendamisel peoteenindust

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
soltuvalt siindmuse olemusest.

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

Korraldab meeskonnatoona siindmuse 16ppedes
korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pohimatteid.

Koostab vastavalt juhendile meniiii, arvestades
kliendi soove, vajadusi ja siindmuse formaati.
Koostab juhendi alusel kliendile pakkumiskirja,

Mitteeristav hindamine




esitleb tooteid ja teenuseid.

Planeerib meeskonnatdona vastavalt meniiiile
vajaminevad toiduained, téovahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

Kirjeldab ja analiiisib juhendi alusel Eesti k6ogi
arengut ja seostab teiste Euroopa riikide
koogikultuuridega.

Seostab juhendi alusel toiduainete ténapéevast
kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Planeerib meeskonnatéona soogisaali, paigutab
ruumis soogilaudu ja selvelaudu.

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

Valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud
meniiiile jargides toiduohutuse pdhimotteid.
Vormistab road ja joogid serveerimiseks
tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija viljendab ennast voodrkeeles arusaadavalt ja
korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid
mitteametlikke Kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud
voorkeelse teksti pahjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi
alusel telefonikonet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele,
kasutab fraase ja viljendeid.

Taidab juhendi alusel vodrkeelset dokumenti,
koostab lihtsama voorkeelse Kirja.

Mooduli jagunemine

Peoteenindus I
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 20

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Ko66gi- ja saalitoo planeerimine.

Eesti koogi areng.

Eesti koogi seosed teiste Euroopa riikide koogikultuuridega.

Seos opiviljundiga
planeerib juhendi alusel
peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
suhtleb igapaevaselt opitud




Ajaloolised traditsioonid toiduainete kasutamisel. voorkeeles

Opimapi koostamine- peo meniiii planeerimine. teeb meeskonna liikkmena
Loiming- kutsealane voorkeel. ettevalmistustoid

teenindusruumides
Soogilaudade ja selvelaudade paigutus soogisaalis. valmistab ja vormistab
Laudade linutamine. vastavalt meniiiile
Eelkatted. serveeritavad road ja
Laudade kaunistamine. joogid

teenindab juhendamisel
Etikett. peoteenindust

Teenindusviisid.
Kohvipausid. Catering.
Noude kandmise vaotted.
Korrastustood.
Kliendikeskne teenindus.

Praktiline teenindus.
Roogade ja jookide valmistamine.

Roogade ja jookide serveerimine tehnoloogilise kaardi alusel.
Toiduohutus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t66 juhendi alusel- soogisaali planeerimine, laua linutamine, laudade kaunistamine, eelkatete tegemine. Opimapi
koostamine- peomentiii koostamine juhendi alusel. Suhtlemisiilesanne juhendamisel.
Praktiline t66- vastavalt meniiiile toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija planeerib meeskonnatdéna vastavalt meniiiile vajaminevad toiduained, tédvahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

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

Seostab juhendi alusel toiduainete tanapaevast kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Oppija valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud meniiiile jargides toiduohutuse pshimatteid.

Vormistab road ja joogid serveerimiseks tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija kasutab junendamisel erinevaid teenindusviise sdltuvalt sindmuse olemusest.

Kasutab iseseisvalt noude kandmise votteid (kées, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt teenindusviisidele.
Korraldab meeskonnatéona siindmuse l1oppedes korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimatteid.




Oppija viljendab ennast vodrkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid mitteametlikke Kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud voorkeelse teksti pohjal.
Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi alusel telefonikonet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele, kasutab fraase ja véljendeid.

Taidab juhendi alusel vodrkeelset dokumenti, koostab lihtsama voorkeelse kirja.

Peoteenindus 11
Iseseisev ope 2
Praktiline too 24

Alateemad

Ko66gi- ja saalitoéo planeerimine.

Eesti koogi areng.

Eesti koogi seosed teiste Euroopa riikide koogikultuuridega.
Ajaloolised traditsioonid toiduainete kasutamisel.

Opimapi koostamine- peo meniiii planeerimine.

Loiming- kutsealane voorkeel.

Soogilaudade ja selvelaudade paigutus soogisaalis.
Laudade linutamine.

Eelkatted.

Laudade kaunistamine.

Etikett.

Teenindusviisid.

Kohvipausid. Catering.

Noude kandmise votted.
Korrastustood.

Kliendikeskne teenindus.
Tagasiside hankimine kliendilt.

Praktiline teenindus.
Roogade ja jookide valmistamine.
Roogade ja jookide serveerimine tehnoloogilise kaardi alusel.

Toiduohutus.

Mooduli kokkuvote.

Seos opiviljundiga
planeerib juhendi alusel
peoteeninduse vastavalt
kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele
suhtleb igapaevaselt opitud
voorkeeles

teeb meeskonna liikmena
ettevalmistustoid
teenindusruumides
valmistab ja vormistab
vastavalt meniitile
serveeritavad road ja
joogid

teenindab juhendamisel
peoteenindust

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t66 juhendi alusel- soogisaali planeerimine, laua linutamine, laudade kaunistamine, eelkatete tegemine. Opimapi
koostamine- peomentiii koostamine juhendi alusel. Suhtlemisiilesanne juhendamisel.
Praktiline t66- vastavalt meniiiile toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija planeerib meeskonnatoona vastavalt meniiiile vajaminevad toiduained, toovahendid, seadmed,
tooaja ja toojou.

Kirjeldab ja analiiisib juhendi alusel Eesti k6ogi arengut ja seostab teiste Euroopa riikide kéogikultuuridega.

Seostab juhendi alusel toiduainete tanapaevast kasutamist ajaloolise traditsiooniga.

Oppija valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud meniiiile jargides toiduohutuse pshimatteid.

Vormistab road ja joogid serveerimiseks tehnoloogilise kaardi alusel.

Oppija kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise saltuvalt siindmuse olemusest.

Kasutab iseseisvalt noude kandmise votteid (kées, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt teenindusviisidele.
Korraldab meeskonnatéona siindmuse 16ppedes korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimatteid.

Oppija viljendab ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihtsamaid mitteametlikke kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud vodrkeelse teksti pohjal.
Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi alusel telefonikonet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele, kasutab fraase ja viljendeid.
Téidab juhendi alusel voorkeelset dokumenti, koostab lihtsama voorkeelse Kirja.

Oppemeetodid

Rithmat6o. Rollimangud. Probleemsituatsiooni lahendamine.
Praktiline t66.
Praktiline t66. Projektope.

Hindamismeetodid

Opimapi koostamine- peomeniiii koostamine juhendi alusel.

Suhtlemisiilesanne juhendamisel.

Praktiline t66- vastavalt meniiiile toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

Praktiline t66 juhendi alusel- soogisaali planeerimine, laua linutamine, laudade kaunistamine, eelkatete tegemine.
Praktiline iilesanne juhendamisel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvattev hinne kujuneb iseseisvatest toodest (opimapp) ning projektitoost. Projektitoona peo, galadhtusogi voi
mone teise siindmuse planeerimine ja osalemine meeskonnaliikmena.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Esitatud on iseseisvad t66d (6pimapp) ning projektitoo. Projektitoona peo, galadhtusoogi voi mone teise
siindmuse planeerimine ja osalemine meeskonnaliikmena.

Oppematerjalid







Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad
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Marina Madisson,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskdokide eripérast ja oskused valmistada ja
serveerida rahvuskookide roogi.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

6 tundi

26 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti
toidukultuuri eriparasid

Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide
mojust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri
eripérasid.

Tunneb 4ra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa
juhendi alusel erinevate rahvuste (Pdhjamaade,
Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko)
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest
(kristlus, judaism, budism, hinduism, islam)
tulenevaid toitumistavade eriparasid.

Valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab asjakohaseid téovahendeid.

Valmistab etteantud juhendi jérgi teiste
rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele
meeskonnatéona.

Eristav hindamine




Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimotetest.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi
roogasid ja jooke meeskonnatéona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimaotetest.

2. oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona
juhendi alusel Eesti koogi roogasid ja jooke

Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide
mojust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri
eriparasid.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib roarithmade kaupa
juhendi alusel erinevate rahvuste (PGhjamaade,
Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko)
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest
(kristlus, judaism, budism, hinduism, islam)
tulenevaid toitumistavade eriparasid.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab asjakohaseid toovahendeid.

Eristav hindamine




Valmistab etteantud juhendi jargi teiste
rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele
meeskonnatoona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimotetest.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi
roogasid ja jooke meeskonnatéona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninouetest ja
saastlikkuse pohimaotetest.

3. oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate
rahvuste toidukultuuri eriparasid ja
maailmausunditest tulenevaid toitumise eriparasid

Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide
mojust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri
eriparasid.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib roarithmade kaupa
juhendi alusel erinevate rahvuste (PGhjamaade,
Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko)
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest
(kristlus, judaism, budism, hinduism, islam)

Eristav hindamine




tulenevaid toitumistavade eriparasid.

Valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi teiste
rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele
meeskonnatoona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimotetest.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi
roogasid ja jooke meeskonnatéona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninouetest ja
saastlikkuse pohimaotetest.

4. oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona
juhendi alusel teiste rahvuskookide roogasid, jooke
ja sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele
inimestele

Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide
mojust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri
eriparasid.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib roarithmade kaupa
juhendi alusel erinevate rahvuste (PGhjamaade,
Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko)
rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks

Eristav hindamine




kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest
(kristlus, judaism, budism, hinduism, islam)
tulenevaid toitumistavade eriparasid.

Valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi teiste
rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele
meeskonnatoona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimotetest.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud
juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi
roogasid ja jooke meeskonnatéona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab
juhendamisel oma téokoha.

Kditleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimaotetest.

Mooduli jagunemine

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid. Praktiline too
Praktiline t66 26

Alateemad

Eesti toidukultuur.

Hooajalised toiduained eestlaste toidulaual.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.

Kaasaegne Eesti toit - tootearendus.

Toitude ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine.

Projektitoona kaasaegse Eesti koogi toidukorra planeerimine ja teostamine.

Seos opiviljundiga
oppija kirjeldab juhendi
alusel Eesti toidukultuuri
eriparasid

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
juhendi alusel Eesti k6ogi
roogasid ja jooke

oppija kirjeldab juhendi




Erinevate rahvaste toidukultuur, pohilised toorained, roogade valmistamise tehnoloogiad,
klassikalised road ja serveerimine.

Pdhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri kontseptsiooniga.
Vahemeremaade toidukultuur ja selle toidukultuuri méju maailma gastronoomia arengule.

Vene toidukultuur ja selle jalg tainapdeva Eesti toidukultuuris.

Aasia toidukultuur ja selle moju Euroopa toidukultuurile.

Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle moju Euroopa toidukultuurile

Rahvuskaokide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide praktiline valmistamine
ja serveerimine.

Puhastustood.
Enesehinnang ja hinnang meeskonnatoole.

Mooduli hindamine.

Tagasiside moodulile.

Stendiettekande koostamine projektitooks.

Rahvuskoogi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.

alusel erinevate rahvuste
toidukultuuri eriparasid ja
maailmausunditest
tulenevaid toitumise
eriparasid

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
juhendi alusel teiste
rahvuskookide roogasid,
jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse
kuuluvatele inimestele

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Praktiline projektitosiilesanne: dppija planeerib ja teostab meeskonnatoona kaasaegse Eesti koogi toidukorra. Ulevaade iihest

rahvuskoogist juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.
Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid téovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatoona.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma to6koha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimatetest.

Moistekaart:

Visuaalselt lohakas. Esinevad iiksikud puudujaagid (tekst liiga vaike voi raskesti loetav).
Esineb mitmeid oigekirjavigu.

Illustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on puudu.

Toidukultuuri voimalikud seosed maailmausunditega on vilja toomata.

Riigikaart on &dratuntav.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hiigieen:
Tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes.
Vajaminevad toovahendid ja ndud organiseerib tookohale jooksvalt.




On kasutatud lubatud toovotteid eel- ja kuumtootlemisel ning serveerimisel.
Riietus on puhas, totamine on puhas ja toiduainete kiitlemine vastab hiigieeninduetele.

Toidu vélimus ja maitse:

Toit on ebaproportsionaalsete (iilekuhjatud/liiga vihe).

kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

On kasutatud puhtaid serveerimisngusid.

Toit on roa nimele dratuntava maitse (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.
Toidu kiipsusaste vastab tehnoloogile.

Toit on serveeritud digel temperatuuril.

“4” saamise tingimus: Visuaalne moistekaart rahvuskoogi kohta:

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.

Esineb tiksikuid oigekirjavigu.

Mboistekaart on illustreeritud iiksikute teemakohaste piltidega.

Moni {iksik traditsiooniline roog voi jook on jaanud markimata.

Toidukultuuri véimalikud kokkupuuted maailmausunditega on vilja toodud norkade seostena.
Riigikaart on korrektselt vilja joonistatud.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hiigieen:

Tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes.

Vajaminevad toovahendid ja ndud on digeaegselt valmis pandud.

On kasutatud oigesti juhendis kirjeldatud toovatteid eel- ja kuumtootlemisel ning serveerimisel.
On kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult.

Riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu valimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.
Toidu vilimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud.

On kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril serveerimisnousid.

Toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava maitsega (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.

Toidu kiipsusaste vastab tehnoloogile.
Toit on serveeritud digel temperatuuril.
“5” saamise tingimus: Oppija on esitanud maistekaardi tahtaegselt. Projektitoo on sooritatud tahtaegselt.

Maistekaart:




Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Oigekirjavigadeta.

Koik traditsioonilised road ja joogid on esitatud.
Moistekaart on illustreeritud teemakohaste piltidega.
Road riihmitatud hierarhiliselt.

Riigikaart on korrektselt vilja joonistatud.

On esitatud seosed maailmausunditega.

Ullatav graafika voi disain.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hiigieen:

Tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes.

Vajaminevad toovahendid ja ndud on digeaegselt valmis pandud.

On lahenetud juhendis Kirjeldatud toovotetele loovalt, kuid digesti.

On kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult.

Riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud loominguliselt.

On kasutatud puhtaid, digeid ja digel temperatuuril serveerimisnousid.

Toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava maitsega (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.
Toidu kiipsusaste vastab tehnoloogile.

Toit on meeldiva ja iillatava maitsekooslusega.

Toit on serveeritud 6igel temperatuuril ja omapéaraselt, kasutades loovust.

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid. Teooria
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

Seos opiviljundiga
oppija kirjeldab juhendi
alusel Eesti toidukultuuri
eriparasid

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatéona
juhendi alusel Eesti k6ogi
roogasid ja jooke

oppija kirjeldab juhendi
alusel erinevate rahvuste
toidukultuuri eriparasid ja
maailmausunditest

Eesti toidukultuur

Hooajalised toiduained eestlaste toidulaual.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.

Kaasaegne Eesti toit - tootearendus.

Iseseisev t66: Kokkuvote oppekaigust, stendiettekande koostamine projektitooks.

Erinevate rahvaste toidukultuur, pohilised toorained, roogade valmistamise tehnoloogiad,
klassikalised road ja serveerimine.
Pohjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri kontseptsiooniga.




