PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Abikokk

Cook assistance

MOMOLHWK LWE®-TTOBAPA

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

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekava koostamise alus:

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

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

Kehtib alates: 09.11.2017 Kehtib kuni: 08.11.2022.

Oppekava opiviljundid:

Kutsedppe |6petaja:

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

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

« valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku toitumise p&himétetest ning toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja td6ohutuse
pdhimétteid oma tddkoha korraldamisel;

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

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

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

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

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima vbib asuda pdhihariduseta isik.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opivéljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vdib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- vdi erialal ei ole kutseeksami
sooritamine vdimalik, Idpetatakse 6pingud erialase [6pueksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus
sooritada dpingute I6petamiseks samuti erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega opilase puhul hinnatakse &pivaljundite
saavutatust erialase I6pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abikokk tase 3

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Puuduvad.

Osakvalifikatsioonid:
Puuduvad.

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Kolmanda taseme kutsedppe I6petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
PGhispingute moodulid (48 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
valdkonna alused Orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises

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

Teeninduse alused 2 EKAP modistab toitlustusteeninduse péhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
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Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP
Toitlustamise alused 15 EKAP
Praktika. Abikoka praktika 15 EKAP

Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 2 EKAP

Valiképingute moodulid (12 EKAP)

Nimetus Maht

Eritoitlustus 2 EKAP
Etikett 1 EKAP
Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2 EKAP

pdhimdtteid

lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud tlesandele

valjendab end teenindusolukorras suuliselt arusaadavalt

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

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

téotab juhendamisel meeskonna liikkmena toitlustusettevétte téokorralduse
pdhimotteid ning téoohutuse ja ergonoomia pohimdtteid jargides

to6tab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pohitehnikaid
kasutades ning kliendikeskse teenindamise pohimdtteid jargides

valmistab toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, t66tab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid
kasutab ja puhastab kéogiseadmeid ning tddvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning I&htuvalt tddohutusnduetest

koostab juhendi alusel menuu vastavalt tervisliku toitumise péhimébtetele,
menil koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

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

planeerib isikliku praktika eesmarke

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

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

eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte meniis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustdid
teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid
koostab juhendamisel praktika I6dppedes praktikaaruande

seab juhendamisel endale dpieesmarke, arvestades oma vdimalusi ning
piiranguid

saab aru majanduse toimimisest, tddandja ja toovotja rollidest

kavandab juhendamisel oma panuse vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/ vi rahalises tdhenduses

moistab oma vastutust enesearendamisel ja kutsealase karjaari kujundamisel

Opivéljundid

kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara
kohandab juhendamisel toitlustusettevotte tavaparase menii ja retseptuuri
toitumisalaste isearasustega klientidele sobivaks

koostab juhendamisel mentisid arvestades kliendirihmade toitumisalaste
isedrasuste ja toitumissoovitustega

valmistab juhendamisel toitumisalaste isearasustega klientidele sobilikke roogi
ja jooke

selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli mdistet ja tAhendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pohimétteid, pdhivaartuseid (kodanike vordsus, taktitunne,
imago, suhete loomine ja hoidmine) Ghiskonnas. Annab Ulevaate Eestis
levinud kommetest ja tavadest. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.
eristab ametliku ja mitteametliku suhtlemiskultuuri. Kasutab tervitamist,
esitlemist, tutvustamist, Sina-Teie pdérdumist. Kultuuridevahelised erinevused
tervitamisel.

koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja kingituse.

riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab tdodriietuse ja vaba aja riietuse
erinevusi. Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile.

selgitab lauaetiketi olemust ja kaitub vastavalt lauaetiketile. Koostab
vastuvétuplaani ja Urituse labiviimise kava.

oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid
oppija valmistab ja serveerib meeskonnatédna juhendamisel ja juhendi alusel
Eesti k66gi roogasid ja jooke
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Pagari- ja kondiitrit6d

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed
joogid

Grillimine

Valikoépingute valimise véimalused:

5 EKAP

2 EKAP

1 EKAP

Oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid
Oppija valmistab ja serveerib meeskonnatdona juhendamisel ja juhendi alusel
teiste rahvuskodkide roogasid ja jooke

selgitab erialaseid pagari- ja kondiitritdo termineid ja tehnoloogiaid.

kirjeldab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid.

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

kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvéimalusi

planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

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

vétab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valib téévahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

valmistab ja serveerib lihntsamaid jooke kasutades digeid t66vdtteid ning
jargides t66ohutuse- ja hlgieenindudeid

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, té0korralduse eriparasid,
toiduainete kaitlemise ja hligieeni pdhimdtteid

koostab toitlustusettevétte grill- ja barbeque menidsid I&htudes ettevotte
ariideest

planeerib ja kasutab vastavalt grillitud ja barbeque toitude menuile oma
kddgitoimingud, seadmed, toitude serveerimine

valmistab juhendi jargi lihtsamad grillitud ja barbeque toitusid

valmistab ja esitleb kulastajale toitlustusettevotte mentils pakutavaid grillitud
ja barbeque toitusid

Oppijal on véimalus valida 6ppeaasta alguses 1. ppenadala jooksul eriala toetavaid valikdpinguid mahus 12 EKAP-i

Praktika:

Pdhidpingutest moodustab praktika 15.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:
Taisi Talviste
kutsedpetaja

Telefon 445 1953, taisi.talviste@hariduskeskus.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=471

https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=471&rakenduskavad=jah (koos moodulite

rakenduskavadega)
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https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=471
https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=471&rakenduskavad=jah

Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Abikokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 48 48
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2
Teeninduse alused 2 2
Abikoka praktilise 166 alused 12 12
Toitlustamise alused 15 15
Praktika. Abikoka praktika 15 15
Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 2 2
Valiképingute moodulid 12 12
Eritoitlustus 2

Etikett 1

Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2

Pagari- ja kondiitrit66 5

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 2

Grillimine 1
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Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 2

Abikokk

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

Oppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid Valikdpingute moodulid

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Majutamise ja toitlustamise valdkonna

alused
Joogidpetus I ehk mittealkohoolsed

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
joogid

Toitlustamise alused

Etikett

* | Teeninduse alused

» | Abikoka praktilise t66 alused
> | Praktika. Abikoka praktika

» | Rahvus- ja rahvuslikud koogid
> | Pagari- ja kondiitritdd

» | Eritoitlustus

o

B.2.1 T66 planeerimine

Tegevusnditajad: 1. valmistab ette ja hoiab korras oma to6koha, 1dhtudes todiilesannetest ja hiigieeninduetest;
2. planeerib oma t66d toOpdeva 1dikes vastavalt meniitile ja koka korraldustele.

B.2.2 Puhastus- ja koristustdod X X X X X X X
Tegevusnditajad: 1. puhastab seadmeid ja tddvahendeid, lahtudes juhendist; 2. kéitleb priigi, l&htudes
juhendist; 3. peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes juhendist; 4. puhastab juhendamisel kdogi,
saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid.

B.2.3 Kaupade kéitlemine X X
Tegevusnditajad: 1. abistab kokka kauba vastu votmisel ja ladustamisel; 2. kiitleb pakendeid ja taarat
vastavalt koka korraldusele; 3. abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele.

B.2.4 Toitude valmistamine X X X X X X
Tegevusnditajad: 1. kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltootleb aed- ja teraviljatooteid ja
piimasaaduseid, kasutades asjakohaseid tehnoloogilisi votteid, todvahendeid ja seadmeid; 2. valmistab
voileibu, salateid ja kiilmi eelroogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; 3. valmistab
koogivilja- ja piimasuppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel. 4. valmistab
piimatoodetest kiilmkastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; 5. valmistab
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aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel; 6. valmistab kiilmi
jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; 7. vormistab toiduportsjonid ja vaagnad
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel.

