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Vabariigi Valitsuse 26.08.2013 maéarus nr 130 ,,Kutseharidusstandard*
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alus: Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava

Haridus-ja teadusministri 19.06.2014 maarus nr 38. Redaktsiooni joustumise
kp:12.07.2019

Kutsedppe Iopetaja:

« valmistab ja serveerib toitu juhendi jargi, kasutades mitmesuguseid kiilm- ja
kuumtdotlemise votteid ning

arvestab klientide vajadusi ja soove, ldhtudes toitlustusteenuseid pakkuva
ettevotte to6o eriparast;

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

eetikast;

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

« 0pib ja tootab iseseisvalt ning osaleb meeskonnat6os, analiitisides, 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;

 moistab infotehnoloogia rolli, voimalusi ja ohte ning to6tleb tooalast
informatsiooni, kasutades infotehnoloogilisi

vahendeid ja erinevaid andmebaase, otsingusiisteeme ja muid teenuseid,;

« vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pohimatteid;

» lahtub ihiskonnas kehtivatest vaartustest;

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

« kasutab teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse
arendamiseks.

Oppekava épiviljundid:

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

Sihtriihm Sihtriithmaks on pohiharidusega isikud, kellel on koka erialaseks
tooks sobivad hoiakud, suhtumine ja tervislik seisund.

Oppekava rakendamine:

Noéuded opingute alustamiseks
Neljanda taseme esmadppes opingute alustamise tingimus on pohihariduse olemasolu.

Nouded dpingute ldpetamiseks
Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida voib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- voi




erialal ei ole kutseeksami sooritamine voimalik, 1opetatakse 6pingud erialase 16pueksamiga. Juhul, Kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on opilasel digus sooritada dpingute 1opetamiseks samuti erialane
I6pueksam. Haridusliku erivajadusega opilase puhul hinnatakse 6pivaljundite saavutatust erialase
I5pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga. Opingud loetakse Idpetatuks, kui dpilane on
saavutanud koka eriala dppekava opiviljundid vahemalt lavendi tasemel. Kooli 1opetamiseks on vajalik
sooritada kutsekvalifikatsioonieksam kokk, tase 4.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Neljanda taseme kutsedoppe Iopetanule viljastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

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

Koka dppekava maht on 120 EKAP, mis jaguneb jargnevalt:
1) pohidpingud 99 EKAP; sh praktika 30 EKAP;
2) valikopingud 21 EKAP.

Péhidpingute moodulid (99 EKAP)

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

« toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas,
Toitlustamise valdkonna ja lahtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest
. 2 EKAP R

opingute alused ja kaitumise heast tavast

« kasutab oppimisel sobivaid opistrateegiaid,
ldhtudes opivaljunditest ja enda opistiilist

* kasutab oppe-eesmérkide saavutamiseks
sobivaid digipadevusi

« kavandab oma opitee, arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid voimalusi ning
piiranguid
» maistab tihiskonna toimimist, tééandja ja
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning
Opitee ja t66 muutuvas voimalusi

5 EKAP
keskkonnas « kavandab omapoolse panuse véirtuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tahenduses
» mdistab enda vastutust oma tooalase karjaari
kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

* 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 lahtudes
kliendikeskse teeninduse pdhimotetest

« teeb igapdevaseid puhastus-ja koristustéid tootmisruumides,
kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning toévahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt
tooohutusnduetest ja puhastusplaanist

Toitlustamine 14 EKAP




Meniiii planeerimine

4 EKAP

« koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniii
koostamise pohimaotetele lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitusi

« arvutab retsepti alusel toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse

* koostab juhendamisel pohisoogikordade
toitude tehnoloogilised kaardid kasutades
digivahendeid

« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse
lihtudes klientide arvust

Praktiline t66
oppekeskkonnas

18 EKAP

« tootab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena lahtuvalt
toitlustusettevotte tookorralduse

eriparast ning tooohutuse ja ergonoomia pohimaotetest

« valmistab tellimisel tehnoloogiliste kaartide alusel meniitis
olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning
toitlustusettevatte tookorralduslikest eriparadest;

« teenindab Kkliente personaalselt kasutades lauasteeninduse ja
buffetlauas teenindamise pdhitehnikaid ning

jargides kliendikeskse teenindamise pdhimotteid

Teenindus ja miiigitoo
toitlustusettevottes

6 EKAP

« kirjeldab toitlustusettevotte igapaevatoo korraldust ja
toopaeva ettevalmistust,

* planeerib ja teostab ettevalmistustood klientide
vastuvotmiseks ja teenindamiseks

« teenindab Kliente eesti ja voorkeeles miitigitehnikaid ja
teenindamise pdhitehnikaid ning kliendikesksuse pdhimatteid
jargides.

Rakendab t66s kasutatavaid kliendisuhteid

Toiduvalmistamine

10 EKAP

« tunneb toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevate toiduainete
sortimenti, omadusi ning
kasutamisvoimalusi

« eeltootleb toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid toiduaineid
erinevate tehnoloogiliste vatetega

« valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevattes valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest erinevate
tehnoloogiliste votetega

* jargib tooiilesannete jagamisel ning
taitmisel meeskonnato6 pohimatteid
vastutades tootulemuse eest

« kasutab tootearendamise
pohimatteid toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tooiilesannete jagamisel ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid vastutades
tootulemuse eest

Tookorralduse alused

3 EKAP

« korraldab oma t66d ja tookohta koogis individuaalselt ja
meeskonnas léhtuvalt

koogi eriparast lahtudes tooohutuste ja ergonoomika
pohinduetest

« annab hinnangu etteantud meniiiile arvestades meniiii
koostamise

pohimotteid

* planeerib, ajastab enda ja kaastootajate t66d meeskonnas




teadlikult ettevotte tootmises; korraldab toitlustusettevotte
laomajandust ning varustamist jargides aruandluse
pohimatteid

Meniiti koostamine ja
kalkulatsioon

7 EKAP

« koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat
tiiipi meniidisid sh eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtrithma eripérast ja ning
oigusaktide nouetest

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

« vormistab meniitisid eesti ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Praktika

30 EKAP

* planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab praktikat

* tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja meeskonnas jéargides
ettevatte tookorraldust

» kasutab juhendamisel ettevottes
kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides toohiigieeni - ja todohutusndudeid
« eeltootleb toiduaineid, valmistab
ettevotte mentiiis olevaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja
korrastustoid

« teenindab Kliente jargides
klienditeeninduse pdhimaotteid,;
tagasisidestab praktikat

Valikdépingute moodulid (2

6 EKAP)

Catering teenindus

2 EKAP

* planeerib juhendi alusel
peoteeninduse ja catering- teeninduse
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele
ja siindmustele

* planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse kasutades
ergonoomilisi

toovotteid

« teenindab kliente miiiigi- ja
teenindamise pohitehnikaid kasutades
ning kliendikesksuse

pohimatteid jargides

* planeerib ja teostab kogu tirituse
viltel korrastus- ja puhastustoid,
komplekteerib ja ladustab tiritusel
kasutatavad vahendid vastavalt
etteantud juhistele

* moistab toitlustusteeninduse
korraldamist valitingimustes

Eritoitlustus

2 EKAP

« kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide
toitumise eripara

« kohandab toitlustusettevotte tavapéarase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste isearasustega klientidele sobivaks

« koostab meniiiisid arvestades kliendirithmade toitumisalaste
isedrasuste ja toitumissoovitustega

« valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke
toite ja jooke




Etikett

1 EKAP

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

* riietub 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

Ettevotluse alustamine

5 EKAP

« tunneb Eesti mastaabis opitava eriala ettevotluse olukorda
ja selle kohta majanduses

« vordleb ettevatlusvorme ja kirjeldab

ettevotluse alustamisel tehtava valiku

pohimatteid

« teab viikeettevotte efektiivse

majandamise pohimatteid

« rakendab ettevotlusalaseid teadmisi ettevatluse
alustamisel nii driidee arendamisel kui ka ettevatte
kaivitamise planeerimisel Eestis

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
mentiiile oma koogitoimingud, seadmed, toitude serveerimine
+ valmistab juhendi jéargi lihtsamaid grillitud ja barbeque
toitusid

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

Joogidpetus

1 EKAP

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

* planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad
kaubad ja vahendid ning valib diged toévahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

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

« votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nouetele

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

Meistriklass

1 EKAP

« valmistab ja serveerib innovaatilisi toite individuaalselt ja
meeskonnas

Pagari- ja kondiitritoo

3 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




« oppija kirjeldab erinevate rahvuste, sh eestlaste,
toidukultuuri eripérasid

« oppija kirjeldab tildjoontes erinevatest suurematest

2 EKAP maailmausunditest tulenevaid toitumise

eriparasid

* Oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona tildtuntumaid
rahvuskookide roogi

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid

* planeerib praktikajuhendi aluselt isiklikud praktika
eesmargid

« tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

« tootab praktikaettevottes iseseisvalt ja meeskonnas, jargib
ettevotte tookorraldust

« tootab praktikaettevottes kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohigieeni - ja tooohutusnoudeid
« eeltootleb toiduaineid, valmistab ettevotte meniiiis olevaid
paeva pohisoogikordade toite ja jooke, teeb puhastus- ja
korrastustoid

« teenindab juhendamisel kliente lahtuvalt klienditeeninduse
pohimatetest

« koostab praktika I5ppedes praktikaaruande

Restoranikoogi praktika 6 EKAP

« kirjeldab erinevate restoranide ariideid

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

* jargib juhendamisel restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete t66d reguleerivaid digusakte

Restoranitoo korraldus 2 EKAP

Valiképingute valimine:

Esimesel oppeaastal valikopinguid ei ole.

Teisel oppeaastal on valikdpinguid 21 EKAP ulatuses.

Valikopingute moodulid koostab kool, Idhtudes pohiopinguid tidiendavatest voi laiendavatest
kutseoskustest, votmepadevuste voi ldhedaste erialade kutsestandardites esitatud tiksikkompetentsidest.
Oppijal on &igus valikopingud valida koolis pakutavate valikdpingute hulgast tingimusel, et need toetavad
pdhidpinguid. Opilasel on digus valida valikmooduleid teiste dppeasutuste dppekavadest kooli
oppekorralduseeskirjas satestatud korras. Valikopingu moodul avatakse juhul, kui kursuse oppijatest
vihemalt 50% on selle valinud.

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

Praktika kirjeldus:

Opilane planeerib oma isiklikud praktika eesmirgid ja tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist; tootab
praktikaettevattes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas, jargides ettevatte tookorraldust ning
toiduhtigieeni- ja

tooohutusndudeid; planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt tooiilesandele ning meeskonna tosjaotusele,
tootades saastlikult ja jargides toiduohutuse ndudeid; valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jérgi
suurkoogi voi restorani toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja erinevaid ko6git6o tehnikaid; teeb
puhastus- ja korrastustoid, Kaitleb priigi, peseb nousid ja toovahendeid; analiiiisib oma t66d, eesmarkide
saavutamist ja iilesannete taitmist praktikaettevottes, koostab ja juhendi jargi praktikaaruande.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik | Taisi Talviste, taisi.talviste@hariduskeskus.ee, tel (+372) 442 7888

Markused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav:




Parnumaa Kutsehariduskeskus

Kokk (442 Neljanda taseme kutsedppe esmaodpe) moodulite rakenduskava

Sihtriihm Sihtriihmaks on pohiharidusega isikud, kellel on koka erialaseks t66ks sobivad hoiakud, suhtumine ja tervislik seisund.
Oppevorm statsionaarne - koolipohine ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Toitlustamise valdkonna ja dpingute 2 Taisi Talviste,
alused

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dpilane maistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub dppekeskkonnas ja kasutab
oppimiseks sobivad opistrateegiaid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

11 tundi

26 tundi

15 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Selgitab toitlustuse sisu ja olulisust lahtuvalt
turismivaldkonna peamistest

suundumustest Eestis, kasutades esitluse loomise
digivahendeid.

Selgitab opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevotte ariideest.

Nimetab dppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite

Eesmargid.

Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks enda oppeeesmargid
ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Leiab ldhtetilesande pohjal oppetodga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused.
Nimetab opilase kohustused ja 6igused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele.

Kirjeldab juhendi alusel enda kui 6ppija vajadusi ja

Mitteeristav hindamine




eripara.

Kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppetilesande lahendamiseks

lihtudes enda opistiilist.

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

Selgitab toitlustuse sisu ja olulisust lahtuvalt
turismivaldkonna peamistest

suundumustest Eestis, kasutades esitluse loomise
digivahendeid.

Selgitab opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevotte driideest.

Nimetab Sppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite

Eesmaérgid.

Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks enda oppeeesmargid
lahtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Leiab lahtetilesande pohjal oppetédga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused.
Nimetab Spilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele.

Kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja
eripara.

Kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppeiilesande lahendamiseks

lihtudes enda opistiilist.

Mitteeristav hindamine

3. kasutab dppimisel sobivaid Spistrateegiaid,
lahtudes opivaljunditest ja enda opistiilist

Selgitab toitlustuse sisu ja olulisust lahtuvalt
turismivaldkonna peamistest

suundumustest Eestis, kasutades esitluse loomise
digivahendeid.

Selgitab opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevotte ariideest.

Nimetab dppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite

Eesmargid.

Koostab juhendamisel isikliku ppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks enda dppeeesmirgid

Mitteeristav hindamine




ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Leiab lahtetilesande pohjal oppetéoga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused.
Nimetab Spilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele.

Kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja
eripara.

Kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppeiilesande lahendamiseks

ldhtudes enda opistiilist.

4. kasutab oppe-eesmarkide saavutamiseks
sobivaid digipadevusi

Selgitab toitlustuse sisu ja olulisust lahtuvalt
turismivaldkonna peamistest

suundumustest Eestis, kasutades esitluse loomise
digivahendeid.

Selgitab opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt
ettevotte ariideest.

Nimetab dppekava alusel opitava eriala oppe
eesmargi tervikuna ja moodulite

Eesmargid.

Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks enda oppeeesmargid
ldhtuvalt enda valmisolekust eriala dpinguteks,
kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Leiab lahtetilesande pohjal 6ppetodga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused.
Nimetab Spilase kohustused ja digused vastavalt
oppetood reguleerivatele dokumentidele.

Kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja
eripara.

Kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud
oppetilesande lahendamiseks

Idhtudes enda opistiilist.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Arvutiopetus Alateemad

Iseseisev ope 13 | KUTSEALANE ARVUTIOPETUS

Seos opiviljundiga
maoistab toitlustuse




Praktiline too 13

Tabelitootluse programmi kasutamine, toéleht, toovihik.
Tabelite koostamine, andmete vormindamine, tabelite raamimine.
Erialaseks oppetooks vajalike tabelite koostamine.

Animeeritud esitluse koostamine eriala- voi tildaine tunniks.

Slaidiesitluse loomine, sobiva slaiditiiiibi valimine teksti paigutamine slaididele graafilise objekti
paigutamine slaididele. Slaidipdhja kujundamine animatsioonide lisamine slaididele slaidisiirde
lisamine slaididele.

Tekstitootlusprogramm MS Word

Esitluse loomine: MS Power Point

MS Excel

Digitaalse keskkonna loomine koka eriala dppijatele portfoolio, dpimapi jms sisestamiseks.

olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas,

ldhtudes kehtestatud
reeglitest, kokkulepetest
ja kaitumise heast tavast
kasutab dppimisel sobivaid
opistrateegiaid,

ldhtudes opivaljunditest ja
enda opistiilist

kasutab oppe-eesmarkide
saavutamiseks

sobivaid digipadevusi

Praktiline too

Digitaalse keskkonna loomine koka eriala oppijatele portfoolio, pimapi jms sisestamiseks.

Hindamisiilesanded

Nouetekohase esitluse loomine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Oppeiilesanded on sooritatud.

sh hindekriteeriumid

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

Eriala tutvustus
Auditoorne dpe 5
Iseseisev ope 5

Alateemad

TOITLUSTUS- MAJUTUSVALDKOND

Toitlustus- ja turismivaldkonna sisu.

Majutus- ja toitlustusettevotete roll turismimajanduses.

Toitlustuse olulisus Eesti majanduses.

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

toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas,

ldhtudes kehtestatud
reeglitest, kokkulepetest
ja kaitumise heast tavast
kasutab 6ppimisel sobivaid
opistrateegiaid,

Idhtudes opiviljunditest ja




enda opistiilist

kasutab oppe-eesmarkide
saavutamiseks

sobivaid digipadevusi

Iseseisev t6o

Ulevaade dppija elupiirkonnas asuvatest praktika ettevoteteks sobivatest valdkonna ettevatetes koos pdhjendustega.

Hindamisiilesanded

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev t66 on esitatud.

Raport oppekiigu kohta on koostatud juhendi alusel.

Opimapp on loodud digivahendeid kasutades.

Oppija selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt turismivaldkonna peamistest suundumustest Eestis, kasutades esitluse
loomise digivahendeid selgitab opitava eriala ettevotte toimimist ldhtuvalt ettevotte driideest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Iseseisev t66 on esitatud.

Raport oppekéaigu 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 ettevatte driideest.

Toitlustamise valdkonna
ja opingute alused
Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 8
Praktiline t66 2

Alateemad

TOITLUSTAMISE VALDKONNA JA OPINGUTE ALUSED

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 dpinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.
Oppija kasutab t66 teostamiseks kokk, tase 4 kutsestandardit ja koka ametijuhendit.

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

toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas,

ldhtudes kehtestatud
reeglitest, kokkulepetest
ja kaitumise heast tavast
kasutab dppimisel sobivaid
opistrateegiaid,

ldhtudes opivaljunditest ja
enda opistiilist

kasutab dppe-eesmarkide
saavutamiseks

sobivaid digipadevusi

PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE (PKHK) OPPEKORRALDUS
Tutvumine koka eriala Gppekavaga.

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

Erialaga tutvumine.
Opioskused.




Oppemeetodid.

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

Praktiline to6o

Oppevideo loomine meeskonnatoona.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija sooritab teadmiste kontrolli kooli kohta.

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

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et oppija teab ja tunneb kasitletud teemasid
ning pakub erinevatele dppetoos ettetulevatele olukordadele sobilikke lahendusi.

Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sonastab oppeperioodiks enda dppe-eesmargid lahtuvalt enda valmisolekust eriala
opinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid.

Toolehed on tiidetud vastavalt juhendile. Oppevideo on loodud ja esitletud.

Oppemeetodid

Praktiline t66. Interaktiivne loeng. Meeskonnatoo.
Paaristo6. Riihmatoo.

Ouesdpe.

Probleemiilesannete lahendamine.

Koitev loeng. Arutelu. Oppekiik.

Hindamismeetodid

Digitaalse opimapi loomine.

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.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
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.




Oppematerjalid

Oppekirjandus

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.;Roosipdld, A. (2014). Toitlustuse alused.
H.Tooman; 2010; Argo; Kuidas kasvab turismipuu? Turismimajanduse alused

E-oppematerjalid

Oigekirjutus- ja sonavaraharjutused koka erialale, Merle Zibo, HKHK, https://web.hkhk.ee/eope/kokkade eesti_keel/
Kutsekoja koduleht. Kutsestandard Kokk, tase 4 https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11021818
Parnumaa Kutsehariduskeskuse dppekorralduseeskiri
https://www.hariduskeskus.ee/index.php/opilasele-2/oppekorralduslikud-dokumendid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5

Terje Jiirivete,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane kujundab oma tooalast karjaéri ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases muutuvas
keskkonnas, lahtudes elukestva dppe pohimatetest.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

72 tundi

53 tundi

5 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Analiiiisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja

isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja koostoooskusi
seoses dpitava erialaga.

Sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
ldhtuvad isiklikud opieesmargid ja

pohjendab neid.

Koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani, arvestades oma

huvide, ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega.

Selgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid.

Kirjeldab meeskonnatéona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda.

Selgitab regulatsioonidest lahtuvaid to6andja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi.

Kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, lahtudes nende eesmarkidest.

Valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli.

Seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob vilja

probleemid ja voimalused.

Analiitisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona probleemi

Mitteeristav hindamine




tihiskonnas.

Kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid.

Kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist

vaartust.

Valib meeskonnatéona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile.

Koostab meeskonnatéona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks.

Analiitisib oma kutsealast arengut dpingute valtel,
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.
Selgitab tegureid, mis mgjutavad tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, lahtudes eesmarkidest ning
liihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist.

Selgitab enda Spitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vdimalusi muutuvas

keskkonnas.

2. moistab tihiskonna toimimist, to6andja ja
organisatsiooni viljakutseid, probleeme ning
voimalusi

Analiitisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja

isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi
seoses opitava erialaga.

Sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
ldhtuvad isiklikud opieesmargid ja

pohjendab neid.

Koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani, arvestades oma

huvide, ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega.

Selgitab meeskonnatéona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte tilesandeid.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab meeskonnatéona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda.

Selgitab regulatsioonidest lahtuvaid to6andja ja
toovotja rolle, digusi ja kohustusi.

Kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, lahtudes nende eesmaérkidest.

Valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
vaimalikku rolli.

Seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob vilja

probleemid ja voimalused.

Analiitisib erinevaid keskkonnategureid ning
maératleb meeskonnatéona probleemi
ihiskonnas.

Kavandab meeskonnatéona 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 dpingute 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.
Selgitab tegureid, mis mgjutavad tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, ldhtudes eesmarkidest ning
lihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist.

Selgitab enda Gpitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vdimalusi muutuvas




keskkonnas.

3. kavandab omapoolse panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tahenduses

Analiitisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja

isikuomadusi, sh 6pi-, suhtlemis- ja koosto6oskusi
seoses opitava erialaga.

Sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
ldhtuvad isiklikud opieesmargid ja

pohjendab neid.

Koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase
opitegevuste plaani, arvestades oma

huvide, ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega.

Selgitab meeskonnatdona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid.

Kirjeldab meeskonnatoona piirkondlikku
ettevatluskeskkonda.

Selgitab regulatsioonidest ldhtuvaid to6andja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi.

Kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, lahtudes nende eesmaérkidest.

Valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
vaimalikku rolli.

Seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob vilja

probleemid ja voimalused.

Analiitisib erinevaid keskkonnategureid ning
maératleb meeskonnatéona probleemi
iihiskonnas.

Kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid.

Kirjeldab meeskonnatéona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist

vaartust.

Valib meeskonnatoona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile.

Koostab meeskonnatéona tegevuskava valitud

Mitteeristav hindamine




lahenduse elluviimiseks.

Analiitisib oma kutsealast arengut dpingute 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.
Selgitab tegureid, mis mgjutavad tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, ldhtudes eesmarkidest ning
lihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist.

Selgitab enda dpitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas

keskkonnas.

4. maistab enda vastutust oma tooalase karjaari
kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

Analiitisib juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja

isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja koostoooskusi
seoses opitava erialaga.

Sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest
ldhtuvad isiklikud opieesmargid ja

pohjendab neid.

Koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani, arvestades oma

huvide, ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega.

Selgitab meeskonnatéona turumajanduse toimimist
ja selle osapoolte iilesandeid.

Kirjeldab meeskonnatéona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda.

Selgitab regulatsioonidest lahtuvaid to6andja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi.

Kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, lahtudes nende eesmarkidest.

Valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli.

Mitteeristav hindamine




Seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob vilja

probleemid ja voimalused.

Analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona probleemi
iihiskonnas.

Kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid.

Kirjeldab meeskonnatéona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist

vaartust.

Valib meeskonnatéona sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile.

Koostab meeskonnatéona tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks.

Analiitisib oma kutsealast arengut dpingute viltel,
seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/vai tegevustes.

Kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-,
praktika- voi tookoha leidmisel ning

koostab kandideerimiseks vajalikud materjalid.
Selgitab tegureid, mis mgjutavad tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, lahtudes eesmarkidest ning
lihi- ja pikaajalisest karjaariplaanist.

Selgitab enda Spitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas

keskkonnas.

Mooduli jagunemine

Asjaajamise alused
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 5

Alateemad
Asjaajamisega seotud seadused. Dokumendi vormistamise reeglid. Kandideerimisdokumendid.
CV, motivatsioonikiri. E-kiri. Dokumentide séilitamine.

Seos opiviljundiga
maistab tihiskonna
toimimist, toéandja ja
organisatsiooni
valjakutseid, probleeme
ning




[ vaimalusi

Iseseisev too

Organisatsiooni dokumentide sailitamise 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 ettevétluse
alused
Auditoorne dpe 16
Iseseisev ope 15

Alateemad

MAJANDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED.
Majandusteadus.

Arukas tarbimine ja rahakasutus.

Ettevatlus ja selle koht tihiskonnas.
Ettevotlusvormid.

Turumajandus.

Hinnastabiilsus.

Valitsus ja riigieelarve,

Toojoud majanduses.

Seos opiviljundiga
maoistab tihiskonna
toimimist, tooandja ja
organisatsiooni
viljakutseid, probleeme
ning

voimalusi

kavandab omapoolse
panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises
tahenduses

moistab enda vastutust
oma tooalase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Praktiline too

Ettevotte kiilastus voi kiilalislektorite kaasamine ppeprotsessi.

Hindamisiilesanded

Pere eelarve on koostatud juhendi alusel erinevaid andmebaase ja tovahendeid kasutades.
Arvestustoo on positiivselt sooritatud.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Arvestustos, majanduse alused (maisted).

Toolehtede esitlemine koos eneseanaliitisiga Gpimapis.
Toolehed:

Majandusringluse mudel.

Organisatsioonid piirkonnas.

Organisatsioon kui avatud siisteem.




Organisatsiooni keskkond.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Arvestust6o on positiivselt sooritatud. Toolehed on tiidetud ja lisatud dpima;

ppi.

Suhtlemine ja

meeskonnatoo
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 16

Alateemad

SUHTLEMINE JA MEESKONNATOO.

Projektope, tihistegevused.

Organisatsioonikultuur, inimene organisatsioonis: staatus, toérahulolu, motivatsioon, inimese
elukvaliteet;

rithm organisatsioonis, rithmaprotsessid, formaalsed ja informaalsed riihmad,
riithmato6/meeskonnato, suhted meeskonnas;

tiksikisiku ja meeskonna vastutus. Infovahetuse ja tagasiside tahtsus, ametlik ja mitteametlik
suhtlemine, probleemide ennetamine ja lahendamine;

aja otstarbekas kasutamine; loovus ja innovaatilisus, vaartused, loomise protsess, lahenduse
elluviimine.

Seos opiviljundiga
kavandab omapoolse
panuse vaartuste

loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises
tahenduses

Praktiline too

Juhtumipdhise situatsiooniilesande lahendamine teemal , Kliendikeskne teenindus®.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Meeskonnatoona (ettevatlus-) keskkonna analiidis.
Meekonnatoona projektiidee koostamine selle teostatavuse analiiiis.
Projektiidee ja selle teostamise tutvustus / esitlemine voimalikele rahastajatele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning miiratleb meeskonnatésna probleemi iihiskonnas;

kavandab meeskonnatéona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

kirjeldab meeskonnatéona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartust;
valib meeskonnatoona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile;

koostab meeskonnatoona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks.

Analiiisib oma kutsealast arengut opingute valtel, seostades seda lahemate ja kaugemate eesmarkidega ning tehes vajadusel

muudatusi eesmarkides ja/voi tegevustes.

Tooseadusandlus
Auditoorne ope 16
Iseseisev ope 2

Alateemad
TOOSEADUSANDLUS

T66 ja toosuhete iildpohimotted.
Kehtivad 6igusaktid ja infoallikad.
T66- ja puhkeaeg.

Puhkus ja puhkuste ajakava.

Toolehed digusaktide abil.
Kéasunduslepingu, toovotulepingu ja toolepingu ssImimine, sisu, Idpetamine ning nende

omavaheline vordlemine.
Organisatsiooni tookorralduslikud dokumendid.

Seos opiviljundiga
maoistab tihiskonna
toimimist, téoandja ja
organisatsiooni
viljakutseid, probleeme
ning

voimalusi

kavandab omapoolse
panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,

sotsiaalses ja/voi rahalises




T66- ja puhkeaeg, puhkus.
Tootaja oigused-kohustused, vastutus.

Teemade kordamine ja iilesannete vormistamine.

tahenduses

maistab enda vastutust
oma tooalase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Iseseisev too

Kéasunduslepingu, toovotulepingu ja toslepingu vordlus;
Tooseadusandlusalase kaasuse lahendamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud on kompleksiilesanne to6lepingu seaduse alusel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Esitatud on kompleksiilesanne to6lepingu seaduse alusel.

Opitee kavandamine |
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 8

Alateemad

Isikuomadused, tootamist mojutavad isikuomadused.

Vaartused. Huvid ja oskused sh suhtlemis- ja koostéooskused.

Opioskused ja -eesmirgid, dpimotivatsioon.

Karjaariinfo (tasemedpe, tiaiskasvanudpe, kodu- ja valismaal tootamine, noortevahetuste
voimalused, vabatahtlik t66 jne.) leidmist, analiiisimist ja kasutamist kokkuvotva toolehe taitmine.
Opitee kavandamine.

Kandideerimisdokumendid ja toovestlus.

Ldimingu voimalused: moodul toitlustamise valdkonna ja dpingute alused.

Seos opiviljundiga
kavandab oma Gpitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
vaimalusi ning
piiranguid

moistab enda vastutust
oma tooalase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

1. Oppija koostab kirjaliku eneseanaliiiisikoka erialast lihtuvalt, hinnates enda huvisid, virtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja
isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi, tuues vilja tugevused ja norkused ning sdnastab tuginedes eneseanaliitisile

pohjendatud opieesmargid.
2. Kandideerimisdokumentide koostamine arvutis.
3. Toovestluse simulatsioonil osalemine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koostatud on eneseanaliiiis.

Opitee kavandamine 11
Auditoorne ope 7
Iseseisev ope 7

Alateemad

Eneseregulatsioon (enesejuhtimine, ajaplaneerimine, eesmarkide piistitamine, takistuste
teadvustamine, tunnete juhtimine, to6alase stressi ja labipdlemisega toimetulek, ). Tanapaevased
voimalused tooalase pingega hakkamasaamisel (kovisioon, supervisioon, coaching).

Muutuv maailm ja tooturg.

Loimingu voimalused: praktika mooduliga.

Seos opiviljundiga
moistab enda vastutust
oma toodalase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama




Hindamisiilesanded:
Opiteeplaani koostamine.

Iseseisev too

1. Oppija koostab SWOT analiiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks, probleemide lahendamiseks, tulevikku
suunatud arengute kavandamiseks.

2. Opiteeplaani koostamine toetudes dppematerjalidele.

Oppija koostab ja esitleb dpitee plaani vottes arvesse enda huvisid, vaimalusi, piiranguid, keskkonnategureid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

1. Oppija koostab SWOT analiiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks, probleemide lahendamiseks, tulevikku
suunatud arengute kavandamiseks.
2. Karjaariplaani koostamine toetudes oppematerjalidele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Oppija koostab SWOT analiiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks, probleemide
lahendamiseks, tulevikku suunatud arengute kavandamiseks.
2. Karjaariplaani koostamine toetudes oppematerjalidele.

Oppemeetodid

Meeskonnatoo.
Praktiline too.
Probleemiilesanded.
Niitlikustatud loeng.
Arutelu.

Esitlus.

Harjutused.

Kaitev loeng. Rithmat6o.
Iseseisev too arvutis.

Hindamismeetodid

Praktilised tood.
Arvestustood.
Iseseisev to0.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamisiilesanded on esitatud lavendi tasemel.
Opetaja kasutab dppeprotsessi hindamise ajal muuhulgas kujundavat hindamist.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli Idpptulemus kujuneb vihemalt lavendi tasemel
sooritatud toodest, millega on hinnatud Spivéljundeid 1- 4 . Mooduli 6piviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse
oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Oppematerijalid

Abiks valikutel. Eesti Tootukassa, Tallinn 2018
Istuda voi astuda? Praktilised sammud oma elutee kavandamiseks. Sihtasutus Innove, 2014




Karjaari 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 tana, 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,eesmirkide 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

Toolepingu seadus (https://wwwe.riigiteataja.ee/akt/112072014146?leiaKehtiv )
Voladigusseadus (https://www.riigiteataja.ee/akt/961235?leiaKehtiv )
Tootajad ja tootasu. 2020. Pilvebiiroo

Majandusopik 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/




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3

Toitlustamine

14

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja jooke,
sh enamlevinud Eesti rahvustoite, tootades saastlikult ja jargides toidu- ja tooohutuse noudeid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

60 tundi

150 tundi

154 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

noudeid

Planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta
ldhtuvalt tooohutusnouetest.

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 toovahendeid, -vétteid ja
seadmeid ning ressursse saastes.

Valmistab enamlevinud eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades

sobivaid toovotteid, toovahendeid ja seadmeid.
Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele.