Vahemeremaade toidukultuur ja selle toidukultuuri méju maailma gastronoomia arengule. tulenevaid toitumise

Vene toidukultuur ja selle jalg tainapaeva Eesti toidukultuuris. eriparasid

Aasia toidukultuur ja selle mdju Euroopa toidukultuurile. oppija valmistab ja

Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle moju Euroopa toidukultuurile. serveerib meeskonnatoona

Rahvuskookide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide valmistamise ja juhendi alusel teiste

serveerimise pohimotted. rahvuskookide roogasid,

Stendiettekande koostamine projektitooks. jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse
kuuluvatele inimestele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinde kujunemise eelduseks on oppeiilesannete esitamine, Testi “Rahvuskoogid ja usundid” positiivne sooritamine. Testi
hindamiskriteeriumid juhendajalt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide majust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eripérasid.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.

Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate rahvuste (Pohjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina,
Mehhiko) rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest (kristlus, judaism, budism, hinduism, islam) tulenevaid toitumistavade eriparasid.

Planeerib rahvusko6gi meniiii ja sellest lahtuva tookorralduse:

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab asjakohaseid toovahendeid.

Valmistab etteantud juhendi jargi teiste rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele
inimestele meeskonnatéona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma tookoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimatetest.

Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid téovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatoona.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma téokoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimatetest.

Oppemeetodid

Probleemiilesande lahendamine. Praktiline t66. Projektdpe. Oppekaik.
Interaktiivne loeng.




Esitluse koostamine ja ettekandmine.

Maistekaardi koostamine.

Mbottega lugemine ja kokkuvotte kirjutamine voi suuline esitamine.

Suunatud vaatamine (televisioon, oppevideod), kuulamine; (raadiosaated).

Riihmat6o.

Kirjalikud testid.

Oppekiik Eesti toidukultuuri viljelevasse ettevattesse (Turismitalu, Eesti Vabashumuuseum vms.).
Enesehindamine.

Interaktiivne loeng.

Oppekiik rahvusrestorani.

Hindamismeetodid

Test teemal “Rahvuskodgid ja usundid”.

oppija loetleb ja siistematiseerib roarithmade kaupa Eesti rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide maojust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eripérasid.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.

Praktiline projektitosiilesanne: dppija planeerib ja teostab meeskonnatoona kaasaegse Eesti koogi toidukorra. Ulevaade iihest
rahvuskoogist juhendi alusel.

Praktiline t66 “Rahvusko6gi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.” Puhastust66d.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Praktiline projektitociilesanne: dppija planeerib ja teostab meeskonnatoona kaasaegse Eesti koogi toidukorra. Annab tilevaade
iihest rahvuskoogist juhendi alusel.

Test teemal “Rahvuskodgid ja usundid”.

Praktiline t66 “Rahvuskoogi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.” Puhastust66d.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Oppija valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.
Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatoona.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma tookoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimatetest.

Mboistekaart:

Visuaalselt lohakas. Esinevad iiksikud puudujaéagid (tekst liiga viike voi raskesti loetav).
Esineb mitmeid digekirjavigu.

Illustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on puudu.

Toidukultuuri voimalikud seosed maailmausunditega on vilja toomata.




Riigikaart on &dratuntav.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hiigieen:

Tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes.

Vajaminevad toovahendid ja ndud organiseerib tookohale jooksvalt.

On kasutatud lubatud toovotteid eel- ja kuumtootlemisel ning serveerimisel.

Riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninduetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on ebaproportsionaalsete (iilekuhjatud/liiga véhe).

kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

On kasutatud puhtaid serveerimisngusid.

Toit on roa nimele dratuntava maitse (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.
Toidu kiipsusaste vastab tehnoloogile.

Toit on serveeritud digel temperatuuril.

“4” saamise tingimus: Visuaalne moistekaart rahvuskoogi kohta:

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.

Esineb tiksikuid digekirjavigu.

Maistekaart on illustreeritud tiksikute teemakohaste piltidega.

Maoni iiksik traditsiooniline roog vai jook on jaanud markimata.

Toidukultuuri voimalikud kokkupuuted maailmausunditega on vilja toodud norkade seostena.
Riigikaart on korrektselt vilja joonistatud.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hiigieen:

Tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes.

Vajaminevad toovahendid ja ndud on digeaegselt valmis pandud.

On kasutatud oigesti juhendis kirjeldatud toovotteid eel- ja kuumtootlemisel ning serveerimisel.
On kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult.

Riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.

Toidu vilimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud.

On kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril serveerimisnousid.

Toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava maitsega (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.




Toidu kiipsusaste vastab tehnoloogile.
Toit on serveeritud digel temperatuuril.
“5” saamise tingimus: Oppija on esitanud maistekaardi tahtaegselt. Projektito6 on sooritatud tdhtaegselt.

Moistekaart:

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Oigekirjavigadeta.

Koik traditsioonilised road ja joogid on esitatud.
Mbaistekaart on illustreeritud teemakohaste piltidega.
Road rithmitatud hierarhiliselt.

Riigikaart on korrektselt vilja joonistatud.

On esitatud seosed maailmausunditega.

Ullatav graafika vai disain.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hiigieen:

Tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes.

Vajaminevad tovahendid ja noud on digeaegselt valmis pandud.

On lahenetud juhendis kirjeldatud toovotetele loovalt, kuid digesti.

On kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult.

Riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud loominguliselt.

On kasutatud puhtaid, digeid ja digel temperatuuril serveerimisnousid.

Toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava maitsega (soolasus, viirtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.
Toidu kiipsusaste vastab tehnoloogile.

Toit on meeldiva ja tillatava maitsekooslusega.

Toit on serveeritud digel temperatuuril ja omapéraselt, kasutades loovust.

Oppematerijalid

Eesti Toit https://www.eestitoit.ee/et

Eesti toidu lugu lébi Eesti peakokkade silmade lébi https://www.youtube.com/watch?v=hEq5V40OyCRk

Gusto. Miks itaallased raagivad aina toidust — Jelena Kostjukovits, Kirjastus: Tanapaev, 2010

Gastronoomia ajalugu. Jussi Talvi, Kirjastus: Varrak, 2005

So6omine-joomine keskaegses Tallinnas, Inna Poltsam, Kirjastus Argo 2002

Usundid ja toitumiskultuur
https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/?TOITUMINE ERINEVATES KULTUURIDES USUNDID JA




| TOITUMISKULTUUR




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

35 Kutsealane liikumine

2

Reet Parind,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

parandamiseks.

Opetusega taotletakse, et dpilane viirtustab terveid eluviise, kasutab regulaarset liikumist ja sportimist teadlikult oma tervise
tugevdamiseks ja tildise toovoime

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

8 tundi

4 tundi

40 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. hindab objektiivselt oma kehalisi voimeid,
futsilist vormi ja omab valmisolekut neid arendada

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja
vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada
igapaevaste

tooiilesannetega, raskuste tostmisel kasutab
ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid
liigutusi

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu kohanemus-
ja empaatiavoimet, koostoooskust,
eneseviljendusoskust ning distsipliini

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku -ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Hindab juhendi alusel oma kehalisi voimeid ja
fatsilist vormi.

Jargib koostatud kava ja hindab selle moju
Moistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning
teiselt poolt tervise ja toovoime vahelisis

seoseid

Seab eesmargid oma fiitisilise vormi arendamiseks
ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende
saavutamiseks,

arvestades sealjuures kutsetoo spetsiifikast
tulenevaid vajadusi

Mitteeristav hindamine




Tunneb ja sooritab oma erialase kutset6o
spetsiifikat arvestades sobilikke riihi,
koordinatsiooni-ja voimlemisharjutusi, et
viltida pingeolukorrast ja sundasenditest
tulenevaid kutsehaigusi.

