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Oppekava épiviljundid:

Kutsedppe Iopetaja:

» planeerib enda to6alast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas
ldhtuvalt elukestva 6ppe pohimotetest;

« tuleb toime oma karjaari planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus-
ja tookeskkonnas lahtuvalt elukestva dppe pohimaotetest;

» valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku
toitumise pohimatetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab
juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu-
ja tooohutuse pohimotteid oma téokoha korraldamisel;

 moistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimotteid, kasutab
lauakatmise pshitehnikaid, teenindab kliente erinevates
teenindusolukordades;

« valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikmena meniiiis olevaid
toite ja jooke;

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

Oppekava rakendamine:

Oppevorm statsionaarne - koolipshine dpe
Sihtriihm P&hiharidusndudeta oppijad.

Noéuded opingute alustamiseks
Oppima vaib asuda pdhihariduseta isik.

Nouded dopingute lopetamiseks

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vaib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- voi
erialal ei ole kutseeksami sooritamine voimalik, 1opetatakse opingud erialase 16pueksamiga. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on opilasel digus sooritada dpingute 16petamiseks samuti erialane
I6pueksam. Haridusliku erivajadusega opilase puhul hinnatakse opivaljundite saavutatust erialase
I6pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Kolmanda taseme kutseoppe Idpetanule viljastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id):

Abikokk, tase 3

osakutse(d):

puuduvad

Oppekava struktuur




Eriala pohiopingute moodulid: 48EKAP
Eriala valikopingute moodulid: 12EKAP

Pohiépingute moodulid (48 EKAP)

Majutamise ja toitlustamise
valdkonna alused

2 EKAP

« orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas

* Orienteerub valdkonna tootajale esitatavates nouetes ja
kutse omistamises ning eesmargistab enda dppimist.

» Motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate
ettevatete driideesid

Teeninduse alused

2 EKAP

* moistab toitlustusteeninduse pdhimotteid ja kliendikeskse
teeninduse pohimotteid

« lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud iilesandele

« véljendab end teenindusolukorras suuliselt arusaadavalt

« teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja
istumisega laudades

Abikoka praktilise t66
alused

12 EKAP

« valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu
kvaliteedi, jargides toitlustusettevatte tookorralduse
pohimatteid

« tootab juhendamisel meeskonna lilkmena toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid ning tooohutuse ja ergonoomia
pohimatteid jargides

« tootab juhendamisel teenindusruumides teenindamise
pohitehnikaid kasutades ning kliendikeskse teenindamise
pohimatteid jargides

Toitlustamise alused

15 EKAP

« valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, to6tab ohutult
ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid

« kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning toovahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt
tooohutusnouetest

« koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise
pohimatetele, meniiii koostamise alustele lahtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

« selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab
esmaabi kergemate vigastuste korral. Planeerib oma t66d ja
korraldab juhendamisel oma t6okoha

Praktika. Abikoka praktika

15 EKAP

« planeerib isikliku praktika eesmarke

« tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

« tootab praktikaettevottes junendamisel ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust

« tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja todohutusndudeid
« eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte
meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid

« teenindab juhendamisel Kkliente jargides klienditeeninduse
pohimatteid

« koostab juhendamisel praktika Ioppedes praktikaaruande

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

2 EKAP

« seab juhendamisel endale Spieesmarke, arvestades oma
vaimalusi ning piiranguid

* saab aru majanduse toimimisest, tééandja ja toovotja
rollidest

» kavandab juhendamisel oma panuse vaartuste loomisel enda




ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/ voi rahalises
tahenduses

» moistab oma vastutust enesearendamisel ja kutsealase
karjaari kujundamisel

Valikdépingute moodulid (1

3 EKAP)

Eritoitlustus

2 EKAP

« kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide
toitumise eripara

« kohandab juhendamisel toitlustusettevatte tavaparase
meniiii ja retseptuuri toitumisalaste isedrasustega klientidele
sobivaks

* koostab juhendamisel meniiiisid arvestades kliendirihmade
toitumisalaste isearasuste ja toitumissoovitustega

« valmistab juhendamisel toitumisalaste isedrasustega
Klientidele sobilikke roogi ja jooke

Etikett

1 EKAP

« selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli maistet ja
tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimatteid,
pohivaartuseid (kodanike

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

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

Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel.

* koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja kingituse.

« riietub ametialaselt korrektselt ning Kirjeldab tooriietuse ja
vaba aja riietuse erinevusi.

Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile.

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

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid

2 EKAP

« oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eripérasid
* oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona juhendamisel
ja juhendi alusel Eesti ko6gi roogasid ja jooke

« oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste
toidukultuuri eriparasid

* oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona juhendamisel
ja juhendi alusel teiste rahvuskookide roogasid ja jooke

Pagari- ja kondiitritoo

5 EKAP

« selgitab erialaseid pagari- ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid.

« kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi
tooraineid.

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

toodete kvaliteedi.

Joogiopetus I ehk
mittealkohoolsed joogid

2 EKAP

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

+ planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja vahendid

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

+ votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nouetele

« valib toovahendid ja komponendid jookide valmistamiseks
« valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades digeid
toovotteid ning jargides tooohutuse- ja hiigieeningudeid




« kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, tookorralduse
eriparasid, toiduainete kiitlemise ja hiigieeni pohimotteid

« koostab toitlustusettevotte grill- ja barbeque mentiiisid
lahtudes ettevotte ariideest

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

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

Grillimine 1 EKAP

Valikdpingute valimine:
Oppijal on vdimalus valida dppeaasta alguses 1. dppenidala jooksul eriala toetavaid valikdpinguid mahus
12 EKAP-I.

Lopueksami lithikirjeldus:
Lopueksam koosneb praktilisest proovitoost, kus dppija planeerib juhendamisel oma téokoha, valmistab ja
serveerib kaks toitu jargides toiduohutuse reegleid. Lopueksamil katab oppija laua vastavalt enda meniiiile.

Praktika kirjeldus:

Spetsialiseerumised
Puuduvad.

Oppekava kontaktisik | Taisi Talviste

Markused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3011/version/6949




Parnumaa Kutsehariduskeskus

Abikokk (431 Kolmanda taseme kutseope) moodulite rakenduskava

Sihtriihm Oppima vaib asuda pshihariduseta isik vastavalt kas statsionaarsesse voi mittestatsionaarsesse dppesse.
Oppevorm statsionaarne - koolipohine ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 leég(t_jamlse ja toitlustamise valdkonna 2 Marina Madisson.

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib enda todalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lihtuvalt elukestva dppe

Mooduli eesméark pohimatetest.

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66
22 tundi 10 tundi 20 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Kirjeldab kutsestandardi pshjal téoandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna tootajale.

Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

Loetleb riihmatoona elukestva oppimise voimalusi
1. orienteerub kutsedppeasutuse oppekeskkonnas | oma valdkonnas.

ja lahipiirkonnas Nimetab rithmatoona eriala dppekava alusel
oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.
Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks oma dppe-eesmargid.
Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

Kirjeldab riihmatoona vahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte ariideed ning toob vilja nende

Mitteeristav hindamine




olulisemad sarnasused ja erinevused.

Sonastab rithmatoona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte driideed ning
toob vilja nende ettevotete ariideede olulisemad
sarnasused ning erinevused.

Nimetab ja iseloomustab riithmatéona etteantud
ettevotete kliendiriihmi.

Loetleb etteantud ariidee jargi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid.

Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Kirjeldab rihmatoona Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevatete arengulugu.

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

Oppija:

1. Kirjeldab kutsestandardi pdhjal téoandjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna tootajale.
2. Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

4. Loetleb rithmatoona elukestva dppimise
voimalusi oma valdkonnas.

5. Nimetab rithmatoona eriala Sppekava alusel
oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.

6. Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks oma oppe-eesmargid.

7. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

2. Orienteerub valdkonna tootajale esitatavates
nouetes ja kutse omistamises ning eesmargistab
enda oppimist.

Kirjeldab kutsestandardi pohjal to6andjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna tootajale.
Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja

Mitteeristav hindamine




kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

Loetleb rihmatéona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas.

Nimetab riithmatéona eriala 6ppekava alusel
oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.
Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks oma oppe-eesmargid.
Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

Kirjeldab rihmatoona vahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevatte driideed ning toob vilja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused.

Sdnastab rithmatoona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte ariideed ning
toob vilja nende ettevotete ariideede olulisemad
sarnasused ning erinevused.

Nimetab ja iseloomustab riithmatdona etteantud
ettevatete kliendiriihmi.

Loetleb etteantud driidee jargi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid.

Kirjeldab valdkonna ettevatete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Kirjeldab riihmatoona Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu.

Leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja
toitlustamise kohta asjakohastest teabeallikatest sh
meediast, viitab Kirjalikes to6des kasutatud
allikatele.

Oppija:

1. Kirjeldab kutsestandardi pohjal tooandjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna tootajale.
2. Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja




kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

4. Loetleb rithmatoona elukestva dppimise
voimalusi oma valdkonnas.

5. Nimetab rithmatoona eriala dppekava alusel
oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.

6. Koostab juhendamisel isikliku 6ppeplaani ja
sonastab dppeperioodiks oma oppe-eesmargid.

7. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

(¢]

3. Matestab majutamise ja toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete ariideesid

Kirjeldab kutsestandardi pshjal tééandjate ootusi
endale kui tulevasele valdkonna tootajale.

Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

Loetleb rithmatoona elukestva dppimise voimalusi
oma valdkonnas.

Nimetab riithmatéona eriala dppekava alusel
oppekava eesmirgi ja moodulite eesmérgid.
Koostab juhendamisel isikliku doppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks oma dppe-eesmargid.
Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

Kirjeldab riihmatoona vahemalt kolme erineva
Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevatte driideed ning toob vilja nende
olulisemad sarnasused ja erinevused.

Sonastab rithmatoona kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte driideed ning
toob vilja nende ettevotete ariideede olulisemad
sarnasused ning erinevused.

Nimetab ja iseloomustab rithmatéona etteantud

D

Mitteeristav hindamine




ettevotete kliendiriihmi.

Loetleb etteantud ariidee jargi tootavate ettevotete
tooteid ja teenuseid.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Kirjeldab riihmatoona Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu.

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

Oppija:

1. Kirjeldab kutsestandardi pdhjal téoandjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna tootajale.
2. Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

4. Loetleb rithmatoona elukestva dppimise
voimalusi oma valdkonnas.

5. Nimetab rithmatoona eriala Gppekava alusel
oppekava eesmérgi ja moodulite eesmérgid.

6. Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja
sonastab oppeperioodiks oma dppe-eesmargid.

7. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala 6pinguteks.

Mooduli jagunemine

Arvutiopetus

Praktiline t66 20

Alateemad

Kooli oppet6o korraldus.

Arvutiopetus.

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

Seos opiviljundiga

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

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




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kirjaliku raporti koostamine opikaigu kohta, kus on rakendatud arvutikasutamise oskusi.

Kutsestandarditega tutvumine interneti keskkonnas.
Informatsiooni hankimine opetaja toojuhendi alusel.

Majutamise ja
toitlustamise valdkonna
alused
Auditoorne dpe 22
Iseseisev ope 10

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Oppegrupiga tutvumine.

Mooduli ja isiklikke dpieesmarkide seadmine.

Opikeskkonnaga tutvumine.

Abikoka dppekava sisu ja tilesehitus.

Majutus- ja toitlustusettevotete arengulugu, olemus, isedrasused ja liigitus ning nende &riideed.
Majutus- ja toitlustusettevottega tutvumine.

Majutus- ja toitlustusettevotete kutsestandarditega tutvumine, kiisimustele vastamine.
Elukestva oppimise tahtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas.
Opimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise oskuste arendamine.
Kirjaliku raporti koostamine opikaigu kohta, kus on rakendatud arvutikasutamise oskusi.

Seos opiviljundiga
orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
ldhipiirkonnas
Orienteerub valdkonna
tootajale esitatavates
nouetes ja kutse
omistamises ning
eesmaérgistab enda
oppimist.

Mbotestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete
ariideesid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Majutus- ja toitlustusettevotte opikaik ja opetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine — raporti koostamine.
Abikoka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analiiiisi alusel — SWOT analiiiis juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Majutus- ja toitlustusettevatte opikéik ja opetaja juhendi alusel Kirjaliku raporti koostamine — raporti
koostamine. Abikoka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analiiiisi alusel — SWOT analiiiis juhendamisel.

Oppemeetodid

Enesetutvustus kiisimuste abil.

Eesmakide ja iilesannete seadmine.

Orienteerumismang opetaja juhendi alusel.

Oppekiik toitlustusettevottesse.

Interneti keskkonnas kutsestandarditega tutvumine.
Eneseanaliiiis kutsestandardist ldhtuvalt 6petaja toolehe alusel.
Riihmatoo opetaja toolehe alusel ja selle esitlemine dppegrupile.
Opimeetodeid rakendavad tosiilesanded dpetaja juhendite alusel.
Informatsiooni hankimine 6petaja toojuhendi alusel.

Koitev loeng.

Rithmatoo tunnis opetaja toclehe alusel ja selle esitlemine oppegrupile.

Rithmatoo iseseisvalt opetaja toolehe alusel ja selle esitlemine oppegrupile, tagasiside dpperithmalt ja opetajalt.




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

Hindamismeetodid

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analiiiisi alusel — SWOT analiiiis.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Kujundatakse kolmest arvestuslikust opitilesandest:

1.Majutus- ja toitlustusettevotte opikaik ja opetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine

2.Iseseisva toona vabalt valitud toitlusettevatte driidee esitlus MS PowerPoint esitlusena

3.Koka kutsestandardi (EKR tase 3) pohjal kirjalik enesehinnang SWOT-analiiiisi alusel

Koik kolm opitilesannet on taidetud juhendite alusel tahtaegselt

Hindamismeetodid:

Koigile opitilesannetele on saadud opetaja tagasiside

1. Majutus- ja toitlustusettevotte opikaik ja opetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine — raporti koostamine

2. Iseseisva toona vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS PowerPoint esitlusena - esitlus
3. Abikoka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT -analiiiisi alusel — SWOT analiiiis

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija:

1. Kirjeldab kutsestandardi pohjal tooandjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna tootajale.

2. Toob vilja tooks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

3. Leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja toimumist.
4. Loetleb rithmatoona elukestva dppimise voimalusi oma valdkonnas.

5. Nimetab rithmatoona eriala dppekava alusel 6ppekava eesmérgi ja moodulite eesmargid.

6. Koostab juhendamisel isikliku 6ppeplaani ja sonastab dppeperioodiks oma oppe-eesmaérgid.

7. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala pinguteks.