Kaditub juhendamisel teenindussituatsioonis,
lahtudes kliendikeskse teenindamise

pohimatetest ja valjendades end arusaadavalt eesti
keeles.

Kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile.

Mitteeristav hindamine

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

meeskonnas

Planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta
lahtuvalt tooohutusnouetest.
Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning

Mitteeristav hindamine




jargides enesekontrolliplaani.

Valib ja moddab toiduained ldhtuvalt
tehnoloogilisest kaardist.

Eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid ko6git6o
tehnikaid, téovahendeid 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.
Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele.

Kiitub juhendamisel teenindussituatsioonis,
lahtudes kliendikeskse teenindamise

pohimotetest ja viljendades end arusaadavalt eesti
keeles.

Kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile.

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

Planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta
ldhtuvalt tooohutusnouetest.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani.

Valib ja mdddab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist.

Eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid k6o6gitoo
tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid.

Valmistab toite ja jooke erinevatest
toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile
kasutades sobivaid téovahendeid, -votteid ja
seadmeid ning ressursse saastes.

Valmistab enamlevinud eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades

sobivaid toovotteid, toovahendeid ja seadmeid.
Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises

Mitteeristav hindamine




kaardis kirjeldatud nouetele.

Kaitub juhendamisel teenindussituatsioonis,
ldhtudes kliendikeskse teenindamise

pohimdatetest ja valjendades end arusaadavalt eesti
keeles.

Kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile.

4. teenindab kliente juhendamisel lahtudes
Kliendikeskse teeninduse pdhimatetest

Planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta
ldhtuvalt tooohutusnouetest.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani.

Valib ja moddab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist.

Eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid k66gitoo
tehnikaid, téovahendeid ja seadmeid.

Valmistab toite ja jooke erinevatest
toidurithmadest 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.
Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele.

Kaitub juhendamisel teenindussituatsioonis,
ldhtudes kliendikeskse teenindamise

pohimatetest ja valjendades end arusaadavalt eesti
keeles.

Kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile.

Mitteeristav hindamine

5. teeb igapédevaseid puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,

kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning ldhtuvalt toé6ohutusnouetest

Planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta
lahtuvalt tooohutusnouetest.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani.

Valib ja moddab toiduained ldhtuvalt

Mitteeristav hindamine




ja puhastusplaanist

tehnoloogilisest kaardist.

Eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid k66git6o
tehnikaid, téovahendeid 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.
Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises
kaardis kirjeldatud nouetele.

Kiitub juhendamisel teenindussituatsioonis,
lahtudes kliendikeskse teenindamise

pohimatetest ja viljendades end arusaadavalt eesti
keeles.

Kirjeldab ohuolukordades kaitumist ja annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

vastavalt juhendile.

Mooduli jagunemine

Eesti rahvuskook
Auditoorne dpe 5
Iseseisev ope 5

Alateemad

EESTI RAHVUSKOOK

Toiduained eestlaste toidulaual.
Pohilised toiduvalmistamise viisid.
Traditsioonilised toidud tiahtpievadel.
Loiming praktiliste oppekodgi tundidega.
INNOVAATILINE EESTI KOOK

Seos épiviljundiga
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

Iseseisev too

Juhendi alusel Eesti iihe piirkonna toidukultuuri uurimine ja ettekande tegemine riithmakaaslastele.




Hindamisiilesanded

Juhendi alusel Eesti iihe piirkonna toidukultuuri uurimine ja ettekande tegemine riithmakaaslastel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teema Iopptulemus kujuneb viahemalt lavendi tasemel sooritatud toodest.
Juhendi alusel Eesti iihe piirkonna toidukultuuri uurimine ja ettekande tegemine riihmakaaslastele.
LSimitud praktilistest tundidest 100% osavatt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Juhendi alusel Eesti tihe piirkonna toidukultuuri uurimine ja ettekande tegemine riihmakaaslastele.

Loimitud praktilistest tundidest 100% osavatt.

Oppija:

oskab valmistada labi aegade tuntumaid Eesti toite;

oskab kasutada maitseaineid a maitsetaimi;

oskab kasutada toiduretsepti raamatuid ja leida internetti;

kirjeldab eestlaste toiduparandit, nimetab eestiparaseid toiduainete kiilm- ja kuumtostlemiseviise;
teab Eesti koogile omaseid toidu maitsestamise voimalusi;

nimetab Pohja- , Ida-, Louna- ja Laane Eestile iseloomulikke toite;

nimetab Parnumaa poldudel kasvatatavaid teravilju, metsades kasvavaid marju ja seeni, merekalu, joekalu, kooliaias

kasvatatavaid puuvilju, marju ja maitsetaimi; Pdrnumaa mahetooteid.

Eesti rahvuskook.

Praktiline to6 oppekoogis
Iseseisev ope 15
Praktiline t66 15

Alateemad

EESTI RAHVUSKOOK.

Praktilised tunnid kooli oppekodgis.

Innovaatiline Eesti rahvuskook.

Eestimaise tooraine kasutusvoimalused toiduvalmistamises.
T66 planeerimine.

Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.
Toiduohutus.

Puhastust6od.

Seos épiviljundiga
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 lahtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimotetest

teeb igapaevaseid




puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnduetest
ja puhastusplaanist

Praktiline too

Oppija kiitleb toitu lihtuvalt hiigieeninduetest ning jargides enesekontrolliplaani; valib ja mdddab toiduained lihtuvalt
tehnoloogilisest kaardist; eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid k66gitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid; valmistab
toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse séaastes; 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 toohutusnouetest.

Hindamisiilesanded

Praktiline t66 oppekodgis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

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

Oppija kiitleb toitu lihtuvalt hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani; valib ja mdddab toiduained lihtuvalt
tehnoloogilisest kaardist; eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid ko6gitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid; valmistab
toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile,

kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse séaastes; valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid t6ovotteid, toovahendeid ja seadmeid; lahtub kliendikeskse teenindamise
pohimdatetest ja valjendab end arusaadavalt eesti keeles; serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud
nouetele; dppija planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta lahtuvalt todohutusnduetest.

Esmaabi
Praktiline t66 16

Seos opiviljundiga

Alateemad . e
. planeerib oma t66d ja
Sissejuhatus teemasse. e e

: tookohta, tootades
Esmaabi.

saastlikult ja jargides to6-
ja toiduohutuse

noudeid

valmistab toite ja jooke, sh
Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii

Traumad. Tekemehhanismid. 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.




individuaalselt kui
meeskonnas

serveerib toite ja jooke
juhendamisel
planeerides oma t66d ja
tookohta

teenindab kliente
juhendamisel ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

teeb igapaevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnduetest
ja puhastusplaanist

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija planeerib oma t66d ja korraldab oma téskohta lihtuvalt tosohutusnduetest; 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 lihtuvalt tsdohutusnduetest; kirjeldab
ohuolukordades kiitumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral vastavalt junendile. Oppija sooritab kaik

oppeiilesanded juhendamisel.

Praktiline to6 oppekoogis
Iseseisev ope 32
Praktiline t66 55

Alateemad

TOIDUVALMISTAMISE ALUSED

Loiming toiduvalmistamise aluste auditoorsete tundidega.

Praktiline t66 oppekodgis.

Tooohutusalane juhendamine.

Reeglid ppekdogis.

Toorainete kasutamine ldhtuvalt tehnoloogilisest kaarditest, mis on koostatud matemaatilisi
tehteid sooritades. Vastavalt hiigieeninouetele asjakohaste toovahendite ja -seadmete ohutult ja
keskkonnaséastlikult kaitlemine ja kasutamine.

Praktiliste oskuste omandamine ettevotetes.

TOIDUOHUTUS

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




TOO PLANEERIMINE
TOOVAHENDID JA SEADMED
PUHASTUSTOOD
MEESKONNATOO

TOO TAGASISIDESTAMINE

serveerib toite ja jooke
juhendamisel
planeerides oma t66d ja
tookohta

teenindab kliente
juhendamisel ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

teeb igapaevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
ja puhastusplaanist

Praktiline too

P&hitehnikate omandamine:

Koogiviljade tiikeldamine.

Kala rookimine, fileerimine.

Lihakerede tiikeldamine jne.

Etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamate toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine. Praktilise t66 kdigus seadmete
ja toovahendite kasutamine, puhastamine ning téokoha korrashoid.

Hindamisiilesanded

Praktilise t66 tulemusena valmistatakse ja serveeritakse meeskonna t6ona, iiksteise juhendamisel, miitigiks sobiv kahekaiguline
eine ettenahtud ajaga. Eine valmistamisel kasutatakse 6igeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, toovahendeid ning jargitakse
tehnoloogilist kaarti ja koostoos Kirjutatud tooplaani. Téidetakse hiigieeni- ja toiduainete ladustamise ning lihiajalise séilitamise
reegleid. Koogis kasutatakse 6igeid koristuspuhastusvahendeid ja toovotteid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Tootab labi kulinaaria teoreetilise materjali ja teostab koik antud Sppeiilesanded.

Koostab praktilistes tundides tehtud roakaartidest digitaalse kogumiku (6pimapp) ja kasutab seda vastavalt vajadusele.
Praktilise t66 tulemusena valmistatakse ja serveeritakse meeskonna toona, tiksteise juhendamisel, miitigiks sobiv kahekaiguline
eine ettenahtud ajaga. Eine valmistamisel kasutatakse 6igeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, toovahendeid ning jargitakse
tehnoloogilist kaarti ja koostoos kirjutatud tooplaani. Téidetakse hiigieeni- ja toiduainete ladustamise ning lihiajalise séilitamise
reegleid. Koogis kasutatakse Gigeid koristuspuhastusvahendeid ja toovotteid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kirjeldatud on toitude ja jookide pohilisi valmistusviise.
Eeltootleb tooraineid kasutades digeid ja asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid jargides tooohutuse ja hiigieeninoudeid.




Kiitleb toidutooret teadlikult, sastlikult, tuues vilja toidutoormele iseloomulikud
maitsed ja omadused.

Valitud ja kédideldud on toorained vastavalt tehnoloogilise kaardile, kasutades ajakohaseid to6vahendeid.
Tehnoloogiliste kaartide jargi on valmistatud lihtsamaid toite ja jooke saastlikult ja toiduhiigieenireegleid jargides.

Oma t66 on planeeritud. Oma to6le on antud hinnang.

Oppija maistab toiduhiigieeni pshimatteid lihtudes toiduseadusest.

Madistab ettevotte enesekontrolliplaani sisu ja sellega seotud tegevusi k6ogis.
Selgitab toiduainete, vee- ja energiaressursside saastliku kasutamise vajadust.
Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt erialast.

Puhastustéod
Auditoorne dpe 2
Iseseisev ope 13
Praktiline t66 10

Alateemad

PUHASTUSTOOD TOITLUSTUSETTEVOTTES

Puhastusained, toovahendid, puhastusvatted; mustus; vee kasutamine puhastustoodel; Ph moiste;
puhastuslahuste valmistamine.

Puhastustood ja puhastusplaan.

Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine. Hooldusjuhendiga tutvumine.
Koristusvajaduse maaramine.

TEKSTIILIDE HOOLDUS

Taooriiete pesemine ja korrashoid, triikimine.

Lauapesu hooldus.

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

teeb igapéevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt to6ohutusnduetest




| ja puhastusplaanist

Iseseisev too

Tootab labi seadmete ja puhastustoode teoreetilise materjali ja teostab kaik antud oppeiilesanded.

Praktiline too

Praktilistes toiduvalmistamise tundides kasutab seadmeid ja tovahendeid ning puhastab 6ppekodgi.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad puhastusained, puhastustosvahendid ja —toovotted; selgitab konkreetse
ldhteiilesande alusel pH maistet ja kasutamist erialases t66s; kirjeldab erialases t66s kasutatavate

lahuste valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest ning voimalikest keskkonnariskidest; arvutab vastavalt
kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Viib juhendamisel l4bi puhastustoid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovatted:;
selgitab konkreetse lahtetilesande alusel pH maistet ja kasutamist erialases t66s; kirjeldab erialases t66s kasutatavate

lahuste valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest ning voimalikest keskkonnariskidest; arvutab vastavalt
kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Viib juhendamisel libi puhastustoid.

Teeninduse alused
Auditoorne dpe 5
Iseseisev ope 30
Praktiline t66 25

Alateemad

TEENINDUSE ALUSED
Klienditeeninduse tilesanded.
Teenindaja kuvand.

Teenindaja roll ja tilesanded.
Teeninduse tahtsus ja vajalikkus.
Kliendikeskne teenindus.

Lauakatmis- ja serveerimisvahendid.

Noude poleerimine.
Teenindamise pohitehnikad.
Teenindusprotsess.

Suuline eneseviljendus.
Tagasisidestamine.
Jareltood.

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 lahtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimotetest

teeb igapaevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,
kasutab ja puhastab




koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnduetest
ja puhastusplaanist

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud on test teeninduse alused; osaletud rolliméangus, lahendatud on probleemiilesanne.
Oppija on osalenud teenindusprotsessis.

sh hindekriteeriumid

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

Toiduaineteapetus |
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 18
Praktiline t66 7

Alateemad

TOIDUAINETEOPETUS

TOIDUAINETEGRUPID JA NENDE SAILITUSVIISID
Realiseerimisajad, kaonormid toidutoorme tootlemisel
Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded.

Toiduainete péritolu.

Toiduainete gruppide koht meniiiis, toidupiiramiidis.
Toiduainete margistamine ja séilitusnouded.

TAIMSET JA LOOMSET 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.

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 lahtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

teeb igapaevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja




hooldusjuhendile ning
lahtuvalt tooohutusnouetest
ja puhastusplaanist

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on juhendamisel taidetud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt kasutusel olevaid toiduaineid lahtudes nende

kvaliteedinaitajatest, toitevaartusest, sailitamistingimustest.
Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.

Toiduhiigieen
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 7

Alateemad
TOIDUHUGIEEN

Isiklik hiigieen.

Toiduainete sanitaarhiigieen.

ENESEKONTROLLIPLAAN koostamine, rakendamine, HACCP p&himatted.
Temperatuuri kontroll- toitude, toiduainete sailitamise temperatuurid ja tingimused.
Viirused, bakterid, seened, parasiidid.

Toidumiirgitused ja -nakkused.

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 lahtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

teeb igapaevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest




| ja puhastusplaanist

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Probleemiilesanded on lahendatud.
Toiduhiigieeni teemas lahendab 6ppija testi positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Probleemiilesanded on lahendatud.
Toiduhiigieeni teemas lahendab Gppija testi positiivsele tulemusele.

Toiduvalmistamise
alused
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 20
Praktiline t66 26

Alateemad

TOIDUVALMISTAMISE ALUSED

TOIDUAINETE KULINAARSE TOOTLEMISE VOTTED. Kulinaarse téétlemise pshiviisid,
kuum- ja kiilmtootlemine.

ROAGRUPID. Roagruppide osatéhtsus, liigitus, pohivalmistusviisid ja serveerimine.
Roagrupid: puljongid, supid, kastmed, vormitoidud, teravilja- ja koogiviljatoidud ja lisandid,
salatid, vaileivad. Munatoidud, pudrud.

Lihtsad road lihast ja kalast.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

TOITUDE MAITSESTAMINE

Maitseained.

Maitsemeeled.

KOOGITOO TEHNIKAD

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

teeb igapéevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt to6ohutusnduetest

ja puhastusplaanist

Hindamisiilesanded

Interaktiivsed to6lehed.
Testid erinevate roagruppide pohivalmistamise viisidest.




Nutitest.
Meeskonnatoona probleemiilesannete lahendamine.

Hindamine

Mitteeristav 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 tdaitmine, nutitesti sooritamine etteantud tulemust jargides.

Oppija on osalenud buffetlduna planeerimisel- meniiii koostamisel, tehnoloogiate selgitamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija selgitab roagruppe, nende osatahtsust meniiiis, tervislikus toitumises. Oppija kirjeldab erinevate

roagruppide pshitehnoloogiaid, selgitab tehnoloogiliste kaartide alusel toitude pohitehnoloogiaid.

Kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on kaikide oppeiilesannete tditmine, nutitesti sooritamine etteantud tulemust jargides.

Oppija on osalenud buffetlduna planeerimisel- meniiii koostamisel, tehnoloogiate selgitamisel.

Toovahendid ja seadmed
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 10

Alateemad

TOOVAHENDID JA SEADMED

Toovahendite materjalid.

Eeltootlemisseadmed.

Kuumtootlemisseadmed.

Noudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

Koogitoovahendite ja -seadmete 6ige puhastamine.

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 lahtudes
kliendikeskse teeninduse
pohimatetest

teeb igapaevaseid
puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja




hooldusjuhendile ning
lahtuvalt tooohutusnouetest
ja puhastusplaanist

Iseseisev t60

Etteantud tehnoloogiliste kaartide pohjal toovahendite loetelu, orienteeruva toaja
ja tookoha planeerimine.

Praktiline to6o

Seadmete ja toovahendite Kirjeldamine ldhtuvalt nende kasutuseesmérgist.

Hindamisiilesanded

Praktilise t66 kaigus seadmete ja toovahendite kasutamine, puhastamine.

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 toovahendeid, koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.
Valib ja kasutab to6vahendeid eesmargiparaselt.

Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt tooohutusnouetest.

Oppemeetodid

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

Oppekaik. Praktiliste oskuste omandamine koos téomaailma esindajatega.

Nitlikustatud loeng.

Rithmatoo toolehe alusel ja selle esitlemine oppegrupile.

Probleemiilesannete lahendamine.

Iseseisev t66, juhtumite lahendamine, analiiiis, eneseanaliiiis, ajuriinnak, t66 opikuga, teemakohased harjutusiilesanded,
oppefilmid, e-dppematerjalid, maistekaart, iilesannete lahendamine.

Hindamismeetodid

Test: teeninduse alused. Rolliméng

T66 planeerimise teemas hinnatakse oppijat praktilise to66 tunnis.

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

Toiduhiigieeni teemas lahendab Sppija 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 toskoha junendamisel. Ajastab oma toopaeva.
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 toskoha.

Oppija annab oma téole hinnangu.




Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% osavott praktilistest tundidest.

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemiseks sooritab dppija oskuste demonstratsiooni.
Oppija valib ja kaitleb ppekoogis toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile.

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli
hindamisiilesanded, koostatud iseseisvad t66d ning sooritatud praktiline demonstratsioon vihemalt lavendi tasemel.

Oppija valmistab ja serveerib dppekoogis 2 toitu ja 1 joogi juhendamisel.

Valib ja kiitleb toiduaineid, toévahendeid ja seadmeid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile dppekddgis arvestades
tooohutusndudeid.

Valib sobilikud seadmed ja toévahendid tehnoloogiliste kaartide alusel.

Koristab ja puhastab to6koha ja koogi vastavalt koristusplaanile.

Oppija tootab sidstlikult ja jargib toidu- ja todohutuse ndudeid. Oppija annab hinnangu oma tééle.

Oppija koostab digitaalse dpimapi juhendamisel. Opimapis peavad sisalduma hiigieeni test; sooritatud praktilised to6d
(toolehtedel), analiitis praktilistele tundidele; oppekéigu raport, lahendatud tilesanded.

Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kaigus kujundavat hindamist. Kujundavat hindamist
viljendab opetaja sonaliselt ja selle eesmark on korrigeerida dppeprotsessi enne kokkuvatvat hindamist.

sh lavend

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

Oppematerijalid

Toitlustuse alused. Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, 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, llo

E-oppematerjalid

Kaubandusalane toidukaupade opik: https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/21151-Kaubandusalane-toidukaupade-opik
Vee osa organismide talitluses https://vara.e-koolikott.ee/node/4497

Toiduainete margistamine ja sdilitamine https://web.hkhk.ee/eope/toiduainetemargistamine/index.html
https://e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/

Toiduhiigieeni algkursus, Mati Roasto. Eesti Maaiilikool. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

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

Juhend digimapi koostamiseks.







Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Meniiii planeerimine

4

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid meniiiisid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

40 tundi

54 tundi

10 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitusi

Koostab juhendamisel ettevatte eripérale vastava
mentiii lahtuvalt tervisliku toitumise
pohimatetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.
P&hjendab toitude valikut meniids lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mgjust inimorganismile.

Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude

keemilise koostise andmebaase.

Koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, ldhtudes

oigusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis-
ja litkumissoovitustest.

Vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii
kasutades erialast terminoloogiat ja
digivoimalusi.

Koostab juhendamisel pdhisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid.

Vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid
kasutades tabeltootluse digivahendeid.

Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse lahtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide

arvust.

Mitteeristav hindamine

2. arvutab retsepti alusel toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse

Koostab juhendamisel ettevatte eripérale vastava
meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise
pohimatetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.
Pohjendab toitude valikut meniiiis lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete

Mitteeristav hindamine




omadustest ja mojust inimorganismile.

Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude

keemilise koostise andmebaase.

Koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, Idhtudes

oigusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis-
ja litkumissoovitustest.

Vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii
kasutades erialast terminoloogiat ja
digivoimalusi.

Koostab juhendamisel pdhisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid.

Vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid
kasutades tabeltootluse digivahendeid.

Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse lahtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide

arvust.

3. koostab juhendamisel pohiséogikordade
toitude tehnoloogilised kaardid kasutades
digivahendeid

Koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava
meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise

pohimotetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.
P&hjendab toitude valikut mentiis lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja majust inimorganismile.

Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude

keemilise koostise andmebaase.

Koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, lahtudes

oigusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis-
ja litkumissoovitustest.

Vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii
kasutades erialast terminoloogiat ja
digivoimalusi.

Koostab juhendamisel pohisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid.

Vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid

Mitteeristav hindamine




kasutades tabeltootluse digivahendeid.

Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse lahtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide

arvust.

4. arvutab juhendamisel tooraine vajaduse

lahtudes klientide arvust

Koostab juhendamisel ettevotte eriparale vastava
mentiii lahtuvalt tervisliku toitumise
pohimotetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.
P&hjendab toitude valikut meniids lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mojust inimorganismile.

Arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise
ja toitevaartuse, kasutades toitude

keemilise koostise andmebaase.

Koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, Idhtudes

oigusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis-
ja litkumissoovitustest.

Vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii
kasutades erialast terminoloogiat ja
digivoimalusi.

Koostab juhendamisel pohisoogikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid.

Vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid
kasutades tabeltootluse digivahendeid.

Arvutab juhendamisel tooraine vajaduse lahtudes
tehnoloogilisest kaardist ja klientide

arvust.

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Kutsealane keemia
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 10

Alateemad

KUTSEALANE KEEMIA

Keemilised protsessid inimese organismis.
Orgaanilised ained organismis.

Toidus sisalduvate toitainete muutumine kulinaarse tootlemise protsessis mh. fermenteerimine.

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniii
koostamise pohimatetele
lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitusi

arvutab retsepti alusel




toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse
koostab juhendamisel
pohisdogikordade
toitude tehnoloogilised
kaardid kasutades
digivahendeid

arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse
Iihtudes 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 mojust inimorganismile.

Kutsealane matemaatika
Auditoorne ope 13
Iseseisev ope 12

Alateemad

KUTSEALANE MATEMAATIKA.

Maootiihikud 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
mentiii vastavalt meniit
koostamise pohimatetele
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitusi
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse
koostab juhendamisel
pohiséogikordade
toitude tehnoloogilised
kaardid kasutades
digivahendeid

arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse
Idhtudes Klientide arvust

Iseseisev too

Erialaste oppeiilesannete lahendamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

Oppija mdistab modtiihikuid ja nendevahelised seosed.




Teisendab mahu ja massi, sooritab protsentarvutused; suurendab ja viahendab retsepte.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele.

Meniiii koostamise
alused. Kalkulatsiooni
alused.
Auditoorne dpe 9
Iseseisev ope 20
Praktiline to6 10

Alateemad

MENUU KOOSTAMISE ALUSED

MENUU KUI TOOTMISTOO PLANEERIMISE VAHEND meniiiitiiiibid vastavalt ettevotte
tidpidele, mentii koostamine.

Meniiii koostamise pohimotted.

Terminoloogia.

Toidukorrad.

KALKULATSIOONI ALUSED

Sissejuhatus teemasse.

Kalkulatsioonialane terminoloogia.

TEHNOLOOGILISED KAARDID

Standardretseptuurid.

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi koostamine.

Kiilm- ja kuumtootlemise kaod.

Probleemsed toorained ja vesi kalkulatsioonikaardil.

Vaileiva, salati, supi ja prae kalkuleerimine.

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

Retseptide kohandamine- suurendamine ja vahendamine.

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

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimatetele
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitusi
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse
koostab juhendamisel
pohiséogikordade
toitude tehnoloogilised
kaardid kasutades
digivahendeid

arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse
ldhtudes klientide arvust

Iseseisev too

Meniiiide analiiiis lahtuvalt juhendist.

Juhendi alusel argipieva lounasoogimeniiii koostamine, kasutades korrektset eesti keelt ja
erialast terminoloogiat lahtuvalt tervisliku toitumise pshimotetest, kliendi soovidest ja
vajadusest.

Praktiline too

Meniiiide koostamine suurkoogi kliendisihtrithmadele lahtuvalt Gigusaktidest.
Nouetekohaste tehnoloogiliste kaartide ja standardretseptuuride koostamine.
Nouetekohaste tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine.

Hindamisiilesanded

Annab hinnangu toitlustusettevotte meniiiile lahtudes meniii koostamise pohimatetest.
Planeerib juhendamisel meniiii etteantud sihtriithmale.

Koostab nouetekohaseid tehnoloogilisi kaarte ja standardretseptuure.

Koostab nouetekohaseid tooraine- ja hinnakalkulatsioone.

Arvutab tooraine vajadust ja maksumust ning toidu miitigihinda vastavalt toitlustusettevotte eripérale ja




hinnastamispohimatetele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on juhendamisel tdidetud.

Hindamisiilesanne meniiiile hinnangu andmisest on vormistatud korrektselt ning kasutatud on korrektset kirjakeelt ning
erialaseid termineid, sisaldab hinnangut meniiiile, mis tuleneb meniiii koostamise pdhimatetest,

sisaldab hinnangut koos pohjenduste ja ndidetega meniiii tervislikkusest, mentiii hinnang on kaasdapilastele esitletud
Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lihtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.

sh hindekriteeriumid

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

Oppeiilesanded on juhendamisel tiidetud.

Hindamisiilesanne meniiiile hinnangu andmisest on vormistatud korrektselt ning kasutatud on korrektset kirjakeelt ning
erialaseid termineid, sisaldab hinnangut meniiiile, mis tuleneb meniii koostamise pohimatetest,

sisaldab hinnangut koos pohjenduste ja ndidetega meniiii tervislikkusest, mentiii hinnang on kaasdopilastele esitletud
Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lihtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.

Toitumisépetuse alused
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 12

Seos opiviljundiga
koostab juhendamisel
meniiii vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele
ldhtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitusi
arvutab retsepti alusel
toitude toitainelise
koostise ja toitevaartuse
koostab juhendamisel
pohiséogikordade
toitude tehnoloogilised
kaardid kasutades
digivahendeid

arvutab juhendamisel
tooraine vajaduse
Idhtudes Klientide arvust

Alateemad

TOITUMISOPETUSE ALUSED.

Tervisliku toitumise pShimatted.

TASAKAALUSTATUD MENUU. TOITUMISSOOVITUSED
TOIDUPURAMIID

TOITAINED

Paohitoitainete leidumine toiduainetes, nende iilesanded inimorganismis.
TALDRIKUREEGEL

SOOGIKORRAD

Toitude toitaineline koostis, toitevaartus.

Toitainete vajaduse arvutamine kasutades toitude keemilise koostise andmebaase.

LSiming meniii koostamise teemaga:
toitumist reguleerivad igusaktid; riiklikud toitumis- ja litkumissoovitused.
Meniitide koostamine ja kohandamine erinevatele kliendisihtriihmadele.

Iseseisev too

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

Praktiline too

Etteantud juhendi pohjal toidu toitevéartuse arvutamine ja hinnangu andmine;
Mitmekaigulise tervisliku meniiii koostamine etteantud juhendi pohjal; mentii
kohandamine erivajadustega klientidele.

Hindamisiilesanded

Enda toidupiiramiidi ja kehalise aktiivsuse vordlemine riiklikult kehtivate toitumis- ja liikumissoovitustega.




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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Sooritatud on probleemiilesanded: toitumise tahtsus; minu toidupiiramiid ja lilkumisharjumused. Enda
toiduptiramiidi ja kehalise aktiivsuse vordlemine riiklikult kehtivate toitumis- ja litkumissoovitustega.

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

Oppemeetodid

Digidpe, probleemaope.

Meeskonnatoo. Interaktiivne loeng. Arutelu. Praktiline t60.
Rihmatoo.

Oppekiik.

Hindamismeetodid

MENUU KOOSTAMISE ALUSED. KALKULATSIOONI ALUSED. TOITUMISOPETUSE ALUSED:

1. Oppija koostab junendamisel ettevotte 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.

2. Opilane arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lihtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust.
TOITUMISOPETUSE ALUSED:

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 kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvotvad positiivsed tulemused.
Mooduli hinde kujundamisel on aluseks Gpilase iseseisev t66, teoreetiliste teadmiste kontroll ning hindamisiilesanded.
Mooduli opiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kaigus kujundavat hindamist.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvotvad positiivsed tulemused.
Mooduli dpiviljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kaigus kujundavat hindamist.

Oppematerjalid

Oppekirjandus




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

E-oppematerjalid

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

Kutsealane keemia https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/kutsealanekeemia/?AVALEHT

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

Toidu koostise andmebaas: https://tka.nutridata.ee/et/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5 Praktiline t66 dppekeskkonnas 18

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma tood, valmistab ja serveerib toite ja jooke ldhtuvalt toiduhiigieeni, tooohutuse,
toiduvalmistamise tehnoloogiast ning ettevatte tootmis- ja teenindustoo isedrasustest. Oppija saab laiapdhjalise iilevaate ning

Mooduli eesmirk kogemuse toiduainete kasutamise voimalustest, sailitamisnouetest, toiduainete eeltootlemis-, valmistamis- ja sailitamisviisidest

tellimuste alusel tootavas toitlustusettevottes ning valmistab ja serveerib toite ja jooke tootades majanduslikult ja saéstlikult
ning kasutades asjakohaseid koogitoovatteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

4 tundi

246 tundi

218 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tootab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse

eriparast ning téoohutuse ja ergonoomia
pohimatetest

Koostab saadud tooiilesannete taitmiseks oma
tooplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/tookavale
ning korrigeerib seda vajaduse muutudes.
Planeerib ja korraldab to6koha vastavalt
tooplaanile ning vastavalt tookaigule.

Serveerib kliendile toidu ja joogi minimaalse
voimaliku ajaga tagades toidu ohutuse ja esteetilise
vélimuse.

Tootab vastutustundliku ja koostoovalmi
meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte
tookorralduse eriparale, andes meeskonnatodle
tagasisidet.

Jargib oma t66s saastliku maotteviisi pohimotteid ja
tegutseb pohjendamatuid kulutusi valtides.
Selgitab voimlemisharjutuste maju fiisilisele
seisundile ning t6ovoime taastumisele kasutades
taastavaid voimlemisharjutusi.

Valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiiis
olevaid toite ja jooke kasutab seadmeid ja
toovahendeid vastavalt tehnoloogiale ja
toitlustusettevatte tookorralduse eripérale.
Kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele
kaartidele ja toiduhiigieeni nouetele.

Eristav hindamine




Sailitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni
nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
ldhtudes neile iseloomulikust I6hnast, maitsest,
vélimusest ja konsistentsist.

Annab hinnangu oma toéle nii individuaalselt kui
meeskonna litkmena tegutsedes ldhtuvalt ettevatte
tookorralduse eriparast.

Korraldab oma to6d lauasteeninduseks ning
buffet-lauas teenindamiseks lahtuvalt
toiduhtigieeni nduetest ning tookorralduse ja
ergonoomika pdhimatetest.

Loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu
teenindusprotsessi viltel.

Tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles mentiid
kasutades erialaseid termineid.

Tutvustab voorkeeles suuliselt erialaseid termineid
kasutades mentiid.

Serveerib toite ja jooke lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimaotetest.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte teenindust6o
eriparale jargides meeskonnat6o ning
kliendikeskse teeninduse pohimaotteid.

Annab teenindusolukorras edasi erialast
informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist.

2. valmistab tellimisel tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite ja jooke ldhtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevotte
tookorralduslikest eriparadest;

Koostab saadud tooiilesannete taitmiseks oma
tooplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/tookavale
ning korrigeerib seda vajaduse muutudes.
Planeerib ja korraldab to6koha vastavalt
tooplaanile ning vastavalt tookaigule.

Serveerib kliendile toidu ja joogi minimaalse

Eristav hindamine




voimaliku ajaga tagades toidu ohutuse ja esteetilise
vélimuse.