2. tegeleb teadlikult ja voimetekohaselt enda
tildkehalise arendamisega, kasutab selleks sobivaid
vahendeid ning meetodeid

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja
vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada
igapaevaste

tooiilesannetega, raskuste tostmisel kasutab
ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid
liigutusi

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu kohanemus-
ja empaatiavoimet, koostoooskust,
eneseviljendusoskust ning distsipliini

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.
Arendab sportliku iihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku -ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Hindab juhendi alusel oma kehalisi voimeid ja
fatsilist vormi.

Jargib koostatud kava ja hindab selle moju
Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning
teiselt poolt tervise ja toovoime vahelisis

seoseid

Seab eesmargid oma fiitisilise vormi arendamiseks
ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende
saavutamiseks,

arvestades sealjuures kutsetoo spetsiifikast
tulenevaid vajadusi

Tunneb ja sooritab oma erialase kutset6o
spetsiifikat arvestades sobilikke riihi,
koordinatsiooni-ja voimlemisharjutusi, et

viltida pingeolukorrast ja sundasenditest
tulenevaid kutsehaigusi.

Mitteeristav hindamine

3. arendab sportliku tihistegevuse (pallimangud,

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja

Mitteeristav hindamine




rahvaspordiiiritused jne) kaudu
meeskonnatdooskust ja distsipliini

vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada
igapaevaste

tooiilesannetega, raskuste tdstmisel kasutab
ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid
liigutusi

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu kohanemus-
ja empaatiavoimet, koostoooskust,
eneseviljendusoskust ning distsipliini

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku -ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Hindab juhendi alusel oma kehalisi voimeid ja
fatsilist vormi.

Jargib koostatud kava ja hindab selle moju
Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning
teiselt poolt tervise ja toovoime vahelisis

seoseid

Seab eesmérgid oma fiitisilise vormi arendamiseks
ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende
saavutamiseks,

arvestades sealjuures kutsetoo spetsiifikast
tulenevaid vajadusi

Tunneb ja sooritab oma erialase kutset5o
spetsiifikat arvestades sobilikke riihi,
koordinatsiooni-ja voimlemisharjutusi, et

valtida pingeolukorrast ja sundasenditest
tulenevaid kutsehaigusi.

4. opib aktsepteerima inimestevahelisi erinevusi ja
arvestama nendega erinevates
suhtlussituatsioonides

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja
vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada
igapéievaste

tooiilesannetega, raskuste tdstmisel kasutab
ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid
liigutusi

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu kohanemus-

Mitteeristav hindamine




ja empaatiavoimet, koostoooskust,
eneseviljendusoskust ning distsipliini

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.
Arendab sportliku iihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku -ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.
Hindab juhendi alusel oma kehalisi voimeid ja
fatsilist vormi.

Jargib koostatud kava ja hindab selle moju
Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning
teiselt poolt tervise ja toovoime vahelisis
seoseid

Seab eesmargid oma fiitisilise vormi arendamiseks
ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende
saavutamiseks,

arvestades sealjuures kutsetoo spetsiifikast
tulenevaid vajadusi

Tunneb ja sooritab oma erialase kutset5o
spetsiifikat arvestades sobilikke riihi,
koordinatsiooni-ja voimlemisharjutusi, et
viltida pingeolukorrast ja sundasenditest
tulenevaid kutsehaigusi.

5. arendab kutsetooks vajalikke tahteomadusi
(kohanemisvoime, koostoooskus, véljendusoskus
jms)

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja
vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada
igapéievaste

tooiilesannetega, raskuste tostmisel kasutab
ergonoomiliselt 6igeid asendeid ja sobivaid
liigutusi

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu kohanemus-
ja empaatiavoimet, koostoooskust,
eneseviljendusoskust ning distsipliini

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.
Arendab sportliku tihistegevuse kaudu

Mitteeristav hindamine




koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku -ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Hindab juhendi alusel oma kehalisi voimeid ja
fatsilist vormi.

Jargib koostatud kava ja hindab selle moju
Moistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning
teiselt poolt tervise ja toovoime vahelisis

seoseid

Seab eesmargid oma fiitisilise vormi arendamiseks
ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende
saavutamiseks,

arvestades sealjuures kutsetoo spetsiifikast
tulenevaid vajadusi

Tunneb ja sooritab oma erialase kutset6o
spetsiifikat arvestades sobilikke riihi,
koordinatsiooni-ja voimlemisharjutusi, et

viltida pingeolukorrast ja sundasenditest
tulenevaid kutsehaigusi.

Mooduli jagunemine

Kutsealane liikumine I
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 20

Alateemad

RUHIOPETUS. ERGONOOMIKA. HARJUTUSED KOGU LIHASKONNALE.
Sissejuhatus moodulisse.

Voimlemine ja tantsuline liikumine

Inimese tugi-ja litkumiselundkond

Riihiharjutused, kehahoid, riihihdirete pohjused

Jou-, venitusharjutused

Uldkehaline ettevalmistus

Hindab juhendi alusel oma kehalisi véimeid ja fiiiisilist vormi.
Sooritab oma erialase kutset6o spetsiifikat arvestades sobilikke riihi, koordinatsiooni-ja

voimlemisharjutusi, et valtida pingeolukorrast ja sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi.

Sportméangud:
Korvpall
Vorkpall
Jalgpall

Seos opiviljundiga

hindab objektiivselt oma
kehalisi voimeid, fidsilist
vormi ja omab
valmisolekut neid arendada
tegeleb teadlikult ja
voimetekohaselt enda
iildkehalise arendamisega,
kasutab selleks sobivaid
vahendeid ning meetodeid
arendab sportliku
ihistegevuse (pallimangud,
rahvasporditiritused jne)
kaudu meeskonnatoooskust
ja distsipliini

opib aktsepteerima
inimestevahelisi erinevusi




Saalihoki
sulgpall

Praktiline tegevus (treeningmang)
Kehaline aktiivsus.

Kehalise aktiivsuse vajalikkus.
Lihashooldus.

Treeningu iilesehitamise erinevad viisid.
Ohutusnoduded.

Sportmangud:
Korvpall
Vorkpall
Jalgpall
Saalihoki
sulgpall

Moistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning teiselt poolt tervise ja toovdime vahelisis seoseid
Arendab sportliku iihistegevuse kaudu kohanemus- ja empaatiavdimet, koostoooskust,
eneseviljendusoskust ning distsipliini.

ja arvestama nendega
erinevates
suhtlussituatsioonides
arendab kutsetooks
vajalikke tahteomadusi
(kohanemisvoime,
koostoooskus,
viljendusoskus jms)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline tegevus.
Esitab koordinatsiooniharjutuse.
Analiiiis rekreatiivse tegevuste dnnestumise kohta.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindab juhendi alusel oma kehalisi voimeid ja fiidisilist vormi.

Sooritab oma erialase kutset6o spetsiifikat arvestades sobilikke riihi, koordinatsiooni-ja véimlemisharjutusi, et valtida

pingeolukorrast ja sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi.

Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning teiselt poolt tervise ja toovoime vahelisis seoseid

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu kohanemus- ja empaatiavoimet, koostoooskust, eneseviljendusoskust ning distsipliini.

Kutsealane liikumine 11
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 20

Alateemad

RUHIOPETUS. ERGONOOMIKA. HARJUTUSED KOGU LIHASKONNALE.
Sportméangud:

Korvpall

Vorkpall

Jalgpall

Seos opiviljundiga
hindab objektiivselt oma
kehalisi voimeid, fidsilist
vormi ja omab
valmisolekut neid arendada
tegeleb teadlikult ja




Saalihoki
Sulgpall

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja
otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.