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

2 Teeninduse alused

2

Peep Peetersoo,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija maistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pshimatteid, kasutab lauakatmise
pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

10 tundi

4 tundi

38 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. maistab toitlustusteeninduse pohimotteid ja
kliendikeskse teeninduse pdhimaotteid

Kirjeldab teenindaja rolli ja tilesandeid
toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid
lauatiitipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimatetest ja etteantud
teenindusolukorrast.

Kujundab ja valmistab juhendi alusel kutse-, nime-
ja meniitikaarte ning taime- ja lauaseadeid.
Koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike
vahendite nimekirja.

Katab juhendi alusel igapiaevasemaid selvelaudu.
Serveerib toite ja jooke ning katab laudu Idhtuvalt
varvide sobivusest.

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
teenindab Kliente lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni
nouetest

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

Kasutab teenindusolukorras kliendikeskse

Mitteeristav hindamine




teeninduse pohimatteid lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest.

Pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra naitel.

Viljendab 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 miiiigiprotsessis.

2. lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud
ulesandele

Kirjeldab teenindaja rolli ja tilesandeid
toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid
lauatiiiipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest ja etteantud
teenindusolukorrast.

Kujundab ja valmistab juhendi alusel kutse-, nime-
ja mentiiikaarte ning taime- ja lauaseadeid.
Koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike
vahendite nimekirja.

Katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu.
Serveerib toite ja jooke ning katab laudu lahtuvalt
varvide sobivusest.

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
teenindab kliente lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni
nouetest

Valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades lahtuvalt kliendi vajadustest,

Mitteeristav hindamine




ootustest ja soovidest.

Kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest.

Pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra naitel.

Viljendab 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 miiiigiprotsessis.

3. viljendab end teenindusolukorras suuliselt
arusaadavalt

Kirjeldab teenindaja rolli ja tilesandeid
toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid
lauatiiiipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest ja etteantud
teenindusolukorrast.

Kujundab ja valmistab juhendi alusel kutse-, nime-
ja mentiiikaarte ning taime- ja lauaseadeid.
Koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike
vahendite nimekirja.

Katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu.
Serveerib toite ja jooke ning katab laudu lahtuvalt
varvide sobivusest.

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
teenindab kliente lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni
nouetest

Mitteeristav hindamine




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

Kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest.

Pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra naitel.

Viljendab 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 miiiigiprotsessis.

4. teeb ettevalmistused ning teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega laudades

Kirjeldab teenindaja rolli ja tilesandeid
toitlustusettevattes konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab toitlustusettevattes kasutatavaid
lauatiiiipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.
Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimatetest ja etteantud
teenindusolukorrast.

Kujundab ja valmistab juhendi alusel kutse-, nime-
ja mentiiikaarte ning taime- ja lauaseadeid.
Koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike
vahendite nimekirja.

Katab juhendi alusel igapdevasemaid selvelaudu.
Serveerib toite ja jooke ning katab laudu lahtuvalt
varvide sobivusest.

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
teenindab Kliente lahtuvalt teenindamise

Mitteeristav hindamine




pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni
nouetest

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

Kasutab teenindusolukorras kliendikeskse
teeninduse pohimatteid lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimotetest.

Pakub Kkliendi probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra naitel.

Viljendab 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 miiiigiprotsessis.

Mooduli jagunemine

Teeninduse alused
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 4

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

Kliendikeskne teenindus toitlustuses.

Klient, teenindaja ja klienditeenindus. Teeninduse maiste ja olemus. Teeninduse kvaliteet.
Teeninduslik mottelaad. Kliendikeskne teenindus. Klientide vajadused ja ootused.
Klientide rithmitamine vajaduste, noudmiste, voimaluste jargi. Klientide turvalisus ja hiigieen.
Teeninduse liigid.

Selvelauad.

Iseteenindus.

Osaline teenindus.

Taisteenindus.

Toitlustusteenindajale esitatavad nouded.

Toitlustusteenindaja rollid, tooiilesanded ja vastutus.

Toitlusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud.

Toitlustusteenindaja kuvand.

Seos opiviljundiga
maistab
toitlustusteeninduse
pohimatteid ja
kliendikeskse teeninduse
pohimatteid

lahendab
teenindusolukordi vastavalt
etteantud tilesandele
viljendab end
teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

teeb ettevalmistused ning
teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega
laudades




Klientide teenindamisprotsess.

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

Lauanoud ja soéogiriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid -aratundmine, sobivate vahendite
valik, pesemine, poleerimine, ladustamine, transportimine.

Lauakatmine hommiku-, 1duna- ja 6htusoogilaudade, selvelaudade eelkatted. Teenindus ja miiiik.
Klientide tagasiside hankimine.

Erinevate roogade serveerimine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Paaristoona probleemiilesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.
Oppija koostab vastavalt juhendile koostab referaadi teemal ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide rithmitamine vajaduste,
noudmiste, voimaluste jargi. Esitleb korrektselt vormistatud t66 kaasopilastele.

Probleemiilesannetega testi (teenindaja roll ja tilesanded toitlustusettevattes, teenindusliigid, lauatiitibid, kliendi teekond)
lahendamine. Suuline esitus.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Paaristoona probleemiilesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.

Oppija koostab vastavalt juhendile koostab referaadi teemal ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide riihmitamine vajaduste,
noudmiste, voimaluste jargi. Esitleb korrektselt vormistatud t66 kaasopilastele.

Probleemiilesannetega testi (teenindaja roll ja iilesanded toitlustusettevottes, teenindusliigid, lauatiiiibid, kliendi teekond)
lahendamine. Suuline esitus.

Teeninduse alused.
Praktiline t6o
Praktiline t66 38

Seos épiviljundiga
maistab
toitlustusteeninduse
pohimatteid ja
kliendikeskse teeninduse
pohimatteid

lahendab
teenindusolukordi vastavalt
etteantud tilesandele
véljendab end
teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

teeb ettevalmistused ning
teenindab kliente
selvelaudades ja istumisega
laudades

Alateemad

Mentiii kujundamine.

Sobivate lauandude ja soogiriistade valimine lahtuvalt meniidst.
Toovahendid.

Selvelaudade katmine.

Istumisega soogilaudade katmine ldhtuvalt varvide sobivusest.
Taimeseade.

Toitude ja jookide serveerimine.

Ettevalmistustood teenindamiseks.

Ruumide suuruse, laudade arvu ja paigutuse, serveerimiseks vajalike vahendite arvutused.
Voorkeelsed toiduainete ja toovahendite nimetused.
Kéibemaksu arvutamine.

Klientidega arveldamine.

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.

Mooduli hindamine ja tagasiside.

Praktiline klientide teenindamine kooli teenindussaalis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t606, kus dppija kujundab ja valmistab juhendi alusel meniiiikaardi 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 virvide sobivusest,

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks,

teenindab kliente ldhtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni nduetest.

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija kujundab ja valmistab juhendi alusel meniiiikaardi ja taimeseade

koostab korrektses erialases keeles toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja, katab juhendi alusel
igapaevase selvelaua,

serveerib toite ja jooke ning katab laua lahtuvalt virvide sobivusest,

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks

teenindab kliente ldhtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhiigieeni nduetest.

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

Oppemeetodid

Praktiline t60.

Arutelu.

Meeskonnatoo.
Probleemiilesannete lahendamine.

Hindamismeetodid

Paaristoona probleemiilesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.
Probleemiilesannetega testi (teenindaja roll ja iilesanded toitlustusettevattes, teenindusliigid, lauatiiibid, kliendi teekond)




lahendamine. Suuline esitus.

Praktiline t606, kus dppija kujundab ja valmistab juhendi alusel meniiiikaardi 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 virvide sobivusest,

valmistab juhendi alusel ette teenindaja tookoha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks,

teenindab kliente ldhtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni nduetest.

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

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Praktiline tilesanne.

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

Oppija viljendab 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 miiigiprotsessis, teenindab kliente lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni nouetest.

Hindamise eelduseks dpimapp.

1.0pimapis sisalduvad to6lehed ja enesehinnangud.

2. Esitlus riihmatoona religiooni traditsioonide ja kommete maju toidukultuurile.

3. Praktiline toona planeerib ja teostab riithmatéona juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teemaiirituse
teenindamise.

Esitatud peab olema iseseisev t66; vastavalt juhendile koostatud referaat teemal ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide
riithmitamine vajaduste, noudmiste, voimaluste jargi. Esitleb korrektselt vormistatud t66 kaasopilastele.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Praktiline {ilesanne.
Praktilise toona planeerib ja teostab riihmatoona juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teematilise eine
teenindamise.

Oppija viljendab 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 miitigiprotsessis, teenindab kliente lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ning isikliku kui toiduhtigieeni nouetest.

Hindamise eelduseks dpimapp




1.0Opimapis sisalduvad toslehed ja enesehinnangud

2. Esitlus riihmatoona religiooni traditsioonide ja kommete maju toidukultuurile

3. Praktiline toona planeerib ja teostab riithmatéona juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teemaiirituse
teenindamise

Esitatud peab olema iseseisev t66; vastavalt juhendile koostatud referaat teemal ,,Klientide vajadused ja ootused. Klientide
riithmitamine vajaduste, noudmiste, voimaluste jargi. Esitleb korrektselt vormistatud t66 kaasopilastele.

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.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3 Abikoka praktilise t66 alused 12

Hiie Paldma,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark -

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

12 tundi

14 tundi

286 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades
toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid

Loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevatte
teenindusstandardist.

Tootab juhendamisel teenindusruumides lahtudes
toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse
pohimaotetest.

Valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele.
Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

Tootab juhendamisel meeskonna liilkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimatetele.
Suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt.

Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
ldhtuvalt koka t66 eriparast.

Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks lahtuvalt koka to6 eriparast.
Valmistab juhendamisel toite ja jooke.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult, ja
toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopéeva
jooksul.

Mitteeristav hindamine




Annab hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

2. tootab juhendamisel meeskonna liilkmena
toitlustusettevotte tookorralduse pohimotteid ning
tooohutuse ja ergonoomia pohimotteid jargides

Loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevaotte
teenindusstandardist.

Tootab juhendamisel teenindusruumides lahtudes
toiduhtigieeni, ergonoomika ja tookorralduse
pohimaotetest.

Valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele.
Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

Tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimatetele.
Suhtleb todsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt.

Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t66 eriparast.

Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks lahtuvalt koka t66 eriparast.
Valmistab juhendamisel toite ja jooke.

Kasutab seadmeid ja tovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult, ja
toiduhiigieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopéeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

Mitteeristav hindamine

3. tootab juhendamisel teenindusruumides
teenindamise pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise pohimatteid jargides

Loob positiivse kliendikontakti Idhtuvalt ettevatte
teenindusstandardist.

Tootab juhendamisel teenindusruumides lahtudes
toiduhtigieeni, ergonoomika ja tookorralduse
pohimaotetest.

Mitteeristav hindamine




Valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele.
Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles.

Tootab juhendamisel meeskonna litkmena
vastavalt ettevotte tookorralduse pohimatetele.
Suhtleb todsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt,
keeleliselt korrektselt.

Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t66 eriparast.

Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sdilitamiseks lahtuvalt koka t66 eriparast.
Valmistab juhendamisel toite ja jooke.

Kasutab seadmeid ja téovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kiitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhiigieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes
etteantud iilesandest.

Mooduli jagunemine

Suurkook I

Auditoorne 6pe 6

Iseseisev ope 7

Praktiline t66 80

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Ko66gitoo tookorraldus, seadmed ja ohutustehnika koogis. Tooohutusalane juhendamine.
Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninouded. Puhastusplaani tutvustus.

Toiduainete kaitlemine.

Toitlustusettevotte tookorralduse pohimatted.

Praktiline t66 dppekeskkonnas:

Ko66gi seadmete ja vaiketoovahendite kasutamine ja igapdaevane hooldus.

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
toite ja jooke, tagades toidu
kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid
tootab juhendamisel
meeskonna lilkmena
toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid




Ko66gis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted, séilitusviisid.

Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine Koogis.

Hommiku-, 1duna- ja dhtusoogilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus.
Koristus- ja puhastustood koogis ja saalis.

Tagasiside praktilisele toole.

ning toéohutuse ja
ergonoomia pohimotteid
jargides

tootab juhendamisel
teenindusruumides
teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pohimatteid jargides

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on saavutanud dpiviljundid livendi tasemel:

valmistab juhendamisel toite ja jooke,

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,
kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhtigieeni noudeid jargides,

sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni nouetele,

korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning toéohutusnoudeid,

jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopaeva jooksul.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on saavutanud dpiviljundid livendi tasemel:

valmistab juhendamisel toite ja jooke,

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,
kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult ja toiduhtigieeni ndudeid jargides,

sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele,

korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning toééohutusnoudeid,

jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopaeva jooksul,
annab hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes etteantud tilesandest.

Suurkook 11
Praktiline t66 120

Alateemad

Ko6d6gis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted, séilitusviisid.

Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kKoo6gis.

Hommiku-, 1duna- ja ohtusoogilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus.
Koristus- ja puhastustood koogis ja saalis.

Oppija hinnang oma tésle ning fiitisilisele aktiivsusele.

Praktiline t66 oppekeskkonnas.

Ko6ogi seadmete ja vaiketoovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus.

Ko60gis kasutatavate toiduainete eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted, sailitusviisid.
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine Koogis.

Seos opiviljundiga
valmistab juhendamisel
toite ja jooke, tagades toidu
kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid
tootab juhendamisel
meeskonna lilkmena
toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid
ning tooohutuse ja
ergonoomia pohimatteid




Hommiku-, Iduna- ja ohtusoogilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus.
Koristus- ja puhastustood koogis ja saalis.

jargides

tootab juhendamisel
teenindusruumides
teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pohimatteid jargides

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija tootab juhendamisel meeskonna liilkmena vastavalt ettevatte tookorralduse pshimétetele,
suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt,

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele ldhtuvalt abikoka t66 eripérast,

Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt abikoka t66 eriparast.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija tédtab juhendamisel meeskonna liikkmena vastavalt ettevatte tookorralduse pshimatetele,

suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt,
annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele ldhtuvalt abikoka t66 eripérast,
Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt abikoka t66 eriparast.

Teeninduspraktika
Auditoorne dpe 6
Iseseisev ope 7
Praktiline t66 86

Alateemad

Teenindamise pohitehnikad.

Toiduhtigieen.

Tookorralduse pohimaotted.

Teenindusalane sonavara, kehakeel.

Hommiku-, Iduna- ja ohtusoogilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus—osaline ja
selveteenindus.

Moodulit kokkuvattev hindamine.

Opimapi koostamine.

