PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Abikokk

Cook assistance

MOMOLHWK LWE®-TTOBAPA

Oppekava kood EHIS-es 128797
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutseharidusstandard, kinnitatud Vabariigi Valitsuse maarus, 26.08.2013 nr 130.
Abikokk, tase 3 kutsestandard.

Kutsestandardi tahis: 04-09112017-1.2/4k.

Kehtib alates: 09.11.2017 Kehtib kuni: 08.11.2022.

Oppekava opiviljundid:

Kutsedppe |6petaja:

* planeerib enda td6alast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva dppe pdhimdtetest;

« tuleb toime oma karjaari planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja toéokeskkonnas lahtuvalt elukestva oppe
pdhimbtetest;

« valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku toitumise p&himétetest ning toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimétteid
oma téokoha korraldamisel;

» mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimétteid, kasutab lauakatmise p&hitehnikaid, teenindab kliente erinevates
teenindusolukordades;

« valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikmena meniusolevaid toite ja jooke;

» planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab
juhendamisel meeskonnaliikmena.

Oppekava rakendamine:
Oppima véib asuda pdhihariduseta isik vastavalt kas statsionaarsesse v&i mittestatsionaarsesse dppesse.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima vbib asuda pdhihariduseta isik.

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetakse 18petatuks, kui 6ppija on tdendanud eriala dppekavas toodud &pivéljundite saavutamise. Hindamine viiakse I&bi
kokkuvotvate komplekshindamistena.

Abikokk EKR tase 3 dppija tdendab teadmiste, oskuste, hoiakute ja sotsiaalse
valmidusega to6tamaks koka juhendamisel erinevates suurkddkides voi restoranides
ja teistes toitlustusteenuseid pakkuvates ettevéotetes.

Mooduli osas demonstreerib &ppija praktilisi oskusi kdogiviljade ettevalmistamist
kuumtdotluseks, roogade valmistamist, kliendile serveerimist ja ndude pesemise
oskust toosituatsioonis.

Hindamine viiakse labi:
1. Proovitd6o
2. Jalgimine praktilise t66 kaigus

Hinnatavad kompetentsid vastavalt kutsestandardile:
1. T6o planeerimine

2. Puhastus- ja koristustodd

3. Kaupade kaitlemine

4. Toitude valmistamine

5. Teenindamine

6. Kutset labiv kompetents

Opingute I6petamise tingimuseks on kutseeksami, abikokk, EKR tase 3, sooritamine.
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Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Opingute labimiseks kdik vajalikud I6petamise néuded taitnud ppijal on vdimalik saada abikokk EKR tase 3 kutse.

Kutsekvalifikatsioonieksami abikokk, tase 3 hindamine on lahti kirjutatud 6ppekava lisas.

Opingute osalisel labimisel omandatavad kvalifikatsioonid:

Puuduvad.

Osakvalifikatsioonid:
Puuduvad.

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:

Kolmanda taseme kutsedppe I8petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (49 EKAP)

Nimetus Maht
Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP
valdkonna alused

Teeninduse alused 2 EKAP
Toitlustamise alused 15 EKAP

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 3 EKAP
alused

Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP
Abikoka praktika 15 EKAP
Karjaariplaneerimine ja ettevétiluse 3 EKAP

alused

Opivéljundid
orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
Orienteerub valdkonna to6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises

ning eesmargistab enda éppimist.
Métestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete ariideesid

mdistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
p&himéotteid

lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud llesandele

véljendab end teenindusolukorras suuliselt arusaadavalt

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

valmistab toite ja jooke Iahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, t66tab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid
kasutab ja puhastab kddgiseadmeid ning tdovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt té6ohutusnduetest

koostab juhendi alusel meniiu vastavalt tervisliku toitumise péhimétetele,
menll koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral. Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel
oma tédkoha

mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

saab aru oma digustest ja kohustustest tdokeskkonnas toimimisel
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

mbtestab oma rolli ettevotiuskeskkonnas

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist

valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte todkorralduse pdhimdtteid

tootab juhendamisel meeskonna likmena toitlustusettevotte tookorralduse
p&himotteid ning téoohutuse ja ergonoomia pohimdtteid jargides

to6tab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pd&hitehnikaid
kasutades ning kliendikeskse teenindamise p&himétteid jargides

planeerib isikliku praktika eesmarke

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tdovahenditega,
jargides téohlgieeni - ja tddohutusndudeid

eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte meniis olevaid
lintsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustdid.
teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid
koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande

moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis.

mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist ning oma rolli
selles lahtuvalt elukestva 6ppe pohimdtetest

saab aru oma digustest ja kohustustest téokeskkonnas toimimisel
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moistab meeskonnatto olulisust ja kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Valiképingute moodulid (11 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed 2 EKAP kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi,
joogid valmistamis- ja serveerimisvbéimalusi
planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pdhimdtetele

vbtab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valib tédvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades digeid t6ovotteid ning
jargides té6ohutuse- ja hugieenindudeid

Rahvus- ja rahvuslikud kdogid 2 EKAP oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid
oppija valmistab ja serveerib meeskonnatédna juhendamisel ja juhendi alusel
Eesti koogi roogasid ja jooke
Oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid
Oppija valmistab ja serveerib meeskonnatdona juhendamisel ja juhendi alusel
teiste rahvuskodkide roogasid ja jooke

Eritoitlustus 2 EKAP kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara
kohandab juhendamisel toitlustusettevétte tavaparase mendu ja retseptuuri
toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks
koostab juhendamisel menuisid arvestades kliendirihmade toitumisalaste
isedrasuste ja toitumissoovitustega
valmistab juhendamisel toitumisalaste isearasustega klientidele sobilikke roogi
ja jooke

Pagari- ja kondiitrit6o 5 EKAP selgitab erialaseid pagari- ja kondiitrité6 termineid ja tehnoloogiaid.
kirjeldab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid.
valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid,
tagades toodete kvaliteedi.

Valikdpingute valimise voimalused:
Oppijal on véimalus valida 8ppeaasta alguses 1. dppenadala jooksul eriala toetavaid valikdpinguid mahus 11 EKAP-i

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 15.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Taisi Talviste

kutsedpetaja

Telefon 445 1953, taisi.talviste@hariduskeskus.ee

Markused:
Kooli dppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=427

https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=427&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=427
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=427&rakenduskavad=jah

Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Abikokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 49 49
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2
Teeninduse alused 2 2
Toitlustamise alused 15 15
Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 3

Abikoka praktilise 166 alused 12 12
Abikoka praktika 15 15
Karjaariplaneerimine ja ettevétluse alused 3 3
Valiképingute moodulid 1 11
Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 2 2
Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2 2
Eritoitlustus 2 2
Pagari- ja kondiitritdo 5 5
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

Abikokk

Lisa 2

Seosed kutsestandardi ,Abikokk, tase 3 kutsestandard Kutsestandardi tahis: 04-09112017-1.2/4k Kehtib alates: 09.11.2017 Kehtib kuni: 08.11.2022“ kompetentside ja eriala dppekava moodulite

vahel.

Eriala dppekava moodulid
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B.2.1 T66 planeerimine X X

Tegevusnditajad: 1. valmistab ette ja hoiab korras oma to6koha, ldhtudes todiilesannetest ja hiigieeninduetest; 2. planeerib oma t66d

toopédeva loikes vastavalt mendiiile ja koka korraldustele.

B.2.2 Puhastus- ja koristustood X X

Tegevusnditajad: 1. puhastab seadmeid ja tddvahendeid, lahtudes juhendist; 2. kéitleb priigi, l&htudes juhendist; 3. peseb saali ja

toiduvalmistamise ndusid, ldhtudes juhendist; 4. puhastab juhendamisel k66gi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid

puhastusvahendeid ja -tarvikuid.

B.2.3 Kaupade kéitlemine X X

Tegevusnditajad: 1. abistab kokka kauba vastu votmisel ja ladustamisel; 2. kiitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele; 3.

abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele.

B.2.4 Toitude valmistamine X X

Tegevusnditajad: 1. kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eelt6otleb aed- ja teraviljatooteid ja piimasaaduseid, kasutades
asjakohaseid tehnoloogilisi votteid, tdovahendeid ja seadmeid; 2. valmistab voileibu, salateid ja kiilmi eelroogi vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka juhendamisel; 3. valmistab kdogivilja- ja piimasuppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel. 4.
valmistab piimatoodetest kiilmkastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; 5. valmistab aedvilja- ja
teraviljalisandeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; 6. valmistab kiilmi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile
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ja/voi koka juhendamisel; 7. vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel.

B.2.5 Teenindamine X X
Tegevusnditajad: 1. katab ja koristab juhendamisel laudu; 2. serveerib juhendamisel toite.
B.2.6 Abikokk, tase 3 kutset 1dbiv kompetents X X X X

Tegevusnditajad: 1. lahtub oma t66s eetilistest tdekspidamistest, jargides koka kutseala head tava; 2. peab kinni to6de ajakavast, jalgides
samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid; vastutab enda ja kaastodtajate turvalisuse eest ning tuleb toime
ohuolukordades; 3. arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi; 4. osaleb meeskonnatdds, vastutab voetud kohustuste
taitmise eest; 5. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sdistes; 6. todtab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma
emotsioone; 7. moistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv.

X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust hinnatakse
Vordlusanaliiiisi koostaja Tais Talviste, kutseGpetaja

Vordlusanaliiiisi koostamise kuupdev 15.05.2018
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta 6ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 Heli Hinrikson, Marina Madisson
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas l&htuvalt elukestva 6ppe pdhimétetest.

Auditoorseid tunde

Praktiline t66

32t

20t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

praktiline t66: 20

kokku: 34

Oppija:

1. Kirjeldab kutsestandardi pdhjal td6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale.

2. Toob vélja t66ks vajalikud isikuomadused
ja kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

3. Leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist.

4. Loetleb rihmattona elukestva dppimise
vbimalusi oma valdkonnas.

5. Nimetab rithmatdo6na eriala 6ppekava
alusel dppekava eesmargi ja moodulite
eesmargid.

6. Koostab juhendamisel isikliku 6ppeplaani
ja sdnastab 6ppeperioodiks oma &ppe-
eesmargid.

7. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks.

Sissejuhatus moodulisse.
Oppegrupiga tutvumine.

Mooduli ja isiklikke dpieesmarkide seadmine.

Opikeskkonnaga tutvumine.
Koka 6ppekava sisu ja llesehitus.
Oppetdd korraldus.

Arvutidpetus 20Pr

Enesetutvustus
kiisimuste abil.
Eesmakide ja Ulesannete
seadmine.
Orienteerumismang
opetaja juhendi alusel.
Oppekaik
toitlustusettevottesse.

Mitteeristav

Lavend
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Iseseisvad t66d

Kirjaliku raporti koostamine dpikaigu kohta, kus on rakendatud arvutikasutamise oskusi. Kutsestandarditega tutvumine interneti keskkonnas. Informatsiooni hankimine 6petaja t66juhendi alusel.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Orienteerub valdkonna tdo6tajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning eesmargistab enda
Oppimist.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

kokku: 10

kirjeldab kutsestandardi pdhjal té6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale.

Toob vélja t6dks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

Leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist.

Loetleb rihmatédna elukestva 6ppimise
vbimalusi oma valdkonnas.

Nimetab riihmatddna eriala dppekava alusel
Oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.
Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sOnastab dppeperioodiks oma dppe-
eesmargid.

Hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

Majutus- ja toitlustusettevétete kutsestandarditega tutvumine.

Elukestva 6ppimise tahtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas.
Opimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise oskuste
arendamine.