Uldkehaline eetevalmistus

Erinevad kaasaegsed treeningvahendid (fitball, kummilint ,pilatese rullid jne)
Harjutamine jousaalis

Ohutustehnika

Harjutamine kardiomasinatel

Ergonoomika alused

Jargib koostatud treeningkava ja hindab selle moju

Seab eesmargid oma fiitisilise vormi arendamiseks ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava
nende saavutamiseks, arvestades sealjuures kutsetoo spetsiifikast tulenevaid vajadusi.

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada
igapéevaste tooiilesannetega, raskuste tostmisel kasutab ergonoomiliselt digeid asendeid ja
sobivaid liigutusi.

Mooduli hindamine.

voimetekohaselt enda
iildkehalise arendamisega,
kasutab selleks sobivaid
vahendeid ning meetodeid
arendab sportliku
ihistegevuse (pallimangud,
rahvasporditiritused jne)
kaudu meeskonnatoooskust
ja distsipliini

opib aktsepteerima
inimestevahelisi erinevusi
ja arvestama nendega
erinevates
suhtlussituatsioonides
arendab kutsetooks
vajalikke tahteomadusi
(kohanemisvoime,
koostoooskus,
viljendusoskus jms)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline tegevus (treeningméng).
Toovaimlemise harjutuste kompleksi esitlus, sobilike ergonoomiliste vahendite loend.

Arendab sportliku iihistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, 5pib ka ennast kehtestama.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Arendab sportliku tihistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust,

opib ka ennast kehtestama.
Jargib koostatud kava ja hindab selle moju.

Seab eesmargid oma fiitisilise vormi arendamiseks ja koostab juhendamisel sobiva kava nende saavutamiseks, arvestades

sealjuures kutsetoo spetsiifikast tulenevaid vajadusi.

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu ja vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada igapéaevaste tooiilesannetega,

raskuste tostmisel kasutab ergonoomiliselt 5igeid asendeid ja sobivaid liigutusi.

Oppemeetodid

Ideekaart tervisespordivoimaluste kohta, rekreatiivsed liikumisharrastused, arutelu rekreatiivsete

tegevuste kohta.

Praktiline tegevus: (harrastatavate sportmangude pohiliste manguelementide ja tehnika taiustamine). Erinevate sportméangude

harrastamine.




Kava koostamine, jouharjutused, venitusharjutused, vastupidavuse treenimine, motoorsete oskuste tiiustamine.
Miniloeng fiiisilise vormi saavutamiseks, miniloeng ergonoomilistest toovaotetest.

Juhendi tutvustamine, riihiharjutused opetaja juhendamisel, praktiline riihivaatlus.

Praktiline tegevus.

(Harrastatavate sportmangude pohiliste manguelementide ja tehnika taiustamine).

Erinevate sportmangude harrastamine.

Hindamismeetodid

Arendab sportliku tihistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, opib ka ennast kehtestama.
Esitab koordinatsiooniharjutuse.

Toovoimlemise harjutuste kompleksi esitlus, sobilike ergonoomiliste vahendite loend.

Praktiline tegevus..

Analiitis rekreatiivse tegevuste onnestumise kohta

Praktiline tegevus (treeningmang).

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opilane on omandanud kadik mooduli dpiviljundid livendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik mooduli dpiviljundid livendi tasemel.

Oppematerjalid

Oppematerjal: R. Jalak ,, Tervise treening“; Liikumise ja spordi ABC | 0sa;
Liikumise ja spordi ABC Il osa;
L. Thool ,, Treening tervele kehale*.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

36 Meistriklass

1

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark . i
valmistamisest.

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused rahvusvaheliselt tuntud toiduainete kisitlemisest ja nendest toitude

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

4 tundi

2 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab ja serveerib innovaatilisi toite
individuaalselt ja meeskonnas

Sobilike eel- ja kuumtootlusmeetodite kasutamine.
Sobilike toovahendite kasutamine.

Jélgib ohutus- ning hiigieenireegleid.

Oskab korraldada oma t66d.

Toidud serveeritakse digeaegselt.

Toidud vastavad voistlusjuhendis ettenahtud
hindamiskriteeriumidele.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Meistriklass
Auditoorne dpe 4 | Tookorraldus.

Iseseisev ope 2 | Tootearendus innovaatiliste toitude valmistamisel ja serveerimisel koos sobilike lisanditega.

Eel-ja kuumtostlusmeetodid.
Sobilike toovahendite ja seadmete valik ja kasutamine.

Praktiline t66 20 | Erinevad garneerimise voimalused.

Puhastustood.

T60 tagasisidestamine, meeskonnatoo.

Seos opiviljundiga
valmistab ja serveerib
innovaatilisi toite
individuaalselt ja
meeskonnas

Iseseisev too

Opilane planeerib kokandusalase vaistluse jaoks innovaatilised tooted. Koostab toodetele tehnoloogilised kaardid,
kaubatellimuse ja ajalise tooplaani.

Praktiline to6

Opilane kasutab praktilises vdistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtéstlusmeetodeid, valib diged tosvahendid, viljastab toidud
ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatoona toidud, mis vastavad vaistlusjuhendis ettenahtud
hindamiskriteeriumidele.

Hindamisiilesanded

Opilane kasutab praktilises vdistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtdstlusmeetodeid, valib diged tosvahendid, viljastab toidud
ajagraafikus ettendhtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatéona toidud, mis vastavad voistlusjuhendis ettenahtud
hindamiskriteeriumidele.

Hindamine

Eristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvatva hinde saavutamise eelduseks on iseseisva t66 esitamine lavendi tasemel ja hindamisiilesande lahendamine
voistlussituatsioonis.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, viljastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatéona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettenahtud hindamiskriteeriumidele.

“4” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, viljastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatoona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettendhtud hindamiskriteeriumidele.

“5” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, valjastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatéona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettendhtud hindamiskriteeriumidele. Sooritab kutsevaistluse, mille tulemuseks on koht esikolmikus.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng.

Rihmatoo.

Ideekaart.

Arutelu.

Probleemiilesande lahendamine.
Praktiline too.

Hindamismeetodid

Praktiline t66.

Praktiline t66 peakoka juhendamisel.

Opilane osaleb vaistlusiilesandes nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, valmistab ja serveerib innovaatilisi toite
opetaja/peakoka juhendamisel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Kokkuvatva hinde saavutamise eelduseks on iseseisva t66 esitamine lavendi tasemel ja hindamisiilesande lahendamine
voistlussituatsioonis.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, viljastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatoona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettendhtud hindamiskriteeriumidele.

“4” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, viljastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatéona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettenahtud hindamiskriteeriumidele.

“5” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, valjastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja viljastab meeskonnatoona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettendhtud hindamiskriteeriumidele. Sooritab kutsevaistluse, mille tulemuseks on koht esikolmikus.

Oppematerijalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011, Kirjastus Argo
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013, Kirjastus Argo




| Gastrofiiiisika. Autor:Charles Spence, llImumisaeg: 30.05.2018, Kirjastus: Aripiev, Argo




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

37 Rahatarkus

2

Hanna Kuldsaar-Sarv,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Mooduli eesmérk on anda opilasele teadmised ja oskused, mille pohjal teha kaalutletud finantsotsuseid enda elus.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. Maistab rahalisi saastmise ja teenimise
voimalusi, lahtudes iseenda eeldustest ja oskustest
ning

keskkonna toetavatest ja piiravatest teguritest.

On loetlenud vahemalt viis eesmérki, mis vastavad
SMART- kriteeriumile.

On koostanud enda poolt valitud digivahendite abil
kolme kuu eelarve ning analiiisinud seda.

On vorrelnud erinevaid laene/liisinguid ning
jareldanud, milline on variant on parim.

On toonud vilja investeerimisvahendite riskid ja
voimalused. Valinud parimad valjundid enda
jaoks.

Mitteeristav hindamine

2. On teadlik erinevatest investeerimise ning
laenamise voimalustest Eestis. Teab, mis
maksukoormused erinevaid valikuid tehes tal
tekivad ning oskab hinnata heategevuslikkuse sisu
meie iihiskonnas.