Seos épiviljundiga
valmistab juhendamisel
toite ja jooke, tagades toidu
kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte
tookorralduse pohimotteid
tootab juhendamisel
meeskonna liikmena
toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid
ning tédohutuse ja
ergonoomia pohimatteid
jargides

tootab juhendamisel
teenindusruumides
teenindamise pohitehnikaid
kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pohimatteid jargides

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevotte teenindusstandardist.




kujunemine

Tootab juhendamisel teenindusruumides lahtudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja téokorralduse pohimotetest.
Valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele.

Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles.

Opimapi koostamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevotte teenindusstandardist.

Tootab juhendamisel teenindusruumides lahtudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse pohimatetest.
Valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele.

Viljendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles.

Esitatud on juhendi alusel koostatud dpimapp.

Oppemeetodid

Praktiline t00.

Hindamismeetodid

Opimapi koostamine juhendamisel.
Praktiline t66 juhendamisel.
Harjutusiilesannete juhendamisel taitmine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mitteeristav kokkuvattev hindamine: valitud to6de esitlus, praktiline sooritus.

Hindamisele padsemise eelduseks on koikidest praktilise t66 tundidest osavott ja sooritatud koik ettenahtud tilesanded.
Hindamisiilesanded:

1. Praktiliste koogitoo tilesannete juhendamisel taitmine.

2. Praktiliste saalitoo tilesannete juhendamisel taitmine.

3. Opimapi tiitmine.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija on saavutanud dpivaljundid livendi tasemel:

valmistab juhendamisel toite ja jooke,

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,
kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhtigieeni noudeid jargides,

sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtigieeni nouetele,

korraldab oma tookohta kogu tooprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning téoohutusnoudeid,
jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopaeva jooksul.

Oppija tootab juhendamisel meeskonna liilkmena vastavalt ettevatte téokorralduse pshimatetele,
suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt,

annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t66 eripérast,

kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt abikoka t66 eriparast,

kirjeldab voimalusi fitisilise aktiivsuse séilitamiseks lahtuvalt abikoka t66 eriparast.

Esitatud on juhendi alusel koostatud 6pimapp.

Oppematerijalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, kirjastus Argo, 2011
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, kirjastus Argo, 2013
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Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4 Toitlustamise alused
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Marina Madisson,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lihtuvalt toitlustusettevatte eripirast ja tervisliku toitumise
pohimatetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning
rakendab toidu- ja tooohutuse pohimotteid oma tookoha korraldamisel.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

132 tundi

39 tundi

219 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid

Kirjeldab mentiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke.

Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma
tookoha.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninguetest.
Kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhtigieeni seisukohast.
Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele.

Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nouetest.

Pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele.

Kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult.

Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast.

Annab oma to6le enesehinnangu.

Koostab juhendi alusel kahekiigulise 16unas66gi

Mitteeristav hindamine




mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid
elektritarvikuid.

Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt t6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH
moistet ja kasutamist erialases t66s.

Kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste
valmistamist lahtuvalt puhastusainete omadustest
ning vaimalikest keskkonnariskidest.

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

Arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimatteid toitlustusettevottes.

Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit.

Annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

Toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist saastvalt.




Nimetab hadaabinumbri.

2. kasutab ja puhastab kéogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt to6ohutusnduetest

Kirjeldab mentiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke.

Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma
tookoha.

Kiitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest.
Kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhtigieeni seisukohast.
Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele.

Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nouetest.

Pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele.

Kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult.

Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast.

Annab oma té6le enesehinnangu.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise 16unas66gi
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse meniiti.

Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid

Mitteeristav hindamine




elektritarvikuid.

Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH
moistet ja kasutamist erialases t66s.

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

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

Arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimatteid toitlustusettevottes.

Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit.

Annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

Toimib onnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist saastvalt.

Nimetab hadaabinumbri.

3. koostab juhendi alusel meniiii vastavalt
tervisliku toitumise pohimatetele, meniiii
koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja
vajadustest

Kirjeldab mentiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Kasutab mentiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toévahendeid.
Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke.

Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma

Mitteeristav hindamine




tookoha.

Kditleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest.
Kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast.

Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele.

Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhiigieeni nouetest.

Pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele.

Kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult.

Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast.

Annab oma té6le enesehinnangu.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise 1dunaséogi
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab meniiiid ldhtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse meniiti.

Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid
elektritarvikuid.

Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt tooohutusnouetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovatted.
Selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH
moistet ja kasutamist erialases t66s.




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

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

Arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimatteid toitlustusettevottes.

Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit.

Annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

Toimib onnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist saastvalt.

Nimetab hadaabinumbri.

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

Kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

Kasutab meniiiis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke.

Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma
tookoha.

Kditleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest.

Kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhtigieeni seisukohast.

Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele.

Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhtigieeni nouetest.

Pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga

Mitteeristav hindamine




kaasnevaid ohtusid tervisele.

Kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult.

Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
opitavast valdkonnast ja erialast.

Annab oma to6le enesehinnangu.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise 16unas66gi
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid
elektritarvikuid.

Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovotted.
Selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH
moistet ja kasutamist erialases t66s.

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

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

Arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine
koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimotteid toitlustusettevottes.




Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit.

Annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral.

Toimib onnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist sadstvalt.

Nimetab hadaabinumbri.

Mooduli jagunemine

Alateemad
ESMAABI

Seos opiviljundiga
selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning

Esmaabi Esmaabi korraldus ettevattes. .
e . . annab esmaabi kergemate
Praktiline t66 16 | Hadaabinumber. ) .
. . vigastuste korral. Planeerib
Esmaabi kergemate vigastuste korral. e
. . . oma t66d ja korraldab
Esmaabi andmine kergemate vigastuste korral. . " v
juhendamisel oma téokoha
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esmaabi teemas lahendab dppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas hinnatakse dppijat praktilise
t66 tunnis. Hindekriteeriumid: oppija planeerib oma téokoha digesti, valib asjakohased toéovahendid, t66 16ppedes korrastab

tookoha, asetades kdik vajaminevad toovahendid digetele kohtadele koogis.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Esmaabi teemas lahendab oppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas
hinnatakse oppijat praktilise t66 tunnis. Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma tookoha digesti, valib asjakohased
toovahendid, t66 Ioppedes korrastab tookoha, asetades koik vajaminevad toovahendid digetele kohtadele koogis.

Kutsealane eesti keel
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 4

Alateemad
Kutsealane eesti keel, digekiri (meniiii).

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke
Idhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tab ohutult ja
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning




lahtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
menii vastavalt tervisliku
toitumise pohimotetele,
meniii koostamise alustele
lahtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Meniiii koostamine lahtuvalt sihtrithmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Meniiii koostamine ldhtuvalt sihtriihmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

Kutsealane matemaatika
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 5
Praktiline to6 10

Alateemad
Kutsealane matemaatika- iihikute teisendamine, koguste arvutamine, protsentarvustused.

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke
ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
meniiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimatetele,
mentiii koostamise alustele
Idhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kutsealane matemaatika- iihikute teisendamine, koguste arvutamine, protsentarvustused.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kutsealane matemaatika- iihikute teisendamine, koguste arvutamine, protsentarvustused.

Meniiii ja kalkulatsioon
Auditoorne dpe 10

Alateemad
Mentitide koostamine.

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke




Iseseisev ope 5
Praktiline t66 20

Meniiiide tahtsus, pdhisoogikordade mentiiid.

Meniiiide koostamise pdhimotted.

Hommikuso6gimentiiid.

Lihtsa mentiii koostamine lahtuvalt kliendisihtrithmast.

Erialane eesti keel, digekiri (meniii).

Koostab juhendi alusel kahekaigulise 16unasoogi meniiii lahtuvalt meniitide koostamise alustest.
Koostab ja pdhjendab meniiiid lghtuvalt tervisliku toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute vaimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse meniii.

ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja
saastlikult ning jargib
htigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
meniiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimatetele,
mentiii koostamise alustele
lahtuvalt Kliendi soovidest
ja vajadustest

selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning
annab esmaabi kergemate
vigastuste korral. Planeerib
oma to6d ja korraldab
juhendamisel oma téokoha

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks: dppija on esitanud koikides teemades noutud oppeiilesanded. Meniiii koostamine lahtuvalt sihtriihmast ja

toitude toitainelise koostise arvutamine.

Oppija planeerib lihtuvalt juhendist 2- kiigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased toovahendid, planeerib oma tookoha
juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. To6tab saastlikult ja ohutult.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks: dppija on esitanud kdikides teemades ndutud oppeiilesanded.

Oppija planeerib lahtuvalt juhendist 2- kiigulise lihtsa einekorra meniiii. Meniiii koostamine lahtuvalt sihtriithmast ja toitude

toitainelise koostise arvutamine.

Puhastustoéod
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 5

Alateemad
Toovahendid ja seadmed.
Toovahendid ja materjalid.

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke
Idhtuvalt tehnoloogiast,




Praktiline too 39

Eeltostlemisseadmed.

Kuumtootlemisseadmed.

Noudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

Puhastustood (sh tooriiete pesemine, triikimine).

tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja
saastlikult ning jargib
htigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
mentiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimatetele,
mentiii koostamise alustele
ldhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kiisimustikule vastamine teemal- puhastusained ning toévahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus.

Puhastustoode hindamine praktilistes tundides-
arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmista

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kiisimustikule vastamine teemal- puhastusained ning téovahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine

praktilise t66 kaigus. Puhastustoode hindamine praktilistes tundides-
arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamisek

Toiduainete épetus
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 8
Praktiline t66 12

Alateemad

Toiduainete grupid ja nende sailitusviisid.

Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nouded.

Toiduainete keemilise koostise tahtsus toiduvalmistamise protsessis (kutsealane keemia).

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke
ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tab ohutult ja
saastlikult ning jargib




htigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
mentiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimatetele,
mentiii koostamise alustele
ldhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks: dppija on esitanud koikides teemades ndutud oppeiilesanded.

Oppija planeerib lihtuvalt juhendist 2- kiigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased téévahendid, planeerib oma téokoha
juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. Tootab saastlikult ja ohutult.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks: dppija on esitanud kaikides teemades noutud dppeiilesanded.
Oppija planeerib lihtuvalt juhendist 2- kiigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased todvahendid, planeerib oma tookoha
juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. To6tab saastlikult ja ohutult.

Toiduhiigieen
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 2

Alateemad
Toiduhtigieen.

Hiigieeni nduded toitlustusettevottes.

Isiklik htigieen.

Toiduainete sanitaarhiigieen.

Temperatuuri kontroll (toitude/ toiduainete sailitamise temperatuurid ja tingimused).
Viirused, bakterid, seened, parasiidid (kutsealane bioloogia).

Toidumiirgitused ja -nakkused.

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke
ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tab ohutult ja
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid
kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt




kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
mentiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimotetele,
mentiii koostamise alustele
ldhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning
annab esmaabi kergemate
vigastuste korral. Planeerib
oma t6od ja korraldab
juhendamisel oma t6okoha

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks: dppija on esitanud koikides teemades ndutud oppeiilesanded.

Oppija planeerib lihtuvalt juhendist 2- kiigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased téévahendid, planeerib oma téskoha
juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. Tootab saastlikult ja ohutult.

Teostab puhastustoid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks: dppija on esitanud kdikides teemades ndutud oppeiilesanded.

Toiduvalmistamine
Auditoorne ope 32
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 114

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse.

TOIDUHUGIEEN

Hiigieeni nduded toitlustusettevottes.

Isiklik htigieen.

Toiduainete sanitaarhiigieen.

Temperatuuri kontroll (toitude/ toiduainete sailitamise temperatuurid ja tingimused).
Viirused, bakterid, seened, parasiidid (kutsealane bioloogia).

Toidumiirgitused ja -nakkused.

KESKKONNAKAITSE

Kodogijaatmete sorteerimine.
Saastlikkuse tahtsus.

Seos épiviljundiga
valmistab toite ja jooke
ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, tootab ohutult ja
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnduetest
koostab juhendi alusel
meniiii vastavalt tervisliku




toitumise pohimatetele,
mentit koostamise alustele

TOIDUVALMISTAMISE POHIALUSED ldhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest
Kulinaarse tootlemise pohiviisid (kuum- ja killmtostlemine). selgitab esmaabi korraldust
Roagruppide osatahtsus, liigitus, pohivalmistusviisid ja serveerimine. toitlustusettevottes ning
Puljongid, supid, vormitoidud, pasta, riisi, koogiviljatoidud ja lisandid, salatid, vaileivad. annab esmaabi kergemate
Munatoidud, pudrud. vigastuste korral. Planeerib
Lihtsad magustoidud. oma t66d ja korraldab
Kuumad ja kiilmad joogid. juhendamisel oma téokoha

Valmistatavad roagrupid:

Puljongid, supid, vormitoidud, pasta, riisi, koogiviljatoidud ja lisandid, salatid, vaileivad.
Munatoidud, pudrud.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

TOO PLANEERIMINE.
Roogade valmistamine.
Roogade serveerimine.
Puhastustood.

Tagasiside tundidele.

Oppija hinnangud oma téole.

SEADMED JA TOOVAHENDID
Toovahendid ja seadmed.
Toovahendite materjalid.
Eeltostlemisseadmed.
Kuumtsotlemisseadmed.
Noudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

Hindamine Mitteeristav hindamine

Oppija on kohustatud osalema 100% kaikides praktilise t66 tundides.

sh kokkuvotva hinde

Kui .~ | Hindamise eelduseks on, et oppija on esitanud koikides teemades noutud dppeiilesanded.
ujunemine

Oppija planeerib lihtuvalt juhendist 2- kiigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased toovahendid, planeerib oma tookoha




juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. Tootab saastlikult ja ohutult.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on osalenud 100% kaikides praktilise t66 tundides.

Oppija on esitanud koikides teemades ndutud dppeiilesanded.

Oppija planeerib lahtuvalt juhendist 2- kaigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased toovahendid, planeerib oma tookoha
juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. To6tab saastlikult ja ohutult.

Toitumisépetus
Auditoorne ope 15
Iseseisev ope 5
Praktiline t66 8

Seos opiviljundiga
valmistab toite ja jooke
Idhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tab ohutult ja
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
ldhtuvalt tooohutusnouetest
koostab juhendi alusel
meniiii vastavalt tervisliku
toitumise pohimotetele,
meniiii koostamise alustele
ldhtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

Alateemad

Toitumisdpetus.

Toitained, energia, toitainete vajaduse arvutamine.
Toidupiiramiid, taldrikureegel.

Soogikorrad.

Tervisliku toitumise pshimatted.

Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Meniiii koostamine lahtuvalt sihtrithmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Meniiii koostamine lidhtuvalt sihtriihmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

Oppemeetodid

Loeng.