B.2.5 Teenindamine
Tegevusnditajad: 1. katab ja koristab juhendamisel laudu; 2. serveerib juhendamisel toite.

B.2.6 Abikokk, tase 3 kutset 1dbiv kompetents

Tegevusnditajad: 1. 1ahtub oma t606s eetilistest toekspidamistest, jargides koka kutseala head tava; 2. peab
kinni todde ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid; vastutab enda ja
kaastdotajate turvalisuse eest ning tuleb toime ohuolukordades; 3. arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu
ohutuse ja kvaliteedi; 4. osaleb meeskonnatdds, vastutab voetud kohustuste tditmise eest; 5. kasutab ressursse
otstarbekalt ja keskkonda sééstes; 6. tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone;
7. mdistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv.

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

Vordlusanaliiiisi koostamise kuupéev 15.05.2018

6/54




Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta 6ppijad

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

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

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

32t

20t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

praktiline t66: 20

kokku: 34

Oppija:

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

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

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

4. Loetleb rihmattona elukestva dppimise
vbimalusi oma valdkonnas.

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

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

7. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks.

Sissejuhatus moodulisse.
Oppegrupiga tutvumine.

Mooduli ja isiklikke dpieesmarkide seadmine.

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

Arvutidpetus 20Pr

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

Mitteeristav

Lavend
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Iseseisvad t66d

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

Kutsestandarditega tutvumine interneti keskkonnas.
Informatsiooni hankimine dpetaja t66juhendi alusel.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Orienteerub valdkonna t66tajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning eesmargistab enda
Oppimist.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

kokku: 10

kirjeldab kutsestandardi pohjal té6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale.

kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

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

Loetleb rihmatéona elukestva dppimise
vbimalusi oma valdkonnas.

sdnastab dppeperioodiks oma dppe-
eesmargid.

Hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks.

Toob valja t66ks vajalikud isikuomadused ja

Nimetab riihmatddna eriala dppekava alusel
Oppekava eesmargi ja moodulite eesmargid.
Koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja

Majutus- ja toitlustusettevétete kutsestandarditega tutvumine.

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

Interneti keskkonnas
kutsestandarditega
tutvumine.
Eneseanallils
kutsestandardist
lahtuvalt 6petaja t6olehe
alusel.

Ruhmatdo dpetaja
todlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile.
Opimeetodeid
rakendavad
téoulesanded dpetaja
juhendite alusel.
Informatsiooni hankimine
Opetaja té6juhendi
alusel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analliisi alusel — SWOT analliis.

Lavend

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

Praktilised t66d

Kutsestandarditega tutvumine interneti keskkonnas, kiisimustele vastamine.
Informatsiooni hankimine &petaja t66juhendi alusel.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Métestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

kokku: 8

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

Sdnastab rihmatédna kisimuste kellele,

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

Koitev loeng.

Rihmat66 tunnis dpetaja
tédlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile.
Rihmat6o iseseisvalt
Opetaja téolehe alusel ja

Mitteeristav
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mida ja kuidas alusel véhemalt kolm
majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevotte ariideed ning toob vélja nende
ettevotete ariideede olulisemad sarnasused
ning erinevused.

Nimetab ja iseloomustab rihmatééna
etteantud ettevdtete kliendirihmi.

Loetleb etteantud ariidee jargi todtavate
ettevotete tooteid ja teenuseid.

Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Kirjeldab rihmatdéna Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu.

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

selle esitlemine
Oppegrupile, tagasiside
Opperihmalt ja opetajalt.

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

Lavend

Praktilised t66d

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

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitilesandest:

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

Hindamismeetodid:

Kdigile dpitlesannetele on saadud dpetaja tagasiside

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

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Teeninduse alused 2 Taisi Talviste, Peep Peetersoo, Hiie Pldma

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Toitlustamise alused.

Mooduli eesmark

teenindusolukordades.

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

14 t

32t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse
pdhimdtteid ja kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid
Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

praktiline t606: 2

iseseisev t66: 6

kokku: 12

Kirjeldab teenindaja rolli ja Glesandeid
toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
lauattitipe konkreetse toitlustusettevétte
naitel.

Kirjeldab kliendi teekonda lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ja
etteantud teenindusolukorrast.

Sissejuhatus moodulisse.

Kliendikeskne teenindus toitlustuses.

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

kvaliteet.

Teeninduslik méttelaad. Kliendikeskne teenindus. Klientide vajadused ja ootused.

Klientide rihmitamine vajaduste, nbudmiste, vdimaluste jargi. Klientide turvalisus

ja hugieen.

Teeninduse liigid.

Selvelauad.

Iseteenindus.

Osaline teenindus.

Taisteenindus.

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

Loeng.

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

Ideekaart, info analtis,
video analliUs -erinevad
teenindussituatsioonid.

Rollimang.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

esitus.

Hindamismeetod:
Test
Suuline esitus
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Lavend

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

Iseseisvad t66d

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

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

lahendab teenindusolukordi vastavalt
etteantud Ulesandele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

kokku: 10

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

Klientide teenindamisprotsess.

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

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

Erinevate roogade serveerimine.

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

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Paaristédna probleemulesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.

Hindamismeetod:

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Paaristddna probleemiilesande lahendamine lahtuvalt konkreetsest teenindusolukorrast.

Praktilised t66d

Klientide teenindamine, roogade serveerimine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

véljendab end teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 10

kokku: 16

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

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

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

Kutsealane terminoloogia.

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

Praktiline klienditeenindus.

Praktiline t606.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

tutvustamisel ning mudgiprotsessis.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Suuline esitus
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Lavend

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

Praktilised t66d

Praktiline klienditeenindus.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb ettevalmistused ning teenindab
kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 10

kokku: 14

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

Koostab korrektses erialases keeles
toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks
vajalike vahendite nimekirja.

Katab juhendi alusel igapaevasemaid
selvelaudu.

Serveerib toite ja jooke ning katab laudu
lahtuvalt varvide sobivusest.

valmistab juhendi alusel ette teenindaja
tookoha ja serveerimisvahendid kliendi
teenindamiseks

teenindab kliente Iahtuvalt teenindamise

p&hitehnikatest ning isikliku kui toiduhtgieeni

nouetest

Menuu kujundamine.

Sobivate lauandude ja sddgiriistade valimine lahtuvalt meniist.
T66vahendid.

Selvelaudade katmine.

Istumisega s6dgilaudade katmine I&htuvalt varvide sobivusest.
Taimeseade.

Toitude ja jookide serveerimine.

Ettevalmistustd6d teenindamiseks.

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

Voodrkeelsed toiduainete ja tddvahendite nimetused.
Kaibemaksu arvutamine.

Klientidega arveldamine.

Mooduli hindamine ja tagasiside.

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

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

selvelaua,

serveerib toite ja jooke ning katab laua lahtuvalt varvide sobivusest,

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

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

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

Praktilised t66d

Praktiline klientide teenindamine kooli teenindussaalis.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline Ulesanne.

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

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

Eelduseks 6pimapp

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

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

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

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

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

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
to6paeva jooksul.

Annab hinnangu oma té6tegevusele
lahtudes etteantud Ulesandest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Oppija on saavutanud &pivaljundi lavendi tasemel:

valmistab juhendamisel toite ja jooke,

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

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

annab hinnangu oma té6tegevusele lahtudes etteantud Ulesandest.

Praktilised t66d

Praktiline t66 6ppekeskkonnas.

Kd6gi seadmete ja vaiketddvahendite kasutamine ja igapdevane hooldus.

Kddbgis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotiusvotted, sailitusviisid.
Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kdogis.

Hommiku-, Iduna- ja 6htusédgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus.