Interneti keskkonnas
kutsestandarditega
tutvumine.
Eneseanallils
kutsestandardist
lahtuvalt 6petaja todlehe
alusel.

Rihmat6o dpetaja
tédlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile.
Opimeetodeid
rakendavad
tédulesanded dpetaja
juhendite alusel.
Informatsiooni hankimine
Opetaja téojuhendi
alusel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallusi alusel — SWOT analuis.

Lavend

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analuusi alusel — SWOT analus.

Praktilised to6d

Kutsestandarditega tutvumine interneti keskkonnas, klisimustele vastamine. Informatsiooni hankimine 6petaja t66juhendi alusel.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Métestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

kokku: 8

Kirjeldab rihmatdéna vahemalt kolme
erineva Eestis tegutseva majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevétte ariideed
ning toob vélja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused.

Sdnastab rihmatédna kisimuste kellele,
mida ja kuidas alusel vahemalt kolm
majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevdtte ariideed ning toob valja nende

Majutus- ja toitlustusettevbtete arengulugu, olemus, isedrasused ja liigitus ning
nende ariideed. Majutus- ja toitlustusettevottega tutvumine.

Koitev loeng.

Rihmat66 tunnis dpetaja
tédlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile.
Rihmat6o iseseisvalt
Opetaja téolehe alusel ja
selle esitlemine
Oppegrupile, tagasiside
Opperihmalt ja dpetajalt.

Mitteeristav
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ettevotete ariideede olulisemad sarnasused
ning erinevused.

Nimetab ja iseloomustab rihmatééna
etteantud ettevdtete kliendirihmi.

Loetleb etteantud ariidee jargi to6tavate
ettevotete tooteid ja teenuseid.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Kirjeldab rihmatdéna Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu.

Leiab juhendi alusel informatsiooni
majutamise ja toitlustamise kohta
asjakohastest teabeallikatest sh meediast,
viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele.

Opikaik majutus- ja
toitlustusettevottesse.
Kirjaliku raporti
koostamine &pikaigu
kohta, kus on rakendatud
arvutikasutamise oskusi.

Lavend

Praktilised t66d

Kirjaliku raporti koostamine dpikaigu kohta, kus on rakendatud arvutikasutamise oskusi.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitilesandest:

1.Majutus- ja toitlustusettevotte opikaik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
2.Iseseisva t66na vabalt valitud toitlusettevdtte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena
3.Koka kutsestandardi (EKR tase 3) pdhjal kirjalik enesehinnang SWOT-analuusi alusel
Kdik kolm opililesannet on taidetud juhendite alusel tahtaegselt

Hindamismeetodid:

Kdigile dpitlesannetele on saadud dpetaja tagasiside

2. Iseseisva td6na vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena - esitlus
3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallilisi alusel — SWOT analiits

1. Majutus- ja toitlustusettevdtte dpikaik ja 6petaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine — raparti koostamine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipéld, M. Merits, Toitlustuse alused, 2008 Argo kirjastus
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argo kirjastus

Sihtasutus Innove koduleht: https:/www.innove.ee
Sihtasutus Kutsekoda koduleht: https:/www.kutsekoda.ee
Eesti Hotellide ja Restoranide Liidu koduleht: https:/www.ehrl.ee
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Teeninduse alused 2 Hiie Példma

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Toitlustamise alused.

Mooduli eesmark

teenindusolukordades.

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse péhimétteid, kasutab lauakatmise péhitehnikaid, teenindab kliente erinevates

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

14 t

6t

32t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse
pdhimdtteid ja kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid
Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

praktiline t606: 2

iseseisev t66: 6

kokku: 12

Kirjeldab teenindaja rolli ja Glesandeid
toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
lauattitipe konkreetse toitlustusettevétte
naitel.

Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ja
etteantud teenindusolukorrast.

Sissejuhatus moodulisse.

Kliendikeskne teenindus toitlustuses.

Klient, teenindaja ja klienditeenindus. Teeninduse mdiste ja olemus. Teeninduse

kvaliteet.

Teeninduslik méttelaad. Kliendikeskne teenindus. Klientide vajadused ja ootused.

Klientide rihmitamine vajaduste, nbudmiste, vdimaluste jargi. Klientide turvalisus

ja hugieen.

Teeninduse liigid.

Selvelauad.

Iseteenindus.

Osaline teenindus.

Taisteenindus.

Toitlustusteenindajale esitatavad nduded.
Toitlustusteenindaja rollid, té6llesanded ja vastutus.
Toitlusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud.
Toitlustusteenindaja kuvand.

Loeng.

Individuaalne Ulesanne -
juhendi alusel
(teenindaja jalgimine
kliendi rollis), esitlus
kaas6ppuritele.

Ideekaart, info analtis,
video analliUs -erinevad
teenindussituatsioonid.

Rollimang.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Probleemilesannetega testi (teenindaja roll ja Glesanded toitlustusettevdttes, teenindusliigid, lauatttbid, kliendi teekond) lahendamine. Suuline

esitus.

Hindamismeetod:
Test
Suuline esitus
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Lavend

Probleemilesannetega testi (teenindaja roll ja Glesanded toitlustusettevdttes, teenindusliigid, lauatttbid, kliendi teekond) lahendamine. Suuline esitus.

Iseseisvad t66d

Oppija koostab vastavalt juhendile koostab referaadi teemal ,Klientide vajadused ja ootused. Klientide rilhmitamine vajaduste, nudmiste, vimaluste jérgi“. Esitleb korrektselt vormistatud t66 kaasdpilastele.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

lahendab teenindusolukordi vastavalt
etteantud Ulesandele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

kokku: 10

Valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades lahtuvalt kliendi
vajadustest, ootustest ja soovidest.
Kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimétteid lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest.
Pakub kliendi probleemile lahenduse
konkreetse teenindusolukorra naitel.

Klientide teenindamisprotsess.

Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade arakorjamise tehnilised
votted. Salvréttide voltimine.

Lauandud ja soédgiriistad, klaasid, serveerimisnéud ja —vahendid -aratundmine,
sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine, transportimine.
Lauakatmine hommiku-, Iduna- ja 6htusédgilaudade, selvelaudade eelkatted.
Teenindus ja muuk. Klientide tagasiside hankimine.

Erinevate roogade serveerimine.

Praktiline t60.
Simulatsioon — paaristd6
probleemilesande
lahendamine vastavalt
konkreetsele
teenindusolukorrale.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Paaristédna probleemulesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.

Hindamismeetod:

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Paaristddna probleemiilesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.

Praktilised t66d

Klientide teenindamine, roogade serveerimine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

véljendab end teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 10

kokku: 16

Valjendab end arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt eesti keeles, etteantud
teenindusolukorras.

Valib teenindusolukorrale sobiva
teenindusalase s6navara ja kehakeele.
Kasutab korrektset erialast terminoloogiat
majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja
teenuste tutvustamisel ning midgiprotsessis.

Erialane eesti keel- kutsealase informatsiooni hankimine.
Tooalased keelekasutuse situatsioonid.

Kutsealane terminoloogia.

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

Praktiline klienditeenindus.

Praktiline t606.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija valjendab end praktilises teenindussituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt eesti keeles, valib teenindusolukorrale
sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele kasutab korrektset erialast terminoloogiat majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja teenuste

tutvustamisel ning mudgiprotsessis.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Suuline esitus
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Lavend

Oppija véljendab end praktilises teenindussituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt eesti keeles, valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase sénavara ja kehakeele kasutab korrektset erialast
terminoloogiat majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja teenuste tutvustamisel ning milgiprotsessis.

Praktilised t66d

Praktiline klienditeenindus.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb ettevalmistused ning teenindab
kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 10

kokku: 14

Kujundab ja valmistab juhendi alusel kutse-,
nime- ja menulkaarte ning taime- ja
lauaseadeid.

Koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja.

Katab juhendi alusel igapaevasemaid
selvelaudu.

Serveerib toite ja jooke ning katab laudu
lahtuvalt varvide sobivusest.

valmistab juhendi alusel ette teenindaja
tookoha ja serveerimisvahendid kliendi
teenindamiseks

teenindab kliente Iahtuvalt teenindamise

p&hitehnikatest ning isikliku kui toiduhtgieeni

nouetest

Menuu kujundamine.

Sobivate lauandude ja sddgiriistade valimine lahtuvalt meniist.
T66vahendid.

Selvelaudade katmine.

Istumisega s6dgilaudade katmine I&htuvalt varvide sobivusest.
Taimeseade.

Toitude ja jookide serveerimine.

Ettevalmistustd6d teenindamiseks.

Ruumide suuruse, laudade arvu ja paigutuse, serveerimiseks vajalike vahendite
arvutused.

Voodrkeelsed toiduainete ja tddvahendite nimetused.
Kaibemaksu arvutamine.

Klientidega arveldamine.

Mooduli hindamine ja tagasiside.

Praktiline 166,
probleemsituatsioonide
lahendamine, arutelu,
tagasiside,
enesehinnang.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66, kus dppija kujundab ja valmistab juhendi alusel menlikaardi ja lauaseade
koostab korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja, katab juhendi alusel igapaevase

selvelaua,

serveerib toite ja jooke ning katab laua lahtuvalt varvide sobivusest,

valmistab juhendi alusel ette teenindaja td6koha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks,
teenindab kliente lahtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni nduetest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija kujundab ja valmistab juhendi alusel meniiiikaardi ja taimeseade
koostab korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja, katab juhendi alusel igapdevase selvelaua,
serveerib toite ja jooke ning katab laua lahtuvalt varvide sobivusest,
valmistab juhendi alusel ette teenindaja td6koha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
teenindab kliente lahtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtgieeni nduetest.

Praktilised t66d

Praktiline klientide teenindamine kooli teenindussaalis.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline Ulesanne.

Praktilise toona planeerib ja teostab riihmatddna juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teematilise eine teenindamise.

Oppija valiendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt eesti keeles, etteantud teenindusolukorras, valib teenindusolukorrale sobiva teenindusalase
sOnavara ja kehakeele, kasutab korrektset erialast terminoloogiat majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja teenuste tutvustamisel ning midgiprotsessis, teenindab
kliente lahtuvalt teenindamise pdhitehnikatest ning isikliku kui toiduhtgieeni nduetest.

Eelduseks 6pimapp

1.0pimapis sisalduvad téélehed ja enesehinnagud
2. Esitlus rihmatdo6na religiooni traditsioonide ja kommete méju toidukultuurile
3.Praktiline tdona planeerib ja teostab rihmatdéna juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teemaurituse teenindamise

Esitatud peab olema iseseisev t66
vastavalt juhendile koostatud referaat teemal ,Klientide vajadused ja ootused. Klientide riihmitamine vajaduste, ndudmiste, véimaluste jargi“. Esitleb korrektselt
vormistatud t60 kaasopilastele. (12 t)

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Kotkas, M., Roosipdld, A., (2010) Restoraniteenindus.

Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. (2013) Teenindamise kunst.
Lauakatmine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/

Kelneri toovotted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
Salvrattide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta dpilastele

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustamise alused 15 Marina Madisson

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on moodul Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja tervisliku toitumise pshimétetest ning toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pohimotteid oma tédkoha korraldamisel.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

167 t

28t

195t

Teemad ja alateemad

Toiduhugieen 15A 2|
Esmaabi 16A

Toitumise 6petus 15A 8Pr 51
Puhastustédd 15A 37Pr 21

Kutsealane eesti keel 20A 41

Toiduvalmistamine 32A 110Pr 51

Menu ja kalkulatsioon 15A 20Pr

Toiduainete 6petus 19A 10Pr 5I

Kutsealane matemaatika 20A 10Pr 51

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, t66tab
ohutult ja saastlikult ning jargib
hugieenindudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 66

praktiline t66: 110

iseseisev t60: 12

kokku: 188

Kirjeldab menuu alusel toitude ja jookide
pdhivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Kasutab menlis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid.
Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi
jargi lintsamaid toite ja jooke.