On loetlenud vihemalt viis eesmérki, mis vastavad
SMART- kriteeriumile.

On koostanud enda poolt valitud digivahendite abil
kolme kuu eelarve ning analiiisinud seda.

On vorrelnud erinevaid laene/liisinguid ning
jareldanud, milline on variant on parim.

On toonud vilja investeerimisvahendite riskid ja
voimalused. Valinud parimad valjundid enda
jaoks.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Lisaraha teenimine ja Alateemad
investeerimine

Auditoorne 6pe 6

Iseseisev ope 6

Praktiline t66 14

3.Maksustisteem.
4.Heategevus.

1.Laenud, liisingud ja jarelmaksud.
2.Investeerimise alused (aktsiad, hoiused, kinnisvara, kriiptorahad).

Seos opiviljundiga
Moistab rahalisi saastmise
ja teenimise voimalusi,
ldhtudes iseenda eeldustest
ja oskustest ning
keskkonna toetavatest ja
piiravatest teguritest.




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamisel arvestatakse opilase aktiivset osavottu tundidest ning kirjalikud t66d peavad vastama kokkulepitud sisule

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb vihemalt 50% tundides ja on esitanud iseseisvad t66d vastavalt juhistele.

Rahaga toimetulek
Auditoorne dpe 14
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 6

Seos opiviljundiga

On teadlik erinevatest
investeerimise ning
laenamise voimalustest
Eestis. Teab, mis
maksukoormused erinevaid
valikuid tehes tal tekivad
ning oskab hinnata
heategevuslikkuse sisu
meie iihiskonnas.

Alateemad

1.Rahaliste toetuste (toimetulek) voimalused.
2.Eesmarkide seadmine.

3.Rahalise turvalisuse saavutamine.

4.Pere rahaasjade planeerimine. Eelarve koostamine.
5.Raha saastmine, kulutamine, kasvatamine.
6.Lisaraha teenimise voimalused.

7.Kindlustused.

8.Pensioni planeerimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamisel arvestatakse pilase aktiivset osavottu tundidest ning kirjalikud t66d peavad vastama kokkulepitud sisule.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Osaleb vihemalt 50% tundides ja on esitanud iseseisvad t66d vastavalt juhistele

Oppemeetodid

Loeng, praktiline t66, arutelu, riihmat6o, videod, rahaméangud, iseseisev t66, veebikalkulaatorid.

Hindamismeetodid

Ruhmatoo, arutelu, iseseisev to0.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Kolme kuu isiklik eelarve (esitatud exceli formaadis) koos analiiiisiga.
Rahatarkusega seonduva erialase kirjanduse lugemise kirjalik kokkuvate.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb vihemalt 50% tundides ja on esitanud iseseisvad tood vastavalt juhistele.

Oppematerjalid

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

Finantsinspektsiooni tarbijaveeb: https://minuraha.ee/

Rahaasjade markmik: file:///C:/Users/rein.volberg/Downloads/Rahaasjade_markmik EE_veeb%20(6).pdf
Tulude ja kulude kirjapanek: https://minuraha.ee/et/rahaasjade-planeerimine/tulude-kulude-kirjapanek
Tarbi targalt: http://tarbijakaitse.newton.ee/

Pensionikeskus: https://www.pensionikeskus.ee/

https://rahafoorum.ee/

https://kristiinvesteerib.ee/

Harjutustestid — Eesti Pangaliit

Jaak Roosaare ,,Rikkaks saamise opik*




Taavi Pertman ,,Alustava investori kasiraamat
Kristi Saare ,,Kuidas alustada investeerimisega“
Kristjan Liivamagi, Tonn Talpsepp, Tarvo Vaarmets ,,Rahaedu pohimatted*




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

38 Toitlustusalane voorkeel. Inglise keel 2

Sirje Tamm,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

ja kirjalikku infot.

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsa erialase mattevahetuse tuuma, suhtleb teenindussituatsioonides voorkeelt
konelevate majutus- ja toitlustusettevotte kiilastajatega, edastab oma erialase to6ga toitlustus- ja majutusettevattes seotud suulist

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe

40 tundi

12 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
kokanduse- ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt,
nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
erinevaid toitlustusettevatteid ja suurkoogi
sektsioone ja varustust

Oppija maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
kokanduse- ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt,
nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
erinevaid toitlustusettevatteid ja suurkdogi
sektsioone ja varustust.

Tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda tocalastes
situatsioonides.

Maistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pdhisonavara.

Mitteeristav hindamine

2. tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides

Oppija maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
kokanduse- ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt,
nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
erinevaid toitlustusettevatteid ja suurkdogi
sektsioone ja varustust.

Tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset
terminoloogiat ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides.

Moistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pdhisonavara.

Mitteeristav hindamine

3. moistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud
voorkeelset pshisdnavara

Oppija maistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
kokanduse- ja toitlustusteeninduse alast voorkeelt,
nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
erinevaid toitlustusettevatteid ja suurkoogi
sektsioone ja varustust.

Tunneb toitlustusteenindusalast voorkeelset

Mitteeristav hindamine




terminoloogiat ja kasutab seda to6alastes
situatsioonides.

voorkeelset pohisonavara.

Moaistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud

Mooduli jagunemine

Toitlustusalane voorkeel
|
Auditoorne dpe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Toitlustusettevotted.

Suurkoogi tlesehitus ja sektsioonid.

Koogipersonal.

Suurkoogi seadmed ja tarvikud.

Erialase sonavara omandamine.

Suurkoogi porandaplaan.

Koka dpimapi sissejuhatav osa.

Parnumaa Kutsehariduskeskuse suurkoogi tutvustus voorkeeles.

Toiduainete tellimine ja séilitamine.
Toiduainete grupid.
Toiduvalmistamise pohilised tehnikad.
Retseptid.

Toiduohutus.

Mooduli kokkuvote, tagasiside.
Erialase sonavara omandamine
Erialase sonavara opimapi 3.0sa koostamine
Tolge - konkreetse roa retsept
Rollimang.

Ettekanne/esitlus.

Restoran.

Laudade eelkate.

Serveerimisnoud ja soogiriistad.

Meniiii tilesehitus; roagrupid ja joogid.
Erimentid.

Klienditeenindus.

Erialase voorkeelse sdnavara omandamine.

Voorkeelse meniiti koostamine rohuasetusega kohalikele roogadele.

Opimapi 2.0sa.

Seos opiviljundiga
moistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel kokanduse- ja
toitlustusteeninduse alast
voorkeelt, nimetab
korrektsete voorkeelsete
terminitega erinevaid
toitlustusettevotteid ja
suurkoogi sektsioone ja
varustust

tunneb
toitlustusteenindusalast
voorkeelset terminoloogiat
ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides

moistab ja kasutab toidu
valmistamisega seotud
voorkeelset pdhisonavara




Tagasiside audiovisuaalsetele tilesannetele.
Meniiii lugemine ja koostamine.
Meniiiis olevate toitude tutvustamine; selgitused ja soovitused.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rolliméng - restorani koogi sisustamine.

Opimapi 1. osa.

Sonavara test.

PShisonavara kontrolltoo.

Opimapp (1. - 3. 0sa).

Rolliméng “Restoranis”, kasutab enda koostatud meniitid.

Hommikusoogilaua eelkate; nimetab lihtsamad serveerimisnoud ja soogiriistad.
Opimapi 2.0sa.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija mdistab ja kasutab suulises ja kirjalikus suhtluses korrektset suurkéogi sektsioonide, seadmete ja
personaliga seotud sonavara. Oppija sooritab arusaadavalt ja viisakalt klienditeenindaja iilesande rolliméngus “Restoran”.