Koristus- ja puhastust66d kddgis ja saalis.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

to6tab juhendamisel meeskonna
likmena toitlustusettevétte
té6korralduse pdhimétteid ning
téoohutuse ja ergonoomia pShimdtteid
jargides

Jaotus tundides:

praktiline t66: 120

kokku: 120

Too6tab juhendamisel meeskonna liikmena
vastavalt ettevotte tdokorralduse
pohimdtetele.

Suhtleb toédsituatsioonis arusaadavalt,
viisakalt, keeleliselt korrektselt.

Annab hinnangu enda fliusilisele aktiivsusele
lahtuvalt koka t60 eriparast.

Kirjeldab vdimalusi fuusilise aktiivsuse
sailitamiseks lahtuvalt koka t60 eriparast.

Kbogis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotlusvotted, sailitusviisid.

Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kddgis.

Hommiku-, 16una- ja 6htusédgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus
—osaline, selveteenindus.

Koristus- ja puhastust6dd kédgis ja saalis.

Oppija hinnang oma tééle ning fiiiisilisele aktiivsusele.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend

Oppija téétab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevétte tddkorralduse pshimétetele,
suhtleb té6situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt,

annab hinnangu enda fuisilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t60 eriparast,
kirjeldab voimalusi fuusilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t66 eriparast.

Praktilised to6d

Praktiline t66 dppekeskkonnas.

Kdogi seadmete ja vaiketdovahendite kasutamine ja igapaevane hooldus.
Kdogis kasutatavate toiduainete eeltdotlusvotted, kuumtdotiusvotted, sailitusviisid.

16/54




Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kddgis.
Hommiku-, Iduna- ja dhtusédgilauade, selvelaudade eelkatted. Teenindus —osaline, selveteenindus.
Koristus- ja puhastustdod kdogis ja saalis.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
té6tab juhendamisel Loob positiivse kliendikontakti 1ahtuvalt Teenindamise p&hitehnikad. Praktiline t66 Mitteeristav
teenindusruumides teenindamise ettevotte teenindusstandardist. Toiduhlgieen.

pdhitehnikaid kasutades ning Too6tab juhendamisel teenindusruumides Toéokorralduse pdhimdtted.

kliendikeskse teenindamise lahtudes toiduhtgieeni, ergonoomika ja Teenindusalane s6navara, kehakeel.

pShimbtteid jargides tookorralduse pohimbtetest. Moodulit kokkuvéttev hindamine.

Jaotus tundides: Valib sobiva teenindusalase sdnavara ja

teoreetiline t66: 6 kehakeele.

praktiline t606: 46 Valjendab ennast teenindusolukorras

iseseisev t60: 14 korrektses keeles.

kokku: 66

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Opimapi koostamine. Opimapp/portfoolio

Lavend

Esitatud juhendi alusel koostatud dpimapp.

Iseseisvad t66d

Opimapi koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mitteeristav kokkuvéttev hindamine: valitud té6de esitlus, praktiline sooritus.
Hindamisele paasemise eelduseks on koikidest praktilise t66 tundidest osavott ja sooritatud koik ettenahtud lGlesanded.
Hindamistiilesanded:

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

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta dpilastele

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Toitlustamise alused 15 Taisi Talviste, Marina Madisson

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on moodul Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

161t

208 t

21t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, to6tab
ohutult ja saastlikult ning jargib
higieenindudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 102

praktiline t66: 134

iseseisev t60: 13

kokku: 249

Kirjeldab meniu alusel toitude ja jookide
pdhivalmistamisviise ja —votteid.

Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile.

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

Planeerib oma t66d ja korraldab
juhendamisel oma t6dkoha.

Kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest.
Kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja
elutingimusi toiduhligieeni seisukohast.
Kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate mé&ju inimese tervisele.
Selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate
leviku viise ja leviku valtimise voimalusi
tulenevalt toiduhligieeni nduetest.
pdhjendab juhendamisel haigustekitajate
levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele
kasutab toiduaineid, vee- ja
energiaressursse saastlikult

Sissejuhatus moodulisse.
Toiduhlgieen.

Hugieeni nduded toitlustusettevottes.

Isiklik hugieen.

Toiduainete sanitaarhugieen.

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

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

Keskkonnakaitse.
Koogijaatmete sorteerimine.
Saastlikkuse tahtsus.
Toiduainete dpetuse alused.

Toiduainete grupid ja nende sailitusviisid.
Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nduded.

Naitlikustatud loeng,
probleemdpe, rihmatdo,
praktiline t606.

Mitteeristav
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loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme Toiduainete keemilise koostise tahtsus toiduvalmistamise protsessis (kutsealane
lahtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast keemia).
annab oma t66le enesehinnangu

Toiduvalmistamise pdhialused.

Kulinaarse to6tlemise pdhiviisid (kuum- ja kiilmtéétlemine).

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

Munatoidud, pudrud.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

Kutsealane matemaatika- Uhikute teisendamine, koguste arvutamine,
protsentarvustused.

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

Oppija planeerib lahtuvalt juhendist 2- kéigulise lintsa einekorra meniiii. Valib asjakohased tdévahendid, planeerib oma tédkoha juhendamisel.
Ajastab oma t60paeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need nduetekohaselt. To6tab saastlikult ja ohutult.

Lavend

Hindamise eelduseks: dppija on esitanud kdikides teemades ndutud dppellesanded.

Oppija planeerib l&htuvalt juhendist 2- kaigulise lintsa einekorra meniiii. Valib asjakohased téévahendid, planeerib oma tédkoha juhendamisel. Ajastab oma té6paeva. Valmistab road praktiliselt, serveerib need
nduetekohaselt. Todtab saastlikult ja ohutult. Teostab puhastustoid.

Iseseisvad t66d

Eestimaise tooraine kasutusvdimalused toiduvalmistamises.
ToiduhUgieeni tahtsus toitlustusettevottes.

Praktilised t66d

Praktilised tunnid kooli 6ppekddgis.

Valmistatavad roagrupid:

Puljongid, supid, vormitoidud, pasta, riisi, kddgiviljatoidud ja lisandid, salatid, voileivad.
Munatoidud, pudrud.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

T66 planeerimine.

Roogade valmistamine.
Roogade serveerimine.
Puhastust6od.

Tagasiside tundidele.

Oppija hinnangud oma tééle.
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Oppija on kohustatud osalema 100% kéikides praktilise t66 tundides.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab ja puhastab kddgiseadmeid
ning téévahendeid vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt
té6ohutusnduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 19

praktiline t66: 39

kokku: 58

Loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid
elektritarvikuid.

Valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile.
Valib ja kasutab téévahendeid
eesmargiparaselt.

Puhastab kédgiseadmeid ja té6vahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lIahtuvalt
té6ohutusnduetest.

Valib vastavalt puhastustéddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t6ovotted.
Selgitab konkreetse lahtelilesande alusel pH
modistet ja kasutamist erialases t60s.
Kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste
valmistamist lahtuvalt puhastusainete
omadustest ning véimalikest
keskkonnariskidest.

Loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi
lahtuvalt nende kasutusotstarbest nii
erialases t60s kui igapaevases elus.
Arvutab vastavalt kasutusjuhendile
puhastusaine koguse kasutuslahuse
valmistamiseks.

Té6vahendid ja seadmed.

Toéovahendid ja materjalid.
Eeltodtlemisseadmed.

Kuumtdoétlemisseadmed.

Noéudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

Puhastustédd (sh tdoriiete pesemine, triikkimine).

praktiline t66.

Naitlikustatud loeng,

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Kusimustikule vastamine teemal- puhastusained ning tdévahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus. Puhastustodde

hindamine praktilistes tundides-

arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Kusimustikule vastamine teemal- puhastusained ning td6vahendite ja seadmete kasutusoskuse jalgimine praktilise t66 kaigus. Puhastust6dde hindamine praktilistes tundides- arvutab vastavalt kasutusjuhendile

puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks, valib vastavalt puhastustddplaanile sobivad puhastusained, puhastustéévahendid- ja -votted.