Planeerib oma t66d ja korraldab
juhendamisel oma t66koha.

Kaitleb toitu l1ahtuvalt hiigieeninduetest.
Kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja

Sissejuhatus moodulisse.
Toiduhligieen 15A/2l.

Hugieeni nduded toitlustusettevottes.

Isiklik hugieen.

Toiduainete sanitaarhlgieen.

Temperatuuri kontroll (toitude/ toiduainete sailitamise temperatuurid ja
tingimused).

Viirused, bakterid, seened, parasiidid (kutsealane bioloogia).
Toidumdiirgitused ja -nakkused.

Naitlikustatud loeng,
probleemdpe, riihmatéo,
praktiline t66.

Mitteeristav
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elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast. Keskkonnakaitse.
Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate md&ju inimese tervisele. Koogijaatmete sorteerimine.
Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate | Saastlikkuse tahtsus.

leviku viise ja leviku valtimise véimalusi
tulenevalt toiduhlgieeni nduetest.

pdhjendab juhendamisel haigustekitajate Toiduainete opetuse alused. 19A 10Pr 51

levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele

kasutab toiduaineid, vee- ja Toiduainete grupid ja nende sailitusviisid.

energiaressursse saastlikult Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded.

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme Toiduainete keemilise koostise tahtsus toiduvalmistamise protsessis (kutsealane
lahtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast keemia).

annab oma t66le enesehinnangu
Toiduvalmistamise pdhialused (32A, 51, 110Pr)

Kulinaarse t66tlemise pohiviisid (kuum- ja kiilmtéétlemine).

Roagruppide osatahtsus, liigitus, pdhivalmistusviisid ja serveerimine.
Puljongid, supid, vormitoidud, pasta, riisi, kodgiviljatoidud ja lisandid, salatid,
voileivad.

Munatoidud, pudrud.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Hindamise eelduseks: dppija on esitanud kdikides teemades ndutud dppellesanded. Praktiline t66

Oppija planeerib l&htuvalt juhendist 2- kaigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased téévahendid, planeerib oma tédkoha juhendamisel.
Ajastab oma t6opaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. To6tab saastlikult ja ohutult.

Lavend

Hindamise eelduseks: dppija on esitanud kdikides teemades ndutud dppellesanded.

Oppija planeerib lahtuvalt juhendist 2- kaigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased téévahendid, planeerib oma tddkoha juhendamisel. Ajastab oma té6péeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need
nduetekohaselt. To6tab saastlikult ja ohutult. Teostab puhastustdid.

Iseseisvad t66d

Eestimaise tooraine kasutusvdimalused toiduvalmistamises. Toiduhigieeni tahtsus toitlustusettevéttes.

Praktilised t66d

Praktilised tunnid kooli dppekddgis. Valmistatavad roagrupid: Puljongid, supid, vormitoidud, pasta, riisi, kddgiviljatoidud ja lisandid, salatid, vdileivad. Munatoidud, pudrud. Lihtsad magustoidud. Kuumad ja kiilmad joogid.
T66 planeerimine. Roogade valmistamine. Roogade serveerimine. Puhastustééd. Tagasiside tundidele. Oppija hinnangud oma tééle. Oppija on kohustatud osalema 100% kéikides praktilise t66 tundides.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

kasutab ja puhastab kd6giseadmeid Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid Toéovahendid ja seadmed Naitlikustatud loeng, Mitteeristav
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ning téévahendeid vastavalt kasutus- elektritarvikuid. Toéovahendid ja materjalid.

ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid Eeltdotlemisseadmed.
tédohutusnduetest koédgiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile. Kuumtéoétlemisseadmed.
Jaotus tundides: Valib ja kasutab t66vahendeid Noéudepesuseadmed.
teoreetiline t66: 20 eesmargiparaselt. Ohutu t66 seadmetega.
praktiline t66: 47 Puhastab kédgiseadmeid ja téévahendeid Puhastust6dd (15A, 37Pr, 21)
iseseisev t60: 2 vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt

kokku: 69 tddohutusnduetest.

Valib vastavalt puhastustéddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t66votted.

Selgitab konkreetse Iahtellesande alusel pH
moaistet ja kasutamist erialases t60s.
Kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste
valmistamist lahtuvalt puhastusainete
omadustest ning véimalikest
keskkonnariskidest.

Loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi
lahtuvalt nende kasutusotstarbest nii
erialases t00s kui igapaevases elus.
Arvutab vastavalt kasutusjuhendile
puhastusaine koguse kasutuslahuse
valmistamiseks.

praktiline t606.

Hindamisiilesanne:

Kusimustikule vastamine teemal- puhastusained ning té0vahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus. Puhastustédde
hindamine praktilistes tundides-

arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Kusimustikule vastamine teemal- puhastusained ning td6vahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus. Puhastustédde hindamine praktilistes tundides- arvutab vastavalt kasutusjuhendile

puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks, valib vastavalt puhastustédplaanile sobivad puhastusained, puhastustédvahendid- ja -votted.

Praktilised t66d

Kbogitodvahendite ja -seadmete puhastamine.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab juhendi alusel meniii vastavalt | Koostab juhendi alusel kahekaigulise Toitumisdpetus. 15A 8Pr 5l Loeng. Mitteeristav
tervisliku toitumise pdhimdtetele, I6unas66gi menul lahtuvalt mendtde Toitained, energia, toitainete vajaduse arvutamine. Rihmatdo dpetaja

menUu koostamise alustele I1ahtuvalt koostamise alustest. Toidupuramiid, taldrikureegel. té6lehe alusel ja selle

kliendi soovidest ja vajadustest Koostab ja pdhjendab menuud lahtuvalt Sodgikorrad. esitlemine dppegrupile.

Jaotus tundides: tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi Tervisliku toitumise pohimétted. Probleemiilesande

teoreetiline t66: 65 soovidest ja vajadusest. Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus. lahendamine.

praktiline t66: 38 Kirjeldab etteantud menui alusel

iseseisev t60: 14 taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse | Kutsealane matemaatika 20A 10Pr 5I

kokku: 117 all kannatavate klientide toiduvalikute
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voimalusi.
Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse menad.

Menilde koostamine ja kalkulatsioon (15A, 20Pr).
Menduude tahtsus, pdhiséogikordade meniud.
Menlide koostamise pdhimotted.
Hommikus6dgimenid.

Lihtsa menUu koostamine lahtuvalt kliendisihtrihmast.
Erialane eesti keel, digekiri (menii). 20A 41

Hindamisiilesanne:

Menul koostamine lahtuvalt sihtriihmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Menul koostamine l&htuvalt sihtriihmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

Iseseisvad t66d

Toitainete vajaduse arvutamine lahtuvalt vanusest, soost, fuusilisest aktiivsusest.

Praktilised t66d

Tervisliku menii koostamine lahtuvalt kliendisihtrihmast, juhendamisel.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning annab
esmaabi kergemate vigastuste korral.
Planeerib oma t66d ja korraldab
juhendamisel oma t66koha

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

kokku: 16

Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pdhimbtteid toitlustusettevdttes.

Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit.

Annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, I6ikehaavade,
porutuste, kukkumiste ja nihestumiste)
korral.

Toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist saastvalt.

Nimetab hadaabinumbri.

Tookorralduse alused toitlustusettevottes.

Toéokoha planeerimine.
Oma tédaja planeerimine.
Kauba vastuvétt ja haldamine.

Esmaabi
Esmaabi korraldus ettevottes

Hadaabinumber
Esmaabi kergemate vigastuste korral

Naitlikustatud loeng,
praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Esmaabi teemas lahendab 6ppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas hinnatakse dppijat praktilise t66 tunnis. Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma té6koha digesti, valib asjakohased
tédvahendid, t66 I16ppedes korrastab tddkoha, asetades kdik vajaminevad td6vahendid digetele kohtadele kddgis.

Lavend

Esmaabi teemas lahendab 6ppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas hinnatakse 6ppijat praktilise t66 tunnis. Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma td6koha digesti, valib asjakohased
todvahendid, t66 I6ppedes korrastab tddkoha, asetades kdik vajaminevad td6vahendid digetele kohtadele kddgis.

Praktilised t66d

Esmaabi andmine kergemate vigastuste korral. T66koha planeerimine.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kokkuvétvale hindamisele paasemise eelduseks on taidetud dpimapi esitamine.

Opimapp sisaldab:

Hugieeni test.

Sooritatud praktilised t66d (t66lehtedel).
Oppekaigu raport.

Lahendatud Ulesanded.

Sooritatud oskuste demonstratsioon.

Opitilesanne:

1. Koostab lihtsa 16dunas66gi meniu Iahtuvalt tervisliku toitumise péhimdtetest ning kliendi soovidest ja vajadustest
2. Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile 6ppek&dgis
3. Valmistab juhendi jargi 2 rooga juhendamisel

Oppija esitab lisaks dpimapi, milles sisalduvad:

Opimapp (sisaldab):

Hugieeni test

Sooritatud praktilised t66d (t66lehtedel)
Oppekaigu raport

Lahendatud Ulesanded

Hinde kujunemise eelduseks: sooritatud on oskuste demonstratsioon

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Raporti koostamise juhend

Praktilise t60 juhend

Opimapi koostamise juhend

Opik Toitlustuse alused, Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, kirjastus Argo, 2008
Opiobjekt Toitlustuse alused http://eope.ehte.ee/toitlustus/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 3 Aino Juurikas, Kristel Sepp, Rein Volberg
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

Opetusega taotletakse, et 8ppija tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja téokeskkonnas lahtuvalt elukestva 8ppe

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

56 t

14 t

8t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab oma vastutust teadlike otsuste
langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

praktiline t606: 4

iseseisev t60: 4

kokku: 22

Analiisib juhendamisel enda isiksust ja
kirjeldab enda tugevusi ja nérkusi.

Seostab kutse, eriala ja ametialase
ettevalmistuse néudeid t66turul rakendamise
vbimalustega.

Leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt td6turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta.

Leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tdokohtade kohta.
Koostab juhendi alusel elektroonilisi Iahtuvalt
dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus.

Valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
naidistédintervjuul.

Koostab juhendamisel endale sh
elektrooniliselt lUhi- ja pikaajalise
karjaariplaani.

Sissejuhatus moodulisse.

Karjaariplaneerimine.

Mina kui isiksus- tugevused ja ndrkused.
Vajadused, t60 vaartused, véimed, motivatsioon.
Erivéimed, oskused, vilumus.

Elurollid, té6tamist md&jutavad isiksuseomadused.
Hea t66taja omadused dpitavas valdkonnas.

Too6jbuturg ja selle muutumine dpitavas valdkonnas.

Toootsimise allikad.
Avatud- ja varjatud t66turg.
Todkoha sobivuse hindamine.

Planeerimine ja otsustamine.

Toolehtede ja
enesekohaste
kiisimustike taitmine
(anallusib juhendamisel
enda isiksust ja kirjeldab
enda toovaartusi,
tugevusi ja norkusi)
Oppekaik erialasesse
tookeskkonda (seostab
kutse, eriala ja
ametialase
ettevalmistuse néudeid
té6turul rakendamise
vbimalustega)
Oppekaigujérgne arutelu
(valdkonna t68jduturu
ndudlus ja pakkumine,
konkurents, kutseriskid,
tédmotivatsioon, t66tus,
t66turuteenused,
elukestev ope).
Teemakohased

Mitteeristav
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harjutusilesanded (leiab
iseseisvalt informatsiooni
sh elektrooniliselt
tooturu, erialade ja
Oppimisvdimaluste,
praktika- ja tddkohtade
kohta).