PShisonavara kontrollt66 vahemalt rahuldav sooritamine ning dpimapi esitamine.

Toitlustusalane voorkeel
I
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 6

Alateemad

Toitlustusettevotted.

Suurkoogi tilesehitus ja sektsioonid.

Koogipersonal.

Suurkoogi seadmed ja tarvikud.

Erialase sonavara omandamine.

Suurkoogi porandaplaan.

Koka opimapi sissejuhatav osa.

Parnumaa Kutsehariduskeskuse suurkoogi tutvustus voorkeeles.

Toiduainete tellimine ja sailitamine.
Toiduainete grupid.
Toiduvalmistamise pohilised tehnikad.
Retseptid.

Toiduohutus.

Mooduli kokkuvote, tagasiside.
Erialase sonavara omandamine
Erialase sonavara opimapi 3.0sa koostamine
Tolge - konkreetse roa retsept
Rollimang.

Ettekanne/esitlus.

Seos épiviljundiga
maoistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel kokanduse- ja
toitlustusteeninduse alast
voorkeelt, nimetab
korrektsete voorkeelsete
terminitega erinevaid
toitlustusettevotteid ja
suurkoogi sektsioone ja
varustust

tunneb
toitlustusteenindusalast
voorkeelset terminoloogiat
ja kasutab seda tooalastes
situatsioonides

moistab ja kasutab toidu
valmistamisega seotud
voorkeelset pdhisonavara




Restoran.

Laudade eelkate.

Serveerimisnoud ja séogiriistad.

Mentiii iilesehitus; roagrupid ja joogid.

Erimeniiid.

Klienditeenindus.

Erialase voorkeelse sonavara omandamine.

Voorkeelse meniiti koostamine rohuasetusega kohalikele roogadele.
Opimapi 2.0sa.

Tagasiside audiovisuaalsetele tilesannetele.

Meniiti lugemine ja koostamine.

Meniiiis olevate toitude tutvustamine; selgitused ja soovitused.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rollimang - restorani koogi sisustamine.

Opimapi 1. osa.

Sonavara test.

PShisonavara kontrolltoo.

Opimapp (1. - 3. 0sa).

Rolliméng “Restoranis”, kasutab enda koostatud meniiiid.

Hommikusoogilaua eelkate; nimetab lihtsamad serveerimisndud ja soogiriistad.
Opimapi 2.0sa.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija mdistab ja kasutab suulises ja kirjalikus suhtluses korrektset suurkéogi sektsioonide, seadmete ja
personaliga seotud sonavara. Oppija sooritab arusaadavalt ja viisakalt klienditeenindaja iilesande rolliméngus “Restoran”.
P&hisdnavara kontrollto6 vahemalt rahuldav sooritamine ning dpimapi esitamine.

Oppemeetodid

Lugemise toetamine.
Arutelu.
Vordlemine.
Rollimang.
Rithmatoo.

Teksti analiiis.
Juhtumiuuring.
Mang.

Koosape.

Dialoog ja paarist60o.
Uuring.

Hindamismeetodid

Pdhisonavara kontrolltoo.




Opimapp (1. - 3. 0sa).

Rolliméng - restorani koogi sisustamine.

Opimapi 1. osa.

Sonavara test.

Rollimang “Restoranis”, kasutab enda koostatud mentiiid.

Hommikusoogilaua eelkate; nimetab lihtsamad serveerimisnoud ja soogiriistad.
Opimapi 2.0sa.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli labimiseks on vajalik tiita iga dpivaljundi puhul eraldi valja toodud hindamisiilesanded vahemalt lavendi tasemel.
Sooritatud peavad olema kaik iseseisva too iilesanded.

Mooduli kokkuvatva hinde saamiseks suhtleb dpilane voorkeelt konelevate majutus-ja toitlustusettevotte kiilastajatega ja
edastab oma erialase t66ga toitlustus- ja majutusettevattes seotud suulist ja kirjalikku infot.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli 1abimiseks on vajalik taita iga opivaljundi puhul eraldi vilja toodud hindamisiilesanded
viahemalt lavendi tasemel.
Sooritatud peavad olema kdik iseseisva to6 iilesanded.

Oppematerjalid

English Grammar in Use Raymond Murphy, Cambridge University Press 2002

Market Leader Pre-Intermediate David Cotton, David Falvey, Simon Kent, Pearson Education Limited 2009
Tourism and Catering Workshop Neil Wood, Oxford University Press 2003

Welcome Leo Jones Cambridge University Press 2008

E-kursus “Koka erialane inglise keel”, autor Sirje Tamm

Food Service Industries Virginia Evans, Jenny Rooley, Ryan Hallum, Express Publishing 2016

Excellent by Catrin Elen Morris, ELI 2016

Veebiallikad




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

39 Toitlustusalane voorkeel. Vene keel 2

Maie Jesjutina,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime igapievases argisuhtluses ja tiiiipilistes toosituatsioonides vene keeles tasemel A2.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab
igapaevatooga seotud erialast teksti

Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele.

Koostab erialase teksti, kasutades majutus- ja
toitlustusalast terminoloogiat, viljendeid ning
jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja juhendi
alusel.

Nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, mentiii roagrupid ja joogid
ning loetleb hommikusoogilaua road.

Nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega laua
katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisnoud ning soogiriistad.

Tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiis
olevate toitude koostist ja valmistamist.
Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab arusaadavalt
oma motteid kliendiga suhtlemisel.

Informeerib juhendamisel kiilastajaid peamistest
teenustest ja kasutustingimustest.

Suhtleb juhendi alusel kiilastajatega suuliselt,
sealhulgas telefoni teel arvestades suhtlemis- ja
etiketinoudeid.

Juhatab kliendile teed majutusettevotte
erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani.

Mitteeristav hindamine

2. vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes
tooalastes situatsioonides.

Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele.

Koostab erialase teksti, kasutades majutus- ja
toitlustusalast terminoloogiat, viljendeid ning

Mitteeristav hindamine




jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja juhendi
alusel.

Nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, mentiii roagrupid ja joogid
ning loetleb hommikusodgilaua road.

Nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega laua
katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisndud ning séogiriistad.

Tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiis
olevate toitude koostist ja valmistamist.
Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab arusaadavalt
oma motteid kliendiga suhtlemisel.

Informeerib juhendamisel kiilastajaid peamistest
teenustest ja kasutustingimustest.

Suhtleb juhendi alusel kiilastajatega suuliselt,
sealhulgas telefoni teel arvestades suhtlemis- ja
etiketinoudeid.

Juhatab Kkliendile teed majutusettevotte
erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani.

3. moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
toitlustusalast voorkeelset terminoloogiat

Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu
kohta esitatud kiisimustele.

Koostab erialase teksti, kasutades majutus- ja
toitlustusalast terminoloogiat, véljendeid ning
jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja juhendi
alusel.

Nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, mentiii roagrupid ja joogid
ning loetleb hommikuséogilaua road.

Nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega laua
katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisnoud ning soogiriistad.

Tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiis
olevate toitude koostist ja valmistamist.

Mitteeristav hindamine




Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab arusaadavalt
oma matteid kliendiga suhtlemisel.

Informeerib juhendamisel kiilastajaid peamistest
teenustest ja kasutustingimustest.

Suhtleb juhendi alusel kiilastajatega suuliselt,
sealhulgas telefoni teel arvestades suhtlemis- ja
etiketindudeid.

Juhatab Kkliendile teed majutusettevotte
erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani.

Mooduli jagunemine

Toitlustusalane vene keel
Auditoorne ope 40
Iseseisev ope 12

Alateemad

TOITLUSTUSALANE VENE KEEL

1.Eriala kirjeldamine, omadused, vajalikud selleks erialaks.