Praktilised t66d

Kdogitddvahendite ja -seadmete puhastamine.

Tooriiete pesemine ja triikimine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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koostab juhendi alusel menil vastavalt
tervisliku toitumise pdhimdtetele,
mentil koostamise alustele lahtuvalt
kliendi soovidest ja vajadustest

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 15

praktiline t66: 20

iseseisev t60: 4

kokku: 39

Koostab juhendi alusel kahekaigulise
I6unas66gi menul lahtuvalt mendude
koostamise alustest.

Koostab ja péhjendab menild lahtuvalt
tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi
soovidest ja vajadusest.

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

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse menuu.

Toitumisopetus.

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

Sodgikorrad.

Tervisliku toitumise péhimétted.

Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus, taimetoitlus.

Menuude koostamine.

Menuude tahtsus, pohisédgikordade menidd.
Menuude koostamise pdhimdtted.
Hommikus6dgimeniud.

Lihtsa meniu koostamine lahtuvalt kliendisihtrihmast.
Erialane eesti keel, digekiri (menud).

Loeng.
Rihmatdo dpetaja
tédlehe alusel ja selle

Probleemilesande
lahendamine.

esitlemine 6ppegrupile.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Men(u koostamine lahtuvalt sihtrihmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Men(u koostamine lahtuvalt sihtrihmast ja toitude toitainelise koostise arvutamine.

Iseseisvad t66d

Probleemiilesande lahendamine meeskonnatéona.

Praktilised t66d

Tervisliku menul koostamine 1dhtuvalt kliendisihtrihmast, juhendamisel.
Toitainete vajaduse arvutamine lahtuvalt vanusest, soost, flusilisest aktiivsusest.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 25

praktiline t66: 15

iseseisev t60: 4

kokku: 44

Selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pdhimbtteid toitlustusettevottes.

Hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit.

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

Toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaastootajate tervist sdastvalt.

Nimetab hadaabinumbri.

Todkorralduse alused toitlustusettevottes.

Téokoha planeerimine.
Oma tédaja planeerimine.
Kauba vastuvott ja haldamine.

Esmaabi 16A
Esmaabi korraldus ettevottes

Hadaabinumber
Esmaabi kergemate vigastuste korral

Naitlikustatud loeng,
praktiline t606.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Esmaabi teemas lahendab 6ppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas hinnatakse dppijat praktilise t66 tunnis.
Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma td6koha digesti, valib asjakohased t66vahendid, t66 I6ppedes korrastab tddkoha, asetades kdik

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Test
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vajaminevad t66vahendid digetele kohtadele kddgis.

Lavend

Esmaabi teemas lahendab 6ppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi. T66 planeerimise teemas hinnatakse dppijat praktilise t66 tunnis. Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma td6koha digesti, valib asjakohased
tédvahendid, t66 I16ppedes korrastab tddkoha, asetades kdik vajaminevad td6vahendid digetele kohtadele kddgis.

Iseseisvad t66d

Tooks vajalike todvahendite valimine Iahtuvalt Glesandest.

Praktilised t66d

Esmaabi andmine kergemate vigastuste korral.
Téokoha planeerimine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kokkuvdtvale hindamisele paasemise eelduseks on taidetud 6pimapi esitamine.

Opimapp sisaldab:

Hugieeni test.

Sooritatud praktilised t66d (t66lehtedel).
Oppekaigu raport.

Lahendatud ulesanded.

Sooritatud oskuste demonstratsioon.

Opililesanne:

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

Oppija esitab lisaks 8pimapi, milles sisalduvad:

Opimapp (sisaldab):

Hugieeni test

Sooritatud praktilised t66d (t66lehtedel)
Oppekaigu raport

Lahendatud llesanded

Hinde kujunemise eelduseks: sooritatud on oskuste demonstratsioon

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Raporti koostamise juhend

Praktilise t66 juhend

Opimapi koostamise juhend

Opik Toitlustuse alused, Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, kirjastus Argo, 2008
Opiobjekt Toitlustuse alused http://eope.ehte.ee/toitlustus/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Praktika. Abikoka praktika 15 Taisi Talviste, Marina Madisson, Karin Torin

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid:

Toitlustamise alused.
Teeninduse alused.

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

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66 Praktika Iseseisev t66

8t 376t 6t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib isikliku praktika eesmarke Koostab materjali praktikale asumiseks (CV, | Sissejuhatus praktika moodulisse. Anallus, arutelu. Mitteeristav
Jaotus tundides: avaldus, lepingu sélmimine, oskuste nimistu Praktika dokumentatsioon — CV ja avalduse koostamine, Iseseisev t60 juhendi

teoreetiline t66: 2 koostamine), arvestades praktikajuhendiga tutvumine ja praktika eesmarkide seadmine, alusel.

iseseisev t606: 2
kokku: 4

praktikajuhendit; vdimalikud praktikakohad
(valikute tutvustamine).

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide
loetelu, arvestades praktikajuhendit.

Teeb igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse, arvestades
praktikajuhendit.

oskuste nimistu, praktikapaeviku taitmise nduded. Praktikaaruande koostamise
juhendiga tutvumine; véimalikud

praktikakohad (valikute tutvustamine).

Dokumentide vormistamine ning edastamise vdimalused (post,

elektrooniline post, isiklik kohale toimetamine).

Nouded praktikapdeviku taitmisele.

Tootervishoiu ja té6ohutuse alane instrueerimine.

Hindamisiilesanne:

Materjalide koostamine praktikale asumiseks.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Opimapp/portfoolio

Lavend

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

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega

Jaotus tundides:

praktika: 6

iseseisev t60: 2

kokku: 8

Kirjeldab praktikaettevotte ariideed praktikaettevotte
alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte ruumide paigutust
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
tookorraldust praktikaettevotte alusel.

Praktikaettevotte ariidee tutvustamine.
Praktikaettevotte organisatsiooni kirjeldamine.
Praktikaettevétte ruumid.

Praktikaettevotte toimingud ja tédkorraldus.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktika aruande koostamine.

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lavend

Oppija kirjeldab praktikajuhendi alusel praktikaettevétte ariideed; kirjeldab praktikajuhendi alusel toitlustusettevétte ruumide paigutust praktikaettevéttes; kirjeldab
praktikajuhendi alusel toitlustusettevétte toiminguid ja tédkorraldust praktikaettevdttes (hindamine praktika kaitsmisel).

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel | Orienteerub ettevotte menliides menui

ja meeskonnas, jargides ettevotte koostamise pohimdtete alusel.

téokorraldust Valib toitude ja jookide valmistamiseks

Jaotus tundides: vajalikke tooraineid juhendamisel.

praktika: 20 T66tab juhendamisel ning teeb planeeritud

kokku: 20 t66d toitlustusettevottes diges Toograafikud.

jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

Jargib td6tamisel ergonoomia p&himétteid.
Toéo6tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega.

Jargib ettevodtte sisekorraeeskirju.

puhastusmeetodite valik ja kasutamine.
Praktikaettevotte menud.

Ettevotte (igapaevane) todplaan.