Rollimang tééintervjuu
labiviimine, tagasiside.
Iseseisev t60.

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab &pimapi, milles on kohustuslikud jargmised osad: tddlehed, kiisimustike kokkuvétted, kandideerimisdokumendid, karjaariplaan.

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

Oppija koostab dpimapi, milles on kohustuslikud jargmised osad: tddlehed, kiisimustike kokkuvétted, kandideerimisdokumendid, karjaariplaan

Iseseisvad t66d

Oppija leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt praktika- ja téékohtade kohta. Kokkuvatlik t66 téélehtedest ja kiisimustikest. Karjaariplaan.

Praktilised t66d

Opimapi koostamine (CV, kaaskiri, soovialavaldus jm praktikale ja to6le kandideerimiseks vajalikud dokumendid).

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

saab aru oma digustest ja kohustustest
tookeskkonnas toimimisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

iseseisev t60: 4

kokku: 18

Loetleb meeskonnatodna todtervishoiu ja
tédohutuse pdhilisi suundumisi.

Loetleb juhendi alusel tddandja ja tootajate
pohilised digused ning kohustused

ohutu t66keskkonna tagamisel ja kirjeldab
juhendi alusel riskianalliUsi olemust.
Tunneb ara ja kirjeldab meeskonnatééna
juhendi alusel t66keskkonna pohilised
ohutegurid ja meetmed nende
vahendamiseks.

Tunneb ara t666nnetuse ja loetleb
meeskonnatdona lahtuvalt seadustes
satestatust

tootaja digusi ja kohustusi seoses
t666nnetusega.

Kirjeldab meeskonnatééna juhendi alusel
tulekahju ennetamise vdimalusi ja
kirjeldab iseseisvalt enda tegevust tulekahju
puhkemisel tookeskkonnas.

Leiab meeskonnatddna juhendi alusel
téotervishoiu ja tddohutuse alast

Tooohutus ja todtervishoid.

Toéoseadusandlus.
Asjaajamine.

Rihmatdo, iseseisev t66
arvutis, interaktiivne
loeng.

Mitteeristav
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informatsiooni juhtumi naitel.

Leiab elektrooniliselt juhendamisel
tédlepinguseadusest informatsiooni
todlepingu,

t06ajakorralduse ja puhkuse kohta.

Vérdleb juhendamisel tddlepingu,
to6votulepingu ja kdsunduslepingu pohilisi
erinevusi tootaja vaatest.

Leiab juhendi alusel organisatsioonisisestest
dokumentidest liles oma Gigused,
kohustused ja vastutuse.

Arvestab juhendamisel bruto- ja netopalka
ning ajutise td6voimetuse hivitist.

Koostab ja vormistab juhendi alusel
elektroonilise seletuskirja ja e-kirja.
Kirjeldab juhendi alusel isiklike dokumentide
sailitamise olulisust.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Praktikaettevotte to6keskkonna anallius (praktikaaruande osa). Anallis

Lavend

Opilane kirjeldab ja analiilisib praktikaettevétte tddkeskkonda etteantud kriteeriumide alusel.

Iseseisvad to66d

Praktikaettevotte tdtkeskkonna analliis.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval Kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja Suhtlemise alused, verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine. Loeng, rollimangud, Mitteeristav
viisil mitteverbaalset suhtlemist. Suhtlemisvahendid, telefoni- ja internetisuhtlus. Oppekaik, vaatlus,

Jaotus tundides: Kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh Suhtlemissituatsioonid, hea suhtlemise tavad. praktiline ettenaitamine.

teoreetiline t66: 6
kokku: 6

jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava.
Selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides
Uldtunnustatud kaitumistavasid.

Kasutab tulemusliku meeskonnat6o
pdhimbtteid.

Kirjeldab juhendi alusel meeskonnaté6na
kultuurilisi erinevusi suhtlemisel.

Loetleb ja kirjeldab meeskonnatédna
kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid.
Lahendab juhendi alusel tavaparaseid
teenindusolukordi.

Kultuurilised erinevused suhtlemisel.
Kliendikeskne teenindus, suhtlemis- ja teenindussituatsioonid.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Praktiline t66, mida hinnatakse koos moodulitega Teeninduse alused ja Toitlustamise alused. Praktiline t66
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Lavend

Opilane katab meeskonnatddna etteantud meniiii alusel piduliku laua, valmistab toidud, serveerib ja teenindab ning ndustab kliente. Hindamine toimub koos toitlustamise alused mooduli ja teeninduse alused mooduli
hindamisega.

Iseseisvad t66d

E-kirja koostamine ja saatmine etteantud Ulesande alusel.

Praktilised t66d

Laua katmine, teenindamine, suhtlemine klientidega.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
motestab oma rolli Loetleb ja selgitab iseseisvalt tdéandja ja Tootervishoid ja té6ohutus. Meeskonnatdo, Mitteeristav
ettevotluskeskkonnas tootajate peamisi digusi ning kohustusi ohutu | Tdo6taja ja tddandja pohilised digused ja kohustused. probleemilesanded.

Jaotus tundides: tookeskkonna tagamisel. Riskianalus.

teoreetiline t66: 10 Tunneb ara ja kirjeldab meeskonnatédna

iseseisev t60: 2 tookeskkonna uldist fuisikalisi, keemilisi,

kokku: 12 bioloogilisi, psiihhosotsiaalseid ja

fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks.

Tunneb ara t66dnnetuse ja loetleb
meeskonnatddna lahtuvalt seadustes
satestatust tootaja digusi ja kohustusi
seoses t66dnnetusega

Kirjeldab tulekahju ennetamise vdimalusi ja
oma tegevust tulekahju puhkemisel
tookeskkonnas.

Leiab meeskonnatddna téotervishoiu ja
td6ohutusealast informatsiooni erinevatest
allikatest juhtumi naitel.

Leiab iseseisvalt ja elektrooniliselt juhendi
alusel todlepinguseadusest informatsiooni
tédlepingu, tddajakorralduse ja puhkuse
kohta.

Hindamisiilesanne:

Toéokeskkonnaohutuse ja tddseadusandluse aluste teema 16ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita jargmised tegevused:
loetleb ja kirjeldab Iihidalt to6taja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid dokumente;

riskianallius konkreetse toitlustusettevotte jargi (16imitud mooduli 2. dpivaljundiga);

kaasuste lahendamine erinevate lepinguvormide alusel.

Lavend

Tookeskkonnaohutuse ja todseadusandluse aluste teema I0ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita jargmised tegevused:
loetleb ja kirjeldab IGhidalt td6taja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid dokumente;
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riskianalliis konkreetse toitlustusettevétte jargi;
kaasuste lahendamine erinevate lepinguvormide alusel.

Iseseisvad t66d

Toolepingu, to6ajakorralduse ja puhkuse kohta informatsiooni leidmine juhendi alusel.

Praktilised t66d

Tookeskkonnaohutuse ja tddseadusandluse aluste teema I6ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita jargmised tegevused: loetleb ja kirjeldab lihidalt td6taja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente; riskianallitis konkreetse toitlustusettevodtte jargi; kaasuste lahendamine erinevate lepinguvormide alusel.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab majanduse olemust ja
majanduskeskkonna toimimist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

praktiline t66: 4

iseseisev t60: 4

kokku: 20

Kirjeldab juhendi alusel oma majanduslikke
vajadusi lahtuvalt ressursside piiratusest.
Selgitab juhendi alusel ndudluse ja
pakkumise ning turutasakaalu kaudu
turumajanduse olemust.

Koostab elektrooniliselt juhendi alusel enda
leibkonna the kuu eelarve.

Loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid
ja kaudseid makse.

Taidab juhendamisel etteantud andmete

alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni.

Leiab iseseisvalt informatsiooni peamiste
pangateenuste ja nendega kaasnevate
vbimaluste ning kohustuste kohta.
Kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel riiklikku
infoststeemi ,e-riik"“.

Majanduse ja ettevétluse alused

Majanduses osalejate majanduslik eesmark ja ressursside piiratus.
Turumajandus, ndudlus ja pakkumine.

Maksuslsteem.

To6turg.

Ettevotluskeskkond.

Vastutustundlik ettevétlus ja arieetika.

Eneseanallsi testid
(anallusib juhendamisel
enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja
ndrkusi).
Teemakohased
harjutustlesanded (leiab
iseseisvalt informatsiooni
sh elektrooniliselt
t66turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste
kohta).

Individuaalne lGlesanne
(leiab iseseisvalt
informatsiooni
pereeelarve koostamise
jaoks.

Iseseisev t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Test maksu liikide ja maksumaarade kohta ja pereeelarve koostamine.

Praktiline t66
Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Test maksu liikide ja maksumaéarade kohta ja pereeelarve koostamine.

Iseseisvad t66d

Pere eelarve koostamine.

Praktilised t66d

T66 dpikuga Majundusdpik gimnaasiumile, Junior Achievement 2011.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide 3 hindamistd6 teostamine 1&avendi tasemel. Esitatud peab olema iseseisev t66.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjaariteed. Eesti Té6tukassa. 2011
Karjaariplaneerimine. Té6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, Il, Ill. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Naessen, L-O., Parem teenindamine. Tallinn.1997.

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevétluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
Kulu, L. Majandusdpik gimnaasiumile. Ermecol, 2011

Rahandusministeerium www.fin.ee

Randma, T. Ettevotluse alused. Infotlikk, 2008

Suppi, K. Ettevotlusopik- kdsiraamat. Altex, 2013

Maksu- ja tolliamet www.emat.ee

Ariseadustik

https://lwww.riigiteataja.ee/akt/102072013063

Sotsiaalministeemium. To6keskkonna kasiraamat http://www.ti.ee/ott/raraamat.pdf
Téotervishoiu ja tédohutuse seadus. https://www.riigiteataja.ee/akt/106072012060
Toolepingu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/122122012030

Voladigusseadus https://www.riigiteataja.ee/akt/111062013009

T66- ja teenuste osutamise lepingute koostamine
http://e-ope.khk.ee/oo/erne_lepingud/tvtuleping_ja_ksundusleping.html

Opik Ettevétlikkusest ettevétluseni, 2013

Ideest eduka ettevétteni http://www.innove.ee/et/kutseharidus/materjalid/ettevotiusope
Majandusopik glimnaasiumile, 2011. http://www.ja.ee/opik
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Abikoka praktilise t66 alused 12 Taisi Talviste
Nouded mooduli alustamiseks Labitud peab olema moodul nr. 1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna likmena meniiiis olevaid toite ja jooke.
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66
12t 14 t 286t
Teemad ja alateemad Teeninduspraktika 6A 86Pr 71
Suurkéok 6A 200Pr 71
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab juhendamisel toite ja jooke, Valmistab juhendamisel toite ja jooke. Sissejuhatus moodulisse. Praktiline t66. Mitteeristav
tagades toidu kvaliteedi, jargides Kasutab seadmeid ja té6vahendeid Ko6gitdo todkorraldus, seadmed ja ohutustehnika kddgis. Té0ohutusalane
toitlustusettevotte tdokorralduse saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja juhendamine. Isikliku higieeni ja té6hugieeninduded. Puhastusplaani tutvustus.
pShimotteid sooritatava t66 mahule.
Jaotus tundides: Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, Toiduainete kaitlemine.
teoreetiline t66: 6 ja toiduhuigieeni néudeid jargides. Toitlustusettevétte téokorralduse pdhimébtted.
praktiline t66: 120 Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
kokku: 126 toiduhtigieeni nduetele. Tagasiside praktilisele todle.