Tootab vastutustundliku ja koostoovalmi
meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte
tookorralduse eriparale, andes meeskonnatoole
tagasisidet.

Jargib oma t66s saastliku matteviisi pohimotteid ja
tegutseb pohjendamatuid kulutusi valtides.
Selgitab vaimlemisharjutuste maju fiisilisele
seisundile ning to6ovoime taastumisele kasutades
taastavaid voimlemisharjutusi.

Valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiiis
olevaid toite ja jooke kasutab seadmeid ja
toovahendeid vastavalt tehnoloogiale ja
toitlustusettevotte tookorralduse eripérale.

Kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele
kaartidele ja toiduhtigieeni nouetele.

Sailitab pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni
nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
ldhtudes neile iseloomulikust IGhnast, maitsest,
vélimusest ja konsistentsist.

Annab hinnangu oma téo6le nii individuaalselt kui
meeskonna liikmena tegutsedes ldhtuvalt ettevatte
tookorralduse eriparast.

Korraldab oma t66d lauasteeninduseks ning
buffet-lauas teenindamiseks ldhtuvalt
toiduhtigieeni nduetest ning tookorralduse ja
ergonoomika pdhimotetest.

Loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu




teenindusprotsessi viltel.

Tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles meniiiid
kasutades erialaseid termineid.

Tutvustab voorkeeles suuliselt erialaseid termineid
kasutades mentiud.

Serveerib toite ja jooke lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimaotetest.

Teenindab klienti vastavalt ettevétte teenindustoo
eriparale jargides meeskonnato ning
kliendikeskse teeninduse pshimaotteid.

Annab teenindusolukorras edasi erialast
informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist.

3. teenindab kliente personaalselt kasutades
lauasteeninduse ja buffetlauas teenindamise
pohitehnikaid ning

jargides kliendikeskse teenindamise pdhimotteid

Koostab saadud tooiilesannete taitmiseks oma
tooplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/tookavale
ning korrigeerib seda vajaduse muutudes.
Planeerib ja korraldab to6koha vastavalt
tooplaanile ning vastavalt tookaigule.

Serveerib kliendile toidu ja joogi minimaalse
voimaliku ajaga tagades toidu ohutuse ja esteetilise
valimuse.

Tootab vastutustundliku ja koostoovalmi
meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte
tookorralduse eriparale, andes meeskonnatoole
tagasisidet.

Jargib oma t66s saastliku maotteviisi pohimotteid ja
tegutseb pohjendamatuid kulutusi valtides.
Selgitab voimlemisharjutuste maju fiiisilisele
seisundile ning to6ovoime taastumisele kasutades
taastavaid voimlemisharjutusi.

Valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiiis
olevaid toite ja jooke kasutab seadmeid ja
toovahendeid vastavalt tehnoloogiale ja
toitlustusettevatte tookorralduse eripérale.
Kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele
kaartidele ja toiduhiigieeni nouetele.

Sailitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni

Eristav hindamine




nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele
lahtudes neile iseloomulikust I6hnast, maitsest,
valimusest ja konsistentsist.

Annab hinnangu oma t66le nii individuaalselt kui
meeskonna liikmena tegutsedes lidhtuvalt ettevatte
tookorralduse eripéarast.

Korraldab oma t66d lauasteeninduseks ning
buffet-lauas teenindamiseks ldhtuvalt
toiduhtigieeni nouetest ning téokorralduse ja
ergonoomika pdhimatetest.

Loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu
teenindusprotsessi viltel.

Tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles meniiiid
kasutades erialaseid termineid.

Tutvustab voorkeeles suuliselt erialaseid termineid
kasutades meniiiid.

Serveerib toite ja jooke lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimaotetest.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte teenindust6o
eriparale jargides meeskonnatoo ning
kliendikeskse teeninduse pshimaotteid.

Annab teenindusolukorras edasi erialast
informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist.

Mooduli jagunemine

Praktiline t66 suurkoogis
Iseseisev ope 150
Praktiline t66 150

Alateemad

PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS JUHENDAMISEL

TOOPLANEERIMINE JA KORRALDAMINE

Toitlustusettevotte tooplaan, tooiilesande ajastamine, toograafikud, tooiilesanded / ametijuhendid.
MEESKONNATOO

Seos opiviljundiga
tootab nii individuaalselt
kui meeskonnaliikmena
lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse




ERGONOOMIKA rekreatiivsed tegevused, toovoime taastamine. eriparast ning téoohutuse
TOIDUVALMISTAMINE toitude maitsestamine, erinevatest roagruppidest roogade ja jookide ja ergonoomia
valmistamine ja serveerimine, organoleptiline hindamine (puljongid, kuumad ja kiilmad pohimatetest
pohikastmed ja tuletised , tiikeldatud toiduainetest valmistab tellimisel
supid ja piireesupid, salatid ja vaileivad, suupisted, koogiviljatoidud ja-lisandid, toidud tehnoloogiliste kaartide
tangainetest ja pastast, munatoidud, kohupiimatoidud, kalatoidud, lihatoidud, magustoidud, tainad, | alusel mentiiiis olevaid toite
kuumad ja kiilmad joogid). ja jooke lahtuvalt toidu
TOIDUHUGIEEN kvaliteedi nduetest ning
PUHASTUSTOOD toitlustusettevotte
TOOKORRALDUS tookorralduslikest
TOOOHUTUS eriparadest;
KLIENDITEENINDUS teenindab kliente
roogade ja jookide serveerimine, kliendikontakti loomine ja hoidmine; kliendikeskne teenindus. personaalselt kasutades
KUTSEALANE EESTI KEEL erialased terminid, mentiii digekiri, enesevaljendus. lauasteeninduse ja
PRAKTILISTE TOODE ANALUUS individuaalselt ja meeskonnaliikmena. buffetlauas teenindamise
pohitehnikaid ning
jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Iseseisvas t6os on opilane koostanud konstruktiivse kokkuvotte praktilise t66 mooduli dpiviljundite saavutamise kohta ning

Iseseisev too . e
andnud tagasisidet meeskonnatoole.

Praktiline t66 suurkoogis juhendamisel.

Eeltootleb toiduaineid lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid,

toovahendeid ja -seadmeid; kaitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades

toidu ohutuse ja kvaliteedi, jargides kehtivat enesekontrolliplaani; jargib kogu toopaeva jooksul

isikliku hiigieeni noudeid;

Valmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid t6vahendeid,
-votteid ja -seadmeid ning ressursse saastes; teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali ndudepesus, jargides puhastusplaant;
Praktiline t66 serveerib toite

ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nouetele.

Kaitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi; teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali ndudepesus, jargides puhastusplaani.

Oppija loob, siilitab ja Idpetab positiivse kliendikontakti teenindusolukorras.
Kasutab erinevaid teenindusviise (viljastusliin, iseteenindus) ja —tehnikaid.
Teab toiduportsjonite serveerimise pshimotteid valjastusliinis.

Kogub klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse kohta.

Iseseisvas t66s on opilane koostanud konstruktiivse kokkuvatte praktilise t66 mooduli dpivéljundite saavutamise kohta ning

Hindamisiilesanded andnud tagasisidet meeskonnatoole.




Demonstratsiooni kiigus on dpilane demonstreerinud oma oskuseid ja teadmisi toitlustusettevatte tellimustepohise tootmis- ja
teenindusprotsessi erinevates etappides, on jarginud tooohutuse ja hiigieeni noudeid, on

tootanud meeskonna aktiivse lilkmena, on tootanud saastlikult ja ergonoomiliselt, praktilise t66 kaigus valminud
toitlustusteenus on kvaliteetne ja kliendi vajadustele ning ettevétte teenindusstandardile vastav.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koostab saadud tooiilesannete taitmiseks oma tooplaani vastavalt ettevaotte tooplaanile/tookavale ning korrigeerib seda vajaduse
muutudes.

Planeerib ja korraldab to6koha vastavalt téoplaanile ning vastavalt tookaigule.

Serveerib kliendile toidu ja joogi minimaalse voimaliku ajaga tagades toidu ohutuse ja esteetilise valimuse.

Tootab vastutustundliku ja koostoovalmi meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte tookorralduse eriparale, andes

meeskonnatoole tagasisidet.

Jargib oma t66s saastliku motteviisi pohimotteid ja tegutseb pdhjendamatuid kulutusi valtides.

sh hindekriteeriumid

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

“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Praktiline t66 oppekoogis
Iseseisev ope 55
Praktiline t66 58

Seos épiviljundiga
tootab nii individuaalselt
kui meeskonnaliikmena
ldhtuvalt toitlustusettevatte
tookorralduse

eriparast ning to6ohutuse
ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab tellimisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite
ja jooke lahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest ning
toitlustusettevatte
tookorralduslikest
eriparadest;

teenindab kliente
personaalselt kasutades
lauasteeninduse ja
buffetlauas teenindamise
pohitehnikaid ning

Alateemad

PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS.

TOO PLANEERIMINE.

TOOVAHENDID JA SEADMED.

TOIDUVALMISTAMINE.

TOIDUOHUTUS.

MENUU PLANEERIMINE TOITLUSTUSURITUSE LABIVIIMISEKS.
MEESKONNATOO.

TAGASISIDE.




jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Iseseisev t60

Meeskonnatdona toitlustusiirituse planeerimine | kursuse moodulis praktiline t66 oppekeskkonnas.

Hindamisiilesanded

Meeskonnatoona toitlustusiirituse planeerimine | kursuse moodulis praktiline t66 dppekeskkonnas.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

100% osavott praktilistest tundidest.
Oppija osaleb toitlustusiirituse planeerimise, teostuse, tagasisidestamise protsessis.

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.

Teenindusprotsess
toitlustuses
Iseseisev ope 30
Praktiline t66 10

Alateemad

TEENINDUSE ALUSED

Teenindustooks vajalikud toovahendid ja seadmed.
Toitlustusiirituse planeerimine.
MEESKONNATOO

MITTEALKOHOOLSED JOOGID

Seos opiviljundiga
tootab nii individuaalselt
kui meeskonnaliikmena
ldhtuvalt toitlustusettevatte
tookorralduse

eriparast ning téoohutuse
ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab tellimisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite
ja jooke lahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest ning
toitlustusettevotte
tookorralduslikest
eriparadest;

teenindab kliente
personaalselt kasutades
lauasteeninduse ja
buffetlauas teenindamise
pohitehnikaid ning
jargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Iseseisev too

Meeskonnatoona toitlustusiirituse planeerimine | kursuse moodulis praktiline t66 dppekeskkonnas.

Hindamisiilesanded

Kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid toitlustusettevottes ning teenindajale
esitatavaid ndudeid.
Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid teenindusliike.




Selgitab teenindusstandardi olemust.

Valib teenindussituatsioonile sobivad lauakatmisvahendid — ja seadmed.
Sooritab ettevalmistustood teeninduses.

Kasutab serveerimise pohitehnikad.

Valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades lahtuvalt kliendi
vajadustest, ootustest ja soovidest.

Kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimotteid.

Pakub kliendi probleemile lahenduse ldhtuvalt teenindusstandardist ja
kliendikeskse teeninduse pohimotetest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija osaleb teenindusprotsessis.

Tunneb teenindusto6 kaigus kasutatavaid pshilisi seadmeid ja toovahendeid, nende igapaevast kasutamist.
Oppija on osalenud iirituse planeerimise, teostamise ja selle tagasiside protsessis; ta on andnud enda ja meeskonna toole

hinnangu.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on osalenud iirituse planeerimise, teostamise ja selle tagasiside protsessis; ta on andnud enda ja

meeskonna téole hinnangu.

Tooohutus
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 11

Alateemad

TOOKESKKONNA OHUTUS.

Tookeskkonna ohutus, tootervishoiu ja -ohutuse alused, koka ohutusjuhendi ja riskidega
tutvumine.

Tule- ja elektriohutus ettevattes.
Kokkuvote - tervislikud tookohad. Test - tookeskkonna ohutus.
Tulednnetuste pohjused, ennetamise voimalused. Tulekahjude areng. Tulekustutid: liigid ja

klassid, sobivus polevainega, kasutamine ja ohutus. Paigaldamise nduded. Tulekustutite kontroll.

Fisioloogilised ja psiihhosotsiaalsed ohutegurid tookeskkonnas. Ohtude markamine ja riskide
hindamine.
Tooonnetused ja kutsehaigused.

Ohutegurid ja ohutusmargistus tookeskkonnas - liigitus, piirvaartused: fiisikalised ja keemilised.

Bioloogilised ohutegurid - kokkupuute- ja ennetamisvoimalused. Nakkushaiguste test.

Koka ohutusjuhendi tundmine.

Tooandja ja tootaja kohustused-oigused tookeskkonnas toosuhtest tulenevalt. Moisted-seosed,
kontrolltestid.

Infoallikad. Terviseriskid. Ohutusjuhendid ja -juhendamine.

Seos épiviljundiga
tootab nii individuaalselt
kui meeskonnaliikmena
ldhtuvalt toitlustusettevatte
tookorralduse

eriparast ning to6ohutuse
ja ergonoomia
pohimatetest

valmistab tellimisel
tehnoloogiliste kaartide
alusel mentiiis olevaid toite
ja jooke lahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest ning
toitlustusettevatte
tookorralduslikest
eriparadest;

teenindab kliente
personaalselt kasutades
lauasteeninduse ja
buffetlauas teenindamise
pohitehnikaid ning




jargides kliendikeskse
teenindamise pdhimatteid

Iseseisev t60

Opetaja poolt antud iseseisvad t66d.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Ohtude hindamine tookohal.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded sh iseseisvad t66d on tiidetud. Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Oppemeetodid

Praktiline too.

Hindamismeetodid

Praktiline t66.

Hindamise aluseks on praktiliste oskuste demonstratsioon. Praktiliste oskuste demonstratsiooni kdigus demonstreerib opilane
oma oskuseid ja teadmisi toitlustusettevotte tootmis- ja teenindusprotsessi erinevates etappides.

Mooduli hinne kujundatakse praktilise t66 moodulile jargneval niadalal toimuva arutelu tulemusena. Hindamisel voetakse
arvesse erinevate osapoolte hinnanguid —

opilase enesehinnang, juhendaja hinnang, kaasopilaste hinnang.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Oppija on sooritanud 100% praktilised tunnid.

Kokkuvattev hinne kujuneb suurkoogi praktiliste tundide hindest ja meeskonnatoona toitlustusiirituse planeerimise ja teostuse
hindest.

Hinde kujunemisel voetakse arvesse enda ja meeskonnatoole tagasiside andmist. Tagasiside tuleb hankida ka toitlustusiirituse
kiilalistelt.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
“4” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Oppematerjalid

S. Rekkor Praktiline kulinaaria, Argo 2007, 2013.
S. Rekkor Kulinaaria, Argo 2011.
Parnumaa Kutsehariduskeskuse tehnoloogilised kaardid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

Teenindus ja miitigitoo

6 toitlustusettevottes

6

Hiie Paldma,

Noéuded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija maistab toitlustusettevatte teenindustos tookorraldust, teenindab kliente kasutades miiiigi- ja
teenindamise pohitehnikaid ja toovotteid, lahendades erinevaid teenindussituatsioone ning jargides kliendikesksuse pohimatteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

50 tundi

30 tundi

76 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab toitlustusettevotte igapaevatoo
korraldust ja toopédeva ettevalmistust,

Kirjeldab protsessina teenindust6oks vajalikke
ettevalmistustegevusi.

Valib vastavalt sooritatavale tooiilesandele
teeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja
toovahendeid.

Iseloomustab kaubavarude ning toovahendite
olemasolu jélgimise ja tdiiendamise pohimotteid.
Selgitab kaupade vastuvotmisprotsessi kdiku ning
sellega kaasnevaid kohustusi.

Teostab teenindussituatsiooniga kaasnenud
korrastus- ja puhastustoid.

Koostab toode teostamise plaani vastavalt meniiiile
ja kliendikeskse teeninduse pohimatetele.
Planeerib oma tootegevused toitude serveerimisel
ja koostab tooplaani lahtudes toaiilesande sisust.
Kasutab eesmargiparaselt ja ohutult oma tegevuses
vajalikke toovahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -ndude, soogiriistade,
toovahendite vajaduse lahtudes siindmusest,
inimeste arvust ja soogisaali suurusest.

Planeerib ja teostab eelkatte juhendi alusel jargides
lauakatmise pohimotteid ning varvide omavahelist
sobivust arvestades.

Loob positiivse kliendikontakti, juhendab klienti

Mitteeristav hindamine




ldhtudes ettevatte teenindusstandardist.
Selgitab vilja kliendi vajadused teda ndustades
ning jargides klienditeeninduse pohimatteid.
Vormistab ja tdidab tellimuse serveerides
teenindustehnikaid kasutades tellitud jooke ja
roogi.

Noustab Klienti korrektses eesti ja voorkeeles
vastavalt teenindussituatsioonile, pakub vilja
lahendusi kliendi soovide ja vajaduste
rahuldamiseks.

Arveldab tellimuse taitmisel, votab kliendilt
tagasisidet ja I6petab kliendikontakti.

2. planeerib ja teostab ettevalmistust6od klientide
vastuvatmiseks ja teenindamiseks

Kirjeldab protsessina teenindustooks vajalikke
ettevalmistustegevusi.

Valib vastavalt sooritatavale tooiilesandele
teeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja
toovahendeid.

Iseloomustab kaubavarude ning toovahendite
olemasolu jélgimise ja tdiiendamise pohimotteid.
Selgitab kaupade vastuvotmisprotsessi kaiku ning
sellega kaasnevaid kohustusi.

Teostab teenindussituatsiooniga kaasnenud
korrastus- ja puhastustoid.

Koostab toode teostamise plaani vastavalt meniiiile
ja kliendikeskse teeninduse pohimatetele.
Planeerib oma tootegevused toitude serveerimisel
ja koostab tooplaani lahtudes toaiilesande sisust.
Kasutab eesmargiparaselt ja ohutult oma tegevuses
vajalikke toovahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -ndude, soogiriistade,
toovahendite vajaduse lahtudes siindmusest,
inimeste arvust ja soogisaali suurusest.

Planeerib ja teostab eelkatte juhendi alusel jargides
lauakatmise pohimotteid ning varvide omavahelist
sobivust arvestades.

Mitteeristav hindamine




Loob positiivse kliendikontakti, juhendab klienti
lahtudes ettevotte teenindusstandardist.
Selgitab vilja kliendi vajadused teda noustades
ning jargides klienditeeninduse pohimaotteid.
Vormistab ja tdidab tellimuse serveerides
teenindustehnikaid kasutades tellitud jooke ja
roogi.

Noustab klienti korrektses eesti ja voorkeeles
vastavalt teenindussituatsioonile, pakub vilja
lahendusi kliendi soovide ja vajaduste
rahuldamiseks.

Arveldab tellimuse taitmisel, votab kliendilt
tagasisidet ja Iopetab kliendikontakti.

3. teenindab kliente eesti ja voorkeeles
miiigitehnikaid ja

teenindamise pohitehnikaid ning kliendikesksuse
pohimdatteid jargides.

Rakendab t66s kasutatavaid kliendisuhteid

Kirjeldab protsessina teenindust6oks vajalikke
ettevalmistustegevusi.

Valib vastavalt sooritatavale tooiilesandele
teeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja
toovahendeid.

Iseloomustab kaubavarude ning téovahendite
olemasolu jélgimise ja tiiendamise pohimotteid.
Selgitab kaupade vastuvatmisprotsessi kaiku ning
sellega kaasnevaid kohustusi.

Teostab teenindussituatsiooniga kaasnenud
korrastus- ja puhastustoid.

Koostab toode teostamise plaani vastavalt meniiiile
ja kliendikeskse teeninduse pohimatetele.
Planeerib oma tootegevused toitude serveerimisel
ja koostab tooplaani lahtudes tociilesande sisust.
Kasutab eesmargipéraselt ja ohutult oma tegevuses
vajalikke toovahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -ndude, soogiriistade,
toovahendite vajaduse lahtudes siindmusest,
inimeste arvust ja séogisaali suurusest.

Planeerib ja teostab eelkatte juhendi alusel jargides
lauakatmise pdhimotteid ning virvide omavahelist
sobivust arvestades.

Mitteeristav hindamine




Loob positiivse kliendikontakti, juhendab klienti
ldhtudes ettevatte teenindusstandardist.
Selgitab vilja kliendi vajadused teda ndustades
ning jargides klienditeeninduse pohimatteid.
Vormistab ja tdidab tellimuse serveerides
teenindustehnikaid kasutades tellitud jooke ja
roogi.

Noustab klienti korrektses eesti ja voorkeeles
vastavalt teenindussituatsioonile, pakub vilja
lahendusi kliendi soovide ja vajaduste
rahuldamiseks.

Arveldab tellimuse taitmisel, votab kliendilt
tagasisidet ja I6petab kliendikontakti.

Mooduli jagunemine

Kassatoo ja miiiik
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

KASSATOO JA MUUK

Kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab kliendiga vastavalt toojuhisele.

Koostab arveid, kirjutab vilja maksetsekke ja arvutab miitigihinnast kdibemaksu.

Arveldab kliendiga ja kasitleb sularaha ning teisi maksevahendeid ldhtuvalt juhendist.
MUUGITOO

Pakkumiste koostamine.

LAOMAJANDUS laoraamatupidamine, lao korraldamine, varustamine toitlustusettevottes.

Seos opiviljundiga
kirjeldab toitlustusettevatte
igapaevatoo korraldust ja
toopaeva ettevalmistust,
planeerib ja teostab
ettevalmistustood klientide
vastuvotmiseks ja
teenindamiseks

teenindab kliente eesti ja
voorkeeles miitigitehnikaid
ja

teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse
pohimatteid jargides.
Rakendab t66s
kasutatavaid kliendisuhteid

Iseseisev too

Iseseisva toona koostatud hinnapakkumine vastab kliendi soovidele, hinnapakkumises esitatud meniiii koostamisel on Gpilane
kasutanud teadmisi meniiii koostamisest. Hinnapakkumise koostamisel tehtud arvutused on 6iged ja arvestavad koiki teenuse

pakkumisega kaasnevaid kulutusi.

Praktiline too

Kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab kliendiga vastavalt to6juhisele.
Koostab arveid, kirjutab vilja maksetsekke ja arvutab miiiigihinnast kdibemaksu.




Arveldab kliendiga ja kasitleb sularaha ning teisi maksevahendeid ldhtuvalt juhendist.
Koostab pakkumisi (sh hinnapakkumised) arvestades ettevétte voimalusi ning
hinnastamispohimatteid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusviljendeid lihtudes teenindusstandardist.

Teenindab selvelaua kliente kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid ning ndustab klienti.

Viljendab ennast korrektses erialases eesti keeles arusaadavalt ja viisakalt valides

sobiva teenindusalase sonakasutuse ja kehakeele.

Lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel

viljendades ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile.

Kiisib kliendilt tagasisidet lahtudes teenindusstandardist.

Saadab kliendi dra etiketikohaseid viisakusviljendeid kasutades. Edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile ldhtudes
teenindusstandardist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusviljendeid lihtudes teenindusstandardist.
Teenindab selvelaua kliente kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid ning ndustab klienti.

Viljendab ennast korrektses erialases eesti keeles arusaadavalt ja viisakalt valides

sobiva teenindusalase sonakasutuse ja kehakeele.

Lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel

viljendades ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile.

Kiisib kliendilt tagasisidet lahtudes teenindusstandardist.

Saadab kliendi dra etiketikohaseid viisakusviljendeid kasutades. Edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile ldhtudes
teenindusstandardist.

Kutsealane inglise keel
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev ope 10

Seos opiviljundiga

igapaevatoo korraldust ja
toopaeva ettevalmistust,
Alateemad planeerib ja teostab
KUTSEALANE INGLISE KEEL.

Teeninduse praktilised tunnid Idimituna vodrkeelega.

Etiketikohased viiskusviljendid teenindusprotsessis, serveeritavate toitude/jookide tutvustus.

Vabandamine.

vastuvotmiseks ja
teenindamiseks
teenindab kliente eesti ja
voorkeeles miitigitehnikaid
ja

ning kliendikesksuse

kirjeldab toitlustusettevotte

ettevalmistustood klientide

teenindamise pohitehnikaid




pohimatteid jargides.
Rakendab toos
kasutatavaid kliendisuhteid

Iseseisev too

Teenindusalase votmesdnavara portfoolio koostamine.

Praktiline to6o

Teenindusprotsessis kliendiga voorkeeles suhtlemine.
Korrektne meniiii vormistamine ja voorkeelde tolkimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Ulesanne: praktilise teenindussituatsiooni lahendamine inglise keeles (etteantud juhendi alusel klientide vastuvatt, meniiii
tutvustamine, toitude ja jookide serveerimine, arveldamine, kliendikontakti l1opetamine).

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. Opilane lahendab praktilise teenindussituatsiooni vesteldes kiilastajatega viisakalt
ning abivalmilt.

2. Sooritab kaks kontrolltood votmesonavarale.

3. Koostab teenindusalase votmesdonavara portfoolio.

Suhtlemispsiihholoogia ja
meeskonnatoo

Auditoorne dpe 10

Iseseisev ope 6

Praktiline t66 10

Seos opiviljundiga
kirjeldab toitlustusettevotte
igapaevatoo korraldust ja

Alateemad toopéaeva ettevalmistust,
SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA planeerib ja teostab
Suhtlemine. ettevalmistustood klientide
Enesekehtestamine. vastuvotmiseks ja
Kehakeel. teenindamiseks
Esmamulje. teenindab kliente eesti ja

Rollikaitumine teenindajal.

Korrektse e-kirja koostamine, tagasiside hankimine.

Avalik esinemine.

Meeskonnatoo 11 kursuse 16pus toimuva piduliku dhtuséogi planeerimisel.

voorkeeles miigitehnikaid
ja

teenindamise pohitehnikaid
ning kliendikesksuse
pohimatteid jargides.
Rakendab t66s
kasutatavaid kliendisuhteid

Praktiline too

Piduliku dhtus66gi planeerimine meeskonnatéona.

Hindamisiilesanded

Piduliku dhtus66gi planeerimine meeskonnatéona.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusviljendeid lihtudes teenindusstandardist.
Teenindab selvelaua kliente kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid ning ndustab klienti.
Viljendab ennast korrektses erialases eesti keeles arusaadavalt ja viisakalt valides

sobiva teenindusalase sonakasutuse ja kehakeele.

Lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel




viljendades ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile.

Kiisib kliendilt tagasisidet lahtudes teenindusstandardist.

Saadab kliendi dra etiketikohaseid viisakusviljendeid kasutades. Edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile ldhtudes
teenindusstandardist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusviljendeid lihtudes teenindusstandardist.
Teenindab selvelaua kliente kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid ning noustab klienti.

Viljendab ennast korrektses erialases eesti keeles arusaadavalt ja viisakalt valides

sobiva teenindusalase sonakasutuse ja kehakeele.

Lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel

véljendades ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile.

Kiisib kliendilt tagasisidet lahtudes teenindusstandardist.

Saadab kliendi dra etiketikohaseid viisakusviljendeid kasutades. Edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile ldhtudes
teenindusstandardist.

Teenindusprotsess
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 36

Seos opiviljundiga
kirjeldab toitlustusettevatte
igapaevatoo korraldust ja
toopaeva ettevalmistust,
planeerib ja teostab
ettevalmistustood klientide
vastuvotmiseks ja
teenindamiseks

teenindab kliente eesti ja
voorkeeles miitigitehnikaid
ja

teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse
pohimatteid jargides.
Rakendab t66s
kasutatavaid kliendisuhteid

Alateemad

TEENINDAJA TOOULESANDED.

TEENINDUSE POHITEHNIKAD.

KUTSEALANE EESTI KEEL erialased terminid, eneseviljendus, viisakusvaljendid, digekiri.
Laimitud KUTSEALANE VOORKEEL erialased terminid, viisakusviljendid.
TEENINDUSPROTSESS teeninduse erinevad liigid, teeninduse tehnikad, teenindusstandardid,
miiigitehnikad, tellimuse votmine ja taitmine, arveldamine, tagasiside.

Iseseisev too

Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt ning kasutades digekirja ja erialaseid korrektseid termineid. Iseseisvas t66s on loetletud
teenindussituatsiooni lahendamiseks vajalikud ettevalmistustood ning koostatud nende pshjal téoplaan, iseseisvas to6s on
pohjendatud loetelu teenindussituatsiooni lahendamiseks vajalikest toovahenditest ning lahtuvalt lahteiilesandest planeeritud
pohjendatud t6ojouvajadus.

Praktiliste oskuste demonstreerimisel annab dpilane tagasisidet kaasopilase poolt iseseisva toona koostatud
teenindussituatsiooni lahendamiskiigule ning teostab vastavad ettevalmistustood, sooritades teenindusprotsessi.




Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et dppija teab ja tunneb kisitletud teemasid ning pakub erinevatele
oppetoos ettetulevatele olukordadele sobilikke lahendusi.

Praktiline too

Kirjeldab protsessina teenindustooks vajalikke ettevalmistustegevusi.

Valib vastavalt sooritatavale tooiilesandele teeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja téovahendeid.

Iseloomustab kaubavarude ning to6vahendite olemasolu jalgimise ja tiiendamise pohimotteid.

Selgitab kaupade vastuvotmisprotsessi kaiku ning sellega kaasnevaid kohustusi.

Teostab teenindussituatsiooniga kaasnenud korrastus- ja puhastustoid.

Koostab toode teostamise plaani vastavalt meniiiile ja kliendikeskse teeninduse pohimaotetele.

Planeerib oma tootegevused toitude serveerimisel ja koostab tooplaani lahtudes tooiilesande sisust.

Kasutab eesmargiparaselt ja ohutult oma tegevuses vajalikke toovahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -ndude, soogiriistade, toovahendite vajaduse lahtudes siindmusest, inimeste arvust ja soogisaali
suurusest.

Planeerib ja teostab eelkatte juhendi alusel jargides lauakatmise pdhimotteid ning varvide omavahelist sobivust arvestades.
Loob positiivse kliendikontakti, juhendab klienti ldhtudes ettevatte teenindusstandardist.

Selgitab valja kliendi vajadused teda noustades ning jargides klienditeeninduse pshimotteid.

Vormistab ja tdidab tellimuse serveerides teenindustehnikaid kasutades tellitud jooke ja roogi.

Noustab Klienti korrektses eesti ja voorkeeles vastavalt teenindussituatsioonile, pakub vilja lahendusi kliendi soovide ja
vajaduste rahuldamiseks.

Arveldab tellimuse taitmisel, votab Kliendilt tagasisidet ja Iopetab kliendikontakti.

Hindamisiilesanded

Praktilised teenindusprotsessis osalemise hinded. Iseseisev t66 on esitatud.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev too on esitatud.
Hindamiskriteeriumid on tiidetud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kirjeldab protsessina teenindustooks vajalikke ettevalmistustegevusi.

Valib vastavalt sooritatavale tosiilesandele teeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja toovahendeid.

Iseloomustab kaubavarude ning téovahendite olemasolu jalgimise ja tdiendamise pohimotteid.

Selgitab kaupade vastuvotmisprotsessi kaiku ning sellega kaasnevaid kohustusi.

Teostab teenindussituatsiooniga kaasnenud korrastus- ja puhastustoid.

Koostab toode teostamise plaani vastavalt meniiiile ja kliendikeskse teeninduse pohimotetele.

Planeerib oma tootegevused toitude serveerimisel ja koostab tooplaani lahtudes tooiilesande sisust.

Kasutab eesmargiparaselt ja ohutult oma tegevuses vajalikke toovahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -ndude, soogiriistade, toovahendite vajaduse ldhtudes siindmusest, inimeste arvust ja séogisaali
suurusest..

Planeerib ja teostab eelkatte juhendi alusel jargides lauakatmise pdhimotteid ning virvide omavahelist sobivust arvestades.
Loob positiivse kliendikontakti, juhendab klienti ldhtudes ettevétte teenindusstandardist.

Selgitab vilja kliendi vajadused teda noustades ning jargides klienditeeninduse pshimaotteid.

Vormistab ja tdidab tellimuse serveerides teenindustehnikaid kasutades tellitud jooke ja roogi.




Noustab Klienti korrektses eesti ja voorkeeles vastavalt teenindussituatsioonile, pakub vilja lahendusi kliendi soovide ja
vajaduste rahuldamiseks.
Arveldab tellimuse taitmisel, votab kliendilt tagasisidet ja 1opetab kliendikontakti.

Oppemeetodid

Praktiline t66.
Kogemusaope.
Projektitoo.

Test.
Demonstratsioon.
Harjutustilesanded.
Oppekaik.
Harjutustilesanded.
Oppevideod.
Kaasav loeng.
Kogemusape.
Harjutustilesanded.
Rollimangud.