Peamised eeltdotlusvotted, saastlik todtamine, peamiste kuumtdotiusvotete Praktiline t60.
kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, t66vahendite ning seadmete valik,
puhastustdédeks sobilike tédvahendite ning kemikaalide valik, digete

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija orienteerub ettevatte meniilides meniiii koostamise péhimédtete alusel. Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel,
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tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud téhtajaks; to6tab meeskonna-likmena, arvestades teiste too6tajatega; jargib
ettevotte sisekorra eeskirju ja ergonoomia pdhimétteid.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
to6tab juhendamisel toitlustamises Kasutab t6oprotsessis sobilikke Peamised eeltdotlusvotted, saastlik tddtamine, peamiste kuumtdotlusvotete Praktiline t66. Mitteeristav
kasutatavate seadmete ja vaikevahendeid juhendi alusel. kasutamine lihtsamate toitude valmistamisel, t66vahendite ning seadmete valik,
todvahenditega, jargides toohugieeni - | Jargib té6tades toohigieenindudeid puhastustéddeks sobilike td6vahendite ning kemikaalide valik, digete
ja té6ohutusndudeid juhendamisel. puhastusmeetodite valik ja kasutamine;
Jaotus tundides: Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid tédhugieen, tdokoha korraldamine ja korrastamine.
praktika: 162 juhendamisel.
kokku: 162 Toéo6tab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.
Puhastab t66 I6ppedes seadmed ja té6koha,
vastavalt kasutusjuhendile.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktikajuhendaja jalgib 6ppijat praktilise t66 kaigus. Praktiline t66
Lavend

Oppija kasutab juhendamisel tééprotsessis sobilikke vaikevahendeid; jérgib juhendamisel tdétades todhiigieenindudeid; kasutab juhendamisel vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid ; t66tab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult juhendaja juuresolekul; puhastab vastavalt kasutusjuhendile t66 I6ppedes seadmed ja té6koha
juhendaja juuresolekul.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
eeltddtleb juhendamisel toiduaineid, Eelt6otleb toiduaineid vastavalt juhendile Peamised eeltddtlusvotted , saastlik tddtamine, peamiste kuumtddtlusvotete Praktiline t66. Mitteeristav
valmistab ettevdtte menius olevaid valtides liigseid kadusid. kasutamine lintsamate toitude valmistamisel,
lihntsamaid toite ja jooke juhendamisel, Valmistab juhendi jargi ettevotte menuls tddvahendite ning seadmete valik, puhastustéddeks sobilike tddvahendite ning
teeb puhastus ja olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt kemikaalide valik, digete puhastusmeetodite valik ja kasutamine;
korrastustdid tédplaanile arvestades seadmete ja enesekontrolliplaan ja puhastusplaan.
Jaotus tundides: téovahendite véimsust.
praktika: 148 Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
kokku: 148 Korrastab ja puhastab oma t66kohta kogu
toopaeva valtel juhendamisel.
Teeb puhastus-ja korrastustéid vastavalt
puhastusplaanile.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktikajuhendaja jalgib ja hindab &ppijat praktilise t66 kaigus. Praktiline t66
Lavend

Oppija eeltéétleb toiduaineid juhendamisel, l&htuvalt saastlikkuse pshimétteist;
Oppija valmistab juhendamisel ettevotte meniils olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt téOplaanile arvestades seadmete ja t66vahendite voimsust;
korrastab ja puhastab juhendamisel oma t66kohta kogu tdopaeva valtel;

25/54




teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teenindab juhendamisel kliente Teenindab klienti vastavalt ettevétte Teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas. Praktiline t66, rithmat66. | Mitteeristav
jargides klienditeeninduse p&himdtteid eriparale, juhendamisel. Teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-lauas.

Jaotus tundides:
praktika: 40
kokku: 40

Tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses
eesti keeles juhendamisel.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena
jargides kliendikesksuse pohimétteid.

Hindamisiilesanne:
Praktiline klienditeenindus.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend

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

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

koostab juhendamisel praktika I6ppedes
praktikaaruande

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t606: 2

kokku: 8

vastavalt etteantud juhendile.

Annab hinnangu enda fliusilisele aktiivsusele.
Kirjeldab véimalusi flusilise aktiivsuse
sailitamiseks.

saavutamist ning edasisi plaane tédalaseks
arenguks suuliselt.
Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.

Koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.
Mooduli kokkuvdte.
Enesehinnang.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Digitaalne praktika aruanne, suuline esitus.

Hindamismeetod:
Suuline esitus

Lavend

Oppija koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;

annab juhendamisel hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele;
annab juhendamisel hinnangu enda flilsilisele aktiivsusele praktika kaigus vastavusele erialasest t66st tulenevale koormusele;
kirjeldab juhendi alusel fuisilise aktiivsuse sailitamise vbimalusi [ahtuvalt praktikast;
esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane td6alaseks arenguks;
annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.
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Iseseisvad t66d

Praktikaaruande koostamine.

Praktikaaruande koostamine juhendi alusel. "Praktikaaruande hindamiskriteeriumid" 6ppekava lisas.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristav.

Positiivse 10pptulemuse saavutamiseks tuleb sooritada praktilise t66 koik osad, esitada dpimapp/naidistemapp, koostada iseseisva té0na praktikaaruanne ning
esitleda praktikaaruannet.

Praktikaaruande hindamiskriteeriumid dppekava Lisas nr 2

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Téoohutuse ja todtervishoiu alased juhendmaterjalid

Praktikaleping, praktikapaevik

Tagasisideleht praktika juhendajalt

Hinnanguleht praktikajuhendajale:
http://www.innove.ee/et/kutseharidus/kutsehariduse-rok/praktika
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta dpilastele
Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 2 Helke Heinmets, Aino Juurikas, Taisi Talviste
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad
Mooduli eesmark oppija kujundab juhendamisel oma erialast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tdnapaevases keskkonnas, lIahtudes elukestva dppe pohimbtetest
Teoreetiline t66 Praktiline t66 Iseseisev t66
33t 17t 2t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
seab juhendamisel endale kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi, | Isikuomadused, abikoka erialal td6tamist md&jutavad isikuomadused. Koitev loeng. Rihmatté. | Mitteeristav
Opieesmarke, arvestades oma oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi Vaartused, huvid, kogemused, teadmised ja oskused. Arutelu.
véimalusi ning piiranguid sh 8pi-, suhtlemis- ja koostdooskusi dpitava Opioskused ja —eesmargid. Esitlus.
Jaotus tundides: eriala kontekstis Harjutused.
teoreetiline t66: 6 sOnastab juhendamisel oma teadmistest,
praktiline t66: 3 oskustest ja valitud erialast Iahtuvalt isiklikud
iseseisev t60: 1 Opieesmargid
kokku: 10 koostab juhendamisel isikliku
eesmargiparase Opitegevuste plaani

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
1. Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (naiteks fotod, millel on kajastatud dpilase huvisid, vaartusi jms) esitluse, kirjeldades enda Praktiline t66
huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi abikoka erialast Iahtuvalt ning nimetab suuliselt, kuidas eelnimetatud tegurid Suuline esitus

mojutavad to6otamist ja té6tulemusi.

2. Oppija koostab koostdds Spetajaga 6pitee plaani véttes arvesse enda dpieesmarke ja keskkonna tegureid, sh vajadusel tugiteenuseid.

Lavend

Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (naiteks fotod, millel on kajastatud épilase huvisid, vaartusi jms) esitluse, kirjeldades enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi abikoka erialast
lahtuvalt ning nimetab suuliselt, kuidas eelnimetatud tegurid mdjutavad té6tamist ja t66tulemusi.

Oppija koostab koostéds dpetajaga 6pitee plaani véttes arvesse enda épieesmarke ja keskkonna tegureid, sh vajadusel tugiteenuseid.
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Iseseisvad t66d

Oppija seab endale &petaja juhendi alusel dpieesmargid lahtudes oma teadmistest ja oskustest.

Praktilised t66d

Oppija koostab juhendamisel ja esitab illustreeritud (naiteks fotod, millel on kajastatud épilase huvisid, vaartusi jms) esitluse, kirjeldades enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi abikoka erialast
|ahtuvalt ning nimetab suuliselt, kuidas eelnimetatud tegurid mdjutavad té6tamist ja t66tulemusi.