Rithmatoo opetaja toolehe alusel ja selle esitlemine dppegrupile.
Probleemiilesande lahendamine.

Niitlikustatud loeng, probleemape, praktiline t66.

Hindamismeetodid

Meniiii koostamine lahtuvalt sihtrithmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.
Esmaabi teemas lahendab dppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas hinnatakse dppijat praktilise
t60 tunnis. Hindekriteeriumid: oppija planeerib oma téokoha digesti, valib asjakohased toovahendid, t66 16ppedes korrastab




tookoha, asetades koik vajaminevad téovahendid digetele kohtadele koogis.

Hindamise eelduseks: dppija on esitanud koikides teemades ndutud oppeiilesanded.

Oppija planeerib lihtuvalt juhendist 2- kaigulise lihtsa einekorra meniiii. Valib asjakohased toovahendid, planeerib oma tookoha
juhendamisel. Ajastab oma toopaeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. Totab saastlikult ja ohutult.
Kiisimustikule vastamine teemal- puhastusained ning toévahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus.
Puhastustoode hindamine praktilistes tundides- arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse
valmistamiseks.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvatva hinde kujunemiseks koostab oppija lihtsa 2- kaigulise 16unas66gi mentiii ldhtuvalt tervisliku toitumise
pohimotetest ning kliendi soovidest ja vajadustest.

Valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile 6ppekoogis.

Valmistab juhendi jargi 2 rooga juhendamisel.

Mooduli kokkuvétva Hinde kriteeriumid:

hinde kujunemine Opimapis peavad sisalduma:

Hiigieeni test

Sooritatud praktilised t66d (toolehtedel)
Oppekaiigu raport

Lahendatud tilesanded

Sooritatud oskuste demonstratsioon

sh ldvend | “A” saamise tingimus: Hinde kujunemise eelduseks: sooritatud on oskuste demonstratsioon.

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipdld, Maire Merits Toitlustuse alused, Kirjastus Argo, 2014.
Raporti koostamise juhend, praktilise t66 juhend, opimapi koostamise juhend.

Oppematerjalid




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5 Praktika. Abikoka praktika 15

Karin Torin,

Libitud moodulid:
Noéuded mooduli
alustamiseks

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.
Toitlustamise alused.
Teeninduse alused.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma to6d toitlustusettevattes, kiitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel
ja serveerimisel ning tootab juhendamisel meeskonna lilkmena.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktika

8 tundi

6 tundi

376 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib isikliku praktika eesmérke

Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
vaimsust.

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

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohtigieenindudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja
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tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab véimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

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

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu solmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapievikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes diges

jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab Kklientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eriparale.




Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

2. tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega

Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
v3imsust.

Téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopdeva
viltel juhendamisel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohtigieenindudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 Ioppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt.
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Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu solmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes diges

jarjekorras ja etteantud tdhtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab Kklientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripédrale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

3. tootab praktikaettevottes junendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
voimsust.

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

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohtigieenindudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

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

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.




Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes diges

jarjekorras ja etteantud téhtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevatte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab Kklientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

4. tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega, jargides toohiigieeni -
ja tooohutusnoudeid

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
voimsust.

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

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohiigieeninoudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.
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Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele.
Kirjeldab vaimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

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

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapaevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapievased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes Giges

jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

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




Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab Kklientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripérale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

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

korrastustoid

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
voimsust.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel juhendamisel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.
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Annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitsilisele aktiivsusele.
Kirjeldab vaimalusi fiitisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane to6alaseks
arenguks suuliselt.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapdevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimotete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges

jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevotte eripérale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jéargides
kliendikesksuse pshimotteid.

6. teenindab juhendamisel kliente jargides

Eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides
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klienditeeninduse pdhimatteid

liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevotte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
v3imsust.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel juhendamisel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.

Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohtigieenindudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane to6alaseks
arenguks suuliselt.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu solmimine, oskuste nimistu




koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapéevased sissekanded praktikapéaevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke
tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes diges

jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

Jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid.

Tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste
tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pshimotteid.

7. koostab juhendamisel praktika 16ppedes
praktikaaruande

Eeltostleb toiduaineid vastavalt juhendile viltides
liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jérgi ettevotte mentiiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite
v3imsust.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopaeva
viltel juhendamisel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt
puhastusplaanile.
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Kasutab tooprotsessis sobilikke viikevahendeid
juhendi alusel.

Jargib tootades toohtigieenindudeid juhendamisel.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel.

Tootab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja tookoha,
vastavalt kasutusjuhendile.

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevatte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.
Annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele.
Kirjeldab voimalusi fiiisilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane toéalaseks
arenguks suuliselt.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, lepingu solmimine, oskuste nimistu
koostamine), arvestades

praktikajuhendit; voimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapaevased sissekanded praktikapaevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise
pohimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke




tooraineid juhendamisel.

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevattes diges

jarjekorras ja etteantud téhtajaks.

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

Jargib ettevatte sisekorraeeskirju.

Teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale,
juhendamisel.

Tutvustab Kklientidele toite ja jooke korrektses eesti
keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
ettevatte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides
kliendikesksuse pohimotteid.

Mooduli jagunemine

Praktika ettevottes |
Auditoorne dpe 8
Iseseisev ope 6
Praktika 186

Alateemad
Sissejuhatus praktika moodulisse.
Mooduli eesmérkidega tutvumine ja opieesmarkide seadmine.

Praktika dokumentatsioon — CV ja avalduse koostamine, praktika juhendiga tutvumine ja praktika
eesmarkide seadmine,

oskuste nimistu, praktikapaeviku taitmise nduded. Praktikaaruande koostamise juhendiga
tutvumine; voimalikud praktikakohad valikute tutvustamine.

Dokumentide vormistamine ning edastamise voimalused (post, elektrooniline post, isiklik
kohaletoimetamine).

Nouded praktikapaeviku taitmisele.

Praktikaettevotte driidee tutvustamine.
Praktikaettevotte organisatsiooni kirjeldamine.
Praktikaettevotte ruumid.

Praktikaettevotte toimingud ja tookorraldus.
Praktikapaeviku taitmine.

Tootervishoiu ja tooohutusalane instrueerimine.

Seos opiviljundiga
planeerib isikliku praktika
eesmarke

tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust
tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb junhendamisel
toiduaineid, valmistab




Peamised eeltootlusvotted, saastlik tootamine, peamiste kuumtootlusvotete kasutamine lihtsamate
toitude valmistamisel,

toovahendite ning seadmete valik, puhastustoodeks sobilike toovahendite ning kemikaalide valik,
oigete puhastusmeetodite valik ja kasutamine; enesekontrolliplaan ja puhastusplaan.
Praktikaettevotte meniiii.

Toograafikud.

Ettevotte igapdevane tooplaan.

Toohigieen, tookoha korraldamine ja korrastamine.

Teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas.

Teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas.

Praktikaaruande koostamine juhendi alusel, selle esitlemine.
Mooduli kokkuvote.
Hinnangu andmine enda to6le ning endale kui meeskonnaliikmele..

ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja
korrastustoid

teenindab juhendamisel
kliente jargides
klienditeeninduse
pohimatteid

koostab juhendamisel
praktika loppedes
praktikaaruande

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Materjalide koostamine praktikale asumiseks.
Praktikajuhendaja jalgib ja hindab oppijat praktilise t66 kaigus.
Oppija tiidab praktika ajal digitaalset praktikapievikut.
Digitaalse praktikaaruande vormistamine, suuline esitlus.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija koostab praktikajuhendi alusel materjalid praktikale asumiseks; koostab praktikajuhendi alusel
praktikapaevikusse eesmarkide loetelu ja teeb praktikajuhendi kohaselt igapéaevased sissekanded praktikapaevikusse.

Oppija orienteerub ettevatte meniiiides meniiii koostamise pdhimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel, tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d
toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks; tootab meeskonna lilkmena, arvestades teiste tootajatega; jargib

ettevotte sisekorra eeskirju ja ergonoomia pshimaotteid.
Oppija eeltootleb toiduaineid juhendamisel, lahtuvalt saastlikkuse pohimatteist.

Oppija valmistab juhendamisel ettevdtte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile arvestades seadmete ja

toovahendite voimsust;
Oppija orrastab ja puhastab juhendamisel oma téokohta kogu toopieva viltel.
(:)ppija kasutab juhendamisel tooprotsessis sobilikke viikevahendeid.

Oppija jargib juhendamisel tootades toohtigieenindudeid; kasutab juhendamisel vastavalt vajadusele

isikukaitsevahendeid.

Tootab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult juhendaja juuresolekul; puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66

I6ppedes seadmed ja tookoha juhendaja juuresolekul.

teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Oppija serveerib junendamisel toite ja jooke vastavalt ettevdtte eriparale.

Oppija teenindab juhendamisel meeskonnaliikmena kliente jirgides kliendikesksuse pshimatteid.




Oppija kirjeldab praktikajuhendi alusel praktikaettevotte ériideed; kirjeldab praktikajuhendi alusel toitlustusettevatte ruumide

paigutust praktikaettevottes.

Oppija kirjeldab praktikajuhendi alusel toitlustusettevatte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevattes (hindamine praktika

kaitsmisel).

Oppija koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile; annab juhendamisel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele; annab juhendamisel hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele praktika kaigus vastavusele
erialasest toost tulenevale koormusele; kirjeldab juhendi alusel fiiisilise aktiivsuse sailitamise voimalusi lahtuvalt praktikast.

Esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks arenguks; annab suulisel

esinemisel edasi erialast infot.

Praktika ettevottes |1
Praktika 190

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Tootervishoiu- ja tooohutuslane juhendamine.

Reeglid suurkoogis.

Mooduli eesmérkidega tutvumine ja opieesmarkide seadmine,

Suurkoogi driideega tutvumine.
Ettevotte ruumid.
Ettevotte toimingud ja tookorraldus.

Peamised eeltootlusvotted, saastlik tootamine, peamiste kuumtootlusvotete kasutamine lihtsamate
toitude valmistamisel,

toovahendite ning seadmete valik, puhastustoodeks sobilike toovahendite ning kemikaalide valik,
oigete puhastusmeetodite valik ja kasutamine; enesekontrolliplaan ja puhastusplaan.
Praktikaettevotte meniiii.

Toograafikud.

Ettevotte igapdevane tooplaan.

Toohtigieen, tookoha korraldamine ja korrastamine.

Teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas.
Teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas.

Mooduli kokkuvote.
Hinnangu andmine enda to6le ning endale kui meeskonnaliikmele.

Seos opiviljundiga
planeerib isikliku praktika
eesmarke

tutvub praktikaettevatte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas, jargides
ettevatte tookorraldust
tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohiigieeni - ja
tooohutusndudeid
eeltootleb juhendamisel
toiduaineid, valmistab
ettevotte mentiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb
puhastus ja

korrastustoid




teenindab juhendamisel
kliente jargides
klienditeeninduse
pohimatteid

koostab juhendamisel
praktika loppedes
praktikaaruande

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Oppija osaleb kaikides praktilistes tundides.

Oppija orienteerub ettevatte meniitides meniiii koostamise pshimatete alusel.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel,

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

Tootab meeskonna litkmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevotte sisekorra eeskirju ja ergonoomia pohimatteid.

Oppija eeltostleb toiduaineid juhendamisel, ldhtuvalt sidstlikkuse pshimatteist;

Oppija annab juhendamisel hinnangu dpieesmirkide saavutatusele.

Annab juhendamisel hinnangu enda fiiisilisele aktiivsusele praktika kaigus vastavusele erialasest t6st tulenevale koormusele.
Kirjeldab juhendi alusel fiitisilise aktiivsuse sailitamise voimalusi lahtuvalt oma toost.;

Esitleb suuliselt praktilistes tundides saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane téoalaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.

Oppija valmistab junendamisel ettevdtte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile arvestades seadmete ja
toovahendite voimsust.

Korrastab ja puhastab juhendamisel oma téokohta kogu toopaeva viltel.

Oppija kasutab junendamisel tooprotsessis sobilikke viikevahendeid; jargib juhendamisel tostades toshiigieenindudeid; kasutab
juhendamisel vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid; to6tab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult juhendaja
juuresolekul; puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 16ppedes seadmed ja tookoha juhendaja juuresolekul.

teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Oppija serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevdtte eriparale.

Teenindab juhendamisel meeskonnaliikmena kliente jargides kliendikesksuse pshimotteid.

Oppija kirjeldab juhendi alusel ettevotte driideed; kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevatte ruumide paigutust ettevottes;
kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevottes.

Oppija annab juhendamisel hinnangu enda to6le ning endale kui meeskonnaliikmele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb kaikides praktilistes tundides.
Oppija orienteerub ettevotte meniitides meniiii koostamise pohimotete alusel.




Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid junhendamisel,

Tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud téhtajaks.

Ttootab meeskonna liilkmena, arvestades teiste tootajatega.

Jargib ettevatte sisekorra eeskirju ja ergonoomia pohimatteid.

Oppija eeltostleb toiduaineid juhendamisel, lahtuvalt saastlikkuse pshimatteist;

Oppija annab juhendamisel hinnangu dpieesmérkide saavutatusele.

Annab juhendamisel hinnangu enda fiisilisele aktiivsusele praktika kiigus vastavusele erialasest t6ost tulenevale koormusele.
Kirjeldab juhendi alusel fiitisilise aktiivsuse sailitamise voimalusi lahtuvalt oma toost.;

Esitleb suuliselt praktilistes tundides saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane téoalaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.

Oppija valmistab junendamisel ettevdtte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt tooplaanile arvestades seadmete ja
toovahendite voimsust.

Korrastab ja puhastab juhendamisel oma tookohta kogu toopaeva viltel.

Oppija kasutab junendamisel todprotsessis sobilikke viikevahendeid; jirgib junendamisel tostades toshiigieenindudeid; kasutab
juhendamisel vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid; to6tab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult juhendaja
juuresolekul; puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 16ppedes seadmed ja téokoha juhendaja juuresolekul.

teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Oppija serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eripirale.

Teenindab juhendamisel meeskonnaliikmena kliente jargides kliendikesksuse pshimatteid.

Oppija kirjeldab juhendi alusel ettevatte driideed; kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevatte ruumide paigutust ettevattes;
kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevattes.

Oppija annab juhendamisel hinnangu enda to6le ning endale kui meeskonnaliikmele.

Oppemeetodid

Praktiline too.

Analius, arutelu.

Iseseisev t66 juhendi alusel.
Rithmat6o.

Hindamismeetodid

Praktikajuhendaja jalgib oppijat praktilise t66 kaigus.
Materjalide koostamine praktikale asumiseks.

Praktiline klienditeenindus.