Hindamismeetodid

Praktiline too.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

hinde kujunemine

Mooduli hinde kujundamisel on aluseks iseseisev t66, teoreetiliste teadmiste kontroll, hindamisiilesandeid ja praktiliste oskuste
demonstratsioon.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli hinde kujundamisel on aluseks iseseisev t60, teoreetiliste teadmiste kontroll,
hindamisiilesandeid ja praktiliste oskuste demonstratsioon.

Oppematerjalid

M.Kotkas; A.Roosipdld. Restoraniteenindus. Argo 2010
S.Rekkor; T.Parm. Teenindamise kunst. Argo 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

7 Toiduvalmistamine

10

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib, valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnaliikmena tellimisel valmistatavaid
toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte tookorralduse eriparadest ning Klientide soovidest, vajadustest ja ootustest.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

90 tundi

25 tundi

145 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tunneb toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevate toiduainete
sortimenti, omadusi ning
kasutamisvoimalusi

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevaid toiduaineid ldhtudes nende
kvaliteedinditajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.

Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise
voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.
Eeltootleb tooraineid kasutades oigeid ja
asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid jargides
tooohutuse ja hiigieeninoudeid.

Kiitleb toidutooret teadlikult, sagstlikult, tuues
vilja toidutoormele iseloomulikud maitsed ja
omadused.

Valmistab standardretseptuuri alusel toite
arvestades klientide vajadusi ning tehes vajadusel
vastavaid muudatusi.

Kasutab oma t66s erinevaid vajaminevaid ning
sobivaid toovahendeid, seadmeid ja masinaid,
arvestades ohutusnoudeid.

Valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes
ildtunnustatud kvaliteedistandardist ja
traditsioonidest (eelroad, selged supid, kreem- ja
veloute supid, puljongid, dessertsupid, rahvuslikud
supid, kastmete tuletised, voikastmed,
emulsioonkastmed, argipaevased ja a la carte road
lihast, linnulihast, kalast, mereandidest,
aedviljaroad ja metsaannid, lisandid ja pohiroad
tangainetest, kohupiimaja munaroad, kiilmad,

Eristav hindamine




killmutatud ja kuumad magusroad, tainatooted).
Selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus
toimuvaid keemilisi ja fiiiisikalisi muutusi tuues
sellekohaseid naiteid igapaevatoost ning pakkudes
vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes
olukordades.

Osaleb ja korraldab meeskonnaliikmena
meeskonna t66d jagades tooiilesande taitmiseks
vajalikku informatsiooni ja olles aktiivne ning
vastutustundlik meeskonnaliige.

Jalgib praktilise t66 kidigus toimuvat, kogub
tagasisidet ning vajadusel sekkub tooprotsessi
tehes muudatusettepanekuid.

Kontrollib tooiilesande téitmise kvaliteeti, annab
tagasiside tulemusele.

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta kasutades saadud infot
kutsealaste oskuste arendamiseks.

Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta meeskonnale.

Arendab tooteid, ldhtudes ettevotte spetsiifikast ja
klientide vajadustest ning soovidest.

2. eeltootleb toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid toiduaineid
erinevate tehnoloogiliste votetega

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevaid toiduaineid ldhtudes nende
kvaliteedinaitajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.

Kirjeldab tildtuntud toiduainete kasutamise
voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.
Eeltostleb tooraineid kasutades oigeid ja
asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid jargides
tooohutuse ja hiigieeninoudeid.

Kiitleb toidutooret teadlikult, sagstlikult, tuues
vilja toidutoormele iseloomulikud maitsed ja
omadused.

Valmistab standardretseptuuri alusel toite
arvestades klientide vajadusi ning tehes vajadusel
vastavaid muudatusi.

Eristav hindamine




Kasutab oma t66s erinevaid vajaminevaid ning
sobivaid toovahendeid, seadmeid ja masinaid,
arvestades ohutusnoudeid.

Valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes
ildtunnustatud kvaliteedistandardist ja
traditsioonidest (eelroad, selged supid, kreem- ja
veloute supid, puljongid, dessertsupid, rahvuslikud
supid, kastmete tuletised, voikastmed,
emulsioonkastmed, argipdevased ja a la carte road
lihast, linnulihast, kalast, mereandidest,
aedviljaroad ja metsaannid, lisandid ja pohiroad
tangainetest, kohupiimaja munaroad, kiilmad,
killmutatud ja kuumad magusroad, tainatooted).
Selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus
toimuvaid keemilisi ja fiiisikalisi muutusi tuues
sellekohaseid naiteid igapaevatoost ning pakkudes
vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes
olukordades.

Osaleb ja korraldab meeskonnaliikmena
meeskonna t66d jagades tooiilesande taitmiseks
vajalikku informatsiooni ja olles aktiivne ning
vastutustundlik meeskonnaliige.

Jélgib praktilise t66 kaigus toimuvat, kogub
tagasisidet ning vajadusel sekkub tooprotsessi
tehes muudatusettepanekuid.

Kontrollib tooiilesande tditmise kvaliteeti, annab
tagasiside tulemusele.

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta kasutades saadud infot
kutsealaste oskuste arendamiseks.

Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta meeskonnale.

Arendab tooteid, lahtudes ettevotte spetsiifikast ja
Klientide vajadustest ning soovidest.

3. valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest erinevate

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevaid toiduaineid lahtudes nende
kvaliteediniitajatest, toitevaartusest,

Eristav hindamine




tehnoloogiliste votetega

sailitamistingimustest.

Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise
voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.
Eeltostleb tooraineid kasutades oigeid ja
asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid jargides
tooohutuse ja hiigieeninoudeid.

Kaitleb toidutooret teadlikult, saastlikult, tuues
vilja toidutoormele iseloomulikud maitsed ja
omadused.

Valmistab standardretseptuuri alusel toite
arvestades klientide vajadusi ning tehes vajadusel
vastavaid muudatusi.

Kasutab oma t66s erinevaid vajaminevaid ning
sobivaid toovahendeid, seadmeid ja masinaid,
arvestades ohutusnoudeid.

Valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes
dldtunnustatud kvaliteedistandardist ja
traditsioonidest (eelroad, selged supid, kreem- ja
veloute supid, puljongid, dessertsupid, rahvuslikud
supid, kastmete tuletised, vaikastmed,
emulsioonkastmed, argipdevased ja a la carte road
lihast, linnulihast, kalast, mereandidest,
aedviljaroad ja metsaannid, lisandid ja pdhiroad
tangainetest, kohupiimaja munaroad, kiilmad,
kiilmutatud ja kuumad magusroad, tainatooted).
Selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus
toimuvaid keemilisi ja fiisikalisi muutusi tuues
sellekohaseid naiteid igapaevatoost ning pakkudes
vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes
olukordades.

Osaleb ja korraldab meeskonnaliikmena
meeskonna t66d jagades tooiilesande taitmiseks
vajalikku informatsiooni ja olles aktiivne ning
vastutustundlik meeskonnaliige.

Jalgib praktilise t66 kéigus toimuvat, kogub
tagasisidet ning vajadusel sekkub tooprotsessi
tehes muudatusettepanekuid.




Kontrollib tooiilesande taitmise kvaliteeti, annab
tagasiside tulemusele.

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta kasutades saadud infot
kutsealaste oskuste arendamiseks.

Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta meeskonnale.

Arendab tooteid, lahtudes ettevotte spetsiifikast ja
Klientide vajadustest ning soovidest.

4. jargib tocilesannete jagamisel ning
taitmisel meeskonnat66 pohimatteid
vastutades tootulemuse eest

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevaid toiduaineid lghtudes nende
kvaliteedinaitajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.

Kirjeldab tildtuntud toiduainete kasutamise
voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.
Eeltootleb tooraineid kasutades digeid ja
asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid jargides
tooohutuse ja hiigieeninoudeid.

Kiitleb toidutooret teadlikult, saéstlikult, tuues
vilja toidutoormele iseloomulikud maitsed ja
omadused.

Valmistab standardretseptuuri alusel toite
arvestades klientide vajadusi ning tehes vajadusel
vastavaid muudatusi.

Kasutab oma t66s erinevaid vajaminevaid ning
sobivaid toovahendeid, seadmeid ja masinaid,
arvestades ohutusnoudeid.

Valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes
ildtunnustatud kvaliteedistandardist ja
traditsioonidest (eelroad, selged supid, kreem- ja
veloute supid, puljongid, dessertsupid, rahvuslikud
supid, kastmete tuletised, vaikastmed,
emulsioonkastmed, argipaevased ja a la carte road
lihast, linnulihast, kalast, mereandidest,
aedviljaroad ja metsaannid, lisandid ja pohiroad
tangainetest, kohupiimaja munaroad, kiilmad,
kiilmutatud ja kuumad magusroad, tainatooted).

Eristav hindamine




Selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus
toimuvaid keemilisi ja fiitisikalisi muutusi tuues
sellekohaseid naiteid igapaevatoost ning pakkudes
vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes
olukordades.

Osaleb ja korraldab meeskonnaliikmena
meeskonna t66d jagades tooiilesande taitmiseks
vajalikku informatsiooni ja olles aktiivne ning
vastutustundlik meeskonnaliige.

Jalgib praktilise t66 kidigus toimuvat, kogub
tagasisidet ning vajadusel sekkub tooprotsessi
tehes muudatusettepanekuid.

Kontrollib tooiilesande tditmise kvaliteeti, annab
tagasiside tulemusele.

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta kasutades saadud infot
kutsealaste oskuste arendamiseks.

Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta meeskonnale.

Arendab tooteid, lahtudes ettevotte spetsiifikast ja
Klientide vajadustest ning soovidest.

5. kasutab tootearendamise
pohimatteid toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tociilesannete jagamisel ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid vastutades
tootulemuse eest

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt
kasutusel olevaid toiduaineid ldhtudes nende
kvaliteedinditajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.

Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise
voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.
Eeltootleb tooraineid kasutades digeid ja
asjakohaseid kiilm- ja kuumtootlusvotteid jargides
tooohutuse ja hiigieeninoudeid.

Kiitleb toidutooret teadlikult, saastlikult, tuues
vilja toidutoormele iseloomulikud maitsed ja
omadused.

Valmistab standardretseptuuri alusel toite
arvestades klientide vajadusi ning tehes vajadusel
vastavaid muudatusi.

Kasutab oma t66s erinevaid vajaminevaid ning

Eristav hindamine




sobivaid toovahendeid, seadmeid ja masinaid,
arvestades ohutusnoudeid.

Valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes
ildtunnustatud kvaliteedistandardist ja
traditsioonidest (eelroad, selged supid, kreem- ja
veloute supid, puljongid, dessertsupid, rahvuslikud
supid, kastmete tuletised, vaikastmed,
emulsioonkastmed, argipaevased ja a la carte road
lihast, linnulihast, kalast, mereandidest,
aedviljaroad ja metsaannid, lisandid ja pohiroad
tangainetest, kohupiimaja munaroad, kiilmad,
killmutatud ja kuumad magusroad, tainatooted).
Selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus
toimuvaid keemilisi ja fiitisikalisi muutusi tuues
sellekohaseid naiteid igapaevatoost ning pakkudes
vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes
olukordades.

Osaleb ja korraldab meeskonnaliikmena
meeskonna t66d jagades todiilesande taitmiseks
vajalikku informatsiooni ja olles aktiivne ning
vastutustundlik meeskonnaliige.

Jalgib praktilise t66 kidigus toimuvat, kogub
tagasisidet ning vajadusel sekkub to6protsessi
tehes muudatusettepanekuid.

Kontrollib tooiilesande taitmise kvaliteeti, annab
tagasiside tulemusele.

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta kasutades saadud infot
kutsealaste oskuste arendamiseks.

Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja
uute toodete kohta meeskonnale.

Arendab tooteid, ldhtudes ettevotte spetsiifikast ja
klientide vajadustest ning soovidest.

Mooduli jagunemine

Kutsealane arvutiopetus
Auditoorne dpe 20

Alateemad

KUTSEALANE ARVUTIOPETUS

Seos opiviljundiga
tunneb toitlustusettevottes




Iseseisev ope 8

Infotehnoloogilised lahendused tootearenduseks ja toitlustusettevotte t66 korraldamiseks.
KOLMEKAIGULISE EINEKORRA PLANEERIMISE ARUANNE- vormistus arvutil.

valdavalt

kasutusel olevate
toiduainete

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid
toiduaineid

erinevate tehnoloogiliste
votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate

tehnoloogiliste votetega
jargib tooiilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimotteid

vastutades tootulemuse
eest

kasutab tootearendamise
pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tooiilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid
vastutades

tootulemuse eest

Iseseisev too

KOLMEKAIGULISE EINEKORRA PLANEERIMISE ARUANNE.

Praktiline too

KOLMEKAIGULISE EINEKORRA PLANEERIMISE ARUANNE.

Hindamisiilesanded

KOLMEKAIGULISE EINEKORRA PLANEERIMISE ARUANNE.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Oppeiilesanded on sooritatud juhendamisel.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on sooritatud junendamisel.

Kutsealane prantsuse
keel
Auditoorne ope 15

Alateemad

KUTSEALANE PRANTSUSE KEEL

Prantsuse toidupiirkonnad. Prantsusmaa kui gastronoomia hall.
Kutsealased prantsuse keelsed véljendid.

Klassikalise kulinaaria terminoloogia.

Seos opiviljundiga
tunneb toitlustusettevottes
valdavalt

kasutusel olevate
toiduainete

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid
toiduaineid

erinevate tehnoloogiliste
votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate

tehnoloogiliste votetega
jargib tootilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimatteid

vastutades tootulemuse
eest

kasutab tootearendamise
pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tooiilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid
vastutades

tootulemuse eest

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on sooritanud dppeiilesanded livendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on sooritanud dppeiilesanded livendi tasemel.
Oppija tutvustab suuliselt voorkeeles a la carte mentiiid, kasutades erialaseid termineid.

Praktiline too
restoranikoogis
Praktiline t66 130

Alateemad

TOIDUVALMISTAMINE

tehnoloogilised votted toitude valmistamisel, toitlustusettevattes valmistatavad

joogid, nende valmistamine ja serveerimine; toitude maitsestamine; eesti

rahvuslik ja tdnapaevane kook, ranvuslikud toidud.

MENUU KOOSTAMINE

SEADMETE OPETUS

eriotstarbelised seadmed ja toovahendid, eritehnoloogiad

KUTSEALANE KEEMIA JA FUUSIKA peamised fiiiisikalised ja keemilised muutused
toiduvalmistamisel, fiitisikalised nahtused toiduvalmistamisel.

TOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE meeskonnatdd pshimatted, tagasisidestamise
pohimatted, teabe kogumine ja edastamine.

SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA probleemide lahendamine, suhtlemine.

Seos opiviljundiga
tunneb toitlustusettevottes
valdavalt

kasutusel olevate
toiduainete

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid
toiduaineid

erinevate tehnoloogiliste
votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate

tehnoloogiliste votetega
jargib tootilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimatteid

vastutades tootulemuse
eest

kasutab tootearendamise
pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tooiilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid
vastutades




| tovtulemuse eest

Praktiline too

Valmistab standardretseptuuri alusel toite arvestades klientide vajadusi ning tehes vajadusel vastavaid muudatusi.

Kasutab oma t66s erinevaid vajaminevaid ning sobivaid toovahendeid, seadmeid, arvestades ohutusnsudeid.

Valmistab ja maitsestab toidud, juhindudes tldtunnustatud kvaliteedistandardist ja traditsioonidest (peakoka tervitused, eelroad,
selged supid, kreem- ja veloute

supid, puljongid, dessertsupid, rahvuslikud supid, kastmete tuletised, vaikastmed, emulsioonkastmed, argipievased ja a la carte
road lihast, linnulihast, kalast, mereandidest, aedviljaroad ja metsaannid, lisandid ja pShiroad tangainetest, kohupiima - ja
munaroad, kiilmad, kiilmutatud ja kuumad magusroad, tainatooted (parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast
tooted vastavalt tehnoloogilisele kaardile), voided.

Selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus toimuvaid keemilisi ja fitisikalisi muutusi tuues sellekohaseid naiteid
igapaevatoost ning pakkudes vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes olukordades.

Hindamisiilesanded

Toiduvalmistamine portsjoniliste roogade pdhimottel, portsjoniliste toitude ja jookide

praktiline valmistamine ja serveerimine lahtuvalt toiduhiigieeninduetest ja

saastlikkuse pohimatetest; portsjoniliste tellimusroogade valmistamiseks vajalikud koogiseadmed, téovahendid, nende
korrashoid ja kasutusjuhendid.

Restoranipieva planeerimine ja eestvedamine, meeskonnatoo tagasisidestamine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt, kasutades Gigekirja. Iseseisva t66 erinevate osade vormistamisel on kasutatud
infotehnoloogilisi voimalusi toitlustusettevatte to6 planeerimise erinevates etappides. Iseseisva

toona koostatud mitmekaiguline meniiii vastab meniiii koostamise nouetele, koostatud tehnoloogilised kaardid on
nouetekohased ning vastavad ldhteiilesandele, mentiii praktiliseks teostamiseks on koostatud tooplaan,

mis kajastab meeskonnaliikmete t66d ning toorainete tellimiseks on koostatud nduetekohane koondtellimus.

Praktiliste oskuste demonstratsioonil (praktilises t66s) korraldab opilane meeskonna t66d, juhendab meeskonnaliikmete
tegevust tehnoloogilisele kaardile vastavate toiduainete valimisel, toovahendite ja seadmete

valimisel ning kasutamisel vastavalt sooritatava t66 mahule ja iseloomule, jalgib tehnoloogiliste votete sooritamise korrektsust,
hindab organoleptiliselt ja visuaalselt serveeritavaid roogi ja jooke (sh

serveerimistemperatuur, tekstuur, maitse), jargib praktilise t66 kaigus téoohutuse, hiigieeni, saéstlikkuse pohimatteid, jagab
meeskonnaliikmetele digeaegselt tosiilesande sooritamiseks vajalikku informatsiooni ning

annab pohjendatud tagasisidet meeskonnatoole ja meeskonna litkmete tegevusele.

Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et oppija teab ja tunneb kasitletud teemasid ning pakub erinevatele
oppetoos ettetulevatele olukordadele sobilikke lahendusi.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt, kasutades digekirja. Iseseisva too erinevate osade vormistamisel
on kasutatud infotehnoloogilisi voimalusi toitlustusettevotte t66 planeerimise erinevates etappides. Iseseisva toona koostatud
mitmekaiguline meniiii vastab meniiii koostamise nduetele, koostatud tehnoloogilised kaardid on nouetekohased ning vastavad
ldhtetilesandele, meniiii praktiliseks teostamiseks on koostatud téoplaan,

mis kajastab meeskonnaliikmete t66d ning toorainete tellimiseks on koostatud nouetekohane koondtellimus.

Praktiliste oskuste demonstratsioonil (praktilises t66s) korraldab 6pilane meeskonna t66d, juhendab meeskonnaliikmete




tegevust tehnoloogilisele kaardile vastavate toiduainete valimisel, toévahendite ja seadmete valimisel ning kasutamisel vastavalt
sooritatava t66 mahule ja iseloomule, jélgib tehnoloogiliste votete sooritamise korrektsust, hindab organoleptiliselt ja visuaalselt
serveeritavaid roogi ja jooke (sh serveerimistemperatuur, tekstuur, maitse), jargib praktilise t66 kdigus téoohutuse, hiigieeni,
saastlikkuse pohimaotteid, jagab meeskonnaliikmetele Gigeaegselt tooiilesande sooritamiseks vajalikku informatsiooni ning
annab pohjendatud tagasisidet meeskonnatodle ja meeskonna litkmete tegevusele.

Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et oppija teab ja tunneb kasitletud teemasid ning pakub erinevatele
oppetoos ettetulevatele olukordadele sobilikke lahendusi.

“4” saamise tingimus: Lavend on saavutatud. Oppija niitab iiles omaalgatuslikkust ja iseseisvust tosiilesannete tiitmisel ja on
loov.

“5” saamise tingimus: Lavend on saavutatud. Oppija niitab iiles omaalgatuslikkust ja iseseisvust tosiilesannete tiitmisel ja on
loov. Oppija on viga aktiivne meeskonnatdd liige.

Restoranikoogi seadmed
ja toovahendid
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 15

Seos opiviljundiga
tunneb toitlustusettevottes
valdavalt

kasutusel olevate
toiduainete

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes

Alateemad valdavalt kasutusel olevaid
RESTORANIKOOGI SEDMED JA TOOVAHENDID. toiduaineid

Toovahendite ja seadmete materjalid ja nendega tootamine. erinevate tehnoloogiliste
Tooohutus. votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate
tehnoloogiliste votetega
jargib tooiilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimatteid

vastutades tootulemuse
eest

kasutab tootearendamise

Seadmete ja toovahendite puhastamine.
Puhastustoovahendid ja puhastusained.
Puhastusplaan.

Hinnangu andmine enda ja meeskonnatodle.




pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tootilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimaotteid
vastutades

tootulemuse eest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppeiilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on sooritatud positiivsele tulemusele.

Toiduaineteépetus 11
Auditoorne ope 15

Iseseisev ope 5

Alateemad

TOIDUAINETEOPETUS

Restoranikoogi toorained.

Kvaliteedinaitajad, toitevaartus, kasutamisvoimalused, sailitamistingimused toorainegrupiti ja
erandid, realiseerimisajad, kaonormid

toidutoorme toctlemisel.

Portsjoniliste roogade valmistamisel kasutatavad toorained, a la carte roogade valmistamisel
vahemtuntud ja trendikad toorained.

Seos opiviljundiga
tunneb toitlustusettevottes
valdavalt

kasutusel olevate
toiduainete

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid
toiduaineid

erinevate tehnoloogiliste
votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate

tehnoloogiliste votetega
jargib tooiilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimatteid

vastutades tootulemuse
eest




kasutab tootearendamise
pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tootlilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid
vastutades

tootulemuse eest

Iseseisev too

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt kasutusel olevaid toiduaineid lihtudes nende kvaliteedinéitajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.
Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise voimalusi ja kasutamist toitlustusettevattes, peamiselt restoranikoogis.

Praktiline too

Koosta dpimapp restoranikoogis kasutatavatest toorainetest. Uhenda dpimapp dppekoogi praktiliste tundide digitaalse
opimapiga.

Hindamisiilesanded

Digitaalse opimapi loomine restoranikdogis kasutatavatest toorainetest..

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt kasutusel olevaid toiduaineid lihtudes nende kvaliteedinaitajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.

Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Digitaalse opimapi loomine restoranikdogis kasutatavatest toorainetest..

Iseloomustab toitlustusettevottes valdavalt kasutusel olevaid toiduaineid Idhtudes nende kvaliteedinaitajatest, toitevaartusest,
sailitamistingimustest.

Kirjeldab iildtuntud toiduainete kasutamise voimalusi ja kasutamist toitlustusettevottes.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on tiidetud livendi tasemel.
Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt, kasutades Gigekirja. Iseseisva too erinevate osade vormistamisel on kasutatud
infotehnoloogilisi voimalusi toitlustusettevatte t66 planeerimise erinevates etappides.

Toiduvalmistamine
restoraniko6ogis
Auditoorne dpe 30
Iseseisev ope 5

Seos opiviljundiga

Alateemad . ~

TOIDUVALMISTAMINE RESTORANIKOOGIS tunneb toitlustusettevottes
e . - valdavalt

Prantsuse kook kui gastronoomiahall. kasutusel olevate

Toidud, mille nimedest on saanud ajalugu (Caesari salat jt). toiduainete

Kiilm- ja kuumtostlemine ja nende alaliigid; kombineeritud tootlusvotted; praktiline t66,
tooohutus koogis, toidu- ja toohiigieen.

Erinevate roariihmade pohitehnoloogiad.

P&hitehnikad restoranikoogis.

Toiduainetega toiduvalmistamise kaigus toimuvad keemilised ja fiitisikalised muutused
(karamellistumine, denaturatsioon jne).

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid
toiduaineid




erinevate tehnoloogiliste
votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate
tehnoloogiliste votetega
jargib tooilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimatteid

vastutades tootulemuse
eest

kasutab tootearendamise
pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tooiilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimaotteid
vastutades

tootulemuse eest

Iseseisev too

Uhe gastronoomiaalase raamatuga tutvumine ja selle esitlemine klassikaaslastele.

Hindamisiilesanded

Iseseisev too. Tunnikontrollid. Probleemiilesanded. Nutitest.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Oppija selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kaigus toimuvaid keemilisi ja fiitisikalisi muutusi tuues sellekohaseid néiteid
igapaevatoost ning pakkudes vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes olukordades.

sh hindekriteeriumid

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

Oppija selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kiigus toimuvaid keemilisi ja fiitisikalisi muutusi tuues sellekohaseid niiteid
igapaevatoost ning pakkudes vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes olukordades. Oppeiilesanded on esitatud.

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

Oppija selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kiigus toimuvaid keemilisi ja fiiiisikalisi muutusi tuues sellekohaseid niiteid
igapievatoost ning pakkudes vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes olukordades. Oppeiilesanded on nduetekohaselt
esitatud.

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




Oppija selgitab toiduainetega toiduvalmistamise kiigus toimuvaid keemilisi ja fiiiisikalisi muutusi tuues sellekohaseid naiteid
igapaevatoost ning pakkudes vilja ideid muutuste kasutamisest teistsugustes olukordades. Oppetilesanded on tahtajaliselt,

nouetekohaselt esitatud.

Tootearendus
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 2

Alateemad
TOOTEARENDUS
toote elukaar, tootearenduse erinevad etapid, standardretseptuur, selle koostamine.

Seos opiviljundiga
tunneb toitlustusettevottes
valdavalt

kasutusel olevate
toiduainete

sortimenti, omadusi ning
kasutamisvaimalusi
eeltootleb
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel olevaid
toiduaineid

erinevate tehnoloogiliste
votetega

valmistab roogi ja jooke
toitlustusettevottes
valdavalt kasutusel
olevatest toiduainetest
erinevate

tehnoloogiliste votetega
jargib tootilesannete
jagamisel ning

taitmisel meeskonnatoo
pohimatteid

vastutades tootulemuse
eest

kasutab tootearendamise
pohimatteid
toitlustusteeninduse
toodete pakkumisel. Jargib
tooiilesannete jagamisel
ning taitmisel
meeskonnatoo pohimotteid
vastutades

tootulemuse eest




Iseseisev too

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute toodete kohta kasutades saadud infot kutsealaste oskuste arendamiseks.

Hindamisiilesanded

Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute toodete kohta kasutades saadud infot kutsealaste oskuste arendamiseks.
Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute toodete kohta meeskonnale.
Arendab tooteid, lahtudes ettevotte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning soovidest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on tiidetud lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kogub infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute toodete kohta kasutades saadud infot kutsealaste
oskuste arendamiseks.

Edastab infot valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute toodete kohta meeskonnale.

Arendab tooteid, ldhtudes ettevatte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning soovidest.

Oppemeetodid

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

Meeskonnatoo. Riihmatoo.

Kaasav loeng.

Toolehed.

Harjutustilesanded.

Opimapp.

Ideekaardid.

Hindamismeetodid

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tdokohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas, lihtuvalt
ettevotte tookorralduse eriparast ja jargides tooohutuse ja hiigieeni ndudeid. Oppija koostab tédplaani lihtuvalt meniiiist.
Hindamine toimub praktilise t66 tundides koos teiste mooduli 6piviljundite hindamisega.

Toiduvalmistamine restoranikdogis- testidele vastamine, arutelu, interaktiivsed iilesanded.

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

Restoranikoogi seadmed ja todvahendid. Oppija tunneb éra restoranikdogis kasutatavad toovahendid ja seadmed ning kirjeldab
nende todpdhimatteid. Oppija demonstreerib seadmete kasutust.

Projektitoona restoranipaeva labiviimine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on mooduli teemade positiivsed tulemused.

Moodul hindamise eelduseks on 6pimapp toiduainegruppidest ja oppekoogi praktilistest tundidest.

Mooduli hinde kujundamisel on aluseks iseseisev t66 praktilise t66 planeerimisest, praktilise to6 sooritamine ning teoreetiliste
teadmiste kontroll.

Hindelised ulesanded:




Toiduvalmistamise teemat kokkuvotva nutitesti sooritamine viahemalt tulemusele 90%.
Kolmekaigulise einekorra planeerimine, kalkulatsioonikaartide tditmine jt Kirjaliku aruande tooosade taitmine. Etteantud teemal
valminud kirjalik aruanne esitatakse juhendajale kaks nadalat enne avalikku kaitsmist ja praktilist teostust.

Praktiline t66 dppekodgis.

Projektitos. 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 puhastustoid.
Oppija presenteerib toite ja annab hinnangu oma tééle.

Iseseisva toona koostatud mitmekaiguline meniiti vastab meniiti koostamise nouetele, koostatud tehnoloogilised kaardid on
nouetekohased ning vastavad lahteiilesandele, meniiii praktiliseks teostamiseks on koostatud tooplaan,

mis kajastab meeskonnaliikmete t66d ning toorainete tellimiseks on koostatud nduetekohane koondtellimus.

Praktiliste oskuste demonstratsioonil (praktilises t66s) korraldab dpilane meeskonna t66d, juhendab meeskonnaliikmete
tegevust tehnoloogilisele kaardile vastavate toiduainete valimisel, toovahendite ja seadmete

valimisel ning kasutamisel vastavalt sooritatava t66 mahule ja iseloomule, jalgib tehnoloogiliste votete sooritamise korrektsust,
hindab organoleptiliselt ja visuaalselt serveeritavaid roogi ja jooke (sh serveerimistemperatuur, tekstuur, maitse), jargib
praktilise t66 kaigus tooohutuse, hiigieeni, saastlikkuse pshimatteid, jagab meeskonnaliikmetele digeaegselt tooiilesande
sooritamiseks vajalikku informatsiooni ning annab pdhjendatud tagasisidet meeskonnatoole ja meeskonna liikkmete tegevusele.

Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et doppija teab ja tunneb kasitletud teemasid ning pakub erinevatele
oppetoos ettetulevatele olukordadele sobilikke lahendusi.

Moodulit hinnatakse eristavalt. Mooduli kokkuvatva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli
hindamisiilesanded ja koostatud iseseisvad t66d ning sooritatud praktiline demonstratsioon viahemalt rahuldaval/lavendi
tasemel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile juhendamisel ja meeskonna tédplaanile individuaalse
tooplaani. Planeerib juhendamisel lahtuvalt meeskonna téojaotusest oma toode jarjekorra, kestvuse ja korraldab tookoha
vastavalt tooplaanile. Planeerib meeskonnatoona minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades
tooohutust ja hiigieenindudeid, ei pohjusta ohuolukordi. Arvestab teistega ja tootab meeskonna liltkmena. 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 hiigieeninouetest ja saastlikkuse pohimotetest. Valmistab
juhendamisel tehnoloogiliste kaartide jargi tellimusroogade meniiiis olevaid toite ja jooke sh toitumisiseirasustega klientidele.
Valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades varvusopetuse ja kompositsiooni tldisi pohimotteid. Kirjeldab ja kasutab
juhendamisel toiduvalmistamisel toiduainete keemilist ja fiitisikalist muutumist. Iseloomustab orgaaniliste ihendite mgju
organismile lahtuvalt juhendist.




“4” saamise tingimus: Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile ja meeskonna tédplaanile individuaalse tooplaani. Planeerib
juhendi abil lahtuvalt meeskonna téojaotusest oma toode jarjekorra, kestvuse ja korraldab tookoha vastavalt tooplaanile.
Planeerib meeskonnaté6na minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades tooohutust ja
hiigieenindudeid, puhastab seadmeid vastavalt kasutusjuhendile jargides tooohutusndudeid. Arvestab teistega ja tootab
meeskonna liilkmena. Annab hinnangu oma panuse meeskonnatodsse. Tootab meeskonnas lilkmena. Oppija kirjeldab
portsjoniliste toitude ja jookide valmistamise viise ja —vatteid lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist. Kasutab toitude ja jookide
valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid. Kiitleb 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 tihendite moju organismile
ldhtuvalt juhendist.

“5” saamise tingimus: Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile iseseisvalt ja meeskonna tédplaanile individuaalse tooplaani.
Planeerib juhendi abil iseseisvalt lahtuvalt meeskonna téojaotusest 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 toohutusndudeid omaalgatuslikult.
Arvestab teistega ja toctab meeskonna litkkmena. Annab hinnangu oma panuse meeskonnatodsse. 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 ldhtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimotetest, omaalgatuslikult. Valmistab tehnoloogiliste kaartide jargi
tellimusroogade meniiiis olevaid toite ja jooke sh toitumisisearasustega klientidele. Valmistab ja serveerib loovalt toite ning
jooke iseseisvalt arvestades virvusopetuse ja kompositsiooni pdhimatteid. Kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult
toiduainete keemilist ja fitisikalist muutumist. Iseloomustab ja analiitisib orgaaniliste iithendite moju organismile lahtuvalt
juhendist.