Oppija koostab koostéds dpetajaga 6pitee plaani véttes arvesse enda dpieesmarke ja keskkonna tegureid, sh vajadusel tugiteenuseid.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
saab aru majanduse toimimisest, kirjeldab juhendamisel turumajanduse To660iIgus Probleemdilesannete Mitteeristav
tédandja ja t66vodtja rollidest toimimist ja selle osapoolte Ulesandeid Kehtivad digusaktid ja nende allikad lahendamine, 6ppekaik
Jaotus tundides: kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid Toéokeskkonnaohutus
teoreetiline t66: 11 kirjeldab juhendamisel td6andja ja to6votja To6ohutusjuhendid
praktiline t66: 6 rolle, digusi ja kohustusi
kokku: 17 valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha
ning kirjeldab juhendamisel enda véimalikke
tlesandeid
kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid
enda valitud ametikohal

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Pere eelarve koostamine Probleemsituatsiooni lahendamine
Téoandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused- t66 andmebaasidega

Lavend

Téahtajaliselt on esitatud hindamisllesanded: pere eelarve koostamine;
téoandja ja toovdtja rollid, digused ja kohustused

Praktilised t66d

Pere eelarve koostamine
Téoandja ja toovbtja rollid, digused ja kohustused- t66 andmebaasidega

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid
kavandab juhendamisel oma panuse maaratleb juhendamisel meeskonnattdna Majanduse alused Probleemdpe,
vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks probleemi thiskonnas Ettevotluse alused meeskonnatdo,
kultuurilises, sotsiaalses ja/ vdi rahalises kavandab juhendamisel meeskonnatédna Ressursside saastlik kasutamine interaktiivne loeng
tahenduses probleemile lahendusi, kasutades

Jaotus tundides: loovustehnikaid

teoreetiline t66: 5 kirjeldab juhendamisel meeskonnatédna
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praktiline t606: 3
kokku: 8

erinevate lahenduste vaartust kultuurilist,
sotsiaalset ja/ voi rahalist vaartust

valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse
probleemile

koostab juhendamisel meeskonnatééna
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

Praktilised t66d

Ressursside taaskasutus

Keskkonnaprobleemid, nende p&hjused ja tagajarjed

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

modistab oma vastutust enesearendamisel ja
kutsealase karjaari kujundamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 11

praktiline t66: 5

iseseisev t60: 1

kokku: 17

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute valtel, seostades seda oma eesmarkidega
leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi té6koha
leidmisel

koostab juhendamisel praktikale voi to6dle
kandideerimiseks vajalikud materjalid

kirjeldab juhendamisel oma karjaéariteed mojutavaid
tegureid

kirjeldab juhendamisel enda dpitavate oskuste
arendamise ja rakendamise vbéimalusi muutuvas
keskkonnas

Infoallikad koolitus-, praktika- ja td6koha leidmiseks.
Kandideerimisdokumendid (CV, motivatsioonikiri, kaaskiri).

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1. Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues vélja oma tugevused ja Praktiline t66

arenguvajadused.

2. Oppija koostab endale karjaariplaani, milles selgitab tegureid, mis méjutavad tema karjaarivalikuid.

Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues vélja oma tugevused ja arenguvajadused.
Oppija koostab endale karjaariplaani, milles selgitab tegureid, mis méjutavad tema karjaérivalikuid.

Iseseisvad t66d

Opilane leiab erinevaid infoallikaid kasutades endale sobiva td6pakkumise toitlustuse valdkonnas ning koostab kandideerimiseks ndutud materjalid

Praktilised t66d

Oppija koostab juhendamisel eneseanaliiiisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks tuues vélja oma tugevused ja arenguvajadused.
Oppija koostab endale karjaariplaani, milles selgitab tegureid, mis méjutavad tema karjaérivalikuid.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

mooduli hinde kujunemiseks on tarvis sooritada kdik hindamisiilesanded lavendi tasemel
hindamisel kasutab dpetaja muuhulgas kujundavat hindamist

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Abiks valikutel. Eesti T66tukassa, Tallinn 2018

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

Karjaéri planeerimise oskuste kujundamine kutsedppes. Opetajaraamat kutsedppeasutuse dpetajale. SA Innove karjaari- ja ndustamisteenuste arenduskeskus,
Tallinn 2014

Anti Kidron. Suhtlemine. Mondo 2004

M. McKay, M. Davies, P. Fanning. Suhtlemisoskused. Vaike 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, eesmarkide seadmine alla laadimiseks: https://inspiratsioon.ee/wp-content/uploads/2020/01/eesmargi-seadmine.pdf

Julge unistada (inspiratsioonilugu) https://inspiratsioon.ee/julge-unistada/

To6turul 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
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

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

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, Toitlustamise alused.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

18t

28t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab erinevate toitumisalaste
isedrasustega klientide toitumise
eripara

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 6

kokku: 14

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab flusilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi
alusel.

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja
nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi
juhendi alusel.

Sissejuhatus moodulisse.
Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eriparad.

Loeng, arutelu, analiiis,
iseseisev t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Arutlus

Lavend

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

juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

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

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 3

kokku: 3

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

Toitlustusettevétte menuu ja retseptuuri kohandamine.

Loeng, lauaméng,

diskussioon, riihmat&o.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

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

Iseseisvad t66d

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

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel menuusid
arvestades kliendirthmade
toitumisalaste isearasuste ja
toitumissoovitustega

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

kokku: 5

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

Menil koostamine arvestades kliendirihmade toitumisalast omapara.

Rihmatdo, arutelu.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

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

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendamisel toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobilikke
roogi ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 28

kokku: 30

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

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

pdhimbtteid.

Korraldab oma t66kohta juhendamisel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

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

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

tédohutuse pdhimdtteid
korraldab oma té6kohta juhendamisel.

Lavend

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

korraldab oma to6kohta juhendamisel.

Praktilised t66d

Toitumisalaste isearasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

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

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta dpilastele

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Etikett 1 Erna Gross, Taisi Talviste, Marina Madisson
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

mitteametlikus keskkonnas.

Opetusega taotletakse, et 8ppija saab iilevaate ja kasutab praktiliselt vastastikku lugupidavat kaitumist ning juhindub suhtlemises etiketist ametlikus ja

Teoreetiline t66

Iseseisev t66

20t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

selgitab etiketti ja selle tahtsust,
protokolli mdistet ja tdhendust.
Kirjeldab tavaviisakuse pdhimbtteid,
pohivaartuseid (kodanike

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 3

iseseisev t60: 1

kokku: 4

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsust,
protokolli mdistet ja tdhendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pohimdtted ja kasutab neid
praktiliselt. P6hivaartused (kodanike
vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine
ja hoidmine) thiskonnas.

Etikett ja selle tAhtsus. Protokolli mdiste ja tdhendus.
Tavaviisakuse pdhimétted. Péhivaartused Ghiskonnas. Kodanike
vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine, usulised

tavad. Kombed ja tavad Eestis. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.

teema tutvustamine, Mitteeristav
arutelu,
probleemdilesanne,
situatsiooni anallius,
iseseisva ja ruihmat6o
juhendid, elulised naited,

Oppekaik

Hindamisiilesanne:

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

tavasid.

Rihmatdo
Suuline esitus

Hindamismeetod:

Lavend
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Selgitab etiketi olemust ja selle téhtsus, protokolli mdistet ja tdhendust. Kirjeldab tavaviisakuse pdhimotted ja kasutab neid praktiliselt. Selgitab ja kasutab pohivaartuseid
(kodanike vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) Ghiskonnas. Anallisib Eestis levinud kombeid ja tavasid.

Iseseisvad t66d

Kirjeldab ning esitleb kombeid ja tavasid Eestis.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eristab ametliku ja mitteametliku
suhtlemiskultuuri. Kasutab tervitamist,
esitlemist, tutvustamist, Sina-Teie
pdo6rdumist.