Korraldab oma t66kohta kogu t6dprotsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
to6paeva jooksul.

Annab hinnangu oma té6tegevusele
lahtudes etteantud Ulesandest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Oppija on saavutanud &pivaljundi lavendi tasemel:

valmistab juhendamisel toite ja jooke,

kasutab seadmeid ja t66vahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,
kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhlgieeni ndudeid jargides,

séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhigieeni nbuetele

korraldab oma to6kohta kogu tdéoprotsessi valtel, jargib ettevdtte puhastusplaani ning téoohutusndudeid
jargib isikliku higieeni nbudeid kogu td6paeva jooksul

annab hinnangu oma té6tegevusele lahtudes etteantud Ulesandest.

Praktilised t66d

Praktiline t66 dppekeskkonnas. Koogi seadmete ja vaiketéovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus. Kédgis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtootlusvotted, sailitusviisid. Toitude ja jookide
valmistamine ja serveerimine kd6gis. Hommiku-, Iduna- ja 6htusédgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus. Koristus- ja puhastust6dd kédgis ja saalis.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
té6tab juhendamisel meeskonna Té6tab juhendamisel meeskonna liikmena Kbogis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotlusvotted, sailitusviisid. | Praktiline t66. Mitteeristav
likmena toitlustusettevétte vastavalt ettevotte tdokorralduse Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kdogis.
tookorralduse pohimétteid ning pdhimotetele. Hommiku-, Iduna- ja 6htusddgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus
tédohutuse ja ergonoomia pohimdtteid | Suhtleb tédsituatsioonis arusaadavalt, —osaline, selveteenindus.
jargides viisakalt, keeleliselt korrektselt. Koristus- ja puhastust6dd kddgis ja saalis.
Jaotus tundides: Annab hinnangu enda fliusilisele aktiivsusele
praktiline t66: 120 lahtuvalt koka t66 eriparast. Oppija hinnang oma tééle ning fiiiisilisele aktiivsusele.
kokku: 120 Kirjeldab véimalusi flusilise aktiivsuse
sailitamiseks lahtuvalt koka t66 eriparast.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend

Oppija téétab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevétte todkorralduse pshimétetele,
suhtleb téosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt,

annab hinnangu enda fuUsilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t66 eriparast,

kirjeldab véimalusi fuusilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t66 eriparast.

Praktilised t66d

Praktiline t66 dppekeskkonnas. Koogi seadmete ja vaiketéovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus. Kédgis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotlusvotted, sailitusviisid. Toitude ja jookide
valmistamine ja serveerimine kd6gis. Hommiku-, Iduna- ja 6htusédgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus. Koristus- ja puhastust6dd kédgis ja saalis.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

té6tab juhendamisel Loob positiivse kliendikontakti Iahtuvalt Teenindamise p&hitehnikad. Praktiline t66 Mitteeristav
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teenindusruumides teenindamise
p&hitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pShimbtteid jargides

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 46

iseseisev t06: 14

kokku: 66

ettevotte teenindusstandardist.

Too6tab juhendamisel teenindusruumides
lahtudes toiduhtgieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pohimotetest.

Valib sobiva teenindusalase sdnavara ja
kehakeele.

Valjendab ennast teenindusolukorras
korrektses keeles.

Toiduhlgieen.

Tookorralduse pdhimétted.
Teenindusalane sdnavara, kehakeel.
Moodulit kokkuvéttev hindamine.

Hindamisiilesanne:
Opimapi koostamine.

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

Esitatud juhendi alusel koostatud &pimapp.

Iseseisvad t66d

Opimapi koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamisilesanded:

Mitteeristav kokkuvéttev hindamine: valitud té6de esitlus, praktiline sooritus.

Hindamisele paasemise eelduseks on koikidest praktilise t66 tundidest osavott ja sooritatud kéik ettenahtud lGlesanded.

1. Praktiliste k66gitd6 ulesannete juhendamisel taitmine.
2. Praktiliste saalit6d Ulesannete juhendamisel taitmine.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

e-Oppe materjalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, kirjastus Argo, 2011
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, kirjastus Argo, 2013
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Abikoka praktika 15 Taisi Talviste

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid :

Toitlustamise alused.
Teeninduse alused.

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.
Karjaari planeerimise ja ettevotluse alused.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma té8d toitlustusettevéttes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab
juhendamisel meeskonna liikmena.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika
22t 6t 362t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

planeerib isikliku praktika eesmarke
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t606: 2

kokku: 14

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sélmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades praktikajuhendit;
voimalikud praktikakohad (valikute
tutvustamine).

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide
loetelu, arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse, arvestades
praktikajuhendit.

Sissejuhatus praktika moodulisse.

Praktika dokumentatsioon — CV ja avalduse koostamine, praktikajuhendiga
tutvumine ja praktika eesmarkide seadmine, oskuste nimistu, praktikapaeviku
taitmise nduded. Praktika-aruande koostamise juhendiga tutvumine; véimalikud
praktikakohad (valikute tutvustamine).

Dokumentide vormistamine ning edastamise voimalused (post, elektrooniline
post, isiklik kohale toimetamine).
Noéuded praktikapdeviku taitmisele.

Tootervishoiu ja téoohutuse alane instrueerimine.

Anallus, arutelu.
Iseseisev t60 juhendi
alusel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Materjalide koostamine praktikale asumiseks.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Opimapp/portfoolio

Lavend
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Oppija koostab praktikajuhendi alusel materjalid praktikale asumiseks; koostab praktikajuhendi alusel praktikapaevikusse eesmarkide loetelu ja teeb praktika-juhendi kohaselt igapaevased sissekanded

praktikapaevikusse.

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

Jaotus tundides:

praktika: 6

kokku: 6

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed praktikaettevétte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust
praktikaettevétte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja tédkorraldust
praktikaettevotte alusel.

Praktikaettevotte ariidee tutvustamine.
Praktikaettevotte organisatsiooni kirjeldamine.
Praktikaettevétte ruumid.

Praktikaettevotte toimingud ja tédkorraldus.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Kirjalik praktika aruande koostamine.

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lavend

Oppija kirjeldab praktikajuhendi alusel praktikaettevétte driideed; kirjeldab praktikajuhendi alusel toitlustusettevétte ruumide paigutust praktikaettevéttes; kirjeldab praktikajuhendi alusel toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevottes (hindamine praktika kaitsmisel).

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

to6tab praktikaettevdttes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte todkorraldust
Jaotus tundides:

praktika: 20

kokku: 20

Orienteerub ettevotte mentitides meniu koostamise
pohimotete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid
juhendamisel.

Too6tab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d

toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud téhtajaks.

Jargib t66tamisel ergonoomia p&himétteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste td6tajatega.
Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Peamised eeltdotlusvotted, saastlik téotamine, peamiste kuumtdotiusvotete
kasutamine lihntsamate toitude valmistamisel, td6vahendite ning seadmete valik,
puhastustéddeks sobilike tédvahendite ning kemikaalide valik, digete
puhastusmeetodite valik ja kasutamine.

Praktikaettevotte menuu.

Toograafikud.

Ettevotte (igapaevane) todplaan.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija orienteerub ettevdtte meniiiides meniiii koostamise péhimédtete alusel. Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel,
tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t60d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks; téotab meeskonna-likmena, arvestades teiste t66tajatega; jargib ettevotte sisekorra eeskirju ja ergonoomia

pdhimbtteid.
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Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

té6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate Kasutab t66protsessis sobilikke vaikevahendeid juhendi Peamised eeltdotlusvotted, saastlik tddtamine, peamiste kuumtdotiusvotete Mitteeristav
seadmete ja td6vahenditega, jargides toohlgieeni - ja | alusel. kasutamine lihntsamate toitude valmistamisel, td6vahendite ning seadmete valik,
té6ohutusndudeid Jargib td6tades todhlgieenindudeid juhendamisel. puhastustéddeks sobilike tddvahendite ning kemikaalide valik, digete
Jaotus tundides: Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel. puhastusmeetodite valik ja kasutamine;
praktika: 148 Tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele. todhlgieen, todkoha korraldamine ja korrastamine.
kokku: 148 Puhastab t66 16ppedes seadmed ja t66koha, vastavalt
kasutusjuhendile.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktikajuhendaja jalgib dppijat praktilise t66 kaigus. Praktiline t66
Lavend

Oppija kasutab juhendamisel téprotsessis sobilikke vaikevahendeid; jargib juhendamisel téétades todhiigieenindudeid; kasutab juhendamisel vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid ; to6tab vastavalt
kasutusjuhenditele seadmetega ohutult juhendaja juuresolekul; puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 I6ppedes seadmed ja té6koha juhendaja juuresolekul.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
eeltddtleb juhendamisel toiduaineid, valmistab Eeltdotleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid Peamised eeltdotlusvotted , sdastlik tddtamine, peamiste kuumtodtiusvotete Mitteeristav
ettevotte menuus olevaid lihtsamaid toite ja jooke kadusid. kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, td6vahendite ning seadmete valik,
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid. Valmistab juhendi jargi ettevotte mentils olevaid lihtsamaid | puhastust6ddeks sobilike tddvahendite ning kemikaalide valik, digete
Jaotus tundides: toite ja jooke vastavalt tddplaanile arvestades seadmete ja | puhastusmeetodite valik ja kasutamine;
praktika: 148 téévahendite vdimsust. enesekontrolliplaan ja puhastusplaan.
kokku: 148 Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma té6kohta kogu té6paeva valtel
juhendamisel.
Teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktikajuhendaja jalgib ja hindab &ppijat praktilise t66 kaigus. Praktiline t66
Lavend

Oppija eeltéétleb toiduaineid juhendamisel, I&htuvalt saastlikkuse pdhimétteist;

oppija valmistab juhendamisel ettevétte menlls olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt téOplaanile arvestades seadmete ja td6vahendite véimsust;
korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta kogu téopaeva valtel;

teeb puhastus- ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile.

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teenindab juhendamisel kliente Teenindab klienti vastavalt ettevotte Teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas. Praktiline t66, rihmatd6. | Mitteeristav
jargides klienditeeninduse p&himdtteid eriparale, juhendamisel. Teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas.

Jaotus tundides: Tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses

praktika: 40 eesti keeles juhendamisel.

kokku: 40 Serveerib juhendamisel toite ja jooke
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vastavalt ettevotte eriparale.
Teenindab kliente meeskonnaliikmena
jargides kliendikesksuse pdhimétteid.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Praktiline klienditeenindus. Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend

Oppija serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevétte eriparale;
teenindab juhendamisel meeskonnaliikmena kliente jargides kliendikesksuse pdhimdtteid.

Opiviljund 7 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
koostab juhendamisel praktika I6ppedes Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt Praktikaaruande koostamine ja esitlemine. Mitteeristav
praktikaaruande etteantud juhendile. Mooduli kokkuvéte.
Jaotus tundides: Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele. Enesehinnang.
teoreetiline t66: 10 Annab hinnangu enda flusilisele aktiivsusele.
iseseisev t60: 4 Kirjeldab véimalusi flisilise aktiivsuse sailitamiseks.
kokku: 14 Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane t66alaseks arenguks
suuliselt.
Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Kirjalik praktika aruanne, suuline esitus. Suuline esitus
Lavend

Oppija koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;

annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele;

annab juhendamisel hinnangu enda flilsilisele aktiivsusele praktika kaigus vastavusele erialasest t66st tulenevale koormusele;
kirjeldab juhendi alusel fuusilise aktiivsuse sailitamise vbimalusi [ahtuvalt praktikast;

esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane td6alaseks arenguks;

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.