Praktikajuhendaja jalgib ja hindab 6ppijat praktilise t66 kaigus.
Digitaalne praktika aruanne, suuline esitus.

Praktika aruande koostamine.

Loimitud teemad




Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristav.
Positiivse 1opptulemuse saavutamiseks tuleb sooritada praktilise t66 koik osad, esitada dpimapp/naidistemapp, koostada

iseseisva toona praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Positiivse 1opptulemuse saavutamiseks tuleb sooritada praktilise t66 kdik osad, esitada
opimapp/niidistemapp, koostada iseseisva toona praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

Oppematerjalid

Praktikaaruande koostamise juhend.

Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid.
Praktikaleping, praktikapaevik.

Tagasisideleht praktika juhendajalt.

Hinnanguleht praktikajuhendajale.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 2 Terje Jiirivete,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

oppija kujundab juhendamisel oma erialast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases keskkonnas, lahtudes elukestva

Mooduli eesmark N o~
oppe pohimatetest

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66
35 tundi 2 tundi 15 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
kirjeldab juhendamisel enda opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

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

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis Mitteeristav hindamine
kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute viltel, seostades seda oma eesmérkidega
kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevatteid
kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle,
oigusi ja kohustusi

koostab juhendamisel isikliku eesmargiparase
opitegevuste plaani

koostab juhendamisel meeskonnatoona
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse

1. seab juhendamisel endale opieesmarke,
arvestades oma vaimalusi ning piiranguid




elluviimiseks

koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid

leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel

madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi tiihiskonnas

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast lahtuvalt isiklikud dpieesmérgid
valib juhendamisel meeskonnatoona lahenduse
probleemile

valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda voimalikke tilesandeid

2. saab aru majanduse toimimisest, tooandja ja
toovatja rollidest

kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
kirjeldab juhendamisel enda opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

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

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute viltel, seostades seda oma eesmarkidega
kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevatteid
kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle,
oigusi ja kohustusi

Mitteeristav hindamine




koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani

koostab juhendamisel meeskonnatéona
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid

leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel

madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi iihiskonnas

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast lahtuvalt isiklikud opieesmérgid
valib juhendamisel meeskonnatoona lahenduse
probleemile

valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda voimalikke tilesandeid

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

kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
kirjeldab juhendamisel enda opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

kirjeldab juhendamisel meeskonnat6ona erinevate
lahenduste vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/ voi
rahalist vaartust

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute viltel, seostades seda oma eesmérkidega
kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevatteid

Mitteeristav hindamine




kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle,
oigusi ja kohustusi

koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani

koostab juhendamisel meeskonnatéona
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid

leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel

madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi tihiskonnas

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast lahtuvalt isiklikud opieesmérgid
valib juhendamisel meeskonnatéona lahenduse
probleemile

valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda voimalikke tilesandeid

4. maistab oma vastutust enesearendamisel ja
kutsealase karjaari kujundamisel

kavandab juhendamisel meeskonnatéona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid
kirjeldab juhendamisel enda opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal

kirjeldab juhendamisel meeskonnat6ona erinevate
lahenduste vaartust kultuurilist, sotsiaalset ja/ voi
rahalist vaartust

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala
kontekstis

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed

Mitteeristav hindamine




mojutavaid tegureid

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute viltel, seostades seda oma eesmarkidega
kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevatteid
kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle,
oigusi ja kohustusi

koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani

koostab juhendamisel meeskonnatéona
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid

leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel

madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi iihiskonnas

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest
ja valitud erialast lahtuvalt isiklikud opieesmérgid
valib juhendamisel meeskonnatéona lahenduse
probleemile

valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning
kirjeldab juhendamisel enda vaimalikke tilesandeid

Mooduli jagunemine

Karjairi planeerimine
Auditoorne ope 17
Iseseisev ope 2
Praktiline t66 8

Alateemad

Isikuomadused, abikoka erialal tootamist mojutavad isikuomadused.

Vidrtused, huvid, kogemused, teadmised ja oskused.

Opioskused ja —eesmirgid.

Oppija seab endale dpetaja juhendi alusel dpieesmargid lihtudes oma teadmistest ja oskustest.
Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (niiteks fotod, millel on kajastatud &pilase
huvisid, vaartusi jms) esitluse, kirjeldades enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja
isikuomadusi abikoka erialast lahtuvalt ning nimetab suuliselt, kuidas eelnimetatud tegurid
mojutavad tootamist ja tootulemusi.

Seos opiviljundiga

seab juhendamisel endale
opieesmairke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid

kavandab juhendamisel
oma panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,




sotsiaalses ja/ voi rahalises
tahenduses

moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
kutsealase karjaari
kujundamisel

Infoallikad koolitus-, praktika- ja tookoha leidmiseks.

Kandideerimisdokumendid (CV, motivatsioonikiri, kaaskiri).

Opilane leiab erinevaid infoallikaid kasutades endale sobiva tsopakkumise toitlustuse valdkonnas

ning koostab kandideerimiseks noutud materjalid

Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues
vilja oma tugevused ja arenguvajadused.

Oppija koostab endale karjazriplaani, milles selgitab tegureid, mis mdjutavad tema Karjasrivalikui

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

1. Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues vilja oma tugevused ja
arenguvajadused.

2.0ppija koostab endale karjaariplaani, milles selgitab tegureid, mis mojutavad tema Karjarivalikuid.

3. Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (niiteks fotod, millel on kajastatud dpilase huvisid, viirtusi jms) esitluse,
kirjeldades enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi abikoka erialast lahtuvalt ning nimetab suuliselt,
kuidas eelnimetatud tegurid mojutavad tootamist ja tootulemusi.

4.Oppija koostab koostoos dpetajaga dpitee plaani vottes arvesse enda dpieesmirke ja keskkonna tegureid, sh vajadusel
tugiteenuseid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues vilja
oma tugevused ja arenguvajadused.
Oppija koostab endale karjazriplaani, milles selgitab tegureid, mis majutavad tema karjazrivalikuid.

Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (niiteks fotod, millel on kajastatud &pilase huvisid, virtusi jms) esitluse,
kirjeldades enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi abikoka erialast lahtuvalt ning nimetab suuliselt,
kuidas eelnimetatud tegurid mojutavad tootamist ja tootulemusi.

Oppija koostab koostsos dpetajaga dpitee plaani vottes arvesse enda dpieesmirke ja keskkonna tegureid, sh vajadusel
tugiteenuseid.

Majanduse ja ettevétluse
alused
Auditoorne dpe 7
Praktiline t66 3

Seos opiviljundiga

seab juhendamisel endale
opieesmairke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid

saab aru majanduse
toimimisest, toéandja ja
toovatja rollidest
kavandab juhendamisel

Alateemad

Majanduse alused. Turumajandus.
Pere eelarve.

Ettevatluse alused.




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

moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
kutsealase karjaari
kujundamisel

Iseseisev too

Tooleht, raha.

Praktiline too

Pere eelarve koostamise ulesanne.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinde kujunemiseks on tarvis sooritada koik hindamisiilesanded lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hinde kujunemiseks on tarvis sooritada koik hindamisiilesanded ldvendi tasemel.

Tookeskkonna ohutus ja
tooseadusandlus
Auditoorne dpe 11
Praktiline t66 4

Alateemad

T6060igus.

Kehtivad digusaktid ja nende allikad.

Tookeskkonnaohutus.

Tooohutusjuhendid.

Tooandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused- t66 andmebaasidega.

Seos opivaljundiga
saab aru majanduse
toimimisest, toéandja ja
toovotja rollidest
kavandab juhendamisel
oma panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/ voi rahalises
tahenduses

moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
kutsealase karjaari
kujundamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Tooandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused- t66 andmebaasidega.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Tahtajaliselt on esitatud hindamisiilesanded: to6andja ja toovotja rollid, digused ja kohustused.

Oppemeetodid

Probleemiilesannete lahendamine, dppekaik.
Koitev loeng. Rithmat6o. Arutelu.




Esitlus.
Harjutused.
Meeskonnatoo, interaktiivne loeng.

Hindamismeetodid

1. Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (naiteks fotod, millel on kajastatud dpilase huvisid, viartusi jms) esitluse,
kirjeldades enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi abikoka erialast lahtuvalt ning nimetab suuliselt,
kuidas eelnimetatud

tegurid mojutavad tootamist ja tootulemusi.

2. Oppija koostab koostoos dpetajaga dpitee plaani vottes arvesse enda dpieesmirke ja keskkonna tegureid, sh vajadusel
tugiteenuseid.

3. Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues vilja oma tugevused ja
arenguvajadused.

4. Oppija koostab endale karjairiplaani, milles selgitab tegureid, mis majutavad tema karjasrivalikuid.

5. Pere eelarve koostamine.

6. Tooandja ja toovatja rollid, digused ja kohustused- t66 andmebaasidega.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Sooritatud on kaik hindamisulesanded lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Sooritatud on k3ik hindamisiilesanded lavendi tasemel.

Oppematerijalid

Abiks valikutel. Eesti Tootukassa, Tallinn 2018

Istuda voi astuda? Praktilised sammud oma elutee kavandamiseks. Sihtasutus Innove, 2014

Karjaari planeerimise oskuste kujundamine kutsedppes. Opetajaraamat kutsedppeasutuse dpetajale. SA Innove Karjiri- ja
noustamisteenuste arenduskeskus, Tallinn 2014

Anti Kidron. Suhtlemine. Mondo 2004

M. McKay, M. Davies, P. Fanning. Suhtlemisoskused. Viike Vanker 2004

https://www.minukarjaar.ee/esileht

Harjutused: Mina tana, https://www.minukarjaar.ee/esileht

Ardo Reinsalu. Praktiline ajajuhtimine. HAL Consult 2012

Aino Siimon. Ajajuhtimine. Tartu Ulikooli Kirjastus 2004

Kuidas seada motiveerivaid eesmarke:

Tooleht 1, eesmarkide seadmine alla laadimiseks:
https://www.inspiratsioon.ee/wp-content/uploads/2010/04/eesmargid_tooleht_inspiratsioon_ee.pdf

Tooleht 2,eesmérkide seadmine alla laadimiseks: https://inspiratsioon.ee/wp-content/uploads/2020/01/eesmargi-seadmine.pdf
Julge unistada (inspiratsioonilugu)https://inspiratsioon.ee/julge-unistada/

Tooturul ndhtavaks
video-CVga?https://www.minukarjaar.ee/et/lugemist/tooturul-nahtavaks-video-cvga-toeline-valjakutse-keskealisele-toootsijale
Harjutused: Mina homme, https://www.minukarjaar.ee/harjutused?filter=Mina-homme




Ettevotluse alused. 2007 https://www.tthk.ee/bw_client_files/tthk/public/img/File/Oppematerjal/Ettev_alused.pdf
Majandusopetus. 2012
http://dspace.ut.ee/bitstream/handle/10062/29059/Majandusopetus.pdf

https://minuraha.ee/
Toolepingu seadus (https://wwwe.riigiteataja.ee/akt/112072014146?leiaKehtiv )

Volaodigusseadus (https://www.riigiteataja.ee/akt/961235?leiaKehtiv )
Tootajad ja tootasu. 2020. Pilvebiiroo




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

7 Eritoitlustus

2

Taisi Talviste,

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, toitlustamise alused.

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele juhendamisel sobilikke meniiiisid,
juhendamisel valmistab klientide toitumise isearasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu- ja
tooohutuse pohimatteid.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

12 tundi

5 tundi

35 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega
Klientide toitumise eripara

Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevotte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendiriithma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii
koostamisel kliendirithma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest
ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid
erisusi juhendi alusel.

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja tooohutuse
pohimatteid.

Mitteeristav hindamine




Korraldab oma tookohta juhendamisel.

2. kohandab juhendamisel toitlustusettevotte
tavaparase meniiii ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks

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

Koostab toitlustusettevotte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendirithma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii
koostamisel kliendirithma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest
ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid
erisusi juhendi alusel.

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja tooohutuse
pohimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamisel.

Mitteeristav hindamine

3. koostab juhendamisel meniiiisid arvestades
kliendirithmade toitumisalaste iseirasuste ja
toitumissoovitustega

Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevatte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii
koostamisel kliendiriihma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Mitteeristav hindamine




Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest
ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid
erisusi juhendi alusel.

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja todohutuse
pohimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamisel.

4. valmistab juhendamisel toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja jooke

Kohandab juhendamisel ettevotte mentiii ja
retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele
spetsiifilistele vajadustele.

Koostab toitlustusettevotte klientidele
juhendamisel juhendi alusel sobiliku mentiii
arvestades kliendiriithma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniii
koostamisel kliendirithma eriparadele ja
toitumissoovitustega.

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiisilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest
ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid
erisusi juhendi alusel.

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Mitteeristav hindamine




Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi
roogi ja jooke.

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

Rakendab juhendamisel toidu- ja todohutuse
pohimatteid.

Korraldab oma tookohta juhendamisel.

Mooduli jagunemine

Eritoitumine
Auditoorne dpe 12
Iseseisev ope 5

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eriparad.

Probleemiilesande lahendamine riihmatoona teemal “Erinevate toitumisalaste isearasustega
klientide toitumine”.

Mentiii koostamine arvestades kliendiriihmade toitumisalast omapara.

Toitlustusettevotte meniiii ja retseptuuri kohandamine.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
toitumisalaste
isedrasustega klientide
toitumise eripéra
kohandab juhendamisel
toitlustusettevotte
tavaparase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

koostab juhendamisel
mentiiisid arvestades
kliendirihmade
toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega
valmistab juhendamisel
toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev t60.
Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isedrasustega klintide toitumine”.

Oppija koostab riihmatoona toitlustusettevatte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriithma

toitumissoovitusi

arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripiradele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb




oma rithma t66d.

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev t60.

Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isedrasustega klintide toitumine”. Oppija selgitab ealistest isedrasustest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab fiiiisilisest koorumusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.

Selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi

juhendi alusel.

Oppija koostab riihmatddna toitlustusettevatte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriithma
toitumissoovitusi

arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripiradele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb
oma rithma t66d.

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

Eritoitumine. Praktiline

160

Praktiline t66 35

Seos épiviljundiga
kirjeldab erinevate
toitumisalaste
isedrasustega klientide
toitumise eripira
kohandab juhendamisel
toitlustusettevotte
tavaparase meniiii ja
retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobivaks

koostab juhendamisel
meniiiisid arvestades
kliendirithmade
toitumisalaste isedrasuste
ja toitumissoovitustega
valmistab juhendamisel
toitumisalaste
isedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Alateemad
Toitumisalaste isearasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine ja serveerimine.
Toiduohutus. Puhastustood.