Kultuuridevahelised erinevused
tervitamisel.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t606: 1

kokku: 5

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine
suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie
pdo6rdumisel, kaitumisel tanaval,
Uhistranspordis. Selgitab vordluses ametliku
suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise
erisused. Kirjeldab ametikohtumistel
kaitumist,

tutvustamine-esitlemist. Kingib
probleemdilesandena arikingituse. Koostab
kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

Igapaevaetikett: mees ja naine, tervitamine, esitlemine, sina-teie péérdumine,
kaitumine tanaval, Ghistranspordis. Ametliku

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

arikingituste kinkimine. Visiitkaart. Kultuuridevahelised erinevused tervitamisel ja
viisakuses.

teema tutvustamine,
arutelu,
probleemdilesanne,
situatsiooni anallds,
iseseisva ja rihmatto
juhendid, elulised naited

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie p66rdumisel, kditumisel tdnaval, Ghistranspordis. Selgitab
vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused. Kirjeldab ametikohtumistel kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib

probleemilesandena arikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega visiitkaarti.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Kasutab igapaevaetiketti mees ja naine suhtluses, tervitamisel, esitlemisel, sina-teie p66rdumisel, kaitumisel tdnaval, Uhistranspordis. Selgitab vordluses ametliku suhtlemise ja mitteametliku suhtlemise erisused.
Kirjeldab ametikohtumistel kaitumist, tutvustamine-esitlemist. Kingib probleemilesandena &rikingituse. Koostab kolm erineva otstarbega

visiitkaarti.

Iseseisvad t66d

Esitlusvahendite (nimesilt, lauasilt, visiitkaart) koostamine ja vormistamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja

kingituse.

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 3
iseseisev t60: 1
kokku: 4

kingituse.

Koostab korrektse kutse ja edastab selle.
Kingib sindmusele ning isikule sobilikud lilled ja

teel, e-kirjana. Kingitavate lillede

kombed. Ametkondlikud kingitused
ja nende kinkimine.

Kutse erinevad vormid. Erinevate tahtpaevade kutsed. Kutsete edastamine paberil, telefoni

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

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus
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Lavend

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

Iseseisvad t66d

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

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

riietub ametialaselt korrektselt ning
kirjeldab tddriietuse ja vaba aja riietuse
erinevusi.

Valib riietuse vastavalt kehakujule ja
isiklikele sobivatele varvitoonidele,
stiilile.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

iseseisev t60: 2

kokku: 7

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,
I6hnastamise sobilikkust ja arvestades
isiksus ja isikupéra, kehakuju.

Solmib lipsusdlmed (2 erinevat).

Tavad ja tabud riietuses. Valimus. Hugieen. Ehted, kehakaunistused,
aksessuaarid, soeng, I6hnastamine, lips.
Isiksus ja isikupara. Kehakujud. Rdivaste valik vastavalt kehakujule, stiilile.

teema tutvustamine,
arutelu,
probleemilesanne,
situatsiooni anallus,
iseseisva ja ruthmat66
juhendid, elulised naited

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend

Riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab té6riietuse 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, I6hnastamise sobilikkust ja arvestades isiksus ja isikupara, kehakuju. Sé6Imib

lipsusdimed (2 erinevat).

Iseseisvad t66d

Sdlmib kaks erinevat lipsusdlme. Koostab pildilise materjali tavad ja tabud riietuses.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab lauaetiketi olemust ja kaitub
vastavalt lauaetiketile. Koostab
vastuvotuplaani ja Urituse Iabiviimise
kava.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

iseseisev t60: 1

kokku: 6

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

Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvétte.
Koostab vastuvétuplaani kohvilaudvastuvétu
labiviimiseks.

Esitleb kohvilauas kaitumist. Vormib
salvratiku kiimnel erineval viisil.

Lauaetikett. Kaitumine toidulauas, kohvilauas, pustiseisuga vastuvétul,
lauasistumisega vastuvétul. Salvratiku kasutamine.

Erineva sisu ja vormiga vastuvétud. Vastuvétuplaan. Urituse (naiteks kohvilaud)
labiviimise kava. Vastuvotul ja vastuvdtulauas

kaitumine. Kultuuridevahelised erinevused lauaetiketis.

teema tutvustamine,
arutelu,
probleemilesanne,
situatsiooni anallus,
iseseisva ja ruhmat6o
juhendid, elulised naited

Mitteeristav

Hindamismeetod:
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Ulesanne/harjutus

Lavend

Kaitub lauas ja vastuvétul viisakalt ning lauakombeid jargivalt. Kasutab salvratikut kombekohaselt. Kirjeldab erineva sisu ja vormiga vastuvétte. Koostab vastuvotuplaani
kohvilaud-vastuvétu labiviimiseks. Esitleb kohvilauas kaitumist.

Iseseisvad t66d

Vastuvdtu kohvilaud, vastuvétuplaani koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb koigi dpivaljundite kirjeldatud hindamiskriteeriumite saavutamisel. Kdik dpivaljundid on saavutatud lavendi tasemel ja
véaljendatakse sdnaga "arvestatud"(A). Kui dpivaljundid saavutatakse Iavendi tasemest madalamal tasemel, siis on tulemus ebapiisav ehk "mittearvestatud"(MA).

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Meel,M.2003.Arieetika.

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

Joonas, I.,Joonas,L.2008 . Arietikett.

Kallast, M.2001.Kaitumise kuldraamat.

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

Jay,M.2001. Kultuuridevahelised erinevused.
Kroon,G.2012.Tanapaeva etikett.

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

Virovere,A.jt.2008. Organisatsioonikaitumine.

Head arikombed. Lihtne ametietikett ja kaitumisjuhised. 2016.
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2 Taisi Talviste, Marina Madisson

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

10t

36t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti
toidukultuuri eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t66: 6

kokku: 10

Loetleb ja slistematiseerib juhendamisel
juhendi alusel roarihmade kaupa Eesti
rahvustoite.

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

Sissejuhatus moodulisse.

Eesti toidukultuur.

Kultuuri tdhendus.

Toiduained eestlaste toidulaual.
Toiduvalmistamise viisid, s66giajad.

Eesti rahvustoidud.

Tavanditoidud.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.
Kaasaegne Eesti toit.

Interaktiivne loeng.
Esitluse koostamine ja
ettekandmine.
Mbistekaardi
koostamine.

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

Kirjalikud testid.
Oppekaik Eesti
toidukultuuri viljelevasse
ettevottesse.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

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

Iseseisvad t66d

Iseseisev t60: kokkuvdte dppekaigust.

Moodulihindamise ideekavandi koostamine rahvusk6dgi kohta juhendi alusel.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab ja serveerib
meeskonnattona juhendamisel ja
juhendi alusel Eesti kd6gi roogasid ja
jooke

Jaotus tundides:

praktiline t66: 21

kokku: 21

Valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid
vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel Eesti toitude ja
jookide valmistamisel asjakohaseid
téovahendeid.

Valmistab juhendamisel etteantud juhendi
jargi Eesti kdogi roogasid ja jooke
meeskonnatdona.

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

Kaitleb juhendamisel toitu lahtuvalt
higieeninduetest ja saastlikkuse
pohimdtetest.

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

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Oppija planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma tédkoha, kaitleb juhendamisel toitu lahtuvalt Praktiline t66

higieeninduetest ja saastlikkuse pdhimdtetest ning kasutab asjakohaseid té6vahendeid ning -votteid.

Lavend

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

ning -votteid.

Praktilised t66d

Praktiliste td6de hulgas muuhulgas 3- kaigulise eesti kd6gi sdéogikorra toitude valmistamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate
rahvuste toidukultuuri eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 4

kokku: 8

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

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

Pdhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri
kontseptsiooniga.

Prantsuse toidukultuur ja selle toidukultuuri méju maailma gastronoomia
arengule.

Itaalia toidukultuur ja selle populaarsuse pdhjused.