Oppematerijalid

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

E-oppematerjalid

Kaubandusalane toidukaupade opik; Heldi Kikas, Aive Antson, Endla Joosu, Ene Kiivit, Epp Koger, Kaie Parn, Vaike Vetka
https://e-koolikott.ee/et/oppematerjal/21151-Kaubandusalane-toidukaupade-opik

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/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8 Tookorralduse alused

3

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija korraldab kodgi tood klientide soovidest ja vajadustest tulenevalt planeerides ning kasutades
olemasolevaid ressursse, rakendades toidu- ja to6ohutuse pohimatteid

Auditoorne dpe

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

48 tundi

10 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. korraldab oma t66d ja tookohta koogis
individuaalselt ja meeskonnas léhtuvalt
koogi eriparast lahtudes tooohutuste ja
ergonoomika pdhinduetest

Oppija planeerib, organiseerib enda ning
kaastootajate t6od teadlikult, haldab
varustamisprotsessi, rakendab toidu- ja téohutuse
pohimatteid.

Arendab etteantud teema ja juhendi pshjal meniiii
ldhtuvalt kliendi vajadusest, koostab
kalkulatsioonikaardid ja tooplaani.

Korraldab oma t66d ja tookohta koogis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt koogi
eriparast.

Mitteeristav hindamine

2. annab hinnangu etteantud meniiiile arvestades
mentiii koostamise
pohimatteid

Oppija planeerib, organiseerib enda ning
kaastootajate t66d teadlikult, haldab
varustamisprotsessi, rakendab toidu- ja téohutuse
pohimatteid.

Arendab etteantud teema ja juhendi pdhjal meniiii
lahtuvalt kliendi vajadusest, koostab
kalkulatsioonikaardid ja tooplaani.

Korraldab oma t66d ja tookohta koogis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt koogi
eriparast.

Mitteeristav hindamine

3. planeerib, ajastab enda ja kaastootajate t66d
meeskonnas teadlikult ettevatte tootmises;
korraldab toitlustusettevotte laomajandust ning
varustamist jargides aruandluse pohimatteid

Oppija planeerib, organiseerib enda ning
kaastootajate tood teadlikult, haldab
varustamisprotsessi, rakendab toidu- ja téohutuse
pohimotteid.

Arendab etteantud teema ja juhendi pshjal meniiii
ldhtuvalt kliendi vajadusest, koostab
kalkulatsioonikaardid ja tooplaani.

Mitteeristav hindamine




Korraldab oma t66d ja tookohta koogis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt koogi
eriparast.

Mooduli jagunemine

Meeskonnatoo
Auditoorne dpe 10
Iseseisev ope 28

Alateemad
MEESKONNATOO
AVALIK ESINEMINE

Seos opiviljundiga
korraldab oma t66d ja
tookohta koogis
individuaalselt ja
meeskonnas ldhtuvalt
koogi eriparast lahtudes
tooohutuste ja
ergonoomika pohinduetest
annab hinnangu etteantud
meniiiile arvestades meniiii
koostamise

pohimatteid

planeerib, ajastab enda ja
kaastootajate t6od
meeskonnas teadlikult
ettevatte tootmises;
korraldab
toitlustusettevotte
laomajandust ning
varustamist jargides
aruandluse pohimatteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Einekorra planeerimine, suuline esitlemine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Einekorra planeerimine, suuline esitlemine.

To6 planeerimise ja
korraldamise alused
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 20
Praktiline t66 10

Alateemad

TOO PLANEERIMINE

Meniiii, toograafikud, tooplaan, meeskonnatoo pohimotted.

TOOKORRALDUS

Laomajandus ja selle korraldamine, inventuur, varustamine toitlustusettevottes; toiduained, nende
kvaliteedinditajad ja sailitamistingimused.

Kauba ladustamine.

Seos opiviljundiga
korraldab oma t66d ja
tookohta koogis
individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt
koogi eriparast ldhtudes
tooohutuste ja




Tellimused.

Kooli opperestoranipaevade planeerimine.

TOITLUSTUSETTEVOTTEGA TEGEVUSEGA SEOTUD SEADUSANDLUS
ARUANDLUS

ergonoomika pshinduetest
annab hinnangu etteantud
meniiiile arvestades meniiii
koostamise

pohimatteid

planeerib, ajastab enda ja
kaastootajate t6od
meeskonnas teadlikult
ettevotte tootmises;
korraldab
toitlustusettevotte
laomajandust ning
varustamist jargides
aruandluse pohimatteid

Iseseisev too

Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt ja kasutades infotehnoloogilisi voimalusi, iseseisvas to6s on kasutatu digekirja ning
erialaselt korrektseid termineid, iseseisva toona koostatud einekorra meniiii vastab meniiii

koostamise reeglitele ja kliendigrupi toitumissoovitustele ja vajadustele, koostatud kalkulatsiooni kaardid on nduetekohased,
tooraine kalkulatsioonil on lahtutud mentiiis toodud roagruppidest, hinnakalkulatsioonil on

kasutatud oigeid arvestamise aluseid, tehnoloogilised kaardid kajastavad toitlustusettevottes kasutatavaid heakskiidetud
tehnoloogiaid ning arvestavad toitlustusettevatte tootmistoo korraldamise isedrasusi.

Iseseisvas t66s on meniiii teostamiseks vajalikku toomahtu ja toiduhiigieeninoudeid arvestav téoplaan ning to6 teostamiseks
vajalike toorainete nouetekohane koondtellimus.

Praktiline too

Praktilise iilesandena laomajandusest lahendab Sppija situatsiooniilesande iihe toopaeva meniiiile vastava tooraine kasitlemisest
— votab vastu tellitud kauba jargides kauba vastuvotul sooritatavate kontrollivate

tegevuste teostamisest, ladustab kauba nouetekohaselt ja séilitamistingimusi arvestades, inventeerib kauba jaagi toopaeva
I6ppedes.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesandena valmib toitlustusiirituse planeerimise aruanne. Teemat rakendab oppija praktilises t66s oppekoogis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tdlgendab toitlustusettevotte tooks vajalikku dokumentatsiooni (toograafikud

jne). Planeerib oma ja meeskonnakaaslaste to6aega korraldades t66d vastavalt ettevaotte oletuslikule kiilastatavusele ja iildisele
tookoormusele, on valmis tootama meeskonnas.

Tunneb tootmis- ja teenindustoo kaigus kasutatavaid pohilisi seadmeid ja toovahendeid, nende igapéevast kasutamist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Meeskonnatoona on esitletud toitlustusiirituse planeerimise aruanne.

Oppemeetodid

Kaasav loeng.
Arutelu.




Harjutustilesanded.
Opimapp.
Oppekaik.

Arutlus.

Hindamismeetodid

Praktiline to6 meeskonnatoona.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Mooduli hindamistiilesanne: dppija planeerib meeskonnatéona I kursuse toitlustusiirituse.

Mooduli hinde kujunemisel on aluseks teoreetiliste teadmiste test, praktiline iseseisev t66 meniiii koostamisest ja selle
teostamise planeerimisest ning praktilisest iilesandest toitlustusettevotte laomajandusest.

sh lavend

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

Mooduli hindamistiilesanne: dppija planeerib meeskonnatéona I kursuse toitlustusiirituse.

Mooduli hinde kujunemisel on aluseks teoreetiliste teadmiste test, praktiline iseseisev t66 meniiii koostamisest ja selle
teostamise planeerimisest ning praktilisest iilesandest toitlustusettevotte laomajandusest.

Oppematerjalid

Sirje Rekkor jt. Kulinaaria kirjastus Argo 2011
Sirje Rekkor jt. Toiduvalmistamine suurkodogis Kirjastus Argo 2010
Sirje Rekkor jt. Praktiline kulinaaria Kirjastus Argo 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9 Meniiii koostamine ja kalkulatsioon 7

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

35 tundi

22 tundi

125 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Koostab tellitavate toitude (a la carte) meniii
arvestades meniiii koostamise pohimaétteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Koostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
Klientidele.

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

Vormistab meniitisid kasutades digivoimalusi.
Annab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevaartusele hinnangu lahtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
liilkumissoovitustest.

Koostab juhendi alusel toitudele tooraine
kalkulatsiooni ja arvutab omahinna.

Vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte
kasutades erialast sonavara.

Eristav hindamine

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

Koostab tellitavate toitude (a la carte) meniii
arvestades meniiii koostamise pohimotteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Koostab ja kohandab toitlustusettevatte
tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
klientidele.

Tolgib meniiii teksti eesti keelest {ihte voorkeelde
ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast

Eristav hindamine




terminoloogiat.

Vormistab meniiiisid kasutades digivoimalusi.
Annab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevairtusele hinnangu lahtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
liilkumissoovitustest.

Koostab juhendi alusel toitudele tooraine
kalkulatsiooni ja arvutab omahinna.
Vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte
kasutades erialast sonavara.

3. vormistab meniitisid eesti ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Koostab tellitavate toitude (a la carte) meniii
arvestades meniiii koostamise pshimaotteid ning
enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Koostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega (sh
toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus)
klientidele.

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

Vormistab meniitisid kasutades digivoimalusi.
Annab meniiiis olevate toitude toitainelisele
koostisele ja toitevaartusele hinnangu lahtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
liilkumissoovitustest.

Koostab juhendi alusel toitudele tooraine
kalkulatsiooni ja arvutab omahinna.

Vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte
kasutades erialast sonavara.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Aruandlus Alateemad

restoranikoogis ARUANDLUS RESTORANIKOOGIS
Iseseisev ope 4 | Tellimuslehed, saatelehed, erinevad tootmistooks vajalikud dokumendid.
Praktiline t66 10 | Kassaaruanded, miitigiaruanded.

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




eriparast ja ning
oigusaktide nouetest
koostab juhendi alusel
tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning
vormistab

tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast
sdnavara

vormistab mentiiisid eesti
ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppeiilesanded on tiidetud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppeiilesanded on tiidetud.

Eritoitumine. Praktiline
too
Praktiline t66 40

Alateemad

ERINEVATE TOITUMISVAJADUSTEGA KLIENTIDE TOITUMINE
Sissejuhatus moodulisse.

Mooduli sisu, dpeesmargid, oppematerjalid, hindamine.

Mentiii koostamise pdhimatted.
A la carte meniiii.

Eritoitumine.

TOIDUTALUMATUSED

TAIMETOITLUS

TOIDUALLERGIAD

Tehnoloogiliste kaartide koostamine toitumisiseérasustega klientidele.

TOITUDE TOITAINELINE KOOSTIS
Toitude toitevaartus.
Riiklikud toitumis- ja liikumissoovitused.

Temaatilise 5-kdigulise a la carte meniiii koostamine/ kohandamine digivoimalusi kasutades.

Ettekanne teemal toitumisisearasustega kliendi toitumine.

Oppija koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii, arvestades meniiii koostamise pdhimatteid

ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.

Seos épiviljundiga
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 mentiiisid eesti
ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi




Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevatte tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega
klientidele.

PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine.

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 toitumisisesrasustega klientidele.

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

toitumis- ja litkumissoovitustest.
Oppija annab hinnangu oma toéle.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Kompleksiilesande hindekriteeriumid hindamismudelis.
“4” saamise tingimus: Kompleksiilesande hindekriteeriumid hindamismudelis.
“5” saamise tingimus: Kompleksiilesande hindekriteeriumid hindamismudelis.

Eritoitumine. Teooria
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 2

Alateemad
ERINEVATE TOITUMISVAJADUSTEGA KLIENTIDE TOITUMINE

Mentiii koostamise pdhimatted.
A la carte meniiii.

Eritoitumine.

Toidutalumatused.

Taimetoitlus.

Toiduallergiad.

Tehnoloogiliste kaartide koostamine toitumisiseérasustega klientidele.

Toitude toitaineline koostis.

Toitude toitevaartus.

Riiklikud toitumis- ja liikumissoovitused.

Temaatilise 5-kdigulise a la carte meniiii koostamine digivoimalusi kasutades.

Ettekanne teemal toitumisisearasustega kliendi toitumine.

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

Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevatte tennoloogilised kaardid toitumisisesdrasustega
klientidele.

Seos épiviljundiga
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 mentiiisid eesti
ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi




Iseseisev too

Meniiii koostamine vastavalt juhendile.

Hindamisiilesanded

Ettekanne teemal toitumisisearasustega kliendi toitumine.
Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevotte tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega klientidele.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvattev hinne kujuneb koos praktiliste tundidega.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kokkuvattev hinne kujuneb koos praktiliste tundidega.

Ettekanne teemal toitumisiseérasustega kliendi toitumine.

Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevatte tehnoloogilised kaardid toitumisiseirasustega klientidele.

Iseseisev t66 on esitatud digeaegselt.

Iseseisev t66 sisaldab meniitid, mille koostamisel on arvestatud kliendi soove ja vajadusi, vélja on toodud kliendigrupikohased
toitumissoovitused

Iseseisvas t60s esitatud meniiii koostamisel on arvestatud lisaks kliendi soovidele ka meniiii koostamise pohimatteid.
Iseseisvas t66 tehtud arvutused on Gigete andmetega ning digetel pohimatetel koostatud

Iseseisvas t66s on pohjendused ja analiitis, kuidas meniiii taidab kliendi soove, vajadusi ning kuidas meniiii vastab kliendigrupi
toitumissoovitustele.

Iseseisev t66 on vormistatud ja esitatud elektrooniliselt nii dpetajale kui kahele kaasopilasele (voi vastavasse keskkonda).
Iseseisva t66 vormistamisel on jargitud Kirjalike toode vormistamise noudeid, korrektset eesti keele kasutust ning kasutatud on
korrektseid erialaseid termineid.

Opilane on esitanud kaks argumenteeritud hinnangut kaasopilaste iseseisvatele toodele.

Kalkulatsioon
restoraniko6ogis
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 35

Alateemad Seos épiviljundiga
KALKULATSIOON RESTORANIKOOGIS koostab ja kohandab
Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel. juhendi alusel erinevat
Tehnoloogiliste kaartide vormistamine. tiitipi meniidsid sh

eritoitumiseks, lahtudes
P&himoisted- tihiku hind, hind, portsjoni hind- toidu ja joogi maksumus. ettevotte ja sihtriihma
Kalkulatsioonikaartide koostamine ja vormistamine, kasutades digivahendeid. eriparast ja ning
Standardkalkulatsioon. oigusaktide nouetest
Miiiigikatteprotsent. koostab juhendi alusel
Kéibemaks. tooraine- ja
Hinnakujundus toitlustusettevottes. hinnakalkulatsioone ning
Ettevotte pisi- ja muutuvkulud. vormistab
Toote hinna ja kvaliteedi suhe. tehnoloogilisi kaarte,

kasutades erialast
KUTSEALANE MATEMAATIKA sonavara

vormistab meniiiisid eesti
Hinnapakkumised, t66jouga seotud arvutused, maksud. ja tihes voorkeeles




kasutades digivoimalusi

KUTSEALANE EESTI KEEL

Hindamisiilesanded

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine.

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 toitumisiseérasustega klientidele.

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

Oppija annab suulise hinnangu oma tééle.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kompleksiilesanne. Kirjaliku aruande koostamine I11 kursuse 1dpus.

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 toitumisisedrasustega klientidele.

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

Oppija annab suulise hinnangu oma toole.

sh hindekriteeriumid

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

Kutsealane eesti keel
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 5

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

Alateemad

KUTSEALANE EESTI KEEL
Mentiiide digeKiri.

Eneseviljendus moodulitoo esitlemisel.
Tagasisidestamine.




vormistab meniidisid eesti
ja tihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Hindamisiilesanded

A la carte meniiii planeerimise aruanne.

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

Tolgib juhendamisel erialast terminoloogiat kasutades mentiii 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.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

Koostab juhendi alusel juhendamisel 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 Giget viljendust.

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

Annab iildise hinnangu toidu pshitoitainete sisalduse ja toitevairtuse kohta.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: A la carte meniiii aruanne on suuliselt avalikult esitletud. Oppija on andnud enda tosle tagasiside.

Meniiii koostamine
restoraniko6ogis
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 20

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

Alateemad

MENUU KOOSTAMINE RESTORANIKOOGIS.
Meniiiide koostamise pshimotted.

Mitmekaiguliste meniiiide koostamine.
ERIOTSTARBELISTE MENUUDE KOOSTAMINE
Fursettlauameniiii

Galamentiii

. tooraine- ja
Juustulauameniiii . . .
. e hinnakalkulatsioone ning
Kohvilauameniiii .
vormistab

jne.

- . - . tehnoloogilisi kaarte,
Kooli dpperestorani meniiii planeerimine.

kasutades erialast
sohavara
vormistab mentitisid eesti




ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Iseseisev t60

A la carte meniiiiga einekorra planeerimise aruande taitmine.

Praktiline too

Restoranimentiiide analiiis.

Restoranimeniiiide planeerimine.

Kooli dopperestorani meniiii planeerimine.

Praktiline iilesanne etteantud kliendigrupile nduetekohase mentiii koostamisest:
1.0ppija planeerib meniiiid erinevatest vanusegruppidest klientidele;

2.0ppija planeerib meniiiid erinevate toitumisalaste erivajadustega klientidele;
3.0ppija planeerib meniiiid erineva kehalise koormusega klientidele.

Hindamisiilesanded

Koostatud ja suuliselt on esitletud kolmekaigulise einekorra planeerimise aruanne digivahendeid kasutades.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Planeeritud on dpperestoranis teostatava restoranipaeva meniiti.
Koostatud ja suuliselt on esitletud kolmekaigulise einekorra planeerimise aruanne digivahendeid kasutades.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koostatud ja suuliselt on esitletud kolmekaigulise einekorra planeerimise aruanne digivahendeid
kasutades.

Meniiiide kujundamine
Praktiline t66 20

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

Alateemad oigusaktide nouetest

MENUUDE KUJUNDAMINE koostab juhendi alusel

Mentiiide kujundamine arvutil. tooraine- ja

Varvusopetuse alused. hinnakalkulatsioone ning
vormistab

tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast
sonavara

vormistab meniidisid eesti
ja iihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Hindamisiilesanded

Meniiiide kujundamine erinevaid digilahendusi kasutades. Meniiiide iileslaadimine dppija portfooliosse.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Oppija kujundab digivahendeid kasutadades piduliku dhtuségi meniiii ja dppija laeb selle iiles digiportfooliosse.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija kujundab digivahendeid kasutadades piduliku dhtus66gi meniii.

Oppemeetodid

Praktiline t66. Probleemape. Iseseisev t66. Meeskonnatod. Oppekaik. Arutelu.
Suuline esitlus.

Hindamismeetodid

Moodulit hinnatakse kompleksiilesandega, milleks on kirjaliku aruande koostamine.

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 toitumisiseérasustega klientidele.

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

Oppija esitleb suuliselt oma moodulitééd ning annab hinnangu oma tééle.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvatvad positiivsed tulemused.
Kolmekaigulise einekorra planeerimine, kalkulatsioonikaartide taitmine jt kirjaliku aruande 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 juhendamisel 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 Giget viljendust.

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

Annab tldise hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja toitevaartuse kohta.

“4” saamise tingimus: Koostab juhendi alusel meniiii, kasutades korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib erialast terminoloogiat kasutades mentiii teksti oma emakeelest voorkeelde.

Koostab vihesel juhendamisel a la carte roogade tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid kasutades.
Kasutab erialast terminoloogiat keeleliselt ja grammatiliselt diget véljendust.

Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted.

Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse lahtudes kehtivast hinnakirjast.

Annab hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja toitevaartuse kohta.

“5” saamise tingimus: Koostab juhendi alusel iseseisvalt mentiii, 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 diget viljendust.




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

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Kalkulatsioonidpetus, O.Aavik; 2011, Argo

E-oppematerjalid

Probleemsete toiduainete kalkuleerimine, Kiillike Varik, Tallinna Teeninduskool,
http://www.teeninduskool.ee/eope/probleemsete/




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10

Praktika

30

Karin Torin,

Nouded mooduli
alustamiseks

Oppija lubatakse praktikale ilma dppevalgnevusteta.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma to6d toitlustusettevattes, koostoos koogi meeskonnaga tiidab sihiparaselt
tooiilesandeid toiduvalmistamisprotsessis. Oppija omandab praktilise kogemuse koogi tooplaneerimisest ja ajastamisest, toidu-
jaisikliku hiigieeni nduete jilgimisest, toiduvalmistamisvotete kasutamisest ja meeskonnatdast suurksdgis. Oppija harjutab
kalkuleerimis- ja laomajanduspdhimotete rakendamisest, roogade serveerimis- ja klienditeeninduspshimotete rakendamist
klientide teenindamisel.

Auditoorne ope

Iseseisev 6pe Praktika

Praktiline too

30 tundi

52 tundi 498 tundi

200 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab praktikat

Koostab materjalid praktikale asumiseks- CV,
taotlus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale, arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel. Koostab
eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit.
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. Kasutab
tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieenindudeid. Kasutab
vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha.

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike

Eristav hindamine




toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
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 to6kohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

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.

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles analiitisi
praktikal opitust vastavalt etteantud juhendile.
Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb
praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt ja ITlahendusi kasutades.

2. tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja meeskonnas jargides
ettevotte tookorraldust

Koostab materjalid praktikale asumiseks- CV,
taotlus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale, arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel. Koostab
eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit.
Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

Eristav hindamine




Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes odiges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pdhimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju. Kasutab
tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieenindudeid. Kasutab
vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha.

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.
Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides
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 tookohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

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.




Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles analiitisi
praktikal opitust vastavalt etteantud juhendile.
Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb
praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt ja ITlahendusi kasutades.

3. kasutab juhendamisel ettevattes
kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid

Koostab materjalid praktikale asumiseks- CV,
taotlus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale, arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel. Koostab
eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit.
Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes oiges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pdhimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju. Kasutab
tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieenindudeid. Kasutab
vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.

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.

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 eripérale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles analiiiisi
praktikal opitust vastavalt etteantud juhendile.
Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb
praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt ja ITlahendusi kasutades.

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

Koostab materjalid praktikale asumiseks- CV,
taotlus, motivatsioonikiri, lepingu sélmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale, arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel. Koostab
eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit.
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. Kasutab

Eristav hindamine




tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Tootab jargides toohiigieenindudeid. Kasutab
vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.

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.

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 pohimotteid.

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles analiitisi
praktikal opitust vastavalt etteantud juhendile.
Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb
praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane to6alaseks
arenguks suuliselt ja ITlahendusi kasutades.

5. teenindab kliente jargides

Koostab materjalid praktikale asumiseks- CV,

Eristav hindamine




klienditeeninduse pdhimaotteid,;
tagasisidestab praktikat

taotlus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale, arvestades praktikajuhendit.

Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel. Koostab
eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit.
Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes oiges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju. Kasutab
tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieenindudeid. Kasutab
vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 Ioppedes seadmed ja tookoha.

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.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopaeva
viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.




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.

Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles analiitisi
praktikal opitust vastavalt etteantud juhendile.
Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb
praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt ja ITlahendusi kasutades.

Mooduli jagunemine

Keskkonnahoid
Auditoorne dpe 5
Iseseisev ope 15

Alateemad

KESKKONNAHOID

Globaalsed keskkonnaprobleemid.
Eesti keskkonnaprobleemid.
Keskkonnahoid toitlustusettevattes.

Seos opiviljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab
praktikat

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas jargides
ettevatte tookorraldust
kasutab juhendamisel
ettevottes

kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab

ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid




teenindab kliente jargides
klienditeeninduse
pohimatteid;
tagasisidestab praktikat

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Koik hindelised t66d on sooritatud positiivselt.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vilja

probleemid ja voimalused; analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning méaaratleb meeskonnatéona

robleemi iihiskonnas.

Kutsealane eesti keel |
kursus
Auditoorne dpe 15
Iseseisev ope 15

Alateemad
KUTSEALANE EESTI KEEL

Seos opiviljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab
praktikat

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas jargides
ettevatte tookorraldust
kasutab juhendamisel
ettevottes

kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides
toohtigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab

ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid

teenindab kliente jargides
klienditeeninduse
pohimatteid;
tagasisidestab praktikat

Iseseisev too

Iseseisva to6 koostatud praktikadokumentatsioon kajastab vahemalt kahte isiklikku eesmarki, millede saavutatus on moddetav,
opilane on voimalike praktikaettevotetega suheldes olnud korrektne (dokumentide vormistamine) ning jarginud haid
suhtlemistavasid; koostatud praktikapaevik kajastab praktika jooksul sooritatud tooiilesannete liihikirjeldusi ja tooiilesannete




mahtu, lisatud on hinnang too6iilesande taitmisele.
Praktikapaevik on vormistatud nouetele vastavalt, keeleliselt korrektselt, kasutades erialaseid termineid.
Iseseisva toona on koostatud nouetele vastav esitlus praktika kaitsmiseks. Esitluse koostamisel on kasutatud digivahendeid.

Hindamisiilesanded

Praktikapaeviku taitmine, jargides digekirja reegleid.
Praktikapéeviku baasil praktikat kokkuvatva analiiiisi koostamine ja suuline avalik esitlus kaasoppijatele parast praktika
sooritamist. Kokkuvottev analiiiis koostada MS PowerPoint esitlusena.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktikapaeviku taitmine, jargides digekirja reegleid.
Praktikapéeviku baasil praktikat kokkuvatva analiidisi koostamine. ja suuline avalik esitlus kaasoppijatele parast praktika
sooritamist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Praktikapdeviku taitmine, jargides digekirja reegleid.
Praktikapéeviku baasil praktikat kokkuvatva analiiiisi koostamine ja suuline avalik esitlus kaasoppijatele parast praktika
sooritamist.

Kutsealane eesti keel 11
kursus
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 2

Seos opiviljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab
praktikat

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas jargides
ettevotte tookorraldust
kasutab juhendamisel
ettevottes

kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab

ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid

teenindab kliente jargides
klienditeeninduse
pohimatteid;

Alateemad
KUTSEALANE EESTI KEEL




| tagasisidestab praktikat

Iseseisev t60

Iseseisva t66 koostatud praktikadokumentatsioon kajastab vahemalt kahte isiklikku eesmarki, millede saavutatus on moodetav,
opilane on voimalike praktikaettevotetega suheldes olnud korrektne (dokumentide vormistamine) ning jarginud haid
suhtlemistavasid; koostatud praktikapaevik kajastab praktika jooksul sooritatud tooiilesannete liihikirjeldusi ja tooiilesannete
mahtu, lisatud on hinnang tooéiilesande taitmisele.

Praktikapéevik on vormistatud nduetele vastavalt, keeleliselt korrektselt, kasutades erialaseid termineid.

Iseseisva toona on koostatud nouetele vastav esitlus praktika kaitsmiseks. Esitluse koostamisel on kasutatud digivahendeid.

Praktiline to6o

Praktiline to0.

Hindamisiilesanded

Praktikapaeviku taitmine. Avalik esinemine praktika kaitsmisel, esitluse loomine ja kasutamine praktika kaitsmisel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindeline tlesanne on taidetud.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Praktika dokumentatsioon on nouetekohaselt téidetud, esitatud. Praktika on avalikult kaitstud, kasutades
digivahendeid.

Praktika ettevottes |
kursus
Iseseisev ope 20
Praktika 346

Seos opivaljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab
praktikat

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas jargides
ettevatte tookorraldust
kasutab juhendamisel
ettevottes

kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab

ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid

teenindab kliente jargides
klienditeeninduse

Alateemad

KOKA PRAKTIKA ETTEVOTTES praktika eesmirkidest tulenevate iilesannete tiitmine
ettevattes, ettevotte meniiiis olevate roogade valmistamine,

kalkulatsioon, toiduvalmistamise ajastamine, korrastustood.

KOKA PRAKTIKA ETTEVOTTES

Lahtuvalt ettevatte meniiiist toiduainete eeltootlus, meniiiis olevate toitude valmistamine
toiduohutusnoudeid jargides. Tooohutus. Keskkonnasaastlikkus. Puhastustood.
Klienditeenindus, erinevad teenindusviisid, klienditeenindussituatsioonide lahendamine.
PRAKTIKA ANALUUS JA HINDAMINE enesehinnangu koostamine proovitéo teostamisest
ldhtuvalt, praktikale ja oma tocalasele panusele tervikuna hinnangu

andmine, eesmarkide saavutamise analiiiis, praktika analiiiisi esitamine kaasoppijatele.




pohimatteid;
tagasisidestab praktikat

Iseseisev too

Praktikapéeviku igapaevane taitmine.
Esitluse koostamine digivahendeid kasutades praktika avalikuks kaitsmiseks.

Praktiline to6o

Praktikant abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel. Valmistab toite juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi.
Teeb puhastus- ja koristustoid ja jargib ettevotte enesekontrolliplaani. To6tab meeskonnas juhendamisel.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktika kaitsmiseks koostab oppija esitluse digivahendeid kasutades ja esitleb suuliselt praktikaaruannet avalikul kaitsmisel.

Praktika kaitsmisele lubatakse siis kui Tahvlis on esitatud koik praktikaga seotud dokumendid: praktikapaevik, -aruanne (saata
ka eesti keele dpetaja Heili Vistriku e-mailile: heili.vastrik@hariduskeskus.ee); ,,Oppija hindamisvorm<; . Ettevdtte juhendaja
hindamisvorm*, mille tdidab praktikajuhendaja.

sh hindekriteeriumid

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

Praktika ettevottes |1
kursus
Praktika 152

Alateemad Seos opivaljundiga
KOKA PRAKTIKA ETTEVOTTES praktika eesmirkidest tulenevate iilesannete tiitmine planeerib isiklikke praktika
ettevottes, ettevotte meniiiis olevate roogade valmistamine, eesmarke; tagasisidestab
kalkulatsioon, toiduvalmistamise ajastamine, korrastustood. praktikat

TOO PLANEERIMINE

Tookoha ettevalmistamine ja korras hoidmine.
To6 planeerimine, ajastamine ja selle jargimine.
PUHASTUS- JA KORISTUSTOOD
Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine.
Priigi ja ohtlike jadtmete kaitlemine.

Noude pesemine.

Ruumide tildpuhastamine.

KAUPADE KAITLEMINE

Kaupade vastuvotmine ja ladustamine.
Pakendite ja taara kiitlemine.

Laoseisu inventeerimine.

TOITUDE VALMISTAMINE

Toiduainete eeltootlemine.

Eelroogade valmistamine.

Suppide valmistamine.

Kastmete valmistamine.

Aed- ja teraviljatoodetest lisandite valmistamine.

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas jargides
ettevotte tookorraldust
kasutab juhendamisel
ettevottes

kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusnoudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab

ettevotte mentiiis olevaid
toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid

teenindab kliente jargides




Kala- ja lihatoitude valmistamine. klienditeeninduse
Mereandidest toitude valmistamine. pohimatteid;
Jarelroogade valmistamine. tagasisidestab praktikat
Tainatoodete valmistamine.

Portsjonite ja vaagnate vormistamine.

TEENINDAMINE.

Vajadusel laudade katmine ja koristamine. Toitude serveerimine.

KOKA PRAKTIKA ETTEVOTTES klienditeenindus, erinevad teenindusviisid,
klienditeenindussituatsioonide lahendamine.

PRAKTIKA ANALUUS JA HINDAMINE enesehinnangu koostamine proovitoo teostamisest
ldhtuvalt, praktikale ja oma tooalasele panusele tervikuna hinnangu

andmine, eesmarkide saavutamise analiiiis, praktika analiiiisi esitamine kaasoppijatele.

Iseseisev too

Praktikapaeviku igapaevane taitmine.
Esitluse koostamine praktika avalikuks kaitsmiseks.

Praktiline too

Praktika ettevottes juhendamisel.

Oppija valmistab ette oma toskoha, lahtudes tosiilesannetest; hoiab oma tookoha korras, lihtudes hiigieeninduetest;
planeerib oma té6aega, lahtudes meeskonna tosjaotusest ja korraldades oma t66d ratsionaalselt vastavalt

tookoormusele. Oppija votab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi
vastavust dokumentatsioonile; kontrollib igapaevaselt kauba kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu; hindab igapaevast
kaubakogust ja tagab tooks vajaliku optimaalse varu vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele konkreetses ettevottes ja eri
kaupade tarnesagedusele; kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile; inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud
sisekorraeeskirjale.

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte meniidis olevaid erinevaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile arvestades seadmete ja
toovahendite voimsust.