Iseseisvad t66d

Praktikaaruande koostamine juhendi alusel. "Praktikaaruande hindamiskriteeriumid" dppekava lisas.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hindamine on mitteeristav.

esitleda praktikaaruannet.

Praktikaaruande hindamiskriteeriumid éppekava Lisas nr 2

Positiivse 16pptulemuse saavutamiseks tuleb sooritada praktilise t66 koik osad, esitada dpimapp/naidistemapp, koostada iseseisva té6na praktikaaruanne ning
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Praktikajuhend dppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc
Praktikaaruande koostamise juhend

Té6ohutuse ja tddtervishoiu alased juhendmaterjalid

Praktikaleping, praktikapaevik

Tagasisideleht praktika juhendajalt

Hinnanguleht praktikajuhendajale:
http://www.innove.ee/et/kutseharidus/kutsehariduse-rok/praktika
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Parnu

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

maa Kutsehariduskeskus

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Karjaariplaneerimine ja ettevotluse alused 3 Aino Juurikas, Rein Volberg, Heili Vastrik

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

Opetusega taotletakse, et 8ppija tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja téokeskkonnas lahtuvalt elukestva 8ppe

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

50t

41

24 t

Teemad ja alateemad

Karjaari planeerimine 20A 2Pr 4|

Majanduse ja ettevbtluse alused 20A 2Pr4|
Tookeskkonna ohutus ja td6seadusandlus 20A 6l

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

moistab oma vastutust teadlike otsuste
langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 8

kokku: 18

Anallusib juhendamisel enda isiksust ja
kirjeldab enda tugevusi ja nérkusi.

Seostab kutse, eriala ja ametialase
ettevalmistuse néudeid t66turul rakendamise
vbimalustega.

Leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt t66turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta.

Leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tddkohtade kohta.
valmistab juhendi alusel ette (CV,
motivatsioonikiri jt praktikale ja todle
kandideerimiseks vajalikud dokumendid) ja
osaleb naidistédintervjuul.

Koostab juhendamisel endale sh
elektrooniliselt lUhi- ja pikaajalise
karjaariplaani.

Kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja

Sissejuhatus moodulisse.
Karjaariplaneerimine.

Mina kui isiksus- tugevused ja nérkused.
Vajadused, t60 vaartused, véimed, motivatsioon.
Erivéimed, oskused, vilumus.

Elurollid, té6tamist md&jutavad isiksuseomadused.
Hea t66taja omadused dpitavas valdkonnas.

Too6jouturg ja selle muutumine dpitavas valdkonnas.

Toootsimise allikad.
Avatud- ja varjatud t66turg.
Todkoha sobivuse hindamine.

Planeerimine ja otsustamine.

Toolehtede ja
enesekohaste
kusimustike taitmine
(anallusib juhendamisel
enda isiksust ja kirjeldab
enda téovaartusi,
tugevusi ja norkusi).
Oppekaik erialasesse
tookeskkonda (seostab
kutse, eriala ja
ametialase
ettevalmistuse néudeid
t66turul rakendamise
vOimalustega).
Oppekaigujérgne arutelu
(valdkonna t66jéuturu
ndudlus ja pakkumine,
konkurents, kutseriskid,

Mitteeristav
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mitteverbaalset suhtlemist.
Kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh

jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava.

Selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides
Uldtunnustatud kaitumistavasid.

Kasutab tulemusliku meeskonnaté6
pohimétteid.

tédmotivatsioon, t66tus,
té6turuteenused,
elukestev dpe).
Teemakohased
harjutustlesanded (leiab
iseseisvalt informatsiooni
sh elektrooniliselt
t66turu, erialade ja
Sppimisvdimaluste,
praktika- ja tdokohtade
kohta).

Rollimang tédintervjuu
labiviimine, tagasiside.
Iseseisev t60.

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab dpimapi, milles on kohustuslikud jargmised osad: tédlehed, kiisimustike kokkuvétted, kandideerimisdokumendid, karjaariplaan.

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

Oppija koostab dpimapi, milles on kohustuslikud jargmised osad: téélehed, kiisimustike kokkuvétted, kandideerimisdokumendid, karjaariplaan.

Iseseisvad t66d

Oppija leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt praktika- ja td6kohtade kohta. Kokkuvétlik t66 tédlehtedest ja kiisimustikest. Karjaariplaan.

Praktilised t66d

Opimapi koostamine (CV, kaaskiri, soovialavaldus jm praktikale ja té6le kandideerimiseks vajalikud dokumendid). Kostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile, jargides kirjutamisel digekirjareegleid.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab majanduse olemust ja
majanduskeskkonna toimimist ning
oma rolli selles lahtuvalt elukestva
Oppe pdhimdtetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

praktiline t66: 5

iseseisev t60: 4

kokku: 29

Kirjeldab juhendi alusel oma majanduslikke
vajadusi lahtuvalt ressursside piiratusest.
Selgitab juhendi alusel ndudluse ja
pakkumise ning turutasakaalu kaudu
turumajanduse olemust.

Koostab juhendi alusel naidisleibkonna tihe
kuu eelarve.

Mbistab Eestis kehtivaid otseseid ja
kaudseid makse.

Leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt finantsasutuste poolt
pakutavate pdhiliste teenuste ja nendega
kaasnevate vbdimaluste ning kohustuste
kohta.

Kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel riiklikku
infoslisteemi ,e-riik".

Majanduse ja ettevédtluse alused.

Majanduses osalejate majanduslik eesmark ja ressursside piiratus.
Turumajandus, ndudlus ja pakkumine.

Maksuslsteem.

To6turg.

Ettevotluskeskkond.

Vastutustundlik ettevétlus ja arieetika.

Eneseanaliiusi testid
(anallusib juhendamisel
enda isiksust ja kirjeldab
enda tugevusi ja
ndrkusi).
Teemakohased
harjutustlesanded (leiab
iseseisvalt informatsiooni
sh elektrooniliselt
t6oturu, erialade ja
Sppimisvdimaluste
kohta).

Individuaalne ulesanne
(leiab iseseisvalt
informatsiooni
pereeelarve koostamise
jaoks.

Mitteeristav
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Iseseisev t00.

Hindamisiilesanne:

Test maksu liikide ja maksumaarade kohta ja pereeelarve koostamine.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend

Test maksu liikide ja maksumaarade kohta ja pereeelarve koostamine.

Iseseisvad t66d

Pere eelarve koostamine.

Praktilised t66d

T66 dpikuga Majandusdpik gimnaasiumile, Junior Achievement 2011.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

saab aru oma digustest ja kohustustest
téokeskkonnas toimimisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 9

kokku: 19

loetleb meeskonnatddna tddtervishoiu ja
tédohutuse pdhilisi suundumisi

loetleb juhendi alusel tdandja ja tootajate
pohilised digused ning kohustused

ohutu tdokeskkonna tagamisel ja kirjeldab
juhendi alusel riskianaluilisi olemust
tunneb ara ja kirjeldab meeskonnatdééna
juhendi alusel t66keskkonna pohilised
ohutegurid ja meetmed nende
vahendamiseks

tunneb ara t666nnetuse ja loetleb
meeskonnatéona lahtuvalt seadustes
satestatust

tootaja digusi ja kohustusi seoses
toddnnetusega

kirjeldab meeskonnatééna juhendi alusel
tulekahju ennetamise vdimalusi ja
kirjeldab iseseisvalt enda tegevust tulekahju
puhkemisel tddkeskkonnas

leiab meeskonnattdna juhendi alusel
todtervishoiu ja tddohutuse alast
informatsiooni juhtumi naitel

leiab elektrooniliselt juhendamisel
todlepinguseadusest informatsiooni
tédlepingu,

tédajakorralduse ja puhkuse kohta
vordleb juhendamisel td6lepingu,
to6votulepingu ja kdsunduslepingu pohilisi
erinevusi td6taja vaatest

Toéoseadusandlus.

Interaktiivne loeng
(t66andja ja tootajate
pdhilised digused ja
kohustused, riskid,
té6lepinguseadus jt
digusaktid jne).

T66 dpikuga vastavalt
juhendile.

T60 tédlehtedega (nt
t6Oajagraafiku
koostamine, erinevad
todlepingu vormid,
dokumendihaldus).
Oppefilm.

Oppefilmi analiiis ja
arutelu.

Ulesannete lahendamine
(nt bruto ja netopalk,
jne).

Test.

Mitteeristav
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leiab juhendi alusel organisatsioonisisestest
dokumentidest lles oma digused,
kohustused ja vastutuse

arvestab juhendamisel bruto- ja netopalka
ning ajutise td6voimetuse hivitist

koostab ja vormistab juhendi alusel
elektroonilise seletuskirja ja e-kirja

kirjeldab juhendi alusel isiklike dokumentide
sailitamise olulisust

Loetleb ja selgitab iseseisvalt tddandja ja
tootajate peamisi 6igusi ning kohustusi ohutu
todkeskkonna tagamisel.

Leiab iseseisvalt ja elektrooniliselt juhendi
alusel todlepinguseadusest informatsiooni
tédlepingu, tddajakorralduse ja puhkuse
kohta.

Nimetab t66lepingu, t66vétulepingu ja
késunduslepingu peamisi erinevusi ja
kirjeldab t66lepinguseadusest tulenevaid
t0otaja digusi, kohustusi ja vastutust.
Loetleb ja kirjeldab luhidalt to6taja igusi,
kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente.
Arvestab juhendi abil iseseisvalt ajatd,
tlikitdo ja majandustulemustelt makstava
tasu bruto- ja netopalka ning ajutise
tédvoimetuse hivitist.

Kirjeldab meeskonnatédna asjaajamise ja
dokumendihalduse tahtsust organisatsioonis.
Kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise
vajadust organisatsioonis ja seostab seda
isiklike dokumentide sailitamisega.

Leiab juhendi alusel organisatsioonisisestest
dokumentidest liles oma Gigused,
kohustused ja vastutuse.

Koostab juhendi alusel elektroonilisi Iahtuvalt
dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus.

Hindamisiilesanne:
Ulesanne juhendi alusel.

Hindamismeetod:

Arutlus

Arvestustto

Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine
Tooleht

Lavend

Oppija on taitnud kdik hindamiskriteeriumid lavendi tasemel:
Loetleb ja selgitab iseseisvalt td6andja ja téotajate peamisi digusi ning kohustusi ohutu t66keskkonna tagamisel.
Leiab iseseisvalt ja elektrooniliselt juhendi alusel td6lepinguseadusest informatsiooni tdolepingu, tddajakorralduse ja puhkuse kohta.
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Nimetab t66lepingu, t66vStulepingu ja kdsunduslepingu peamisi erinevusi ja kirjeldab té6lepinguseadusest tulenevaid td6taja digusi, kohustusi ja vastutust.
Loetleb ja kirjeldab lihidalt té6taja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid dokumente.

Arvestab juhendi abil iseseisvalt ajat6d, tikitdo ja majandustulemustelt makstava tasu bruto- ja netopalka ning ajutise t66vdimetuse hivitist.
Kirjeldab meeskonnatédna asjaajamise ja dokumendihalduse tahtsust organisatsioonis.

Kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike dokumentide sailitamisega.
Leiab juhendi alusel organisatsioonisisestest dokumentidest lles oma digused, kohustused ja vastutuse.
Koostab juhendi alusel elektroonilisi Iahtuvalt dokumentide vormistamise heast tavast: CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus.

Iseseisvad t66d

T66 dpikuga vastavalt juhendile.