1.1. Koka eriala plussid ja miinused.

1.2.Tegevused ja toimingud, mis on seotud majutuse ja toitlustamisega.
1.3.Tulevase elukutse kirjeldus.

1.4. CV ja motivatsiooni kirja koostamine juhendi alusel.

Erialase sonavara omandamine.

Erialase sonavara opimapi koostamine.

2.Suhtlusetiketi pohireeglid.

2.1.Tervitus ja suhtluse alustamine, teised viisakus véljendid.
2.2.Info edastamine.

2.3.Telefonivestlus. Kiisimustele vastamine.

2.4.Teenused ja kasutustingimused.

2.5.Tee juhatamine ettevote erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte ruumiplaani.

Erialase sonavara opimapi koostamine.
Erialase sonavara omandamine.
Majutusettevaote plaani koostamine.

3.Restoran.

3.1. Toidukorrad ja ajad.

3.2.Roagrupid. Hommikusoogilaua road Joogid.
3.3. Meniiii lugemine ja koostamine.

Seos épiviljundiga
moistab lihtsa erialase
teksti tuuma, koostab
igapdevatooga seotud
erialast teksti

vestleb kiilastajatega
lihtsates igapdevastes
tooalastes situatsioonides.
moistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel toitlustusalast
voorkeelset terminoloogiat




3.4.Laua serveerimisndud ning soogiriistad.
3.5.Meniiiis olevate toitude tutvustamine.
Erialase venekeelse sdnavara omandamine.
Toitlustussonavara dpimapi koostamine.
Venekeelse meniiii koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Rollimang naidistoointervjuu sooritamine (loeb tookuulutusi, koostab CV ja motivatsioonikirja) Selgitab oma eriala plussid ja
miinused. Malemad valmistuvad nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks.

Rolliming “Restoranis”, kasutades oma koostatud mentiiid, milles opilane nimetab korrektses vene keele toidukorrad ja ajad,
loetleb hommikusoogilaua road ning tutvustab kiilastajale meniiii ja meniiiis olevate toitude koostised, nimetab lihtsamad laua
serveerimisnoud ja soogiriistad.

Paarist6o- dialoogide koostamine ja labi mangimine antud suhtlussituatsioonide kohta (telefonivestlus kliendiga, klientide
informeerimine teenuste ja kasutustingimuste kohta, tee juhatamine majutustettevote erinevatesse ruumidesse, kasutades ise
koostatud ettevote ruumiplaani).

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane sooritab niidistédintervjuu arusaadavas vene keeles.
Opilane sooritab arusaadavalt klienditeeninduse rollimangus “Restoranis, kasutades toitlustusalast venekeelset terminoloogiat.

Oppemeetodid

Dialoog, paaristoo, lugemis- ja kuulamisiilesannete taitmine, sonavara test.

To0 tekstida, lugemis- ja kuulamisiilesannete taitmine, dialoog, sdnavara test, rollimang.

Lugemis-/ voi kuulamisiilesande taitmine juhendi alusel, vestlus senistest tookogemustest ja tulevikuplaanidest, riihmat6o
(eriala tutvustus), sdnavara test, paaristoo, rollimang.

Hindamismeetodid

Paarist6o- dialoogide koostamine ja labi mangimine antud suhtlussituatsioonide kohta (telefonivestlus kliendiga, klientide
informeerimine teenuste ja kasutustingimuste kohta, tee juhatamine majutustettevote erinevatesse ruumidesse, kasutades ise
koostatud ettevote ruumiplaani).

Rolliming “Restoranis”, kasutades oma koostatud mentiiid, milles opilane nimetab korrektses vene keele toidukorrad ja ajad,
loetleb hommikusoogilaua road ning tutvustab kiilastajale meniiii ja meniiiis olevate toitude koostised, nimetab lihtsamad laua
serveerimisnoud ja soogiriistad.

Rollimang naidistoointervjuu sooritamine (loeb tookuulutusi, koostab CV ja motivatsioonikirja) Selgitab oma eriala plussid ja
miinused. Molemad valmistuvad nii intervjuueerija kui intervjuueeritava rolliks.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Kirjalik kompleksne arvestust6o, mis voimaldab opilasel kogu kursuse jooksul opitut
praktiliselt rakendada.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Kirjalik kompleksne arvestustoo, mis voimaldab Spilasel kogu
kursuse jooksul dpitut praktiliselt rakendada.

Oppematerjalid

Mangus, I. Vene keele 6pik, Tallinn, 2010




Saveljeva, Z, Gustsina, S, Mangus, |, Vene arikeel, Tallinn, 2007
L.Leesi Vene keel — minu kirg. Avita, 2000

Pillisner, R. opiobjekt www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidukaup
Pillisner, R. opiobjekt www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toostuskaup




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
40 Erialane I6pueksam 0 Taisi Talviste,
Nouded mooduli
) Puuduvad.
alustamiseks
Mooduli eesmirk -
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. valmistab ja serveerib toitu juhendi jargi,
kasutades mitmesuguseid kiilm- ja kuumtootlemise
votteid

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi erinevaid toite ja jooke
vastavalt tooplaanile

Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Mitteeristav hindamine

2. korraldab enda t66d ratsionaalselt ja tootab
tulemuslikult, ressursi- ning keskkonnasaéstlikult,
lahtudes kokatoo eetikast

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi erinevaid toite ja jooke
vastavalt tooplaanile

Jargib t66d tehes toohiigieeninoudeid.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid Praktiline t66.

Hindamismeetodid

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine
Esitleb toite.

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.
Kasutab tooprotsessis sobilikke vaikevahendeid.

Eeltoostleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.
Valmistab juhendi jargi erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile.

Jargib t66d tehes toohiigieeninoudeid.




sh lavend

“A” saamise tingimus: Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.
Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile.

Esitleb toite.

Jargib t66d tehes toohiigieenindudeid.

Oppematerjalid




Saavutatavad kompetentsid

Eriala oppekava moodulid

o Toitlustami
kutsestandardis valdkonna us ja Meniiii Suurkaogit |Eesti keel
Erialane Keel ja ja opingute [Loodusaine | Toitlustami [ kompositsi | Kunstiaine |planeerimi |66 voorkeelen
vene keel |kirjandus |alused d ne oon d ne korraldus |a
Kompetentsid puuduvad
Eriala 6ppekava moodulid
o Meniiii
kutsestandardis Praktiline ja Toitlustusa Praktika. Mittealkoh |Praktiline
t60 kalkulatsio |Sotsiaalain |lane Matemaati |Kokatoo | Toiduvalmi|oolsed t60
suurkoogis |Voorkeel  [on ed voorkeel  |ka praktika stamine joogid restoranis
Kompetentsid puuduvad
Eriala 6ppekava moodulid
Kompetentsi nimetus Opitee ja o L
kutsestandardis t60 Pagari- ja Kutsealane | Opioskuste
Alkohoolse Eritoitlustu | muutuvas | kondiitrito |Ettevotluse |arvutiopetu | kujundami
d joogid Praktika S keskkonnas | 6 alustamine (s ne Etikett Esmaabi

Kompetentsid puuduvad




Eriala oppekava moodulid

Kompetentsi nimetus Rahvus- ja |Toitlustusa Eesti keel
Kutsestandardis Restoranito | Peoteenind | Fruktodisai |rahvusliku |[lane soome |Kutsealane |Restoranito |vodrkeelen |Erialane
Grillimine |6 korraldus |us n d koogid | keel liilkumine |0 praktika |a I6pueksam
Kompetentsid puuduvad
Eriala 6ppekava moodulid
Kompetentsi nimetus Toitlustusa | Toitlustusa
kutsestandardis o lane lane
Kutsealane | Meistriklas voorkeel. | voorkeel.
lilkumine |s Rahatarkus | Inglise keel | Vene keel

Kompetentsid puuduvad