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Planeerib koogi puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile; puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid, lahtudes
juhendist; kaitleb priigi, lahtudes juhendist; peseb saali ja toiduvalmistamise nousid, ldhtudes juhendist;

puhastab koogi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab puhastusvahendi lahuse,
Idhtudes juhendist.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Praktika kaitsmiseks koostab oppija esitluse digivahendeid kasutades ja esitleb suuliselt praktikaaruannet avalikul kaitsmisel.




kujunemine

Praktika kaitsmisele lubatakse siis kui Tahvlis on esitatud koik praktikaga seotud dokumendid: praktikapaevik, -aruanne (saata
ka eesti keele dpetaja Heili Vistriku e-mailile: heili.vastrik@hariduskeskus.ee); ,,Oppija hindamisvorm<;
,.Ettevotte juhendaja hindamisvorm®, mille tdidab praktikajuhendaja.

sh hindekriteeriumid

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

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks.
Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju. Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieeninoudeid. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha.

Oppija vastutab voetud kohustuste tiitmise eest.

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides 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 etteantud juhendile.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopaeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte 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 pshimotteid.

Annab enda téole ja meeskonnatoole suulise tagasiside kiisimuste pshjal.

Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks suuliselt ja ITlahendusi kasutades.

“4” saamise tingimus: 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 ettevotte sisekorraeeskirju. Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Tootab jargides toohiigieeninoudeid. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.
Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.

Oppija vastutab vdetud kohustuste tiitmise eest.

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.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopéaeva valtel.

Teeb omaalgatuslikult puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades diget terminoloogiat.
Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides kliendikesksuse pdhimatteid.

Annab enda ja meeskonnatoole suuliselt tagasiside, kasutades korrektset eesti keelt.

Koostab praktikaaruande, vormistab ja esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks suuliselt ja IT lahendusi kasutades.

“5” saamise tingimus: 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. Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieenindudeid. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.

Oppija vastutab voetud kohustuste tiitmise eest.

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 téopéaeva valtel.

Teeb iseseisvalt puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab klienti 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 pdhimotteid.

Annab enda ja meeskonnatodle suuliselt tagasiside, kasutades korrektset eesti keelt. Toob esile enda ja meeskonna tugevused ja
norkused.

Oppija on tésiilesannete tiitmisel viga kohusetundlik, tipne, omaalgatuslik.

Esitab praktikadokumentatsiooni tihtajaliselt. Koostab praktikaaruande tahtajaliselt ja kaitseb praktikat kasutades esitlust ja
infotehnoloogilisi vahendeid. Oppija kaitseb praktikat avalikult korrektses eesti keeles.

Praktika suurkoogis
Praktiline t66 200

Seos opivaljundiga
planeerib isiklikke praktika
eesmarke; tagasisidestab
praktikat

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas jargides

Alateemad ettevatte tookorraldust
KOKA PRAKTIKA SUURKOOGIS praktika eesmirkidest tulenevate iilesannete tiitmine kasutab juhendamisel
ettevottes, ettevotte meniiiis olevate roogade valmistamine, ettevottes

kalkulatsioon, toiduvalmistamise ajastamine, korrastustood. kasutatavaid seadmeid ja
KOKA PRAKTIKA SUURKOOGIS klienditeenindus, erinevad teenindusviisid, toovahendeid jargides
klienditeenindussituatsioonide lahendamine. toohiigieeni - ja
PRAKTIKA ANALUUS JA HINDAMINE enesehinnangu koostamine proovitd teostamisest tooohutusndudeid
lahtuvalt, praktikale ja oma tooalasele panusele tervikuna hinnangu eeltootleb toiduaineid,
andmine, eesmarkide saavutamise analiiiis, praktika analiiiis auditoorsetes eriala tundides. valmistab

ettevotte mentidis olevaid
toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid

teenindab kliente jargides
klienditeeninduse




pohimatteid;
tagasisidestab praktikat

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks.
Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju. Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieeninoudeid. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I16ppedes seadmed ja tookoha.

Oppija vastutab vdetud kohustuste tiitmise eest.

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides 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 etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopaeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte 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 pshimotteid.

Annab enda téole ja meeskonnatoole suulise tagasiside kiisimuste pshjal.

“4” saamise tingimus: Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks.
Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju. Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieeninoudeid. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.




Oppija vastutab vdetud kohustuste tiitmise eest.

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.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopéaeva valtel.

Teeb omaalgatuslikult puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab klienti 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 pdhimotteid.

Annab enda ja meeskonnatoole suuliselt tagasiside, kasutades korrektset eesti keelt.

“5” saamise tingimus: Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks.
Jargib tootamisel ergonoomia pdhimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju. Kasutab tooprotsessis sobilikke vaikevahendeid.

Tootab jargides toohiigieeninoudeid. Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha.

Oppija vastutab vdetud kohustuste tiitmise eest.

Oppemeetodid

Praktika. Praktiline t66, kogemusape.
Arutelu, iseseisev t66 juhendi alusel.
Suuline esitlus.

Hindamismeetodid

Praktiliste oskuste demonstratsioon,

Praktiline t66 juhendamisel- materjali koostamine praktikale asumiseks juhendi alusel.

Oppija tootab praktikaettevottes junendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise
eest, arvestades teiste tootajatega, planeerides talle antud t6ode valmimise ettenahtud ajaks.

oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevatte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija analiiiisib oma t66d, eesmirkide saavutamist ja iilesannete tiitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jirgi
praktikaaruande. Koostab esitluse digivahendeid kasutades. Suuline praktikaaruande esitlemine, avalik esinemine.




Loimitud teemad

To6 planeerimine, tookorraldus, toiduvalmistamine, meniiii koostamine ja kalkulatsioon, toitumise alused, ergonoomia,
keskkonnahoid, meeskonnat6o, avalik esinemine, kutsealane eesti keel jne.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Koka dppekava kahe dppeaasta 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
opiviljundite saavutamist dppeprotsessi jooksul. Kujundavat hindamist viljendab Spetaja sonaliselt ja selle eesmérk on
korrigeerida dppeprotsessi enne kokkuvatvat hindamist.

Moodul hindamise aluseks on proovit6od toitlustusettevatetes. Proovitoode hindamiseks jalgib koolipoolne praktikajuhendaja
opilase t6od kokkulepitud ajal ja kokkulepitud aja jooksul praktikaettevattes, proovitood Iopevad kolmepoolse hindamisega —
opilase enesehinnang praktikale ja proovitoole, ettevotte poolse juhendaja hinnang proovitoole ja praktika jooksul sooritatule
tervikuna, koolipoolse praktikajuhendaja hinnang opilase proovitéole. Kaigi kolme hindamise osapoole hinnangud proovitéole
on vordse osakaaluga.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Praktilise demonstratsiooni kédigus on dpilane demonstreerinud oma oskuseid ja teadmisi
toitlustusettevotte tellimustepohise tootmis- ja teenindusprotsessi erinevates etappides, on jarginud téoohutuse ja

htigieeni ndudeid, on téotanud meeskonna aktiivse liilkmena, on tootanud saastlikult ja ergonoomiliselt, praktilise t66 kaigus
valminud toitlustusteenus on kvaliteetne ja kiilalise vajadustele ning ettevotte

teenindusstandardile vastav.

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades vastavalt etteantud juhendile juhendamisel ning keeleliselt korrektselt ja
vormistuslikult ndutekohaselt, praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud liihike iilevaade (esitlus, milles on vilja toodud
saadud kogemused ja hinnang eesmérkide saavutamisele). Praktikapéevik on koostatud vastavalt juhendile keeleliselt
korrektselt. Koostatud praktikapaevik kajastab oma t66 tldist analiiisi, eesmarkide saavutamist ja iilesannete taitmist
praktikaettevattes.

Tootab praktikaettevaottes juhendamisel nii individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste tiitmise eest,
arvestades teiste tootajatega. Planeerib juhendamisel talle antud t66de valmimise ettenahtud ajaks, jargib tood 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 eriparale.
Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust, korrastab ja puhastab junhendamisel oma
tookohta kogu toopéeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Kiitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile, analiitisib
tldiselt oma t66d praktikaettevottes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toole.

Proovitoo kiigus tiidab oppija junendamisel talle antud praktilist tosiilesannet. Oppija tegutseb proovitos kiigus tosohutust ja




hiigieenindudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult kasutades.

“4” saamise tingimus: Praktilise demonstratsiooni kéigus on opilane demonstreerinud oma oskuseid ja teadmisi
toitlustusettevotte tellimustepohise tootmis- ja teenindusprotsessi erinevates etappides, on jarginud téoohutuse ja

hiigieeni noudeid, on toctanud meeskonna aktiivse lilkkmena, on tootanud saastlikult ja ergonoomiliselt, praktilise t66 kaigus
valminud toitlustusteenus on kvaliteetne ja kiilalise vajadustele ning ettevotte

teenindusstandardile vastav.

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades vastavalt etteantud juhendile ning keeleliselt korrektselt ja vormistuslikult
noutekohaselt, praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud liihike {ilevaade (esitlus, milles on vilja toodud saadud
kogemused ja hinnang eesmarkide saavutamisele). Praktikapaevik on koostatud vastavalt juhendile keeleliselt korrektselt.
Koostatud praktikapéevik kajastab oma t66 analiiiisi, eesméarkide saavutamist ja iilesannete taitmist praktikaettevottes.

Tootab praktikaettevottes individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste
tootajatega. Planeerib talle antud to6de valmimise ettenahtud ajaks, jargib t66d 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 ettevatte
tootmise ja teeninduse eripérale.

Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides toitlustusettevatte tookorraldust, korrastab ja puhastab oma tookohta kogu
toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid vastavalt ettevotte puhastusplaanile, analiitisib oma t66d
praktikaettevottes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toole.

Proovito kiigus tiidab oppija iseseisvalt / meeskonnaliikmena talle antud praktilist tosiilesannet. Oppija tegutseb proovitd
kaigus tooohutust ja hiigieenindudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult kasutades.

“5” saamise tingimus: Praktilise demonstratsiooni kéigus on dpilane demonstreerinud oma oskuseid ja teadmisi
toitlustusettevotte tellimustepohise tootmis- ja teenindusprotsessi erinevates etappides, on jarginud téoohutuse ja

hiigieeni noudeid, on toctanud meeskonna aktiivse lilkkmena, on tootanud saastlikult ja ergonoomiliselt, praktilise t66 kaigus
valminud toitlustusteenus on kvaliteetne ja kiilalise vajadustele ning ettevotte

teenindusstandardile vastav.

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). Praktikapaevik on koostatud vastavalt juhendile keeleliselt korrektselt.
Koostatud praktikapaevik kajastab oma to6s pohjalikku analiiiisi, eesmarkide saavutamist ja tilesannete taitmist
praktikaettevottes. Praktika on téhtajaliselt avalikult ladusalt kaitstud.

Tootab praktikaettevottes individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste




tootajatega, vajadusel votab vastutaja rolli, nditab iiles omaalgatuslikkust. Planeerib iseseisvalt talle

antud toode valmimise ettendhtud 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 kéogiseadmed ja toovahendid vastavalt ettevatte puhastusplaanile, analiiiisib
oma t6od praktikaettevottes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toéle.

Proovitoo kiigus tiidab oppija eesmirgipiraselt iseseisvalt / meeskonnaliikmena talle antud praktilist toiilesannet. Oppija
tegutseb eesmargiparaselt proovitoo kaigus tooohutust ja hiigieenindudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult
kasutades.

Oppematerjalid

Eriala ja dppekavakohane praktikajuhend.

Praktikakorraldust reguleerivad seadusandlikud aktid. Téoohutusalase juhendamise materjal.
Praktika dokumentatsiooni naidised.

Tehnoloogilised kaardid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11 Catering teenindus

2

Hiie Paldma,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark .
teenindusruume.

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks Vviljaspool statsionaarset ettevotet ja

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

15 tundi

5 tundi

32 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Kirjeldab etteantud juhendi alusel trituse sisu, toite
ja jooke lahtudes kliendi tellimusest.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule trituse korraldamiseks vajaliku
ruumi suuruse.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle
katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid.
Kirjeldab moobli paigutuse voimalusi juhendi
alusel.

Kirjeldab juhendi alusel eelkatte teostamist
jargides laua katmise pohimotteid.

Kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist
teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel.
Koostab juhendi alusel t66de teostamise plaani
arvestades tirituse sisu ja meniiiid.

Paigutab teenindusruumide maooblit vastavalt
etteantud plaanile.

Loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks
sobivaid toovahendeid.

Linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb
eelkatteid juhendi alusel.

Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise
vahendeid.

Kasutab oma tegevustes ergonoomilisi toovotteid.
Votab juhendamisel vastu kliente asjakohaseid
viisakusviljendeid kasutades.

Mitteeristav hindamine




Kasutab toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid toovotteid vastavalt todjuhisele.
Tutvustab vastavalt toojuhisele kliendile mentiiid
ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks.
Demonstreerib teenindamiseks vajalikke toovotteid
vastavalt teeninduse alustele.

Noustab vajadusel iritusel olevaid Kliente.

Jargib kliente teenindades info vahendamisel
kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi
turvalisust.

Korraldab klientide lahkumist dirituselt vastavalt
toojuhisele.

Valib iiritusel vastavalt puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja koristustarvikud.

Peseb juhendi alusel ndusid ja vajalikke tarvikuid.
Puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja
toovahendeid juhendi alusel.

P&hjendab puhastustoode eest vastutamise
olulisust.

Komplekteerib ja ladustab juhendi alusel iritusel
kasutatavad vahendid, toidud ja joogid.

Valib juhendi alusel vastavalt vilitingimustele
sobilikud vahendid.

2. planeerib ja teeb teenindusruumide
ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi
toovotteid

Kirjeldab etteantud juhendi alusel trituse sisu, toite
ja jooke lahtudes kliendi tellimusest.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule trituse korraldamiseks vajaliku
ruumi suuruse.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle
katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid.
Kirjeldab moobli paigutuse voimalusi juhendi
alusel.

Kirjeldab juhendi alusel eelkatte teostamist
jargides laua katmise pohimatteid.

Kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist
teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel.

Mitteeristav hindamine




Koostab juhendi alusel tode teostamise plaani
arvestades tirituse sisu ja mentiiid.

Paigutab teenindusruumide maooblit vastavalt
etteantud plaanile.

Loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks
sobivaid toovahendeid.

Linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb
eelkatteid juhendi alusel.

Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise
vahendeid.

Kasutab oma tegevustes ergonoomilisi toovotteid.
Votab juhendamisel vastu kliente asjakohaseid
viisakusviljendeid kasutades.

Kasutab toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid toovatteid vastavalt tojuhisele.
Tutvustab vastavalt toojuhisele kliendile mentiid
ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks.
Demonstreerib teenindamiseks vajalikke toovotteid
vastavalt teeninduse alustele.

Noustab vajadusel iritusel olevaid kliente.

Jargib Kliente teenindades info vahendamisel
kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi
turvalisust.

Korraldab klientide lahkumist dirituselt vastavalt
toojuhisele.

Valib iiritusel vastavalt puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja koristustarvikud.

Peseb juhendi alusel nousid ja vajalikke tarvikuid.
Puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja
toovahendeid juhendi alusel.

P&hjendab puhastustoode eest vastutamise
olulisust.

Komplekteerib ja ladustab juhendi alusel diritusel
kasutatavad vahendid, toidud ja joogid.

Valib juhendi alusel vastavalt valitingimustele
sobilikud vahendid.

3. teenindab kliente miiiigi- ja

Kirjeldab etteantud juhendi alusel irituse sisu, toite

Mitteeristav hindamine




teenindamise pohitehnikaid kasutades
ning kliendikesksuse
pohimatteid jargides

ja jooke lahtudes kliendi tellimusest.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule trituse korraldamiseks vajaliku
ruumi suuruse.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle
katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid.
Kirjeldab moobli paigutuse voimalusi juhendi
alusel.

Kirjeldab juhendi alusel eelkatte teostamist
jargides laua katmise pohimatteid.

Kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist
teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel.
Koostab juhendi alusel to6de teostamise plaani
arvestades tirituse sisu ja mentiiid.

Paigutab teenindusruumide maooblit vastavalt
etteantud plaanile.

Loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks
sobivaid toovahendeid.

Linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb
eelkatteid juhendi alusel.

Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise
vahendeid.

Kasutab oma tegevustes ergonoomilisi toovotteid.
Votab juhendamisel vastu kliente asjakohaseid
viisakusvaljendeid kasutades.

Kasutab toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid toovotteid vastavalt toojuhisele.
Tutvustab vastavalt toojuhisele kliendile mentiid
ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks.
Demonstreerib teenindamiseks vajalikke toovotteid
vastavalt teeninduse alustele.

Noustab vajadusel iiritusel olevaid kliente.

Jargib Kliente teenindades info vahendamisel
kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi
turvalisust.

Korraldab klientide lahkumist iirituselt vastavalt




toojuhisele.

Valib iiritusel vastavalt puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja koristustarvikud.

Peseb juhendi alusel ndusid ja vajalikke tarvikuid.
Puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja
toovahendeid juhendi alusel.

P&hjendab puhastustoode eest vastutamise
olulisust.

Komplekteerib ja ladustab juhendi alusel diritusel
kasutatavad vahendid, toidud ja joogid.

Valib juhendi alusel vastavalt valitingimustele
sobilikud vahendid.

4. planeerib ja teostab kogu tirituse
viltel korrastus- ja puhastustoid,
komplekteerib ja ladustab iiritusel
kasutatavad vahendid vastavalt
etteantud juhistele

Kirjeldab etteantud juhendi alusel trituse sisu, toite
ja jooke lahtudes kliendi tellimusest.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule trituse korraldamiseks vajaliku
ruumi suuruse.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle
katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid.
Kirjeldab moobli paigutuse voimalusi juhendi
alusel.

Kirjeldab juhendi alusel eelkatte teostamist
jargides laua katmise pohimatteid.

Kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist
teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel.
Koostab juhendi alusel toode teostamise plaani
arvestades tirituse sisu ja mentiiid.

Paigutab teenindusruumide maooblit vastavalt
etteantud plaanile.

Loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks
sobivaid toovahendeid.

Linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb
eelkatteid juhendi alusel.

Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise
vahendeid.

Kasutab oma tegevustes ergonoomilisi toovotteid.

Mitteeristav hindamine




Votab juhendamisel vastu kliente asjakohaseid
viisakusvaljendeid kasutades.

Kasutab toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid toovotteid vastavalt todjuhisele.
Tutvustab vastavalt toojuhisele kliendile mentiid
ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks.
Demonstreerib teenindamiseks vajalikke toovotteid
vastavalt teeninduse alustele.

Noustab vajadusel iiritusel olevaid Kkliente.

Jargib Kkliente teenindades info vahendamisel
kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi
turvalisust.

Korraldab Kklientide lahkumist dirituselt vastavalt
toojuhisele.

Valib iiritusel vastavalt puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja koristustarvikud.

Peseb juhendi alusel nousid ja vajalikke tarvikuid.
Puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja
toovahendeid juhendi alusel.

P&hjendab puhastustoode eest vastutamise
olulisust.

Komplekteerib ja ladustab juhendi alusel iritusel
kasutatavad vahendid, toidud ja joogid.

Valib juhendi alusel vastavalt vilitingimustele
sobilikud vahendid.

5. maistab toitlustusteeninduse
korraldamist valitingimustes

Kirjeldab etteantud juhendi alusel trituse sisu, toite
ja jooke lahtudes kliendi tellimusest.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule trituse korraldamiseks vajaliku
ruumi suuruse.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle
katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid.
Kirjeldab moobli paigutuse voimalusi juhendi
alusel.

Kirjeldab juhendi alusel eelkatte teostamist
jargides laua katmise pohimaotteid.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist
teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel.
Koostab juhendi alusel tode teostamise plaani
arvestades tirituse sisu ja meniiiid.

Paigutab teenindusruumide maooblit vastavalt
etteantud plaanile.

Loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks
sobivaid toovahendeid.

Linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb
eelkatteid juhendi alusel.

Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise
vahendeid.

Kasutab oma tegevustes ergonoomilisi toovotteid.
Votab juhendamisel vastu kliente asjakohaseid
viisakusviljendeid kasutades.

Kasutab toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid toovotteid vastavalt toojuhisele.
Tutvustab vastavalt toojuhisele kliendile mentiid
ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks.
Demonstreerib teenindamiseks vajalikke toovotteid
vastavalt teeninduse alustele.

Noustab vajadusel iritusel olevaid kliente.

Jargib Kliente teenindades info vahendamisel
kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi
turvalisust.

Korraldab klientide lahkumist dirituselt vastavalt
toojuhisele.

Valib iiritusel vastavalt puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja koristustarvikud.

Peseb juhendi alusel nousid ja vajalikke tarvikuid.
Puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja
toovahendeid juhendi alusel.

Pohjendab puhastustoode eest vastutamise
olulisust.

Komplekteerib ja ladustab juhendi alusel diritusel
kasutatavad vahendid, toidud ja joogid.

Valib juhendi alusel vastavalt valitingimustele




| sobilikud vahendid.

Mooduli jagunemine

Catering
Auditoorne dpe 15
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 32

Alateemad
CATERING- TEENINDUS

Sissejuhatus moodulisse.

Catering trituse planeerimine.
Meniiii koostamise pohialused.
Kliendile pakkumiskirja koostamine.

Rithmatoona catering trituse planeerimine juhendi alusel.

Catering- teeninduse ettevalmistustood.

Catering- teeninduse tarvis ettevalmistustoode etapilise kirjelduse koostamine juhendi alusel.

Catering- teeninduse ettevalmistustoode teostamine juhendamisel.
Catering- teeninduse teostamine juhendamisel.
Catering- teeninduse jarelt6od sh. puhastustood.

Tagasiside moodulile.
Hindamine.
Oppija hinnang oma tééle.

Seos opiviljundiga
planeerib juhendi alusel
peoteeninduse ja catering-
teeninduse

vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele

ja siindmustele

planeerib ja teeb
teenindusruumide
ettevalmistuse kasutades
ergonoomilisi

toovotteid

teenindab kliente miiiigi- ja
teenindamise pdhitehnikaid
kasutades

ning kliendikesksuse
pohimotteid jargides
planeerib ja teostab kogu
urituse

viltel korrastus- ja
puhastustoid,
komplekteerib ja ladustab
uritusel

kasutatavad vahendid
vastavalt

etteantud juhistele
moistab
toitlustusteeninduse
korraldamist
valitingimustes

Praktiline t6o

Catering tirituse planeerimine riihmatoona.

Oppija koostab ldhtuvalt meniiii koostamise pshimatetest meniiii; planeerib vajaminevad

toiduained, toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, téoaja ja toojou juhendi alusel juhendamisel.




Oppija komplekteerib séogi- ja serveerimisndud transpordiks. Oppija valmistab lihtuvalt

meniiiist kiilmi ja kuumi jooke ning kuumi roogasid ning pakendab need. Oppija planeerib ruumid. Koik praktilised tegevused
toimuvad juhendamisel.

Praktiline teenindus cateringiritustel.

Catering-teeninduse jareltood sh. tagala tood,priigi sorteerimine, puhastustood.

Enesehindamine.

Hindamisiilesanded

Catering trituse planeerimine riihmatoéona.

Oppija koostab lihtuvalt meniiii koostamise pshimétetest meniiii; planeerib vajaminevad
toiduained, toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, téoaja ja toojou juhendi alusel junhendamisel.

Oppija komplekteerib séogi- ja serveerimisndud transpordiks. Oppija valmistab lihtuvalt

meniiiist kiilmi ja kuumi jooke ning kuumi roogasid ning pakendab need. Oppija planeerib ruumid. Kaik praktilised tegevused
toimuvad juhendamisel.

Praktiline teenindus cateringiiritustel.

Catering-teeninduse jareltood sh. tagala tood,priigi sorteerimine, puhastustood.

Enesehindamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Catering iirituse planeerimine riihmatéona. Oppija koostab lihtuvalt meniiii koostamise pdhimatetest meniiii; planeerib
vajaminevad toiduained, téovahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, to6aja ja to6jou juhendi alusel juhendamisel.

Praktilise iilesande lahendamine: dppija komplekteerib s66gi- ja serveerimisndud transpordiks. Oppija valmistab lihtuvalt
meniiiist kiilmi ja kuumi jooke ning kuumi roogasid ning pakendab need. Oppija planeerib ruumid.

Oppija kasutab erinevaid teenindusviise, jirgib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pshimatteid. Teeninduse
I6ppedes pakib kasutatud noud, koristab ruumid ja teeb teisi jareltoid. Koiki toid teostab oppija juhendamisel.

Hinnatakse catering- teeninduse jareltoode teostust: dppija korraldab siindmuse I6ppedes korrastustood ning logistika catering-
teeninduse pakkumise kohas juhendamisel;
korraldab ja teostab jareltood statsionaarses ettevaottes juhendamisel.




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Catering iirituse planeerimine rilhmatoona. Oppija koostab aktiivse meeskonnaliikmena lahtuvalt meniiii
koostamise pohimotetest meniiii; planeerib vajaminevad toiduained, toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika,
tooaja ja toojou juhendi alusel.

Praktilise iilesande lahendamine: dppija komplekteerib s66gi- ja serveerimisndud transpordiks. Oppija valmistab lihtuvalt
meniiiist kiilmi ja kuumi jooke ning kuumi roogasid ning pakendab need. Oppija planeerib ruumi.

Oppija kasutab erinevaid teenindusviise, jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pshimatteid. Teeninduse
I6ppedes pakib kasutatud noud, koristab ruumid ja teostab teised jareltood. Koiki toid teostab dppija juhendamisel.

Hinnatakse catering- teeninduse jareltoode teostust: dppija korraldab siindmuse I6ppedes korrastustood ning logistika catering-
teeninduse pakkumise kohas juhendamisel; korraldab ja teostab jireltood statsionaarses ettevdttes juhendamisel. Oppija on
omaalgatuslik, kohusetundlik.

Oppemeetodid

Praktiline t66.
Rithmatoo, arutelu, interaktiivne loeng, probleemiilesannete lahendamine.

Hindamismeetodid

Hinnatakse catering- teeninduse jareltoode teostust: dppija korraldab siindmuse I16ppedes korrastustood ning logistika catering-
teeninduse pakkumise kohas juhendamisel.

Oppija korraldab ja teostab jireltood statsionaarses ettevattes juhendamisel.

Catering iirituse planeerimine riihmatdona. Oppija koostab lahtuvalt meniiii koostamise pdhimatetest meniiii; planeerib
vajaminevad toiduained, toovahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, tooaja ja toojou juhendi alusel juhendamisel.
Praktiline catering- teenindus: dppija kasutab erinevaid teenindusviise, jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse
pohimotteid. Teeninduse 16ppedes pakib kasutatud noud jm. Kaiki toid teostab dppija juhendamisel.

Praktilise iilesande lahendamine: dppija komplekteerib s66gi- ja serveerimisndud transpordiks. Oppija valmistab lihtuvalt
meniiiist kiilmi ja kuumi jooke ning kuumi roogasid ning pakendab need. Oppija planeerib ruumid. Kaik praktilised tegevused
toimuvad juhendamisel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks catering- teeninduse praktilistest tundidest 100% osavatt. Projektitoo planeerimine ja
osalemine meeskonnaliikmena.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.
Kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks catering- teeninduse praktilistest tundidest 100% osavatt. Projektitoo planeerimine ja
osalemine meeskonnaliikmena.

Oppematerjalid

Kelneri eriala dpiobjekt: https://murakaskatrin.weebly.com/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

12 Eritoitlustus

2

Marina Madisson,

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

15 tundi

5 tundi

32 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 koormusest 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.

Eristav hindamine




Korraldab oma tookohta juhendamisel.

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 koormusest 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 juhendamisel.

Eristav 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.

Eristav hindamine




Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koormusest 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 juhendamisel.

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 koormusest 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.

Eristav 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 juhendamisel.

Mooduli jagunemine

Eritoitlustus. Praktiline
too
Praktiline too 32

Alateemad

ERITOITLUSTUS

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

Eristav 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 tookohta juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke tootlusvotteid ja maitsestust.

Rakendab juhendamisel toidu- ja téoohutuse pohimatteid,
korraldab oma tookohta juhendamisel.




“4” saamise tingimus: Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele
juhendi alusel.

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust,

rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimotteid , korraldab oma téokohta juhendamisel.

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t5o.

Osaleb arutelus teemal “Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine”.

Oppija koostab riihmatoona toitlustusettevatte 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.

“5” saamise tingimus: Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele
juhendi alusel.

Oppija valmistab juhendamisel 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.

Hindamise eelduseks- esitatud on nouetekohane iseseisev t6o.

Oppija osaleb aktiivselt arutelus teemal “Erinevate toitumisalaste isedirasustega klientide toitumine”.

Oppija koostab riihmatoona toitlustusettevatte 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 ladusalt ja omaalgatuslikult.

Eritoitlustus. Teooria
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 5

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
toitumisalaste
isedarasustega klientide
toitumise eripira
kohandab
toitlustusettevotte
tavaparase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

koostab mentiiisid
arvestades kliendiriihmade
toitumisalaste isedrasuste

Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eriparad.

Probleemiilesande lahendamine rilhmatoona teemal “Erinevate toitumisalaste isedrasustega
klientide toitumine”.

Toitlustusettevotte meniiii ja retseptuuri kohandamine toitumisalaste isedrasustega klientidele
sobivaks.

Riihmatoona, infotehnoloogilisi vahendeid kasutades, iihe ettevotte meniiii ja retseptuuri
kohandamine vastavalt kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.
Iseseisva toona koostada ja esitleda referaati erinevate toitumisvajadustega inimeste toitumisest.

Meniiii koostamine arvestades kliendirithmade toitumisalast omapéra.




Loiming praktiliste tundidega. ja toitumissoovitustega
valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke toite ja jooke

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev too.
Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine”.

Oppija koostab toitlustusettevotte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi

arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripiradele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb
oma riihma t66d.

Oppija koostab toitlustusettevotte klientidele junendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi; arvestab juhendi alusel ja juhendamisel mentiii koostamisel kliendiriihma eriparadele ja toitumissoovitustega.
Oppija esitleb oma riihma t66d.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev to0.

Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isedrasustega klintide toitumine”.

Oppija 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.

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.
Oppija koostab toitlustusettevatte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi; arvestab juhendi alusel ja juhendamisel mentiii koostamisel kliendirithma eripéaradele ja toitumissoovitustega.
Oppija esitleb oma rithma t66d.

Oppemeetodid

Rithmat6o, arutelu. Avalik esitlus.

Loeng, lauamang, diskussioon, riithmatoo.
Analiiis, iseseisev too.

Praktiline to0.

Hindamismeetodid

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.
Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendirithmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust,
rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimaotteid

korraldab oma tookohta juhendamisel.




Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t5o.

Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine”.

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 riithma t66d.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Juhendi alusel meniii kohandamine erivajadusega kliendile ja selle teostamine praktiliselt.

sh lavend

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

“4” saamise tingimus: Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele
juhendi alusel.

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust,

rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimotteid , korraldab oma téokohta juhendamisel.

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t60.

Osaleb arutelus teemal “Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine”.

Oppija koostab riihmatoona toitlustusettevotte 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.

“5” saamise tingimus: Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele
juhendi alusel.

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust,

rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimaotteid

korraldab oma tookohta juhendamisel.

Hindamise eelduseks- esitatud on nouetekohane iseseisev t6o.

Oppija osaleb aktiivselt arutelus teemal “Erinevate toitumisalaste isedirasustega klientide toitumine”.

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 riihma t66d ladusalt ja omaalgatuslikult.

Oppematerijalid

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




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13

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, pshivaartuseid (kodanike vardsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
tihiskonnas. 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
riletuses,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
riietuses,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 lipsusalmed (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 arikingituse. 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

Praktiline t66. Probleemape. Iseseisev t66. Meeskonnatod. Oppekaik. Arutelu.
Suuline esitlus.

Hindamismeetodid

Moodulit hinnatakse kompleksiilesandega, milleks on kirjaliku aruande koostamine.

Oppija koostab a la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pshimétteid 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 toitumisisesrasustega klientidele.

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




Oppija esitleb suuliselt oma moodulitésd ning annab hinnangu oma toéle.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvatvad positiivsed tulemused.
Kolmekaigulise einekorra planeerimine, kalkulatsioonikaartide taitmine jt Kirjaliku 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 léahtudes
kehtivast hinnakirjast.

Annab tldise hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja toitevaartuse kohta.

“4” saamise tingimus: 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: 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 diget 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.

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Kalkulatsioonidpetus, O.Aavik; 2011, Argo

E-oppematerjalid

Probleemsete toiduainete kalkuleerimine, Kiillike Varik, Tallinna Teeninduskool,
http://www.teeninduskool.ee/eope/probleemsete/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14 Ettevotluse alustamine

5

Hanna Kuldsaar-Sarv,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija orienteerub Eesti ettevatluskeskkonnas ja ettevatlusvormides ning koostab dpitava valdkonna
vaikeettevotte driplaani.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

46 tundi

20 tundi

64 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tunneb Eesti mastaabis opitava eriala ettevatluse
olukorda ja selle kohta majanduses

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused.

Kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali.

Leiab rihmatoona teabekanaleid kasutades
peamised dpitava erialaga seotud ettevatlust
reguleerivad seadusandlikud aktid ja ettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded.

Kirjeldab riihmatoona juhendi alusel driiihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi.

Kirjeldab juhendi alusel viikeettevottes tekkivaid
tulusid ja kulusid.

Nimetab teabekanaleid kasutades ettevotlusega
seotud erinevaid kohustuslikke makse.

Kirjeldab riihmatoona majutusettevotte sadstva
majandamise pohimatteid keskkonnamargise
Roheline Vati alusel.

Kirjeldab statistiliste néitajate alusel opitava eriala
valdkonna kohta Eesti majanduses.

Kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
titipi opitava eriala ettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti.

Vordleb juhendi alusel dpitava eriala ettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil.

Loetleb riihmatoona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab riihmatoona juhendi alusel ariideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut.
Koostab riithmatéona juhendi alusel ariiihinguna
tegutseva opitava erialaga seotud ettevotte
ariplaani.

2. vordleb ettevotlusvorme ja kirjeldab
ettevotluse alustamisel tehtava valiku
pohimatteid

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused.

Kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali.

Leiab riihmatoona teabekanaleid kasutades
peamised opitava erialaga seotud ettevotlust
reguleerivad seadusandlikud aktid ja ettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded.

Kirjeldab rihmatoona juhendi alusel driiihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi.

Kirjeldab juhendi alusel viikeettevattes tekkivaid
tulusid ja kulusid.

Nimetab teabekanaleid kasutades ettevotlusega
seotud erinevaid kohustuslikke makse.

Kirjeldab riihmatoona majutusettevotte sadstva
majandamise pohimotteid keskkonnamargise
Roheline Vati alusel.

Kirjeldab statistiliste néitajate alusel dpitava eriala
valdkonna kohta Eesti majanduses.

Kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
tiitipi opitava eriala ettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti.

Vordleb juhendi alusel opitava eriala ettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil.

Loetleb riihmatoona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused.
Kirjeldab riihmatoona juhendi alusel ariideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut.
Koostab riithmatoona juhendi alusel ariiihinguna
tegutseva opitava erialaga seotud ettevotte
ariplaani.

Mitteeristav hindamine




3. teab viikeettevotte efektiivse
majandamise pohimotteid

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused.

Kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevatjaportaali.

Leiab riihmatoona teabekanaleid kasutades
peamised opitava erialaga seotud ettevotlust
reguleerivad seadusandlikud aktid ja ettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded.

Kirjeldab rihmatoona juhendi alusel driiihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi.

Kirjeldab juhendi alusel viikeettevattes tekkivaid
tulusid ja kulusid.

Nimetab teabekanaleid kasutades ettevatlusega
seotud erinevaid kohustuslikke makse.

Kirjeldab rihmatoona majutusettevotte sadastva
majandamise pohimotteid keskkonnamaérgise
Roheline Vati alusel.

Kirjeldab statistiliste nditajate alusel opitava eriala
valdkonna kohta Eesti majanduses.

Kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
tiiiipi opitava eriala ettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti.

Vordleb juhendi alusel opitava eriala ettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil.

Loetleb rihmatéona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused.
Kirjeldab riihmatoona juhendi alusel driideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut.
Koostab riithmatoona juhendi alusel driiihinguna
tegutseva opitava erialaga seotud ettevotte
ariplaani.

Mitteeristav hindamine

4. rakendab ettevotlusalaseid teadmisi ettevotluse
alustamisel nii driidee arendamisel kui ka ettevotte
kaivitamise planeerimisel Eestis

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid ettevotlusvorme
ja nimetab nende erinevused.

Kirjeldab ettevotte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali.

Leiab rihmatdona teabekanaleid kasutades

Mitteeristav hindamine




peamised opitava erialaga seotud ettevotlust
reguleerivad seadusandlikud aktid ja ettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded.

Kirjeldab riihmatoona juhendi alusel aritihingu ja
FIE raamatupidamise erinevusi.

Kirjeldab juhendi alusel viikeettevottes tekkivaid
tulusid ja kulusid.

Nimetab teabekanaleid kasutades ettevatlusega
seotud erinevaid kohustuslikke makse.

Kirjeldab riihmatoona majutusettevotte sadstva
majandamise pohimatteid keskkonnamargise
Roheline Vati alusel.

Kirjeldab statistiliste niitajate alusel opitava eriala
valdkonna kohta Eesti majanduses.

Kirjeldab riihmatoona Eestis tegutsevate erinevat
titipi opitava eriala ettevotete geograafilist
paiknemist kasutades erinevaid teabekanaleid ja
Eesti kaarti.

Vordleb juhendi alusel opitava eriala ettevotete
majandusnaitajaid etteantud perioodil.

Loetleb riithmatoona ettevotjaportaalist saadud info
alusel ettevotluse alustamisega seotud tegevused.
Kirjeldab riihmatoona juhendi alusel driideed
ettevotte loomiseks ja pohjendab tehtud valikut.
Koostab riithmatoona juhendi alusel ariiihinguna
tegutseva opitava erialaga seotud ettevotte
ariplaani.

Mooduli jagunemine

Ettevatluse alustamine
Auditoorne dpe 36
Iseseisev ope 14
Praktiline t66 54

Alateemad
I
Ettevote.
Ettevotlus.
Ettevotja.
Ettevotlikkus.

Ettevotluskeskkond Eestis.
Ettevotlusvormid, sh ettevotluskonto.

Seos opiviljundiga
tunneb Eesti mastaabis
opitava eriala ettevotluse
olukorda ja selle kohta
majanduses

vordleb ettevotlusvorme ja
kirjeldab

ettevatluse alustamisel




SWOT-analus.

Ettevotlusega seotud seadusandlus.

Ettevotlusega seotud maksud ja maksusoodustused.
Finantsaruanded ja ettevotte raamatupidamine.
Ettevotte aruandluskohustus.

Ettevotte omahind ja mitigihind ning selle kujunemine.
Ettevotte tulud ja kulud.

I

Ariidee. Lean Canvas.

Ariplaan, selle koostamise etapid.
Ettevatlusvormi valimine.

Ettevotluse alustamisega kaasnevad tegevused.
Ettevotte loomine (ettevotjaportaal).

Ettevotte rahastamise voimalused.

tehtava valiku
pohimatteid

teab viikeettevotte
efektiivse

majandamise pohimatteid
rakendab ettevotlusalaseid
teadmisi ettevotluse
alustamisel nii &riidee
arendamisel kui ka
ettevotte

kaivitamise planeerimisel
Eestis

Hindamisiilesanded

Erialase valdkonna ettevatte ja ettevatja analiitis/oppekaigu raport.
Eestis tegutseva erialase ettevotte/ettevotja tutvustus.
Rihmatoona SWOT analiiiis teemal: Enda, oma eriala ja ettevotte kohta.

Rihmatoona valdkonna ettevotte ja ettevotja majandustegevuse naitajate vardlus.

Enda poolt vilja moeldud toote/teenuse tasuvuspunkti ja omahinna arvutus.

Meeskonnatoona ariidee tutvustamine ja analiiiis.
Meeskonnatoona ariideele kasumiplaani koostamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Erialase valdkonna ettevatte ja ettevatja analiitis/oppekaigu raport.
Eestis tegutseva erialase ettevotte/ettevotja tutvustus.
Rithmatoona SWOT analiiiis teemal: Enda, oma eriala ja ettevatte kohta.

Rithmatoona valdkonna ettevotte ja ettevotja majandustegevuse néitajate vordlus.

Enda poolt vilja moeldud toote/teenuse tasuvuspunkti ja omahinna arvutus.

Meeskonnatoona driidee tutvustamine ja analiiis.
Meeskonnatoona ariideele kasumiplaani koostamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Erialase valdkonna ettevatte ja ettevotja analiitis/oppekaigu raport.

Eestis tegutseva erialase ettevotte/ettevotja tutvustus.




Rithmatoona SWOT analiiiis teemal: Enda, oma eriala ja ettevatte kohta.

Rithmatoona valdkonna ettevotte ja ettevotja majandustegevuse néitajate vordlus.

Enda poolt vilja mdeldud toote/teenuse tasuvuspunkti ja omahinna arvutus.

Meeskonnatoona ariidee tutvustamine ja analiiiis.
Meeskonnatoona ariideele kasumiplaani koostamine.

Turundus
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad

TURUNDUSE ROLL VAIKEETTEVOTLUSES
Turundustegevused

turutakistused,

turuanaliits,

konkurents,

sihtturundus.

REKLAAM. ISIKLIK MUUK

Seos opiviljundiga
tunneb Eesti mastaabis
opitava eriala ettevotluse
olukorda ja selle kohta
majanduses

vordleb ettevotlusvorme ja
Kirjeldab

ettevotluse alustamisel
tehtava valiku
pohimatteid

teab viikeettevotte
efektiivse

majandamise pohimotteid
rakendab ettevotlusalaseid
teadmisi ettevotluse
alustamisel nii &riidee
arendamisel kui ka
ettevotte

kaivitamise planeerimisel
Eestis

Hindamisiilesanded

Test turunduse moistete kohta.

Turuanaliitisi koostamine.

Sihtturu méaaratlemine ja leidmine ettevatte toodetele/teenustele.
Reklaam ja selle esitlemine ettevotte voi selle toodete/teenuste kohta.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Test turunduse maoistete kohta.

Turuanaliitisi koostamine.

Sihtturu maaratlemine ja leidmine ettevotte toodetele/teenustele.
Reklaam ja selle esitlemine ettevotte voi selle toodete/teenuste kohta.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Test turunduse moistete kohta.




Turuanaliitisi koostamine.
Sihtturu méaaratlemine ja leidmine ettevotte toodetele/teenustele.
Reklaam ja selle esitlemine ettevotte vai selle toodete/teenuste kohta.

Oppemeetodid

Oppekaiigud erialaga seotud ettevatetesse/tutvumine ettevotjaga.
Loeng, arutelud ja rithmatoo, test.

Hindamismeetodid

Opilane koostab seadusandlike aktide pdhjal iilevaate dpitava eriala seotud ettevtetele kehtivatest nduetest.
Opilane koostab esitluse iihe dpitava erialaga seotud ettevatte liigi kohta Eestis.

Keskkonnamargisega ettevotted Eestis, opilase eneseanaliiiis.

Ariidee leidmine ning driplaani koostamine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb koigi hindamisiilesannete sooritamisel lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli hinne kujuneb kaigi hindamisiilesannete sooritamisel lavendi tasemel.

Oppematerjalid

Ettevotlusopik 4. taseme kusedppeks: https://www.opiq.ee/Kit/Details/223 (01.04.2021)
Ettevotlus opik-késiraamat. K. Suppi. Atlex. 2018

Ettevotte eduraamat. Finantsmaailma teejuht nii unistajale kui tegijale. Aripsev. 2018.
Ideest eduka ettevatteni. Oppematerjal. 2008. Innove

Internetiallikad:

1) eesti.ee https://www.eesti.ee/et/ettevotlus/ettevotte-loomine/osauehingu-asutamine/
2) ettevotjaportaal: https://ettevotjaportaal.rik.ee/

3) Eesti maksu- ja tolliamet: https://www.emta.ee/et

4) Hakkan ettevotjaks: https://hakkanettevotjaks.ee/

5) EAS: https://www.eas.ee/

Oigusaktid:

1) Ariseadustik: https://www.riigiteataja.ee/akt/104012021046

2) Voladigusseadus: https://www.riigiteataja.ee/akt/961235%leiaKehtiv

3) Raamatupidamisseadus: https://www.riigiteataja.ee/akt/125052012016%leiaKehtiv
4) Toolepinguseadus: https://www.riigiteataja.ee/akt/112072014146

5) Maksukorralduse seadus: https://www.riigiteataja.ee/akt/123122020013?leiaKehtiv




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Grillimine 1 Sergei Tsekmarjov,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dppija 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 toitlustusettevottes nii sise- kui ka valitingimustes.

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 puhastustoode plaanile 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 puhastustoode plaanile 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 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 puhastustoode plaanile 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 lihtsamaid 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 eesmargipéraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoode plaanile 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 puhastustoode plaanile 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 - vdi 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




kaartidega dpimappi kausta; salvestab t66 omanimelise failina. barbeque toitude meniiiile
oma koogitoimingud,
seadmed, toitude
serveerimine

valmistab juhendi jargi
lihtsamaid grillitud ja
barbeque toitusid
valmistab ja esitleb
kiilastajale
toitlustusettevotte meniiiis
pakutavaid grillitud ja
barbeque toitusid

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.

Iseseisev too

E-oppekeskkonna oppeiilesannete tditmine.

Praktiline too

Grillimine.

Hindamisiilesanded

Oppija on libi tostanud kdik e- kursuse dpiiilesanded ja sooritanud testid.
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 to5koha.

Oppija valmistab grill-ja BBQ toite

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule, kiitleb juhendamisel
toiduaineid saastlikult, ja toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes etteantud iilesandest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on l4bi tostanud kaik e- kursuse dpiiilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on labi tootanud kaik e- kursuse dpiiilesanded ja sooritanud testid.
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.

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 tédohutusndudeid.
Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.

Annab hinnangu oma tostegevusele lahtudes etteantud iilesandest.

Oppemeetodid

E-ope ja praktiline t60.

Hindamismeetodid

Praktiline t66.

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 to5koha.

Oppija on labi tostanud koik e- kursuse piiilesanded.

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, 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 tookoha.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
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-_Ggc&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/?id=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=CNzBgrq_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 veiselsikus http://youtu.be/XRBVsNy-8H4 20.02.2012

Lihakool lambalGgikus 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/Hr wDUVWCTfgE 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

16 Joogidpetus

1

Peep Peetersoo,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

6 tundi

2 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi, leides informatsiooni
erialasest kirjandusest

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.

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

Mitteeristav hindamine




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

Mitteeristav hindamine




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
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.

Alkoholivabade ja alkohoolsete jookide klassifikatsioon.
Veinide liigitus, tuntumad viinamarjasordid.

Veinide valmistamistehnoloogiaid, siilitamine, degusteerimine, dekanteerimine, serveerimine.

Veini valiku pshimotted, 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
planeerib vastavalt
etteantud juhendile to6ks
vajaminevad kaubad ja




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.

Tagasiside moodulile.
Oppija enesehinnang.
Mooduli hindamine.

vahendid ning valib Giged
toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

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

votab tellimuse ja
vormistab selle vastavalt
nouetele

valmistab ja serveerib
erinevaid jooke, kasutades
oigeid toovotteid ning
taidab tooohutuse- ja
htigieenindudeid

Iseseisev too

Oppija kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist. Oppija koostab meeskonnatésna

joogikaardi.

Praktiline too

Oppija valmistab ette téokoha 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.

Hindamisiilesanded

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi “Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja

serveerimisvoimalused”.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi “Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja

serveerimisvéimalused”.

Praktiline iilesanne juhendamisel: &ppija tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimotetele

joogikaardis olevaid jooke.

Praktiline iilesanne- klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine lahtuvalt ettevotte tookorraldusest.




“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, kasutamisvaimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pohimatteid.

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 to6ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.

Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure.
sh hindekriteeriumid | Oppija valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.

Valib juhendi alusel toovahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid toovatteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Téidab juhendi alusel to6ohutus- ja hiigieenindudeid.

Oppija tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, ldhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pshimatetest.
Suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Oppija selgitab vestlusel kliendi valikut.

V/otab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.

\ormistab tellimuse vastavalt ettevatte tookorraldusele.

Koitev loeng, e-ope, arutelu, videoloeng, oppekaik.

Oppemeetodid Praktiline t66.

Praktiline iilesanne- klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine lahtuvalt ettevotte tookorraldusest.

Praktiline hindamisiilesanne juhendi alusel.

Praktiline iilesanne juhendi alusel.

Hindamismeetodid Praktiline iilesanne juhendamisel: dppija tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimotetele
joogikaardis olevaid jooke.

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi “Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja
serveerimisvoimalused”.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva Mooduli hinne kujunemise eelduseks on iseseisva t66 esitamine. Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks sooritab dppija
hinde kujunemine praktilise t60:




Oppija valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.
Valib juhendi alusel t6ovahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.
Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid toovatteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel to6ohutus- ja hiigieenindudeid.

sh lavend

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

Oppematerjalid

M.Kotkas, A.Roosipold Restoraniteenindus, Kirjastus Argo 2010

Kaubandusalane toidukaupade opik http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/O/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf
Veinietikett http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/index.html

Kuumad ja kiilmad mittealkohoolsed joogid

http://www.eope.ee/ download/euni_repository/file/2297/KUUMIA JA KYLMIA JUOMIA.pdf




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
17 Meistriklass 1 Taisi Talviste,
Noéuded mooduli

Puuduvad.

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused rahvusvaheliselt tuntud toiduainete kisitlemisest ja nendest toitude
valmistamisest.

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66

4 tundi

6 tundi 16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. valmistab ja serveerib innovaatilisi toite Oskab korraldada oma t66d.
individuaalselt ja meeskonnas Tootab ergonoomiliselt ja loodussaastlikult.

Kasutab toiduainete kulinaarsel tootlemisel
sobilikke kiilm- ja kuumtootlusmeetodeid.
Valib sobilikud toovahendeid ja seadmeid.
Jalgib ohutus- ning htigieenireegleid.
Mitteeristav hindamine
Toidud serveerib digeaegselt.

Toidud vastavad voistlusjuhendis ettenahtud

hindamiskriteeriumidele.
Opilane annab enda téole tagasiside.

Mooduli jagunemine

Meistriklass
Auditoorne ope 4
Iseseisev ope 6
Praktiline t66 16

Alateemad

Eel-ja kuumtostlusmeetodid.

Sobilike toovahendite ja seadmete valik ja kasutamine.

Tookorraldus.

Tootearendus innovaatiliste toitude valmistamisel ja serveerimisel koos sobilike lisanditega.
Erinevad garneerimise voimalused.

Puhastustood.

T66 tagasisidestamine, meeskonnatoo.

Seos opiviljundiga

Iseseisev t66

Inovaatilise meniiii planeerimine lahtuvalt juhendist.

Praktiline t6o

Valmistab ja serveerib innovaatilisi toite meeskonnas.

Hindamisiilesanded

Valistab ja serveerib innovaatilisi toite meeskonnas ldhtuvalt t6ojuhendist.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamine on eristav. Kokkuvotva hinde saavutamise eelduseks on iseseisva to6 esitamine lavendi tasemel ja hindamisiilesande
lahendamine voistlussituatsioonis.




sh hindekriteeriumid

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

Oppemeetodid

Loeng.

Rihmatoo.

Ideekaart.

Arutelu.

Probleemiilesande lahendamine.
Praktiline too.

Hindamismeetodid

Mitteeristav.

Praktiline t66.

Praktiline t66 peakoka juhendamisel.

Opilane osaleb vaistlusiilesandes nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, valmistab ja serveerib innovaatilisi toite
opetaja/peakoka juhendamisel.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mitteeristav hindamine. Kokkuvétva hinde saavutamise eelduseks on iseseisvatoo esitamine lavendi tasemel ja
hindamisiilesande lahendamine vaistlussituatsioonis.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane kasutab praktilises vaistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtsstlusmeetodeid, valib diged
toovahendid, valjastab toidud ajagraafikus ettenahtud kellaaegadel ja véljastab meeskonnatéona toidud, mis vastavad
voistlusjuhendis ettendhtud hindamiskriteeriumidele.

Oppematerijalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011, kirjastus Argo

Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013, kirjastus Argo

http://eope.eek.ee/toitlustustrendid/?7._Molekulaargastronoomia%3A _toiduvalmistamine_kui_teaduse_ja_toidu%0Akahek%C3
%B5ne http://www.hkhk.edu.ee/aili/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

18 Pagari- ja kondiitrit6o

3

Heli Hinrikson,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

15 tundi

2 tundi

61 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

Alateemad Seos épiviljundiga

PAGARI- JA KONDIITRITOODETE VALMISTAMINE OPPEKESKKONNAS. > Opivaijundig :
i - selgitab erialaseid pagari-

Tookoha planeerimine, ) s R
IO . ja kondiitritoo termineid ja

To60 ajastamine. tehnolooaiaid

Seadmed ja toovahendid. g

Pagari- ja kondiitritéo. | Saastlikkus. tg*%lﬁz?tgggir;; d?atavai d

Praktiline t66 Ergonoomia. spetsiifilisi tooraineid
Praktiline t66 61 | Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine. petst . )
e valmistab ja serveerib
Puhastustood.

tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades
toodete kvaliteedi

Tagasiside moodulile.
Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

. .~ | Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.
kujunemine




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija soovitab riithmatééna meniiiisse pagari- ja kondiitritooteid, iihildades neid toiduvalmistamisega.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast

tooted);
Teeb ettevalmistused koogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele.
Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja to6vahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagaritoo tehnikaid, kiillm ja

kuumtootlemisvatteid ning pidades kinni toiduhiigieeni reeglitest.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist 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.

Pagari- ja kondiitritoo.
Teooria
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 2

Alateemad

PAGARI- JA KONDIITRITOO

Sissejuhatus moodulisse.

Pagari- ja kondiitritoos kasutatavad toorained ja nende sailitamine.
Peamised koogis kasutatavad tainad, nende tehnoloogiad.

Parmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast (kihilised taidistega vaikesaiad, 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.

Juuretisetaigna valmistamine.

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

Iseseisev too

Iseseisev t66. Riimatdo teemal “Toorained pagari- ja kondiitritodstuses”.
Tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

Praktiline too

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine.

Hindamisiilesanded

Praktiline t66 dppekodgis.
Opimapp.
Tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Esitatud on nouetele vastav Iseseisev too ja test.




kujunemine | Iseseisev t66. Riimato6 teemal “Toorained pagari- ja kondiitritoostuses”.
Tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

“A” saamise tingimus: Oppija kirjeldab peamisi kodgis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
parmilehttaigen) ja tooteid nendest

kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise voimalusi

iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure.

Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades sealhulgas
pohitoorained ja nouded séilitamisele;

iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi. Oppija koostab
tordikavandi juhendi alusel.

sh hindekriteeriumid

Praktiline t66, analiis.
Oppemeetodid Koitev loeng, arutelu, video, oppekaik.
Loeng, paaristoona informatsiooni otsimine ja toolehe taimine, rithmatoo.

Iseseisev t66 ja test.
Hindamismeetodid Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.
Iseseisev t66. Riilhmat6o teemal “Toorained pagari- ja kondiitritoostuses”.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on, et
tahtajaks on esitatud digitaalne dpimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.
Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

“A” saamise tingimus: Tadhtajaks on esitatud opimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.

sh lévend Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

Programmi “Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013” raames vélja antud dppematerjalid)- Pagarioppe pshikursus
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

Oppematerijalid 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

19 Rahvus- ja rahvuslikud ko6gid 2

Taisi Talviste,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

rahvuskookide roogi.

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskaokide eripirast ja oskused valmistada

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

14 tundi

2 tundi

36 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. oppija kirjeldab erinevate rahvuste, sh eestlaste,
toidukultuuri eriparasid

Iseloomustab rahvuse toidukultuuri tildiselt.
Kirjeldab rahvuse toidukultuuris peamiselt
kasutatavaid tooraineid ja toidu valmistamisel
kasutatavaid tehnoloogiaid.

Selgitab suuremate maailmausundite piiranguid ja
reegleid toitumistavadele.

Kohandab eesti rahvuskoogi toitudest mentiid
erinevatele maailmausundite esindajatele.
Valmistab juhendi jargi erinevate rahvuskookide
tuntumaid roogi kasutades rahvuskoogile omaseid
toiduaineid ja toidu valmistamise tehnoloogiaid.
Serveerib toidud neile omasel viisil (viljapanek,
temperatuur, soovituslikud lisandid).

Tootab tooohutuse ja hiigieenndudeid jargides.

Eristav hindamine

2. oppija kirjeldab iildjoontes erinevatest
suurematest maailmausunditest tulenevaid
toitumise

eriparasid

Iseloomustab rahvuse toidukultuuri tildiselt.
Kirjeldab rahvuse toidukultuuris peamiselt
kasutatavaid tooraineid ja toidu valmistamisel
kasutatavaid tehnoloogiaid.

Selgitab suuremate maailmausundite piiranguid ja
reegleid toitumistavadele.

Kohandab eesti rahvuskoogi toitudest meniiid
erinevatele maailmausundite esindajatele.
Valmistab juhendi jargi erinevate rahvuskookide
tuntumaid roogi kasutades rahvuskoogile omaseid
toiduaineid ja toidu valmistamise tehnoloogiaid.
Serveerib toidud neile omasel viisil (véljapanek,
temperatuur, soovituslikud lisandid).

Eristav hindamine




Tootab tooohutuse ja hiigieennoudeid jargides.

3. oppija valmistab ja serveerib meeskonnatéona
tldtuntumaid rahvuskaokide roogi

Iseloomustab rahvuse toidukultuuri tildiselt.
Kirjeldab rahvuse toidukultuuris peamiselt
kasutatavaid tooraineid ja toidu valmistamisel
kasutatavaid tehnoloogiaid.

Selgitab suuremate maailmausundite piiranguid ja
reegleid toitumistavadele.

Kohandab eesti rahvuskoogi toitudest mentiid
erinevatele maailmausundite esindajatele.
Valmistab juhendi jérgi erinevate rahvuskookide
tuntumaid roogi kasutades rahvuskoogile omaseid
toiduaineid ja toidu valmistamise tehnoloogiaid.
Serveerib toidud neile omasel viisil (viljapanek,
temperatuur, soovituslikud lisandid).

Tootab tooohutuse ja hiigieenndudeid jargides.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid. Praktiline t66
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.

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

Rahvuskaookide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide praktiline valmistamine
ja serveerimine.

Puhastustood.

Seos opiviljundiga
oppija kirjeldab erinevate
rahvuste, sh eestlaste,
toidukultuuri eriparasid
oppija kirjeldab tildjoontes
erinevatest suurematest
maailmausunditest
tulenevaid toitumise
eriparasid

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
ildtuntumaid
rahvuskookide roogi




Enesehinnang ja hinnang meeskonnatoéle.

Mooduli hindamine.

Tagasiside moodulile.

Stendiettekande koostamine projektitooks.

Rahvuskoogi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.

Iseseisev t60

Kooli dpperestorani praktilise ranvuskoogipaeva planeerimine.

Praktiline too

Praktilised t66d kooli 6ppekodgis.
Kooli opperestorani praktilise rahvuskoogipaeva planeerimine ja teostus.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline projektitooiilesanne: dppija planeerib ja teostab meeskonnatéona 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 toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatoona.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma tookoha.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninguetest ja saastlikkuse pshimatetest.

Moistekaart:

Visuaalselt lohakas. Esinevad iiksikud puudujaégid (tekst liiga viike voi raskesti loetav).
Esineb mitmeid oigekirjavigu.

Ilustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on puudu.

Toidukultuuri véimalikud 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 kuumtostlemisel ning serveerimisel.

Riietus on puhas, to6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on ebaproportsionaalsete (iilekuhjatud/liiga véhe).

kogustena serveerimisnoudel.

Toidu vilimus 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 maistekaart rahvuskoogi kohta:

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.

Esineb tiksikuid oigekirjavigu.

Maoistekaart on illustreeritud iiksikute teemakohaste piltidega.

Mboni tiksik 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 &igesti juhendis kirjeldatud toovotteid eel- ja kuumtootlemisel ning serveerimisel.
On kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult.

Riietus on puhas, té6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud.

On kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril serveerimisndusid.

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 mdistekaardi tihtaegselt. Projektitod on sooritatud tihtaegselt.

Moistekaart:

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, totamine on puhas ja toiduainete kiitlemine vastab hiigieeninduetele.

Toidu vélimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud loominguliselt.

On kasutatud puhtaid, digeid ja oigel 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.

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid. Teooria
Auditoorne ope 14
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 10

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

Eesti toidukultuur

Hooajalised toiduained eestlaste toidulaual.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.

Kaasaegne Eesti toit - tootearendus.

Iseseisev t66: Kokkuvote oppekaigust, stendiettekande koostamine projektitooks.

Seos opiviljundiga
oppija kirjeldab erinevate
rahvuste, sh eestlaste,
toidukultuuri eriparasid
oppija kirjeldab tildjoontes
erinevatest suurematest
maailmausunditest
tulenevaid toitumise
eriparasid

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
ildtuntumaid
rahvuskookide roogi

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 jélg tanapaeva Eesti toidukultuuris.

Aasia toidukultuur ja selle moju Euroopa toidukultuurile.

Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle m&ju Euroopa toidukultuurile.

Rahvuskookide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide valmistamise ja
serveerimise pohimatted.

Stendiettekande koostamine projektitooks.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Hinde kujunemise eelduseks on dppeiilesannete esitamine, testi “Rahvuskdogid ja usundid” positiivne sooritamine. Testi




kujunemine

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 maojust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eripérasid.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.

Loetleb ja stistematiseerib roarithmade 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.

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 kéitleb 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 to6koha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimatetest.

Oppemeetodid

Ettekanne, arutelu, seminar, praktiline t6o.

Probleemiilesande lahendamine.Projektdpe. Oppekaik.

Interaktiivne loeng.

Esitluse koostamine ja ettekandmine.

Moistekaardi koostamine.

Mbottega lugemine ja kokkuvotte Kirjutamine voi suuline esitamine.
Suunatud vaatamine (televisioon, oppevideod), kuulamine; (raadiosaated).
Riihmato6o.

Kirjalikud testid.

Oppekiik Eesti toidukultuuri viljelevasse ettevottesse (Turismitalu, Eesti Vabashumuuseum vms.).
Enesehindamine.

Oppekaik rahvusrestorani.

Hindamismeetodid

Test teemal “Rahvusk6ogid ja usundid”.
Oppija 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.

Praktiline projektitosiilesanne: dppija planeerib ja teostab meeskonnatoona kaasaegse Eesti koogi toidukorra. Ulevaade iihest
rahvuskoogist juhendi alusel.

Praktiline t66 “Rahvusk66gi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli 16pptulemus kujuneb lavendi tasemel sooritatud toodest.

Praktiline projektitodiilesanne: dppija planeerib ja teostab meeskonnatdona kaasaegse Eesti koogi toidukorra. Annab iilevaade
ihest rahvuskoogist juhendi alusel. Test teemal “Rahvusk66gid ja usundid”. Praktiline t66 “Rahvuskoogi toitude ja jookide
valmistamine ning serveerimine.”

sh lavend

“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.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninguetest ja saastlikkuse pshimatetest.

Moistekaart:

Visuaalselt lohakas. Esinevad iiksikud puudujaéagid (tekst liiga viike voi raskesti loetav).
Esineb mitmeid Gigekirjavigu.

Illustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on puudu.

Toidukultuuri voimalikud seosed maailmausunditega on vilja toomata.

Riigikaart on &ratuntav.

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, té6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninouetele.

Toidu valimus ja maitse:

Toit on ebaproportsionaalsete (iilekuhjatud/liiga vihe).
kogustena serveerimisnoudel.

Toidu vilimus 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.

Maoistekaart on illustreeritud iiksikute teemakohaste piltidega.

Mboni iiksik traditsiooniline roog voi 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 &igesti 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 valimus 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 mdistekaardi tihtaegselt. Projektitod on sooritatud tihtaegselt.

Maoistekaart:

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Oigekirjavigadeta.

Koik traditsioonilised road ja joogid on esitatud.
Maistekaart 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, totamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninduetele.

Toidu vilimus ja maitse:

Toit on proportsionaalsete kogustena serveerimisnoudel.

Toidu valimus vastab roa nimele.

Toit on kaunistatud loominguliselt.

On kasutatud puhtaid, digeid ja oigel 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 omapéraselt, kasutades loovust.

Oppematerjalid

Gastronoomia ajalugu, Talvi, J 2005

Eesti talurahva vanem toit Aliise Moora | osa 1980

Eesti talurahva vanem toit Aliise Moora Il osa 1991

Esimene eesti kokaraamat. Loone Ots, Marko Kulver Menu Kirjastus, 2011

Maailma leivad prantsuse bagguetist india naani ja itaalia ciabattani paul Gayler Koolibri 2011

Maitse fiisioloogia ehk malgutused korgemast gastronoomiast . Jean Antlelme Brillat — Savarin. Prantsuse keelest tolkinud
Kiilli Kressa. Tanapaev

https://umami.ee/retseptid/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

20 Restoranikoogi praktika 6

Karin Torin,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma tood restoranis, koostods meeskonnaga tiidab sihipiraselt
toiduvalmistamisprotsessi tooiilesandeid.