Praktilised t66d

Toéokeskkonnaohutuse ja tddseadusandluse aluste teema I6peb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb taita jargmised tegevused: Loetleb ja kirjeldab luhidalt t66taja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid

organisatsioonisiseseid dokumente. Riskianalliiis konkreetse toitlustusettevétte jargi. Kaasuste lahendamine erinevate lepinguvormide alusel.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdoistab meeskonnatdd olulisust ja
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 2

kokku: 12

Kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist.
Kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh

jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava.

Selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides
Uldtunnustatud kaitumistavasid.

Kasutab tulemusliku meeskonnat66
pdhimbtteid.

Loetleb ja kirjeldab meeskonnatédna
kliendikeskse teeninduse pdhimétteid.
Lahendab juhendi alusel tavaparaseid
teenindusolukordi.

Suhtlemisoskused.

Enesetundmine. Isiksuseomadused.
Narvisltsteemi tlilip, temperament, iseloom.

Vaartused, vajadused, motivatsioon, hoiak, emotsioonid, positivne motlemine.

Véimed, intelligentsus, huvid, oskused.

Minapilt, enesehinnang, identiteet, reflektsioon, sotsiaalne klpsus.

Meeskonnat6o.

Tagasiside moodulile
Mooduli hindamine

Meeskonnatdo,
rollimang.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Rollimang "Teenindussituatsioon"”.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Enesehindamine

Lavend

Oppija kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja mitteverbaalset suhtlemist;
kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava; selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides uldtunnustatud kaitumistavasid;
kasutab tulemusliku meeskonnat6d p&himbtteid; loetleb ja kirjeldab meeskonnatéona kliendikeskse teeninduse pohimétteid;
lahendab juhendi alusel tavaparaseid teenindusolukordi.

Praktilised t66d

Praktilise t66na tavaparaste teenindussituatsioonide labimangimine.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamistdode teostamine lavendi tasemel.
Mitteeristav kokkuvéttev hindamine kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitlesandest:

1. Karjaari planeerimine. Opimapi koostamine (t66lehed, kiisimustike kokkuvétted, kandideerimisdokumendid, karjéériplaan).

2. Majanduse ja ettevdtluse alused. Planeerib ja viib 1abi ruthmatdéna véaiksesemahulise turundusuuringu ning anallusib tulemusi.
3. Tookeskkonnaohutuse ja td0seadusandluse aluste teema I6ppeb arvestusega.

Iseseisva td6na - teoreetiliste asjakohaste materjalide lugemine (naiteks arieetikast) ja esitluse koostamine ning esitlemine.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjaariteed. Eesti Té6tukassa. 2011
Karjaariplaneerimine. Tédlehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, 11, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Naessen, L-O., Parem teenindamine. Tallinn.1997.

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevotluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
Kulu, L. Majandusdpik giimnaasiumile. Ermecol, 2011

Rahandusministeerium www.fin.ee

Randma, T. Ettevétluse alused. Infotiikk, 2008

Suppi, K. Ettevotlusdpik- kdsiraamat. Altex, 2013

Maksu- ja tolliamet www.emat.ee

Ariseadustik

https://www.riigiteataja.ee/akt/102072013063

Sotsiaalministeemium. Tookeskkonna kasiraamat http://www.ti.ee/ott/raraamat.pdf
Tootervishoiu ja todohutuse seadus. hitps://www.riigiteataja.ee/akt/106072012060
Too6lepingu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/122122012030
Voladigusseadus https://www.riigiteataja.ee/akt/111062013009

T606- ja teenuste osutamise lepingute koostamine
http://e-ope.khk.ee/oo/erne_lepingud/tvtuleping_ja_ksundusleping.html

Kuhhi, M. Eesti ametikeel. llo 2006
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 2

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on teemad: toiduhiigieen ja td6ohutus.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid mittealkohoolseid jooke,
vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib lihtsamaid mittealkohoolseid jooke.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde Praktiline t66

10t

12t

30t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab erinevate mittealkohoolsete
jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvéimalusi
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 6

kokku: 14

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues valja
peamised tooted.

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues
vélja peamised tooted/kaubamargid.
Kirjeldab meeskonnatédna karastusjookide
ja kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi
alusel.

Kirjeldab meeskonnatééna mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvéimalusi ja valib etteantud
joogile sobivaid klaasid juhendi alusel.
selgitab joogikaardi koostamise p&himétteid
juhendi alusel.

Alkoholivabade jookide sortiment, valmistuspiirkonnad.
Kuumad joogid.

Alkoholivabade jookide serveerimine.

Joogikaardi koostamise pohimdtted.

Naitlikustatud loeng.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Test.

Hindamismeetod
Test
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Suuline esitus

Lavend

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti juhendi alusel.
Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid mineraalvee tootmise piirkonnad tuues valja peamised tooted.
Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike, tuues vélja peamised tooted/kaubamargid.

Kirjeldab meeskonnatddna karastusjookide ja kuumade jookide koostist (tee, kohv, mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnatdtna mittealkohoolseid jooke juhendi alusel.
Kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimisvbimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid klaasid juhendi alusel.
selgitab joogikaardi koostamise p&himétteid juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

Joogikaardi koostamine.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib mittealkohoolsete jookide Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade | Kaubatellimuse vormistamine. Praktiline t66. Mitteeristav
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja | ja vahendite nimekirja juhendi alusel.

vahendid Taidab kaubatellimise lehe jookide

Jaotus tundides: koostiskomponentide tellimiseks, kasutades

praktiline t66: 10 jookide nimetusi.

kokku: 10 Kontrollib mittealkohoolsete jookide

valmistamiseks vajalike kaupade ja
vahendite seisu/olemasolu juhendi alusel.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu,
ladustamist ja serveerimistemperatuure
juhendi alusel.

Hindamisiilesanne:
Jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite planeerimine. Praktiline t66.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide koostiskomponentide tellimiseks, kasutades jookide nimetusi.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite seisu/olemasolu juhendi alusel.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure juhendi alusel.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
tutvustab ja soovitab joogikaardis Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid Toitude ja jookide sobivuse pdhimbtted. Interaktiivne loeng, Mitteeristav
olevaid jooke vastavalt toitude ja jooke juhendi alusel. probleemdpe

jookide sobivuse p&himdtetele Soovitab kliendile toitlustussindmusega

Jaotus tundides: kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja

teoreetiline t66: 2 joogivaliku sobivuse pdhimotetest.
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kokku: 2

Hindamisiilesanne:

Probleemsituatsiooni lahendamine.

Hindamismeetod:
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel.
Soovitab kliendile toitlustussindmusega kooskdlas olevaid jooke 1&htudes toidu ja joogivaliku sobivuse p&himdtetest.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nbuetele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

kokku: 4

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja
vdorkeeles tellimuse.

Vétab vastu tellimuse Iahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke
juhendi alusel.

Klienditellimuse vormistamine.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: Tellimuse selgitamine, vastu vétmine ning vormistamine juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija selgitab kliendiga suheldes eesti ja védrkeeles tellimuse.
Voétab vastu tellimuse Iahtuvalt kliendi otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte téokorraldusele.
Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi alusel.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valib tdévahendid ja komponendid
jookide valmistamiseks

Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

kokku: 4

Valib td6vahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

Valib komponendid lihtsamate
mittealkohoolsete segujookide, kohvi- ja tee
valmistamiseks lahtudes klienditellimusest ja
juhendist.

Saab sb6naraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

Toéovahendite ja joogikomponentide tundmine.
Seadmete tundmine.
Lihtsamate jookide valmistamisjuhiste tdlkimine.

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: Té6vahendite ja komponentide valimine jookide valmistamiseks.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Oppija valib té6vahendid ja seadmed jookide valmistamiseks juhendi alusel.
Valib komponendid lihntsamate mittealkohoolsete segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks I&htudes klienditellimusest ja juhendist.
Saab s6naraamatu abiga aru mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest joogivalmistamisjuhistest.

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke
kasutades Gigeid t60votteid ning
jargides té6ohutuse- ja
higieenindudeid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

iseseisev to60: 6

kokku: 18

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades asjakohaseid
toovotteid.

Valmistab erinevaid jooke, arvestades
varvide omavahelise sobivusega.
Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Téaidab té6ohutus- ja hugieeninbudeid
juhendi alusel.

Puhastab seadmeid ja t66koha juhendi
alusel.

Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine.
Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.
Seadmete ja té6koha puhastamine.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamine praktilise t66 kaigus. Praktiline t66: Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine.

Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.

Seadmete ja t66koha puhastamine.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja segujooke kasutades asjakohaseid t6évétteid.
Valmistab erinevaid jooke, arvestades varvide omavahelise sobivusega.
Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

Téaidab té6ohutus- ja hugieenindudeid juhendi alusel.

Puhastab seadmeid ja td6koha juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

Tee- ja kohvijoogid.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija valmistab juhendamisel lintsamaid mittealkohoolseid jooke. Oppija valib selleks juhendi alusel diged joogikomponendid, téévahendid ja seadmed. Oppija
korrastab ja puhastab té6koha ning seadmed.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Opiobjekt Toitlustuse alused

Opiobjekt Mittealkohoolsed joogid http://web.zone.ee/tammeniit/mittealko/
Opiobjekt Kylmét ja kuumat juomat http://eope.ehte.ee/best/soomekeel1/?2AVALEHT

http://eope.ehte.ee/toitlustus/? 9._Laua_katmine%2C_toitude_ja_jookide_serveerimine:Toitude_ja_jookide_serveerimine:Jookide_serveerimine
Opik ,Toitlustuse alused”, Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, Kirjastus Argo 2008
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Rahvus- ja rahvuslikud kdogid 2

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskddkide eriparast ja oskused valmistada rahvuskéékide roogi.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

10t

12t

30t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti
toidukultuuri eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t66: 12

kokku: 16

Loetleb ja slistematiseerib juhendamisel
juhendi alusel roarihmade kaupa Eesti
rahvustoite.

Kirjeldab juhendamisel juhendi alusel nende
valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid,
tehnoloogiaid ja nende serveerimist.
Tunneb ara Eesti toidukultuuri mdjutajad.

Sissejuhatus moodulisse.

Eesti toidukultuur.

Kultuuri tdhendus.

Toiduained eestlaste toidulaual.
Toiduvalmistamise viisid, s66giajad.

Eesti rahvustoidud.

Tavanditoidud.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.
Kaasaegne Eesti toit.

Interaktiivne loeng.
Esitluse koostamine ja
ettekandmine.
Mbistekaardi
koostamine.

Méttega lugemine ja
kokkuvbtte kirjutamine
vOi suuline esitamine.
Suunatud vaatamine
(televisioon,
Oppevideod), kuulamine;
(raadiosaated).
Riihmatdo;

Kirjalikud testid.
Oppekaik Eesti
toidukultuuri viljelevasse
ettevottesse.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab oma loovust kasutades moodulihindamise tarvis ideekavandi rahvuskédgi kohta, juhendi alusel.

Lavend
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Oppija koostab oma loovust kasutades moodulihindamise tarvis ideekavandi rahvuskédgi kohta, juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

Iseseisev t006: kokkuvote dppekaigust. Moodulihindamise ideekavandi koostamine rahvuskodgi kohta juhendi alusel.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab ja serveerib
meeskonnatdona juhendamisel ja
juhendi alusel Eesti k60gi roogasid ja
jooke

Jaotus tundides:

praktiline t66: 18

kokku: 18

Valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid
vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel Eesti toitude ja
jookide valmistamisel asjakohaseid
téévahendeid.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendi
jargi Eesti k6ogi roogasid ja jooke
meeskonnatédna.

Planeerib juhendamisel oma t66d
meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma
téokoha.

Kaitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
hugieeninduetest ja saastlikkuse
pdhimdtetest.

Eesti kdogi roogade ja jookide praktiline valmistamine ning serveerimine.