Tagasiside moodulile.
Oppija enesehinnang.
Mooduli hindamine.




Praktiline t6o

Praktilise toona erinevate toitumisvajadustega klintidele toitude valmistamine, serveerimine juhendamisel, lahtuvalt
toiduohutusest.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,
kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke tootlusvatteid ja maitsestust, rakendab
juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimatteid, korraldab oma téokohta juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jérgi roogi ja jooke,

kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvatteid ja maitsestust
rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimotteid, korraldab oma téokohta juhendamisel.

Oppija annab oma to6le hinnangu juhendamisel.

Oppemeetodid

Praktiline t66.

Rithmat6o, arutelu.

Loeng, analiitis, iseseisev to6.
Lauaméng, diskussioon.

Hindamismeetodid

Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev t66.

Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isedrasustega klintide toitumine”.

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jirgi roogi ja jooke,

kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvatteid ja maitsestust,rakendab
juhendamisel toidu- ja to6ohutuse pohimotteid

korraldab oma téokohta juhendamisel.

Oppija koostab riihmatoona toitlustusettevatte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriithma
toitumissoovitusi

arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripiradele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb
oma riihma t66d.

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

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Oppija on teostanud dpiiilesanded, praktilise t66 ja iseseisva t66. Oppija on saavutanud kaik dpiviljundid lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Mooduli hinde kujunemiseks on tarvis sooritada koik hindamisiilesanded ldavendi tasemel.
Koikides praktilistes tundides on kohustuslik osaleda.
Hindamisel kasutab 6petaja muuhulgas kujundavat hindamist.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2010
Eritoitumine https://eritoitumine.ee/




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

8

Etikett

1

Erna Gross,

Nouded mooduli
alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija saab iilevaate ja kasutab praktiliselt vastastikku lugupidavat kiitumist ning juhindub
suhtlemises etiketist ametlikus ja mitteametlikus keskkonnas.

Auditoorne ope

Iseseisev ope

20 tundi

6 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli
maoistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatteid, pohivaartuseid (kodanike
vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja
hoidmine) iihiskonnas. Annab iilevaate Eestis
levinud kommetest ja tavadest.
Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.

Kasutab igapéevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vardluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kéitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvratiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riletuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

Mitteeristav hindamine




Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. Pohivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
iihiskonnas.

2. eristab ametliku ja mitteametliku
suhtlemiskultuuri. Kasutab tervitamist, esitlemist,
tutvustamist, Sina-Teie poordumist.
Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel.

Kasutab igapdevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kaitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvratiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riietuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

So6lmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tadhendust. Kirjeldab tavaviisakuse

Mitteeristav hindamine




pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. PGhivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
tihiskonnas.

3. koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja
Kingituse.

Kasutab igapéevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kéitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvatuplaani kohvilaudvastuvotu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvritiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riletuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimotted ja kasutab neid

praktiliselt. Pohivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)

Mitteeristav hindamine




uhiskonnas.

4. riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi.

Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele
sobivatele varvitoonidele, stiilile.

Kasutab igapdevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kaitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvratiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riietuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

So6lmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli
moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. Pohivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
tihiskonnas.

Mitteeristav hindamine

5. selgitab lauaetiketi olemust ja kaitub vastavalt
lauaetiketile. Koostab vastuvatuplaani ja iirituse

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses,
tervitamisel, esitlemisel, sina-teie

Mitteeristav hindamine




labiviimise kava.

poordumisel, kaitumisel tanaval, tihistranspordis.
Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja
mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab
ametikohtumistel kaitumist,
tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm
erineva otstarbega visiitkaarti.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.

Kingib siindmusele ning isikule sobilikud lilled ja
Kingituse.

Kaitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning
lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut
kombekohaselt.

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvotte.
Koostab vastuvotuplaani kohvilaudvastuvatu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib salvritiku
kiimnel erineval viisil.

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab
tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib
riletuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile. Kirjeldab tavasid ja tabusid
riletuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste,
aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju.

Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Selgitab etiketi olemust ja selle tihtsust, protokolli
maoistet ja tadhendust. Kirjeldab tavaviisakuse
pohimatted ja kasutab neid

praktiliselt. PGhivaartused (kodanike vordsus,
taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine)
iihiskonnas.

Mooduli jagunemine

Etikett.

Auditoorne 6pe 20
Iseseisev ope 6

Alateemad
Etikett ja selle tahtsus. Protokolli maiste ja tdhendus.
Tavaviisakuse pdhimotted. PShivaartused ihiskonnas. Kodanike

Seos opiviljundiga
selgitab etiketti ja selle
tahtsust, protokolli maistet




vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine, usulised

tavad. Kombed ja tavad Eestis. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.

Kirjeldab ning esitleb kombeid ja tavasid Eestis.

Kutse erinevad vormid. Erinevate téhtpaevade kutsed. Kutsete edastamine paberil, telefoni teel,
e-kirjana. Kingitavate lillede

tahendused, kinkimise tavad ja kombed. Lillede iileandmine. Kingituste tegemise tavad ja kombed.

Ametkondlikud kingitused
ja nende kinkimine.
Koostab korrektse kutse ja edastab selle erinevate vahenditega (paber, telefon, e-kiri).

Tavad ja tabud riietuses. Vilimus. Hiigieen. Ehted, kehakaunistused, aksessuaarid, soeng,
IGhnastamine, lips.

Isiksus ja isikupira. Kehakujud. Raivaste valik vastavalt kehakujule, stiilile.

Solmib kaks erinevat lipsusolme. Koostab pildilise materjali tavad ja tabud riietuses.

Lauaetikett. Kditumine toidulauas, kohvilauas, piistiseisuga vastuvotul, lauasistumisega
vastuvotul. Salvratiku kasutamine.

Erineva sisu ja vormiga vastuvotud. Vastuvatuplaan. Urituse (niiteks kohvilaud) libiviimise kava.
Vastuvotul ja vastuvotulauas

kaitumine. Kultuuridevahelised erinevused lauaetiketis.

Vastuvotu kohvilaud, vastuvotuplaani koostamine.

Igapéevaetikett: mees ja naine, tervitamine, esitlemine, sina-teie poérdumine, kiaitumine tanaval,
iihistranspordis. Ametliku

suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Ametikohtumistel kaitumine,
tutvustamine-esitlemine,

arikingituste kinkimine. Visiitkaart. Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel ja viisakuses.
Esitlusvahendite (nimesilt, lauasilt, visiitkaart) koostamine ja vormistamine.

ja tahendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pohimatteid,
pohiviartuseid (kodanike
vordsus, taktitunne, imago,
suhete loomine ja
hoidmine) tihiskonnas.
Annab tilevaate Eestis
levinud kommetest ja
tavadest.
Kultuuridevahelised
erinevused viisakuses.
eristab ametliku ja
mitteametliku
suhtlemiskultuuri. Kasutab
tervitamist, esitlemist,
tutvustamist, Sina-Teie
poordumist.
Kultuuridevahelised
erinevused tervitamisel.
koostab kutse ja edastab
selle. Kingib lilled ja
kingituse.

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

Valib riietuse vastavalt
kehakujule ja isiklikele
sobivatele varvitoonidele,
stiilile.

selgitab lauaetiketi olemust
ja kaitub vastavalt
lauaetiketile. Koostab
vastuvatuplaani ja drituse
ldbiviimise kava.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Koostab korrektse kutse ja edastab selle nduetekohaselt ja korrektselt. Kingib siindmusele vastavad ning isikule sobilikud lilled




kujunemine

ja kingituse.

Riietub ametialaselt korrektselt ning Kirjeldab tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib riietuse vastavalt kehakujule ja
isiklikele sobivatele varvitoonidele, stiilile.

Kirjeldab tavasid ja tabusid riietuses,valimuses ning ehete, kehakaunistuste, aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju. Solmib 2 erinevat lipsusolme.

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust, protokolli maistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimatted ja kasutab neid
praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid (kodanike vardsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) iihiskonnas.
Analiitisib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Kiitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning lauakombeid jargivalt. Kasutab salvritikut kombekohaselt. Kirjeldab erineva sisu ja
vormiga vastuvotte. Koostab vastuvotuplaani kohvilaud-vastuvotu labiviimiseks. Esitleb kohvilauas kaitumist.

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie poordumisel, kaitumisel tanaval,
ihistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel
kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemiilesandena érikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Koostab korrektse kutse ja edastab selle nduetekohaselt ja korrektselt. Kingib siindmusele vastavad ning
isikule sobilikud lilled ja kingituse.

Riietub ametialaselt korrektselt ning Kirjeldab tooriietuse ja vaba aja riietuse erinevusi. Valib riietuse vastavalt kehakujule ja
isiklikele sobivatele varvitoonidele, stiilile.

Kirjeldab tavasid ja tabusid riietuses, valimuses ning ehete, kehakaunistuste, aksessuaaride, soengu, Iohnastamise sobilikkust ja
arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju. Solmib 2 erinevat lipsusolme.

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsus, protokolli moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimétted ja kasutab neid
praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid (kodanike vardsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) iihiskonnas.
Analidsib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Kiitub lauas ja vastuvotul viisakalt ning lauakombeid jargivalt. Kasutab salvritikut kombekohaselt. Kirjeldab erineva sisu ja

vormiga vastuvotte. Koostab vastuvotuplaani kohvilaud-vastuvotu labiviimiseks. Esitleb kohvilauas kaitumist.

Kasutab igapdevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie poordumisel, kditumisel tanaval,
tihistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel




| kiitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemiilesandena irikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

Oppemeetodid

Teema tutvustamine, arutelu, probleemiilesanne, situatsiooni analiiiis, iseseisva ja rithmato juhendid, elulised naited; oppekaik.

Hindamismeetodid

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsus, protokolli moistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimétted ja kasutab neid
praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid (kodanike vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) iihiskonnas.
Analiisib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie poordumisel, kaitumisel tanaval,
uihistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel
kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemiilesandena arikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuvattev hinne kujuneb koigi opivéljundite kirjeldatud hindamiskriteeriumite saavutamisel. Koik opivéljundid on
saavutatud lavendi tasemel ja viljendatakse sonaga “arvestatud”(A). Kui opivéljundid saavutatakse lavendi tasemest madalamal
tasemel, siis on tulemus ebapiisav ehk “mittearvestatud”’(MA).

sh lavend

“A” saamise tingimus: Koik opivéljundid on saavutatud lavendi tasemel ja viljendatakse sdnaga “arvestatud”(A). Kui
opivaljundid saavutatakse ldvendi tasemest madalamal tasemel, siis on tulemus ebapiisav ehk “mittearvestatud”(MA).

Oppematerjalid

Meel,M.2003. Arieetika.

Tsatsua, T.,Lukas,M.1999.Protokoll ja etikett.

Joonas, |.,Joonas,L.2008. Arietikett.

Kallast, M.2001.Kditumise kuldraamat.

Kallast, M.2013. Oh ajad, oh kombed.

Jay,M.2001. Kultuuridevahelised erinevused.

Kroon,G.2012.Tanapéeva etikett.

Tooman,H.,Mae,A.2002. Inimeselt inimesele. Turismi-, hotelli- ja teenindusala kasiraamat.
McKay.2000. Suhtlemisoskused.

Virovere,A.jt.2008. Organisatsioonikaitumine.

Head drikombed. Lihtne ametietikett ja kditumisjuhised. 2016.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Rahvus- ja rahvuslikud ko6gid 2 Marina Madisson,

Nouded mooduli

alustamiseks Puuduvad.

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskaokide eripirast ja oskused valmistada

Mooduli eesmiirk rahvusksokide roogi.

Auditoorne ope Iseseisev ope Praktiline t66
10 tundi 6 tundi 36 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel juhendi
alusel roariihmade kaupa Eesti rahvustoite.
Kirjeldab juhendamisel juhendi alusel nende
valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid,
tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Tunneb ara Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel
roarithmade kaupa juhendi alusel erinevate
rahvuste (Pohjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene,
Hiina, Mehhiko) rahvustoite.

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

Valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt | Mitteeristav hindamine
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel
teiste rahvuskookide roogasid, jooke
meeskonnatéona.

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

Kditleb toitu juhendamisel lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.
Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel Eesti toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.

1. oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti
toidukultuuri eriparasid




Valmistab juhendamisel etteantud juhendi jargi
Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatoona.
Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendi alusel oma tookoha.

Kiitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.

2. oppija valmistab ja serveerib meeskonnatoona
juhendamisel ja juhendi alusel Eesti koogi
roogasid ja jooke

Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel juhendi
alusel roariihmade kaupa Eesti rahvustoite.
Kirjeldab juhendamisel juhendi alusel nende
valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid,
tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel
roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate
rahvuste (Pohjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene,
Hiina, Mehhiko) rahvustoite.

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

Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel
teiste rahvuskookide roogasid, jooke
meeskonnatoona.

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

Kaitleb toitu juhendamisel lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.
Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel Eesti toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab juhendamisel etteantud juhendi jargi
Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatdona.
Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendi alusel oma tookoha.

Mitteeristav hindamine




Kiitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.

3. oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate
rahvuste toidukultuuri eriparasid

Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel juhendi
alusel roariihmade kaupa Eesti rahvustoite.
Kirjeldab juhendamisel juhendi alusel nende
valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid,
tehnoloogiaid ja nende serveerimist.

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel
roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate
rahvuste (Pohjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene,
Hiina, Mehhiko) rahvustoite.

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

Valib ja kiitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel
teiste rahvuskookide roogasid, jooke
meeskonnatoona.

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

Kaitleb toitu juhendamisel lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.
Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel Eesti toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab juhendamisel etteantud juhendi jérgi
Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatoona.
Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendi alusel oma tookoha.

Kiitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.

Mitteeristav hindamine

4. oppija valmistab ja serveerib meeskonnatéona
juhendamisel ja juhendi alusel teiste

Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel juhendi
alusel roariihmade kaupa Eesti rahvustoite.

Mitteeristav hindamine




rahvuskookide roogasid ja jooke

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

Tunneb dra Eesti toidukultuuri mojutajad.
Loetleb ja siistematiseerib juhendamisel
roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate
rahvuste (Pohjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene,
Hiina, Mehhiko) rahvustoite.

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

Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel
teiste rahvuskookide roogasid, jooke
meeskonnatoona.

Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendi alusel oma to6koha.

Kaitleb toitu juhendamisel lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimotetest.
Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel Eesti toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid toovahendeid.
Valmistab juhendamisel etteantud juhendi jérgi
Eesti koogi roogasid ja jooke meeskonnatéona.
Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendi alusel oma téckoha.

Kaitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
hiigieeninduetest ja saastlikkuse pshimotetest.

Mooduli jagunemine

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 6

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Eesti toidukultuur.
Kultuuri tahendus.