Praktika Praktiline t66
48 tundi 108 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. planeerib praktikajuhendi aluselt isiklikud
praktika eesmérgid

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi
ettevotte mentiiis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
ldhtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma téokohta
kogu toopéeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
vaikevahendeid.

Jargib iseseisvalt tootades toohiigieeninoudeid.
Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte meniiiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Eristav hindamine




Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevattes
planeeritud t66d Giges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pdhimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

Puhastab t66 Ioppedes seadmed ja tookoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ariideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide
paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika
eesmargid, suhtleb tooandjaga)

Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.




Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab
praktikajuhendajale noutud dokumendid.
Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes toodes
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab vaimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesméarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi
erialast infot.

2. tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte
kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi
ettevotte mentiiis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
Idhtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma téokohta
kogu toopaeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
vaikevahendeid.

Eristav hindamine




Jargib iseseisvalt tootades toohiigieeninoudeid.
Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte mentiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevattes
planeeritud t66d Giges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte driideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide
paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika




eesmargid, suhtleb téoandjaga)

Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-Kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab
praktikajuhendajale ndutud dokumendid.
Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes to6des
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesmarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel maistetavalt edasi
erialast infot.

3. tootab praktikaettevattes iseseisvalt ja
meeskonnas, jargib ettevatte tookorraldust

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt téoplaanile juhendi jargi
ettevotte meniidis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
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vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
ldhtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma tookohta
kogu toopéeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
viikevahendeid.

Jargib iseseisvalt tootades toohiigieeninoudeid.
Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte mentiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevottes
planeeritud t66d Giges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

Puhastab t66 16ppedes seadmed ja tookoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevétte ariideed.




Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide
paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika
eesmargid, suhtleb tooandjaga)

Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses Kirjakeeles
praktikaaruande.

Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab
praktikajuhendajale noutud dokumendid.

Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes toodes
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesmarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel maistetavalt edasi
erialast infot.




4. tootab praktikaettevottes kasutatavate seadmete
ja toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi
ettevotte mentiiis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
lahtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma téokohta
kogu toopéeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
vaikevahendeid.

Jargib iseseisvalt tootades toohiigieenindudeid.
Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte mentiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevattes
planeeritud t66d Giges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevatte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
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toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevatte driideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide
paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevaotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika
eesmargid, suhtleb to6andjaga)

Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab
praktikajuhendajale ndutud dokumendid.

Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades Gigekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes toodes
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.




Annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab vaimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesmarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi
erialast infot.

5. eeltootleb toiduaineid, valmistab ettevatte
mentiiis olevaid paeva pdhisoogikordade toite ja
jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi
ettevotte meniiiis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
ldhtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma téokohta
kogu toopaeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
vaikevahendeid.

Jargib iseseisvalt tootades toohiigieeninoudeid.
Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte meniiiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevottes
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planeeritud t66d Giges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte driideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevatte ruumide
paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevaotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika
eesmargid, suhtleb téoandjaga)

Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-Kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab




praktikajuhendajale ndutud dokumendid.
Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes to6des
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesmarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel maistetavalt edasi
erialast infot.

6. teenindab juhendamisel kliente lahtuvalt
klienditeeninduse pdhimotetest

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi
ettevotte mentiiis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
lahtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma tookohta
kogu toopéeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
viikevahendeid.

Jargib iseseisvalt toctades toohiigieeninoudeid.
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Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte mentiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevattes
planeeritud t66d Giges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevatte ariideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide
paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika
eesmargid, suhtleb tooandjaga)




Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmérkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab
praktikajuhendajale noutud dokumendid.
Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes toodes
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesméarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi
erialast infot.

7. koostab praktika 1oppedes praktikaaruande

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi
ettevotte mentiiis olevaid toite ja jooke, arvestades
seadmete ja toovahendite voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.
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Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
ldhtuvalt enesekontrolliplaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma téokohta
kogu toopéeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke
vaikevahendeid.

Jargib iseseisvalt tootades toohiigieeninoudeid.
Kasutab juhendi alusel, vajadusel
isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega
ohutult.

Orienteerub ettevotte mentiis, tellitavate toitude ja
jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevattes
planeeritud t66d oiges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pdhimatteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevotte
eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele restoranmeniiii
toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
asjakohast erialast terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha
juhendite alusel.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevatte ariideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide




paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid
praktikale asumiseks (CV, praktikakoha taotluse,
motivatsioonikiri, praktikalepingu, praktika
eesmargid, suhtleb téoandjaga)

Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt
oigesti erinevaid ametikirju (e-Kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades
praktikajuhendit.

Koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

Praktika kaitsmisele eelnevalt esitab
praktikajuhendajale noutud dokumendid.
Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
oigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes to6des
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud
kogemusi ja eesmarkide saavutatust ning edasisi
plaane tooalaseks arenguks.

Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi
erialast infot.




Mooduli jagunemine

Ettevottepraktika
Praktika 48

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

Praktika dokumentatsioon.
Praktika eesmarkide planeerimine ja saavutamine.
Praktikapaeviku taitmine.

Tutvumine ettevotte ja personaaliga.

Tooohutuse, sissekorraeeskirja instruktaazi labimine ettevottes.
Toitlustusettevatte ruumid.

Toitlustusosakonna toimingud.

Toitlustusvaldkonna ettevotete kodulehekiiljed.
Toitlustusettevotete kodulehtedega tutvumine juhendi alusel.

Restoranikoogitoo ettevottes.

Meeskonnatoo ettevottes.

Toitlustusettevotte meniiii ja tehnoloogilised kaardid.
Toorainete tundmine.

T66 planeerimine kdogis.

Tookorraldus.

Ergonoomia pohimotted.

Saéstlikkuse pshimatted k66gitoos.

A la carte toitude valmistamine t66juhendi alusel diges tehnoloogilises jarjekorras.
Seadmete ja toovahendite voimsus.

Toiduainete koguste arvutused.

Toiduainete eeltostlusvotted.

Toode ajastamine.

Enesekontrolliplaan.

Tookoha korrashoid ja puhastamine kogu toopéaeva viltel.

Puhastus- ja korrastustood vastavalt puhastusplaanile.

Praktikaettevotte seadmed ja toovahendid, nende ohutu kasutamine ja igapaevane hooldamine.

Toidu— ja isikliku htigieeni nouded.
Puhastustood.
Juhendi alusel tooprotsessis sobilike viaikevahendite kasutamine.

Seos opiviljundiga
planeerib praktikajuhendi
aluselt isiklikud praktika
eesmargid

tutvub praktikajuhendi
alusel praktikaettevatte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes
iseseisvalt ja meeskonnas,
jargib ettevotte
tookorraldust

tootab praktikaettevottes
kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohtigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab ettevotte meniiiis
olevaid paeva
pohiséogikordade toite ja
jooke, teeb puhastus- ja
korrastustoid

teenindab juhendamisel
kliente lahtuvalt
klienditeeninduse
pohimatetest

koostab praktika loppedes
praktikaaruande




Iseseisvalt tootades toohiigieeninouete taitmine.

Vajadusel isikukaitsevahendite kasutamine.

Vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult téotamine.

T66 Ioppedes seadmete ja tookoha juhendite alusel puhastamine.

Praktikaaruande koostamine.

Praktikaaruande avalik suuline esitamine juhendi alusel.
Kutsealane eesti keel.

Arvutiopetus.

Suuline esinemine.

Oppija enesehinnang. Hinnang meeskonnatséle.
Tagasiside moodulile.

Mooduli hindamine.

Praktiline too

Praktika toitlustusettevottes.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija planeerib praktikajuhendi aluselt isiklikud praktika eesmérgid.

Tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega.
Tootab praktikaettevottes iseseisvalt ja meeskonnas, jargib ettevotte tookorraldust.

Tootab praktikaettevottes kasutatavate seadmete ja toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja tooohutusndudeid.
Eeltootleb toiduaineid, valmistab ettevotte mentiiisolevaid paeva pohisoogikordade toite ja jooke, teeb puhastus- ja
korrastustoid.

Teenindab juhendamisel kliente lahtuvalt klienditeeninduse pohimatetest.

Koostab ja esitleb praktika loppedes praktikaaruande.

sh hindekriteeriumid

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

Oppija kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ariideed.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte toitlustusosakonna toiminguid ja tookorraldust.
Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist.

Oppija orienteerub ettevotte meniiiis, tellitavate toitude ja jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid tehnoloogiliste kaardi alusel.

Tootab iseseisvalt ning teeb toitlustusettevattes planeeritud tood diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks.
Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Oppija arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja jookide valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid.




Eeltoostleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt tooplaanile juhendi jargi ettevatte meniitis olevaid toite ja jooke, arvestades seadmete ja toovahendite
voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.

Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid Idhtuvalt enesekontrolli plaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma tookohta kogu toopaeva viltel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Oppija kasutab juhendi alusel tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Jargib iseseisvalt tootades toohiigieeninoudeid.

Kasutab juhendi alusel, vajadusel isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult.

Puhastab t66 I16ppedes seadmed ja téokoha juhendite alusel.

Oppija koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles praktikaaruande.

1. Koostatud aruanne sisaldab koiki juhendis toodud opiviljundeid.

2. Koikide opiviljundite saavutamise kohta on antud asjakohased

hinnangud.

3. Enesehinnang eesmérkide saavutamise ja opitu kohta ning

panusest toosse.

4. Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

5. Praktikaaruande koostamisel on kasutatud korrektset eesti keelt.

6. Aruanne vastab arvutiga vormistamise nouetele.

7. Aruande ja praktika dokumentatsiooni tahtaegne esitamine etteantud keskkonnas.

Oppija esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis digekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja reegleid.
Kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud nouetele.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes to6des kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab voimalusi fiisilise aktiivsuse sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust ning edasisi plaane to6alaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi erialast infot.

“4” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud lavendi tasemel. Lisaks dppija tootab eesmargiparaselt.
Annab suulisel esinemisel maistetavalt edasi erialast infot. Ulesannetes esineb ebatipsusi, pinnapealsust.




Planeerib oma t66, ldhtudes lahteiilesande eriparadest, jargib praktilise ko6git6o sooritamisel tehnoloogilistel kaartidel
kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult ja

eesmargiparaselt pohilisi koogiseadmeid ja toovahendeid, jargib koogi tookorralduse eriparasid, kiitleb tooraineid kirjeldatud
tehnoloogiatega ning htigieeniliselt, sailitab

pooltooteid nduetekohaselt, korraldab oma tookohta kogu téopaeva viltel tagades toidu kvaliteedi, serveerib valmistatud toidu,
tootab saastlikult, kirjeldab enda kui meeskonna litkme t66d ning enda kui koka fiitisilist aktiivsus ja fiitisilist voimekust,
kasutab toopaeva kestel taastavaid voimlemisliigutusi, kasutab tootamisel valdavalt ergonoomilisi tooasendeid. Kasutab ja
puhastab eesmargiparaselt vastavalt kasutusjuhendile t66ks vajalikke toovahendeid ja seadmeid ohutult. Inventeerib laoseisu
vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele. Saalit6o korral teostab 6ppija teeninduse eeltéod, alustab, lahendab ja I6petab
klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat meniiiid korrektses eesti keele ja lihtsas voorkeeles, kasutab ootusparaseid
teenindusvotteid.

“5” saamise tingimus: Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel. Lisaks dppija tootab iseseisvalt ja loovalt, on omaalgatuslik.
Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi erialast infot.

Planeerib iseseisvalt oma t66, lahtudes lahteiilesande eriparadestjargib praktilise k66gitoo sooritamisel tehnoloogilistel kaartidel
kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult ja eesmargiparaselt pohilisi koogiseadmeid ja toovahendeid, jargib koogi tookorralduse
eriparasid, Kaitleb tooraineid kirjeldatud tehnoloogiatega ning hiigieeniliselt, sailitab 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 fiitisilist aktiivsus ja fiiisilist voimekust, kasutab toopéaeva kestel taastavaid
voimlemisliigutusi, kasutab tootamisel valdavalt ergonoomilisi to6asendeid. Kasutab ja puhastab eesmérgipéaraselt, hoolikalt ja
saastvalt vastavalt

kasutusjuhendile tooks vajalikke toovahendeid ja seadmeid ohutult. Inventeerib iseseisvalt laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele. Saalit6o korral teostab oppija

iseseisvalt teeninduse eelt66d, alustab, lahendab ja 16petab klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat meniiiid korrektses
eesti keele ja voorkeeles, kasutab asjakohaseid

teenindusvotteid.

Praktiline t66.
Restoranipsevad
Praktiline t66 108

Seos opiviljundiga
planeerib praktikajuhendi
aluselt isiklikud praktika
eesmargid

tutvub praktikajuhendi
alusel praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes
iseseisvalt ja meeskonnas,
jargib ettevotte

Alateemad

RESTORANITOO KOOLI OPPEKOOGIS
Tooohutuse, sisekorraeeskirja instruktaazi labimine.
Restoranik6ogitoo.

Meeskonnatoo.

Meniiii ja tehnoloogilised kaardid.
Toorainete tundmine.

T66 planeerimine Koogis.

Tookorraldus.

Ergonoomia pohimatted.

Saastlikkuse pshimotted koogitoos.




A la carte toitude valmistamine to6juhendi alusel 6iges tehnoloogilises jarjekorras.
Seadmete ja toovahendite voimsus.

Toiduainete koguste arvutused.

Toiduainete eeltostlusvotted.

Toiduainete kuumtoaotlusvotted.

Toode ajastamine.

Enesekontrolliplaan.

Tookoha korrashoid ja puhastamine kogu toopéaeva viltel.

Puhastus- ja korrastustood vastavalt puhastusplaanile.

Praktikaettevotte seadmed ja toovahendid, nende ohutu kasutamine ja igapaevane hooldamine.

Toidu— ja isikliku hiigieeni nduded.

Puhastustood.

Juhendi alusel tooprotsessis sobilike vaikevahendite kasutamine.
Iseseisvalt tootades toohiigieeninouete taitmine.

Vajadusel isikukaitsevahendite kasutamine.

Vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult tootamine.

To6 Ioppedes seadmete ja tookoha juhendite alusel puhastamine.

Kutsealane eesti keel.

Arvutiopetus- meniiii kujundamine, kalkulatsioonikaartide koostamine.
Suuline esinemine.

Oppija enesehinnang. Hinnang meeskonnatséle.

Tagasiside moodulile.

Mooduli hindamine.

tookorraldust

tootab praktikaettevottes
kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb toiduaineid,
valmistab ettevotte meniiiis
olevaid pieva
pohisoogikordade toite ja
jooke, teeb puhastus- ja
korrastustoid

teenindab juhendamisel
kliente lahtuvalt
klienditeeninduse
pohimatetest

koostab praktika Ioppedes
praktikaaruande

Iseseisev too

Temaatilise restoranipdeva planeerimine.

Praktiline too

MENUU PLANEERIMINE

TOIDUAINETE TELLIMINE

TOIDUVALMISTAMINE

TOITUDE SERVEERIMINE

MEESKONNATOO

Korraldades koogitood juhendab nn peakokk kaastootajaid.

Kogub tooiilesannete kvaliteetseks ja digeaegseks taitmiseks vajalikku
informatsiooni, analiiiisib, tadpsustab ja interpreteerib seda.

Varustab juhendatavaid digeaegselt sooritatavate tooiilesannete taitmiseks
vajaliku informatsiooniga.

Organiseerib, jalgib ja kontrollib enda ja teiste t66 kvaliteeti, votab endale vastutuse




nii enda kui juhendatavate t66 kvaliteedi eest.

Kohaneb kiiresti muutuvate olukordadega, organiseerides iimber enda ja juhendatavate
t6od.

Mojutab positiivse tooohkkonna tekkimist, julgustades juhendatavaid avatusele,
toetades arengut ja puiidlikkust, osavatlikkust ja vastastikust tunnustamist.

Hindamisiilesanded

Projektit6o teemapéeva planeerimisest ja teostamisest:
Oppijad lahendavad meeskonnana teemapaeva planeerimise ja teostamise.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundid on saavutatud livendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Too6tab juhendamisel nii individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab

voetud kohustuste tditmise eest, arvestades teiste tootajatega. Planeerib juhendamisel talle antud t66de valmimise ettenihtud
ajaks, jargib tood tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi. Valmistab juhendamisel vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid restoranile omaseid toite sh enamlevinud Eesti rahvustoite,
serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele ning tootmise ja
teeninduse eripdrale. Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides tookorraldust, korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile. Kéitleb priigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid juhendamisel vastavalt puhastusplaanile, analiitisib ildiselt oma t66d arvestades juhendajalt
saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma toole.

Oppija tegutseb tooohutust ja hiigieenindudeid jirgides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult kasutades.

“4” saamise tingimus: To6tab nii individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste

taitmise eest, arvestades teiste tootajatega. Planeerib talle antud toode valmimise ettenahtud ajaks, jargib tood tehes
ergonoomiat, sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid, tédidab enesekontrolli
tegevusi.

Valmistab vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid restoranile omaseid toite sh
enamlevinud Eesti rahvustoite, serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele
ning tootmise ja teeninduse eriparale. Peseb saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides toitlustusettevotte tookorraldust,
korrastab ja puhastab oma tookohta kogu toopéaeva viltel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
Kaitleb priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja toovahendid vastavalt puhastusplaanile,

analtiiisib oma t66d, arvestades juhendajalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu

oma tosle. Oppija tegutseb todohutust ja hiigieenindudeid jirgides, seadmeid ja

toovahendeid saastlikult kasutades.

“5” saamise tingimus: Too6tab nii individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste

taitmise eest, arvestades teiste tootajatega, vajadusel votab vastutaja rolli. Planeerib iseseisvalt talle antud t66de valmimise
ettendhtud ajaks, jargib t66d tehes ergonoomiat, sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, tdidab enesekontrolli tegevusi. Valmistab iseseisvalt vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile,




asjakohaste vahenditega erinevaid restoranile omaseid toite sh

enamlevinud Eesti rahvustoite, serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja kogusele
ning tootmise ja teeninduse eriparale.

Peseb iseseisvalt saali- ja toiduvalmistamise nousid, jargides toitlustusettevotte tookorraldust, korrastab ja puhastab oma
tookohta kogu toopaeva viltel, teeb

puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile. Kaitleb iseseisvalt priigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja
toovahendid vastavalt puhastusplaanile, analiitisib oma t66d, arvestades to6andjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu
oma toole.

Praktiliste tundide kiigus tdidab dppija eesmargipéraselt iseseisvalt / meeskonnaliikmena talle antud praktilist tooiilesannet.
Oppija tegutseb eesmirgipiraselt todohutust ja hiigieenindudeid jargides, seadmeid ja toovahendeid siistlikult kasutades.

Oppemeetodid

Praktiline to66 praktikaettevotte juhendaja juhendamisel.
Arutelu. Analiids. Iseseisev t66 juhendi alusel.

Suuline esitus.

Praktiline t66.

Hindamismeetodid

Praktikajuhendi alusel materjalide koostamine.

Praktiline iilesanne juhendamisel.

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine suuliselt. Enesehindamine.
Praktiline t66 juhendamisel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvaétva
hinde kujunemine

Mooduli dpiprotsessi hinnatakse kujundavalt.

Mooduli hinde saamiseks sooritab dpilane koik praktilise t66 tunnid 100%.

Mooduli kokkuvattev hinne on praktilise t66, praktikaaruande koostamise ning suulise esitluse hinne, mida hinnatakse
eristavalt.

Mooduli hindamine on eristav. Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, esitada praktikadokumendid,
koostada iseseisva toona praktikaaruanne digivahendeid kasutades ning esitleda praktikaaruannet.

Praktiliste tundide hindamise eelduseks on osalemine restoranipaevade planeerimises ja léabiviimises.

sh lavend

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

Iseseisva toona koostatud praktikadokumentatsioon kajastab vahemalt kahte isiklikku eesmarki, millede saavutatus on
moddetav, opilane on voimalike praktikaettevotetega suheldes olnud korrektne (dokumentide

vormistamine) ning jarginud haid suhtlemistavasid; koostatud praktikapéevik kajastab praktika jooksul sooritatud tosiilesannete
lihikirjeldusi ja tooiilesannete mahtu, lisatud on hinnang tooiilesande taitmisele.

Praktikapéevi on vormistatud kirjalike to6de vormistamise nouetele vastavalt, keeleliselt korrektselt, kasutades erialaseid
termineid.




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

Praktilise t60 ja praktika kaigus tegutseb oppija aktiivse meeskonna lilkkmena (osaleb aktiivselt tooplaani koostamisel, toode
teostamisel ning vastutab meeskonnaliikmena tootulemuse saavutamise eest). Oppija tegutseb tooohutuse ja hiigieenindudeid
jargides, seadmeid, toovahendeid ja materjale saastlikult kasutades.

Oppija on olnud omaalgatuslik, kohusetundlikult ja tapselt tiitnud juhendaja korraldusi.

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

Praktilise t66 ja praktika kaigus tegutseb oppija aktiivse meeskonna lilkmena (osaleb aktiivselt tooplaani koostamisel, toode
teostamisel ning vastutab meeskonnaliikmena totulemuse saavutamise eest). Oppija tegutseb tooohutuse ja hiigieenindudeid
jargides, seadmeid, todvahendeid ja materjale sazstlikult kasutades. Oppija on olnud omaalgatuslik, kohusetundlikult ja tipselt
taitnud juhendaja korraldusi. Oppija ei ole hilinenud. Praktika on avalikult kaitstud ladusat eesti keelt kasutades.

Oppematerjalid

Tehnoloogilised kaardid.
Abimaterjal restoranipaevade labiviimiseks: https://bit.ly/3EEtEIR




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
21 Restoranitoo korraldus 2 Taisi Talviste,
Nouded mooduli

Puuduvad.

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija korraldab restorani tood lahtuvalt ettevotte ériideest, planeerib ning kasutab olemasolevaid
ressursse, rakendab toidu- ja to6ohutuse pshimotteid.

Praktiline too

104 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

Kasutab juhendamisel restoranitéé 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.

1. kirjeldab erinevate restoranide &riideid Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud Eristav hindamine

ettevalmistustood lahtudes ettevotte tooplaanist.
Valmistab vastavalt restoranimeniiiile ja serveerib
road ja joogid ldhtudes tehnoloogilistest kaartidest
ldhtuvalt toidu- ja tooohutuse nouetest.

Tootab meeskonna lilkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatdona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega
laudades, juhendamisel.

Kasutab miitigi 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 restoranit6o 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
ldhtuvalt toidu- ja tooohutuse nduetest.

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
ldhtuvalt &riideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee,
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

Eristav hindamine

3. planeerib, valmistab ja serveerib
meeskonnatoona restoraniroogasid

Kasutab juhendamisel restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevatte tood reguleerivaid digusakte.

Eristav hindamine




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 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
ldhtuvalt toidu- ja tooohutuse nduetest.

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
ldhtuvalt ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee,
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.

4. jargib juhendamisel restoranit6o planeerimisel
toitlustusettevatete tood reguleerivaid digusakte

Kasutab juhendamisel restoranit6o planeerimisel
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

Eristav hindamine




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
ldhtuvalt toidu- ja tooohutuse nduetest.

Tootab meeskonna lilkmena, annab
meeskonnatoole tagasisidet.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatoona osalise/ tdieliku teenindusega
laudades, juhendamisel.

Kasutab miitigi 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.

Mooduli jagunemine

Praktiline t66
oppekoogis.
Teemapievad

Praktiline to66 52

Alateemad

TOOKORRALDUS RESTORANIKOOGIS

Tookorraldus, mentiii ja kalkulatsioon restoranikoogis.
Erinevate restoranide ariideed.

Kooli opperestorani driidee ja teemapéevade valik.

Aruanne peakoka ja teenindusjuhi toost.

Meniiii koostamine teemapaevaks. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide koostamine. Kauba
tellimuse koostamine ja kaupade vastuvott ning ladustamine.
Praktiline t66 oppekodgis.

To6 jaotus, ajastamine.

Hinnakujunduse analiiiis.

Tagasiside.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
restoranide ariideid
rakendab klientide
teenindamisel erinevaid
teenindusviise

planeerib, valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid

jargib juhendamisel
restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete tood




Meeskonnatoo analiiiis. | reguleerivaid digusakte

Praktiline to6o

Praktiline t66- teemapéeva teostus.

Hindamisiilesanded

Praktilise iilesande lahendamine juhendi alusel.
Teemapaeva labiviimine.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Teemapaeva labiviimine.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt 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 teemapédeva to6od, planeerib ajastamise.

“4” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine livendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende eesmirgipérane
kasutamine.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt 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 teemapédeva t6od, planeerib ajastamise.

“5” saamise tingimus: Opiviljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid.
Koostab digeaegselt meniiii restorani teemapaevaks.

Koostab digeaegselt kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Koostab digeaegselt kauba tellimuse, votab vastu kaubad vastuvott ning ladustab need.

Jaotab teemapéaeva t66d, planeerib ajastamise.

Oppija on aktiivne ja omaalgatuslik.

Teenindustoo restoranis

Alateemad | Seos dpiviljundiga




Praktiline too 52

TEENINDUSTOO RESTORANIS

Restoranis kasutatavad teenindusviisid.

TEENINDUSPROTSESS TOITLUSTUSES teeninduskett, laua reserveerimine,
klientide tervitamine ja vastuvatt, klientide lauda suunamine, meniiii esitlemine,
toodete soovitamine ja miiiik, tellimuse votmine, tellitud toodete serveerimine ja
klientide teenindamine, maksetoimingud ja klientide drasaatmine
TEENINDUSE ERITEHNIKAD vaagnateenindus, guéridon-teenindus
TOIDUVALMISTAMINE TEENINDUSSAALIS

RESTORANITEENINDAJA ROLLID, tosiilesanded ja vastutus ning teadmised, oskused ja
hoiakud. Kuvand.

Erinevad lauatiiiibid ja nende paigutamine restoranis.

Lauapesu ja lauakaunistused.

Lauanoud ja soéogiriistad.

T66 planeerimine saalis.

Ettevalmistustood opperestoranisaalis sh teemapaeva kajastamine.

Klientide teenindamine ja arveldamine. Koristustood saalis.

Tagasiside kiisimine, tootlemine.

Teema kokkuvaote.

Oppija hinnang enda téole ning endale kui meekonnaliikmetele.

kirjeldab erinevate
restoranide ariideid
rakendab klientide
teenindamisel erinevaid
teenindusviise

planeerib, valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid

jargib juhendamisel
restoranitoo planeerimisel
toitlustusettevotete tood
reguleerivaid digusakte

Iseseisev too

Iseseisev t66 teenindussituatsiooni planeerimisest.

Iseseisva t66 eesmark on harjutada teenindussituatsioonide planeerimist ning teenindussituatsiooni lahendamiseks vajalike

tarvikute vajaduse viljaselgitamist.

Iseseisva t66 kaigus planeerib dpilane teenindussituatsiooni lahendamiseks vajalikud ettevalmistustood, koostab tooplaani,

selgitab vilja toovahendite ja
teeninduses kasutatavate vahendite vajaduse ning planeerib ja pohjendab t66jou vajadust.

Praktiline to6

Teenindussituatsiooni planeerimine ja teostus.

Hindamisiilesanded

Intervjuu kaigus selgitab Sppija restoranitod pohimotteid vorreldes viahemalt kolme kriteeriumi alusel erinevate

toitlustusettevote erisusi teenindustoo korraldamisel.

Oppija loetleb restorani teenindustoo ettevalmistatavaid tegevusi ja pohjendab nende vajalikkust ning eesmérke.

Iseseisev t66 teenindussituatsiooni planeerimisest:

To6s on kirjeldatud teenindussituatsiooni, loodud sellele no kuvand ja tapsustatud/eesmargistatud soovitud Iopptulemus.

To6s on Iopptulemuse saavutamiseks vajalike eeltoode loetelu ning eeltéode ajaline planeerimine.

Planeeritud ja pohjendatud on I6pptulemuse saavutamiseks vajalik tootajate arv, koostatud on tootajate toograafik.
Iseseisvas t66s on teenindussituatsiooni lahendamiseks vajalike téovahendite ja teenindusvahendite loetelu koos kogustega.
Iseseisva t66 vormistamisel on kasutatud korrektset eesti keelt, t66 on vormistatud elektrooniliselt esitamiseks.




Projektit6o teemapéeva teeninduse planeerimisest ja teostamisest:

Oppijad lahendavad meeskonnana teemapieva planeerimise ja teostamise.

Planeeringus on vilja toodud soovitud 1opptulemus - millist teeninduskogemust soovitakse pakkuda.

Koostatud on téoplaan teemapéeva teostamiseks vastavalt meeskonna litkmete arvule, tooplaan on meeskonnaliikmete 16ikes
tasakaalus.

To6s on esitatud planeeritud tegevused ja nende teostamise ajakava, realistlik teeninduse teostamise plaan.

Koostatud on vajaminevate toovahendite ja teenindusvahendite loetelu koos kogustega.

Planeeritud teemapéev on teostatud vahemalt 20-le kliendile.

Teemapaeva teostamisest on klientidelt voetud kirjalik/ digitaalne tagasiside.

Opilane on osalenud aktiivse liilkmena meeskonna projektitos analiiiisimisel ja tagasisidestamisel parast projektitos teostamist.
Meeskond tervikuna ja iga meeskonnaliige on andnud tagasisidet meeskonnale ja iseenda tegevusele meeskonnas ja
projektitoos.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev t66 teenindussituatsiooni planeerimisest on sooritatud.
Oppija on aktiivselt osalenud teemapéeva labiviimises.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatésna selvelaudades.
Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab miiigi ja teenindamise tehnikaid tavapérastes teenindusolukordades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ tiieliku teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab miitigi 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 koristustood sh.
opperestorani koogis.

Oppekiik.

Teoreetiline ja praktiline dpe toitlustusettevotte teenindussaalis ja koogis.

Ettevalmistustood ja toode jaotus.

Klientide teenindamine ja arveldamine ning koristust6od.

Hindamismeetodid

Praktiline teenindustoo- serveerimise korraldamine.




Praktiline t66 koogis.
Ulesande lahendamine juhendi alusel.
Iseseisev t66 juhendi alusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Moodul hindamiseks sooritab opilane meeskonna liikmena projektitoo teemapéaeva teeninduse planeerimisest ja teostamisest,
annab projektitoole tagasiside, osaleb analiiiisil.

50% hindest moodutab peakoka ja teenindusjuhi rollis teemapéieva ettevalmistamine ja labiviimine;

50% hindest moodustab meeskonnaliikmeks olemine grupikaaslaste teemapéevade ettevalmistamisel ja labiviimisel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Oppija planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatéona selvelaudades.
Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab miitigi ja teenindamise tehnikaid tavapérastes teenindusolukordades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ taieliku teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab miitigi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes teenindusolukordades.

“4” saamise tingimus: Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatéona selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatoona osalise/ tdieliku teenindusega laudades.

Kasutab miiigi 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.

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. Animagi ,,Kulinaaria®, Kirjastus
Argo, 2011

S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu, L. Animigi, Onnela Muuga ,,Praktiline kulinaaria“, kirjastus Argo, 2013




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

22 Koka eriala 16pueksam 0 Taisi Talviste,
Néuded _moodull Oppekava &piviljundid on saavutatud livendi tasemel.

alustamiseks

Mooduli eesmark Kutsealaste kompetentside tdendamine.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. koostab tooplaani ja esitleb seda

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.

Tootab tulemuslikult ja ressursi- ja
keskkonnaséastlikult, lahtudes kokatoo eetikast.
Jargib t66d tehes toiduhiigieenindudeid.

Eristav hindamine

2. korraldab enda t66d ratsionaalselt ja tootab
tulemuslikult, ressursi- ning keskkonnasaastlikult,
lihtudes 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.

Tootab tulemuslikult ja ressursi- ja
keskkonnaséastlikult, lahtudes kokatoo eetikast.
Jargib t66d tehes toiduhiigieeningudeid.

Eristav hindamine

3. valmistab ja serveerib toidud juhendi jargi,
kasutades mitmesuguseid kilm- 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.

Tootab tulemuslikult ja ressursi- ja
keskkonnasaastlikult, 1ahtudes kokatoo eetikast.
Jargib t66d tehes toiduhiigieeninoudeid.

Eristav hindamine




4. jalgib toiduhiigieeni ndudeid

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.
Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi erinevaid toite ja jooke
vastavalt tooplaanile.

Tootab tulemuslikult ja ressursi- ja
keskkonnaséastlikult, lahtudes kokat6o eetikast.
Jargib t66d tehes toiduhiigieeninoudeid.

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid Praktiline t66.
Hindamismeetodid Praktiline too.
Loéimitud teemad

Mooduli hindamine Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

“3” saamise tingimus: -
sh lavend | “4” saamise tingimus: -
“5” saamise tingimus: -

Oppematerjalid




Saavutatavad kompetentsid

Eriala oppekava moodulid
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