Hinnangu andmine oma t6dle.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma tédkoha, kaitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
hugieeninduetest ja saastlikkuse pohimbétetest ning kasutab asjakohaseid td6vahendeid ning -vétteid.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma tédkoha, kaitleb juhendamisel toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pdhimatetest ning kasutab asjakohaseid tdévahendeid

ning -votteid.

Praktilised t66d

Praktiliste to6de hulgas muuhulgas 3- kaigulise eesti kddgi séogikorra toitude valmistamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate
rahvuste toidukultuuri eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

praktiline t66: 4

kokku: 8

Loetleb ja slistematiseerib juhendamisel
roarhmade kaupa juhendi alusel erinevate
rahvuste (P6hjamaade, Prantsuse, Itaalia,
Vene, Hiina, Mehhiko) rahvustoite.
Kirjeldab juhendi alusel ja juhendamisel
nende valmistamiseks kasutatavaid
toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist.

Erinevate rahvaste toidukultuur, péhilised toorained, roogade valmistamise

tehnoloogiad, klassikalised road ja serveerimine.

P&hjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri

kontseptsiooniga.

Prantsuse toidukultuur ja selle toidukultuuri méju maailma gastronoomia

arengule.

Itaalia toidukultuur ja selle populaarsuse pdhjused.

Vene toidukultuur ja selle jalg tanapaeva Eesti toidukultuuris.

Praktiline t606, koitev
loeng, dppekaik.

Mitteeristav
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Hiina toidukultuur kui marksdna kvaliteedist ja lihtsusest.

Mehhiko toidukultuur ja selle m&ju Euroopa toidukultuurile.

Hindamisiilesanne:

Oppija kirjeldab juhendi alusel ja juhendamisel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Hindamismeetod:
Suuline esitus

Lavend

Oppija kirjeldab juhendi alusel ja juhendamisel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Praktilised t66d

Erinevate rahvaste toitude praktiline valmistamine ja serveerimine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valmistab ja serveerib
meeskonnatddna juhendamisel ja
juhendi alusel teiste rahvuskdokide
roogasid ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 8

kokku: 10

Valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid
vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel asjakohaseid
téovahendeid.

Valmistab etteantud juhendi jargi ja
juhendamisel teiste rahvuskodkide roogasid,
jooke meeskonnatddna.

Planeerib juhendamisel oma t66d
meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma
téokoha.

Kaitleb toitu juhendamisel [ahtuvalt
hlgieeninduetest ja saastlikkuse
pohimdtetest.

Rahvuskdokide roogade ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine.

Puhastustood.
Enesehinnang.
Mooduli hindamine.
Tagasiside moodulile.

Praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

alib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt etteantud juhendile
Oppija kasutab juhendamisel asjakohaseid téévahendeid

valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel teiste rahvuskdokide roogasid, jooke meeskonnatédna
planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma té6koha

kaitleb toitu juhendamisel lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimbtetest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.
Kasutab juhendamisel asjakohaseid td6vahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel teiste rahvuskéokide roogasid, jooke meeskonnatddna.

Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma té6koha .

Kaitleb toitu juhendamisel Iahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimotetest.

Praktilised t66d

Praktiline jookide ja roogade valmistamine valitud rahvuskdogist.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks positiivsele tulemusele sooritatud dppeulesanded ja praktilised t66d.

Oppija planeerib ja teostab juhendamisel meeskonnaté6na kolmekéigulise Eesti kddgi toitudest toidukorra koos visuaalse méistekaardiga.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/

http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/

http://www.hkhk.edu.ee/usundid/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Rekkor, S. Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2010
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Eritoitlustus 2

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, Toitlustamise alused.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele juhendamisel sobilikke meniiiisid, juhendamisel valmistab klientide toitumise
isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu- ja té6ohutuse pdhiméotteid.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

18t 6t 28 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kirjeldab erinevate toitumisalaste Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid Sissejuhatus moodulisse. Loeng, arutelu, analiitis, | Mitteeristav
isedrasustega klientide toitumise toitumisalaseid erisusi juhendi alusel. Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eriparad. iseseisev t60.

eripara

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8
iseseisev t60: 6
kokku: 14

Selgitab flusilisest 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.

Hindamisiilesanne:

Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev t60.
Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isearasustega klintide toitumine".

Hindamismeetod:
Arutlus

Lavend

Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev t66.
Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isearasustega klintide toitumine". Oppija selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab flusilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
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Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

Probleemilesande lahendamine rihmaté6na teemal "Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine".

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kohandab juhendamisel
toitlustusettevotte tavaparase mendii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 3

kokku: 3

Kohandab juhendamisel ettevotte menid ja
retseptuuri vastavalt kliendiriihma
toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

Toitlustusettevétte menuu ja retseptuuri kohandamine.

Loeng, lauaméng,

diskussioon, riihmat&o.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

Rihmatdona, infotehnoloogilisi vahendeid kasutades, 1 ettevotte meniid ja retseptuuri kohandamine vastavalt kliendirihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel menuusid
arvestades kliendirthmade
toitumisalaste isearasuste ja
toitumissoovitustega

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

kokku: 5

Koostab toitlustusettevétte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku menuu
arvestades kliendirihma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel
menUu koostamisel kliendirihma eriparadele
ja toitumissoovitustega.

Menil koostamine arvestades kliendirihmade toitumisalast omapara.

Rihmatdo, arutelu.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab riihmatééna toitlustusettevétte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriithma toitumissoovitusi
arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eriparadele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb oma riihma tééd.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija koostab toitlustusettevétte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi
arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii koostamisel kliendiriihma eriparadele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb oma riilhma t66d.
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Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendamisel toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobilikke
roogi ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 28

kokku: 30

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine. Praktiline t66.
jargi roogi ja jooke.

Kasutab juhendamisel roogade ja jookide Tagasiside moodulile.
valmistamisel kliendirihmale sobilikke Oppija enesehinnang.
to6tlusvotteid ja maitsestust. Mooduli hindamine.
Rakendab juhendamisel toidu- ja tdéohutuse

pdhimbtteid.

Korraldab oma t66kohta juhendamisel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi roogi ja jooke, Praktiline t66

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke t66tlusvotteid ja maitsestust,rakendab juhendamisel toidu- ja

tédohutuse pdhimdtteid
korraldab oma té6kohta juhendamisel.

Lavend

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi roogi ja jooke,
kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke t66tlusvétteid ja maitsestust
rakendab juhendamisel toidu- ja tddohutuse p&himdtteid

korraldab oma to6kohta juhendamisel.

Praktilised t66d

Toitumisalaste isearasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija on teostanud &pililesanded, praktilise td6 ja iseseisva to6. Oppija on saavutanud kéik 6pivaljundid lavendi tasemel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2010

Opiobjekt Eakate toitumine http://web.zone.ee/objekt/vanurid/eakate_toitumine.html
Toitumis- ja toidusoovitused noortele http://www.kliinikum.ee/attachments/article/523/toitumis_ja_toidusoovitused_noortele.pdf
Opiobjekt Toitumisépetus:http://e-ope.khk.ee/ek/2012/toiduvalmistamine_suurkoogis/toitumisopetus/eritoitumine.html

Opiobijekt Toitlustuse alused http://eope.ehte.ee/toitlustus/?5._Energiavajadus%2C_allergiad_ja_toitumine:Erinevate_toitumisvajadustega_kliendid
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad kompetentsid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11 Pagari- ja kondiitritod 5 Terje Jurgens, Irina Golub, Endla Kuura

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud toiduhlgieeni teema.

Mooduli eesmark

toiduvalmistamisel.

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

34t

12t

84 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab erialaseid pagari- ja
kondiitrit6d termineid ja tehnoloogiaid.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 24

iseseisev t66: 10

kokku: 34

Kirjeldab peamisi k6gis valmistatavaid
tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-,
besee-, leht-, ja parmilehttaigen) ja tooteid
nendest

Kirjeldab p&hitainaste valmistamise
tehnoloogiat ja kasutamise véimalusi
Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihntsamaid kaunistusi, kreeme
ja glasuure.

Sissejuhatus moodulisse.
Pagari- ja kondiitritdos kasutatavad toorained ja nende sailitamine.
Peamised kodgis 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, voibiskviit).
Keedutaigna tehnoloogia ja tooted keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased
ja magusad taidised keedutainast toodetele.).

Muretaigna tehnoloogia ja tooted muretaignast (Soolased- ja magusad kupsised,
plaadikoogid, vaikekoogid, erinevatest kiipsetatud pooltoodetest kombineeritud
koogid.

Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest.

Loeng, paaristdona
informatsiooni otsimine
ja todlehe taimine,
rihmatoo.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t60 ja test.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

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

Iseseisvad t66d

Il ja Il dppeaastal koostatud pimapp. Il dppeaastal tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab pagari- ja kondiitritdos
kasutatavaid spetsiffilisi tooraineid.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t606: 2

kokku: 12

Iseloomustab pagari- ja kondiitritéos
kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide
kaupa, nimetades sealhulgas p&hitoorained
ja nduded sailitamisele.

Iseloomustab pagari- ja kondiitritéds
kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende
kasutamisomaduste jargi.

Toorainedpetus.

Koitev loeng,arutelu,
video.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Iseseisev t06. Riimatdo teemal "Toorained pagari- ja kondiitritddstuses”.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades sealhulgas p&hitoorained ja nduded sailitamisele
iseloomustab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi.

Iseseisvad t66d

Esitlus valitud toorainest.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib tehnoloogiliste
kaartide alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades

toodete kvaliteedi.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 84

kokku: 84

Soovitab rihmatédna menuisse pagari- ja
kondiitritooteid, Gihildades neid
toiduvalmistamisega.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pdhitaignaid (parmi-, biskuviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja
parmilehttaigen).

Teeb ettevalmistused kddgis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja td6vahendeid.
Valmistab tooteid ressursisaastlikult,
klientide soove arvestades, kasutab sobivaid
ja asjakohaseid pagarit66 tehnikaid, kiilm ja
kuumtddtlemisvétteid ning pidades kinni

Tookoha planeerimine.
T66 ajastamine.
Seadmed ja td6vahendid.
Saastlikkus.

Ergonoomia.

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine.

Puhastusttod.

Tagasiside moodulile.
Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Praktiline t60, arutelu,
anallus.

Mitteeristav
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toiduhuigieeni reeglitest.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lintsamaid 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 ndud, tédvahendid ja korrastab
tookoha juhendi alusel.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine. Praktiline t66
Enesehindamine
Ulesanne/harjutus
Analuis

Lavend

Oppija soovitab riihmatééna meniilisse pagari- ja kondiitritooteid, iihildades neid toiduvalmistamisega.

valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen).
Teeb ettevalmistused kdogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja td6vahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagaritd6 tehnikaid, kiilm ja kuumtdotlemisvotteid ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihntsamaid kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihntsamaid Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.

Planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Peseb ndud, tddvahendid ja korrastab tddkoha juhendi alusel.

Praktilised t66d

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 6ppekeskkonnas.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli pagari- ja kondiitritoé 3 EKAP-i on Il dppeaastal ja 2 EKAP-i on Il dppeaastal.

Téahtajaks on esitatud dpimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Programmi "Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013" raames valja antud dppematerjalid)- Pagaridppe pdhikursus http:/pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kondiitri tehnoloogia http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

Rekkor, S. jt.“ Kulinaaria“ kirjastus Argo, 2011

Rekkor, S., Kersna,A.,Merits,M., Kivisalu,l., Animégi,L., Muuga,.;“Praktiline kulinaaria“ kirjastus Argo, 2013
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