Seos opiviljundiga
oppija kirjeldab juhendi
alusel Eesti toidukultuuri
eriparasid




Toiduained eestlaste toidulaual.

Toiduvalmistamise viisid, soogiajad.

Eesti rahvustoidud.

Tavanditoidud.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.

Kaasaegne Eesti toit.

Iseseisev t66: kokkuvate dppekaigust.

Moodulihindamise ideekavandi koostamine rahvusksogi kohta juhendi alusel.

Erinevate rahvaste toidukultuur, pohilised toorained, roogade valmistamise tehnoloogiad,
klassikalised road ja serveerimine.

Pdhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri kontseptsiooniga.
Prantsuse toidukultuur ja selle toidukultuuri m&ju maailma gastronoomia arengule.
Itaalia toidukultuur ja selle populaarsuse pohjused.

Vene toidukultuur ja selle jalg tainapdeva Eesti toidukultuuris.

Hiina toidukultuur kui marksona kvaliteedist ja lihtsusest.

Mehhiko toidukultuur ja selle maju Euroopa toidukultuurile.

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
juhendamisel ja juhendi
alusel Eesti koogi roogasid
ja jooke

oppija kirjeldab juhendi
alusel erinevate rahvuste
toidukultuuri eriparasid
oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
juhendamisel ja juhendi
alusel teiste rahvuskookide
roogasid ja jooke

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija koostab oma loovust kasutades moodulihindamise tarvis ideekavandi rahvusko6gi kohta, juhendi alusel.
Oppija kirjeldab juhendi alusel ja juhendamisel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende

serveerimist.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija koostab oma loovust kasutades moodulihindamise tarvis ideekavandi rahvusksdgi kohta, juhendi

alusel.

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

serveerimist.

Rahvus- ja rahvuslikud
koogid. Praktiline t66
Praktiline t66 36

Alateemad
Eesti koogi roogade ja jookide praktiline valmistamine ning serveerimine.
Hinnangu andmine oma todle.

Praktiliste toode hulgas 3- kaigulise eesti koogi soogikorra toitude valmistamine.
Rahvuskookide roogade ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine.
Puhastustood.

Enesehinnang.

Praktiline jookide ja roogade valmistamine valitud rahvuskoogist.

Seos opiviljundiga
oppija kirjeldab juhendi
alusel Eesti toidukultuuri
eriparasid

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
juhendamisel ja juhendi
alusel Eesti koogi roogasid
ja jooke

oppija kirjeldab juhendi
alusel erinevate rahvuste
toidukultuuri eriparasid




Mooduli hindamine.
Tagasiside moodulile.

oppija valmistab ja
serveerib meeskonnatoona
juhendamisel ja juhendi
alusel teiste rahvuskookide
roogasid ja jooke

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% praktilistest tundidest osavatt.
Oppija planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma toéokoha, kiitleb junendamisel toitu
ldhtuvalt hiigieeninouetest ja saastlikkuse pshimotetest ning kasutab asjakohaseid toovahendeid ning -vatteid.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija valib ja kiitleb junendamisel toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.

Oppija kasutab juhendamisel asjakohaseid toovahendeid,;

valmistab, serveerib etteantud juhendi jargi ja juhendamisel teiste rahvuskéokide roogasid, jooke, meeskonnatoona.
Oppija planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma téokoha;

kaitleb toitu juhendamisel lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimotetest.

Oppija teeb puhastustsod lahtuvalt puhastusplaanist.

Oppemeetodid

Praktiline t606, koitev loeng, dppekaik.

Interaktiivne loeng.

Esitluse koostamine ja ettekandmine.

Moistekaardi koostamine.

Maottega lugemine ja kokkuvatte kirjutamine voi suuline esitamine.
Suunatud vaatamine (televisioon, oppevideod), kuulamine; (raadiosaated).
Riihmat6o.

Kirjalikud testid.

Oppekiik Eesti toidukultuuri viljelevasse ettevattesse.

Hindamismeetodid

Oppija planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma téokoha, kiitleb juhendamisel toitu
ldhtuvalt hiigieeninouetest ja saastlikkuse pshimotetest ning kasutab asjakohaseid toovahendeid ning -vatteid.

Valib ja kéitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt etteantud juhendile

Oppija kasutab junendamisel asjakohaseid toovahendeid

valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel teiste rahvuskookide roogasid, jooke meeskonnatéona

planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma to6koha

kaitleb toitu juhendamisel lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pohimotetest.

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

Oppija koostab oma loovust kasutades moodulihindamise tarvis ideekavandi rahvusksdgi kohta, junendi alusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvétva

) . . Rekkor, S. Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2010.
hinde kujunemine

“A” saamise tingimus: Mooduli hindamise eelduseks positiivsele tulemusele sooritatud oppetilesanded ja praktilised t66d.

sh livend Praktilised to5d tuleb sooritada 100%.
Oppija planeerib ja teostab juhendamisel meeskonnatoona kolmekaigulise Eesti koogi toitudest toidukorra koos

stendiettekandega (visuaalne moistekaart).

Oppematerjalid Rekkor, S. Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2014




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 Pagari- ja kondiitrit6o

5

Heli Hinrikson,

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud toiduhiigieeni teema.

Mooduli eesmark

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

20 tundi

5 tundi

105 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. selgitab erialaseid pagari- ja kondiitrit6o
termineid ja tehnoloogiaid.

Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pohitoorained ja nduded sailitamisele.
Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi.

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

Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi

Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

Soovitab riihmatéona meniitisse pagari- ja
kondiitritooteid, tihildades neid
toiduvalmistamisega.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pshitaignaid (parmi-, biskviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen).
Teeb ettevalmistused koogis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide
soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritoo tehnikaid, kiillm ja kuumtootlemisvatteid

Mitteeristav hindamine




ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.
Planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele.

Peseb noud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

2. kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid.

Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pohitoorained ja nduded sailitamisele.
Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi.

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

Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise vaimalusi

Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

Soovitab riihmatoona meniitisse pagari- ja
kondiitritooteid, tihildades neid
toiduvalmistamisega.

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

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide

Mitteeristav hindamine




soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritoo tehnikaid, killm ja kuumtootlemisvotteid
ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.
Planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele.

Peseb noud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

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

Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nduded sailitamisele.
Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste
jargi.

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

Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat
ja kasutamise voimalusi

Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure.

Soovitab riihmatoona meniitisse pagari- ja
kondiitritooteid, tihildades neid
toiduvalmistamisega.

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

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid

Mitteeristav hindamine




seadmeid ja toovahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide
soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid
pagaritoo tehnikaid, killm ja kuumtootlemisvotteid
ning pidades kinni toiduhtigieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.
Planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele.

Peseb noud, toovahendid ja korrastab tookoha
juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Pagari- ja kondiitritoo
Auditoorne ope 20
Iseseisev ope 5

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Pagari- ja kondiitritoos kasutatavad toorained ja nende sailitamine.
Peamised koogis kasutatavad tainad, nende tehnoloogiad.

Parmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast (Kihilised tdidistega viikesaiad, kringlid, stritslid,
palmikud).

Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.

Biskviittaigna tehnoloogia ja tooted biskviittaignast(biskviittaigen, voibiskviit).

Keedutaigna tehnoloogia ja tooted keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased ja magusad
taidised keedutainast toodetele.).

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

Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest.

Tooraineopetus.
Esitlus valitud toorainest.

Seos épiviljundiga
selgitab erialaseid pagari-
ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid.

kirjeldab pagari- ja
kondiitritoos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid.
valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades
toodete kvaliteedi.

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Iseseisev t66 ja test.
Iseseisev t66. Riimatoo teemal “Toorained pagari- ja kondiitritoostuses”.
Testi positiivne sooritamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa,
nimetades sealhulgas pohitoorained ja nouded sailitamisele;
iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi.

Oppija kirjeldab peamisi koogis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja parmilehttaigen) ja
tooteid nendest.

Oppija kirjeldab pshitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise vdimalusi.

Oppija iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure.

Pagari- ja kondiitritoo.
Praktiline too
Praktiline t66 105

Alateemad

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine oppekeskkonnas. O
Seos opiviljundiga

selgitab erialaseid pagari-
ja kondiitritoo termineid ja
tehnoloogiaid.

kirjeldab pagari- ja

Tookoha planeerimine.
To6 ajastamine.
Seadmed ja téovahendid.

Saastlikkus. N .
: kondiitritoos kasutatavaid
Ergonoomia. copr o
o _ . . spetsiifilisi tooraineid.
Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine. . . )
e valmistab ja serveerib
Puhastustood.

tehnoloogiliste kaartide
alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades

Tagasiside moodulile. toodete kvaliteedi.

Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvatva hindamise eelduseks on 100% osavaétt praktilistest tundidest.
Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.
Valmistatud toodete retseptide esitlus.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija soovitab riithmatédna meniiiisse pagari- ja kondiitritooteid, iihildades neid toiduvalmistamisega.
valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pShitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-, leht-, ja
parmilehttaigen).

Teeb ettevalmistused koogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarito6 tehnikaid, kiillm ja
kuumtootlemisvatteid ning pidades kinni toiduhiigieeni reeglitest.




Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid sokolaadist ja martsipanist kaunistusi.
Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.

Planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Peseb ndud, toovahendid ja korrastab tookoha juhendi alusel.

Valmistatud toodete retseptide esitlus.

Loeng, paaristoona informatsiooni otsimine ja toolehe taimine, rithmatoo.
Oppemeetodid Praktiline t66, arutelu, analiis.
Koitev loeng,arutelu, video.

Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

Hindamismeetodid Test. Iseseisev t66. Riimatoo teemal “Toorained pagari- ja kondiitritoostuses”.

Laimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine
Mooduli kokkuvatva hinde kujunemise eelduseks on, et
Mooduli kokkuvétva tahtajaks on esitatud opimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.

hinde kujunemine
Retsepti alusel pagari- ja kondiitritoote valmistamine.

sh lavend | “A” saamise tingimus: Téhtajaks on esitatud opimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.

Programmi “Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013” raames vélja antud oppematerjalid)- Pagarioppe pshikursus
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

Oppematerjalid Kondiitri tehnoloogia http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

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

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




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

1 joogid

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed

2

Peep Peetersoo,

Noéuded mooduli
alustamiseks

Labitud on teemad: toiduhiigieen ja to6ohutus.

Mooduli eesmirk

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

Auditoorne ope

Iseseisev ope

Praktiline too

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamaérgid.

Kirjeldab meeskonnatoona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimatteid
juhendi alusel.

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.

Mitteeristav hindamine




Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel.
Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi
alusel.

Tutvustab Kklientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas

olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest.

Valib téovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

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

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest
inglise- vai soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

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

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Taidab téoohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

2. planeerib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja

Mitteeristav hindamine




peamised tooted/kaubamargid.

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

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pShimatteid
juhendi alusel.

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.
Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi
alusel.

Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest.

Valib téovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

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




klienditellimusest ja juhendist.

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest
inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

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

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Taidab téoohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi
alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

3. tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimatetele

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamaérgid.

Kirjeldab meeskonnatoona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimatteid
juhendi alusel.

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

Mitteeristav hindamine




seisu/olemasolu juhendi alusel.

Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel.
Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi
alusel.

Tutvustab Klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke léhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pshimotetest.

Valib téévahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

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

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest
inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

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

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Taidab tooohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi
alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

4. votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt
nouetele

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja

Mitteeristav hindamine




kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamaérgid.

Kirjeldab meeskonnatéona karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatoona mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pohimatteid
juhendi alusel.

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.
Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi
alusel.

Tutvustab Kklientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke lidhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pshimotetest.

Valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

Valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete




segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks ldhtudes
klienditellimusest ja juhendist.

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest
inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

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

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Taidab tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

5. valib toovahendid ja komponendid jookide
valmistamiseks

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamargid.

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

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pshimatteid
juhendi alusel.

Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja juhendi alusel.

Taidab kaubatellimise lehe jookide
koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
jookide nimetusi.

Kontrollib mittealkohoolsete jookide

Mitteeristav hindamine




valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite
seisu/olemasolu juhendi alusel.

Kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
ja serveerimistemperatuure juhendi alusel.
Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse.

Votab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi
alusel.

Tutvustab Klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest.

Valib toovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

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

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest
inglise- vai soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

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

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Taidab téoohutus- ja hiigieenindudeid juhendi
alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

6. valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke
kasutades oigeid toovotteid ning jargides
téoohutuse- ja hiigieenindudeid

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

Mitteeristav hindamine




Nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise piirkondi , riike, tuues vilja
peamised tooted/kaubamargid.

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

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide
serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid juhendi alusel.

selgitab joogikaardi koostamise pShimatteid
juhendi alusel.

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.
Selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles
tellimuse.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi
alusel.

Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke
juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest.

Valib téovahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.




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

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest
inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

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

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
Taidab téoohutus- ja hiigieeninoudeid juhendi
alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

Mooduli jagunemine

Joogiodpetus | ehk
mittealkohoolsed joogid
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 12

Alateemad

Alkoholivabade jookide sortiment, valmistuspiirkonnad.

Kuumad joogid.

Alkoholivabade jookide serveerimine.

Seos opiviljundiga
kirjeldab erinevate
mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi
planeerib
mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

tutvustab ja soovitab
joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pshimaotetele
votab tellimuse ja
vormistab selle vastavalt
nouetele

valib toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks




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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Test on sooritatud positiivsele tulemusele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti juhendi alusel.

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

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

Kirjeldab meeskonnatéona mittealkohoolseid jooke juhendi alusel.

Kirjeldab mittealkohoolsete jookide serveerimisvoimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid klaasid juhendi alusel.
selgitab joogikaardi koostamise pdhimotteid juhendi alusel.

Joogiodpetus I ehk
mittealkohoolsed joogid.
Praktiline t66

Praktiline t66 30

Seos épiviljundiga
kirjeldab erinevate
mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi
planeerib
mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

tutvustab ja soovitab
joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pshimotetele
votab tellimuse ja
vormistab selle vastavalt
nouetele

valib toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Toovahendite ja joogikomponentide tundmine.
Seadmete tundmine.

Lihtsamate jookide valmistamisjuhiste tolkimine.
Toitude ja jookide sobivuse pohimatted.

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

Klienditellimuse vormistamine.




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

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamine praktilise t66 kaigus.

Toovahendite ja komponentide valimine jookide valmistamiseks.

Probleemsituatsiooni lahendamine. Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine.
Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.

Seadmete ja tookoha puhastamine.

Tellimuse selgitamine, vastu votmine ning vormistamine juhendamisel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija valib téovahendid ja seadmed jookide valmistamiseks juhendi alusel.

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

Saab sonaraamatu abiga aru mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest joogivalmistamisjuhistest.

Oppija tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas olevaid jooke lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pshimatetest.
Oppija valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja sequjooke kasutades asjakohaseid toovotteid.

Valmistab erinevaid jooke, arvestades virvide omavahelise sobivusega.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

Téidab tooohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

Oppija selgitab kliendiga suheldes eesti ja voorkeeles tellimuse.

Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi alusel.

Oppija koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja junendi 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.

Oppemeetodid

Naitlikustatud loeng.
Praktiline too.
Arutelu.




Hindamismeetodid

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

Seadmete ja tookoha puhastamine.

Jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite planeerimine. Praktiline t60.

Test.

Probleemsituatsiooni lahendamine.

Praktiline t66: Téovahendite ja komponentide valimine jookide valmistamiseks.

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

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Oppija valmistab juhendamisel lihtsamaid mittealkohoolseid jooke. Oppija valib selleks juhendi alusel diged
joogikomponendid, tosvahendid ja seadmed. Oppija korrastab ja puhastab tookoha.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija valmistab juhendamisel lihtsamaid mittealkohoolseid jooke. Oppija valib selleks juhendi alusel
diged joogikomponendid, tédvahendid ja seadmed. Oppija korrastab ja puhastab téokoha ning seadmed.

Oppematerjalid

Opiobjekt Mittealkohoolsed joogid http://web.zone.ee/tammeniit/mittealko/
Opik ,, Toitlustuse alused, Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, Kirjastus Argo 2008




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

12 Grillimine 1 Sergei Tsekmarjov,

Nouded mooduli

) Libitud moodul toitlustamise alused.
alustamiseks

e-kursusel taotletakse, et oppija omandab teadmiseid grillimise traditsioonidest, tookorraldusest grillimisel, toorainetest ja nende
ettevalmistamisest grillimiseks. Opilane oskab rakendada teoreetilisi teadmisi praktilises t66s, poorata tahelepanu igapievasele
toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ja nende tiitmisele. Opilane saab teadmisi paindlikuks suhtlemiseks kaaslastega ja
klientidega. E-kursus valmistab oppijat ette kutsealaseks t66ks toitlustusettevattes nii sise- kui ka vilitingimustes.

Mooduli eesmirk

Auditoorne ope Praktiline t66
6 tundi 20 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab meniiiid ldhtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

1. kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
tookorralduse eriparasid, toiduainete kiitlemise ja | keeleliselt korrektse meniidi. Mitteeristav hindamine
hiigieeni pohimatteid Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.

Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhiigieeni nouetele.




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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

2. koostab toitlustusettevotte grill- ja barbeque
meniiisid lahtudes ettevotte ariideest

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kiitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhiigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Mitteeristav hindamine




Annab hinnangu oma to6tegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

3. planeerib ja kasutab vastavalt grillitud ja
barbeque toitude meniiiile oma koogitoimingud,
seadmed, toitude serveerimine

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult, ja
toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni noudeid kogu toopéeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes
etteantud tilesandest.

Mitteeristav hindamine

4. valmistab juhendi jargi lihtsamad grillitud ja
barbeque toitusid

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
hiigieeni pohimatteid.

Mitteeristav hindamine




Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pohjendab mentiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kiitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja
toiduhiigieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes
etteantud iilesandest.

5. valmistab ja esitleb kiilastajale
toitlustusettevotte meniiiis pakutavaid grillitud ja
barbeque toitusid

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
mentiii lahtuvalt mentiiide koostamise alustest.
Koostab ja pdhjendab meniiid lahtuvalt tervisliku
toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest.

Mitteeristav hindamine




Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
Klientide toiduvalikute voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargipéaraselt.
Puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja ldhtuvalt to6ohutusnduetest.
Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoévahendid ja —toovotted.
Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult,
vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule.
Kaitleb juhendamisel toiduaineid séastlikult, ja
toiduhiigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva
jooksul.

Annab hinnangu oma totegevusele lahtudes
etteantud tilesandest.

Mooduli jagunemine

Grillimine
Auditoorne 6pe 6
Praktiline too 20

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Grillimise ja BBQ ABC. Moaisted.

Grillimiseks vajaminevad grillseadmed, toovahendid ja abivahendid. Tule stiiitamise erinevad
vahendid, to6ohutusvatted.

Grill- ja BBQ meniiii koostamine.

Kutsealane eesti keel.

Opilane koostab 2-le inimesele grill - vdi BBQ meniiii tehnoloogilise kaardile koos valmistamise
tehnoloogiaga. Pohitooraine koos grillitud lisandiga ja grilliib, filmib voi pildistab valmis
tulemust;

Seos opiviljundiga
kirjeldab grillimise ja
barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid,
toiduainete kaitlemise ja
htigieeni pohimatteid
koostab toitlustusettevotte
grill- ja barbeque meniitisid
ldhtudes ettevotte driideest
planeerib ja kasutab
vastavalt grillitud ja




lisab filmitud materjali lingina. Lisab t66 koos tehnoloogiliste kaartidega dpimappi kausta;
salvestab t66 omanimelise failina.

Grillseadmete ja BBQ kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine, toiduainetega
tutvumine, meniiii koostamine, toiduainete sdilitamine ja grillitavate toorainete valmistamine,
serveerimine.

Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli.

Kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile.
Valmistab grilltoidu ja serveerib.

Oppija puhastab seadmed ja tookoha.

Grillseadmete, BBQ kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine, toidukorviga tutvumine,
tooplaan, toojaotus, meniiii koostamine, marinaadi valmistamine, mopi valmistamine, BBQ
tooraine ettevalmistamine ja kiipsetamine, serveerimine.

Tagasiside moodulile ja dppija enesehinnang.

barbeque toitude meniiiile
oma koogitoimingud,
seadmed, toitude
serveerimine

valmistab juhendi jargi
lihtsamad grillitud ja
barbeque toitusid
valmistab ja esitleb
kiilastajale
toitlustusettevotte meniiiis
pakutavaid grillitud ja
barbeque toitusid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on labi tostanud koik e- kursuse dpiiilesanded.
Kahekaigulise grill-ja BBQ meniiii koostamine, Idhtuvalt juhendist.

Oppija valmistab grill-ja BBQ toite

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,
kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhtigieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.
Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes etteantud iilesandest.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija on libi tostanud kdik e- kursuse dpiiilesanded ja sooritanud testid.

Kahekaigulise grill-ja BBQ meniiii koostamine, ldhtuvalt juhendist.

Oppija valmistab grill-ja BBQ toite

kasutab seadmeid ja toovahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,
kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhiigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.




| Annab hinnangu oma ttegevusele lihtudes etteantud iilesandest.

Oppemeetodid

e- ope.
Praktiline too.

Hindamismeetodid

Oppija on libi tostanud koik e- kursuse dpiiilesanded.

Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ.

Kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile.

Valmistab grilltoidu ja serveerib.

Oppija puhastab seadmed ja tsokoha, valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ;
Oppija puhastab seadmed ja tsskoha.

Kahekaigulise grill-ja BBQ meniiii koostamine, ldhtuvalt juhendist.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb 10 teema positiivse tulemusena.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, tookorralduse eriparasid, toiduainete kiitlemise ja hiigieeni
pohimatteid.

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ meniiii lahtuvalt meniiiide koostamise alustest.

Koostab ja pdhjendab meniiid lahtuvalt tervisliku toitumise pohimatetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.
Kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate klientide toiduvalikute
voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse mentiti.

Valib ja kasutab toovahendeid eesmargiparaselt.

Puhastab koogiseadmeid ja tovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt to6ohutusnouetest.

Valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad puhastusained, puhastustoévahendid ja —t6ovatted.

Valmistab grill-ja BBQ toite.

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

Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhtigieeni noudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nouetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu toopaeva jooksul.

Annab hinnangu oma tootegevusele lahtudes etteantud iilesandest.

Oppematerjalid

Grillimine — mis see on? http://www.eestitoit.ee/?page_id=60&language=et 13.02.2012
Mis on Barbecue ehk BBQ? http://www.eestitoit.ee/?page_id=61&language=et 13.02.2012
Kiittekoldevilise tule tegemise ja grillimise kohale esitatavad nouded https://www.riigiteataja.ee/akt/13354860 15.02.2012

Sea riimba jaotusskeem http://www.eestisiga.ee/index.php?page=rymba_jaotusskeem 15.02.2012




Grillfest http://www.grillfest.ee/portal/tere-tulemast-parnu-grillfestile.html 15.02.2012
Eesti grilliliit http://www.grillfest.ee/portal/yrituste-kalender.html 15.02.2012
Grillimine siseruumides http://www.youtube.com/watch?v=E4SAcc-_Gqc&feature=player_embedded 15.02.2012

Grillimine ja BBQ video (inglise keeles) http://www.youtube.com/watch?v=ETXRScuvjSQ&feature=player_embedded
15.02.2012

http://www.youtube.com/watch?v=vB16Dbjz8oo0&feature=player_embedded 15.02.2012

Grillimise ABC http://grill.tarbija24.ee/?1d=128291 16.02.2012

Maisted selgeks http://www.grillfest.ee/portal/moisted.html 16.02.2012

Grillid ja grilltarvikud http://www.hortes.ee/est/moobel-grill-aiaehitised/grillid-ja-grillitarvikud/%20f-
1120?ts=1302006243&gclid=CNzBgrq_t6gCFUOHDgodPCIQBw 16.02.2012

Grillid ja BBQ ahjud http://www.grillfest.ee/portal/riistvara/grillid-ahjud.html 16.02.2012

Grillimise pohimatted http://www.grillfest.ee/portal/tarkvara/pohitoed.html 16.02.2012
Maitsestamine http://www.grillfest.ee/portal/maitsesta-ise.html 16.02.2012

Toiduohutus http://www.grillfest.ee/portal/toiduchutus.html 16.02.2012

Terviseabi http://www.grillfest.ee/portal/terviseabi.html 16.02.2012

Gaasi grilli puhastamine http://youtu.be/oHP-drpcfR1 20.02.2012

Lihakool veiselsikus http://youtu.be/XRBVsNy-8H4 20.02.2012

Lihakool lambalgikus http://youtu.be/FWrU7wi8YuA 20.02.2012

Lihaliikide kiipsetus ajad BBQ ahjus http://www.grillfest.ee/eesti_toit.php?sisulD=111 21.02.2011
Grillimine http://youtu.be/HrwDUVWCTfgE 01.03.2012

Grillimine http://youtu.be/AGH_SvVdpBk 01.03.2012

Grill ja BBQ http://youtu.be/hC1DNPIOpRO 07.03.2012

Opimappi juhend http://www_tiigrihype.ee/ 19.04.2012




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13

Erialane I6pueksam 0 Marina Madisson,

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud on koik dppekava kohustuslikud moodulid ja saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel.

Mooduli eesmark

Lopueksamil toendab oppija kutsealased kompetentsid.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1 -

_____ Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Oppemeetodid

Hindamismeetodid

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Lopueksam koosneb kahest osast:

1. Praktilisest toost, kus oppija planeerib juhendamisel oma téokoha, valmistab ja serveerib kaks toitu jalgides samal ajal
toiduseadusest tulenevaid t66- ja

tuleohutusnoudeid ja toiduhtigieeni néudeid.

2. Lauakatmisest.

Lopueksamil katab oppija laua vastavalt enda meniiiile.

T66 planeerimine

1) Jargib isikliku hiigieeni noudeid toiduvalmistamisel enesekontrolliplaanist lahtuvalt.
2) Jargib toiduseadusest tulenevaid toiduainete kaitlemise ndudeid.

3) Korraldab oma tookoha lahtuvalt valmistatavast toidust.

4) Korraldab oma téokohta jargides hiigieenindudeid.

5) Sailitab kiirestiriknevad toiduained arvestadestoiduhtigieeni ja enesekontrolli ndudeid
6) Planeerib oma t66d ldhtudes meniiiist ja etteantud juhendist.

7) Puhastab t66 I16ppedes seadmed ja toovahendid, kasutades asjakohaseid puhastusvahendeid ning toovotteid.
8) Koristab vastavalt ettevotte puhastusplaanile oma to6koha, lauad ja tootmisruumid.
Kaupade haldamine

1) Ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat teavet.

2) Ladustab kauba, arvestades erinevate toiduainetegruppide hoiunduded

3) Abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele

Toidutoorme eeltootlemine




1) Valib ja kaitleb toiduaineid lahtuvalt retseptuurist.

2) Valib toiduainete kasitlemiseks sobivad toovahendid ja seadmed, retseptist lahtudes.
3) Eeltootleb aed- ja teraviljatooteid kasutades asjakohaseid kiilmtootlemise tehnoloogilisi votteid.
4) Kasutab asjakohaseid kuumtootlemise tehnoloogilisi votteid, Idhtuvalt retseptuurist
5) Kiitleb toitu hiigieeninoudeid jargides.

6) Kasutab toiduaineid ja ressursse saastlikult.

Toitude valmistamine

1) Valmistab etteantud retseptuuri jargi lihtsaid salateid.

2) Valmistab etteantud retseptuuri jérgi lintsaid suppe

3) Valmistab etteantud retseptuuri jargi aedvilja- ja pastalisandeid

4) Valmistab etteantud retseptuuri jargi munatoite

5) Kasutab roogade ja jookide valmistamisel asjakohaseid toovahendeid ja seadmeid.
6) Planeerib oma t66d ja korraldab téokoha vastavalt etteantud juhendile.

7) Kiitleb toitu hiigieeninoudeid jargides.

8) Kasutab toiduaineid ja ressursse saastlikult.

Teenindamine

1) Alustab ja Idpetab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga.
2) Selgitab vilja kliendi vajadused.

3) Kirjeldab proovitéona valmistatud toite ja tutvustab neid klientidele.

4) Vormistab toiduportsjonid vastavalt etteantud juhendile.

5) Serveerib klientidele proovitéona valmistatud toidud, vastavalt juhendile.

6) Katab ja koristab laudu vastavalt koka korraldustele.

7) Kogub ja edastab klientide tagasisidet vastavalt korraldustele.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija:

1. saab lahteiilesande hindajatelt

2. planeerib oma t66d eksami 15ikes

3. tutvub toitude retseptide ja tehnoloogiatega

4. valmistab vastavalt ldhtetilesandele kaks toitu ja joogi, a 2 portsjonit

5. serveerib toidud ja joogid hindajatele ning vastab hindajate asjakohastele kiisimustele
6. koristab oma téokoha ja tootmisruumi.

Praktilise iilesande sooritamise aeg on 150 minutit.

Oppematerjalid
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kutsestandardis

Eriala 6ppekava moodulid

Grillimine

Opitee ja
100
muutuvas
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Erialane
I6pueksam

Kompetentsid puuduvad