Praktiline t66, kditev
loeng, dppekaik.

Mitteeristav
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Vene toidukultuur ja selle jalg tanapaeva Eesti toidukultuuris.

Hiina toidukultuur kui méarksdna kvaliteedist ja lihtsusest.

Mehhiko toidukultuur ja selle m&ju Euroopa toidukultuurile.

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Suuline esitus

Lavend

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

Praktilised t66d

Erinevate rahvaste toitude praktiline valmistamine ja serveerimine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab ja serveerib
meeskonnatdona juhendamisel ja
juhendi alusel teiste rahvuskdokide
roogasid ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 2

praktiline t66: 11

kokku: 13

Valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid
vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab juhendamisel asjakohaseid
té6vahendeid.

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

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

Kaitleb toitu juhendamisel [ahtuvalt
hugieeninduetest ja saastlikkuse
pdhimotetest.

Rahvuskdokide roogade ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine.

Puhastustédd.
Enesehinnang.
Mooduli hindamine.
Tagasiside moodulile.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt etteantud juhendile
Oppija kasutab juhendamisel asjakohaseid tdévahendeid

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

kaitleb toitu juhendamisel 1ahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse péhimdtetest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija valib ja kaitleb juhendamisel toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.
Kasutab juhendamisel asjakohaseid t66vahendeid.

Valmistab etteantud juhendi jargi ja juhendamisel teiste rahvuskdokide roogasid, jooke meeskonnatédna.
Planeerib juhendamisel oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendi alusel oma té6koha. Puhastab t66koha.
Kaitleb toitu juhendamisel Iahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse péhimdtetest.

Praktilised t66d

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

Mooduli hindamise eelduseks positiivsele tulemusele sooritatud dppeulesanded ja praktilised t66d.

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

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

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

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Pagari- ja kondiitritod 5 Endla Kuura, Heli Hinrikson, Terje Jurgens

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud toiduhlgieeni teema.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

34t

94t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 24

kokku: 24

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

nendest

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

ja glasuure.

Sissejuhatus moodulisse.
Pagari- ja kondiitritdos kasutatavad toorained ja nende sailitamine.
Peamised kodgis kasutatavad tainad, nende tehnoloogiad.

Parmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast (Kihilised taidistega vaikesaiad,
kringlid, stritslid, palmikud).

Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.

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

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

Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest.

Loeng, paaristdona
informatsiooni otsimine
ja todlehe taimine,
rihmatoo.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t60 ja test.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

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

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 10

iseseisev t66: 2

kokku: 12

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

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

Toorainedpetus.

Koitev loeng,arutelu,
video.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Iseseisev t66. Rimatdo teemal "Toorained pagari- ja kondiitritdostuses”.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Iseseisev t00
Ettekanne/esitlus

Lavend

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

Iseseisvad t66d

Esitlus valitud toorainest.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

toodete kvaliteedi.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 94

kokku: 94

Soovitab rihmatdééna menulsse pagari- ja
kondiitritooteid, Ghildades neid
toiduvalmistamisega.

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

Teeb ettevalmistused kddgis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja tddvahendeid.
Valmistab tooteid ressursisaastlikult,
klientide soove arvestades, kasutab sobivaid
ja asjakohaseid pagaritd6 tehnikaid, kilm ja
kuumtddtlemisvétteid ning pidades kinni
toiduhugieeni reeglitest.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lihtsamaid kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel

Toéokoha planeerimine.

T60 ajastamine.

Seadmed ja t66vahendid.

Saastlikkus.

Ergonoomia.

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine.
Puhastust6od.

Tagasiside moodulile.
Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Praktiline t66, arutelu,
analuis.

Mitteeristav
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lihntsamaid Sokolaadist ja martsipanist
kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt
ajaressursile.

Planeerib valmistatavate toodete
serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.
Teostab toodete serveerimise vastavalt
kliendi tellimusele.

Peseb ndud, té6vahendid ja korrastab
todkoha juhendi alusel.

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

Lavend

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

valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel p&hitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen).
Teeb ettevalmistused kddgis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja té6vahendeid.

Valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid pagarito6 tehnikaid, kilm ja kuumtddtlemisvétteid ning pidades kinni toiduhlgieeni reeglitest.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihntsamaid kreeme ja glasuure.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.

Planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Peseb ndud, tédvahendid ja korrastab td6koha juhendi alusel.

Praktilised t66d

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine dppekeskkonnas.

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

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

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

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

Rekkor, S., Kersna,A.,Merits,M., Kivisalu,l., Animé&gi,L., Muuga,d.;“Praktiline kulinaaria“ kirjastus Argo, 2013
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 2

Taisi Talviste, Peep Peetersoo

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on teemad: toiduhiigieen ja td6ohutus.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

10t

30t

12t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

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

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 10

kokku: 20

Kirjeldab alkoholivabade jookide sortimenti
juhendi alusel.

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

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

Kirjeldab meeskonnatééna mittealkohoolseid
jooke juhendi alusel.

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

Alkoholivabade jookide sortiment, valmistuspiirkonnad.
Kuumad joogid.
Alkoholivabade jookide serveerimine.

Naitlikustatud loeng. Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Test.

Hindamismeetod:

Test
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Suuline esitus

Lavend

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

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

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

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib mittealkohoolsete jookide Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade | Kaubatellimuse vormistamine.
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja | ja vahendite nimekirja juhendi alusel.
vahendid Taidab kaubatellimise lehe jookide

Jaotus tundides: koostiskomponentide tellimiseks, kasutades
praktiline t66: 10 jookide nimetusi.

kokku: 10 Kontrollib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajalike kaupade ja
vahendite seisu/olemasolu juhendi alusel.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu,
ladustamist ja serveerimistemperatuure
juhendi alusel.

Praktiline t66.

Mitteeristav

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

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

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

Taidab kaubatellimise lehe jookide koostiskomponentide tellimiseks, kasutades jookide nimetusi.

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

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tutvustab ja soovitab joogikaardis
olevaid jooke vastavalt toitude ja
jookide sobivuse p&himdtetele

Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid
jooke juhendi alusel.

Soovitab kliendile toitlustussindmusega
kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja
joogivaliku sobivuse pdhimotetest.

Toitude ja jookide sobivuse pdhimbtted.

Interaktiivne loeng,
probleemdpe

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Probleemsituatsiooni lahendamine.

Hindamismeetod:
Probleemsituatsiooni lahendamine
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Lavend

Oppija tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel.
Soovitab kliendile toitlustussindmusega kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pohimdtetest.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

kokku: 10

Selgitab kliendiga suheldes eesti ja
vdorkeeles tellimuse.

Voétab vastu tellimuse I&htuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
toéokorraldusele.

Nimetab inglise keeles levinumaid jooke
juhendi alusel.

Klienditellimuse vormistamine.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija selgitab kliendiga suheldes eesti ja védrkeeles tellimuse.
Votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.

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

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valib téévahendid ja komponendid
jookide valmistamiseks

Valib td6vahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel.

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

Saab s6naraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest.

Toéovahendite ja joogikomponentide tundmine.
Seadmete tundmine.

Lihtsamate jookide valmistamisjuhiste tdlkimine.

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: Té6vahendite ja komponentide valimine jookide valmistamiseks.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija valib téévahendid ja seadmed jookide valmistamiseks juhendi alusel.
Valib komponendid lihntsamate mittealkohoolsete segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks Iahtudes klienditellimusest ja juhendist.
Saab s6naraamatu abiga aru mitmesugustest inglise- v6i soomekeelsetest joogivalmistamisjuhistest.
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Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke | Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine. Praktiline t66. Mitteeristav
kasutades 6igeid toovotteid ning segujooke kasutades asjakohaseid Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.
jargides t6oohutuse- ja toovotteid. Seadmete ja téokoha puhastamine.
higieenindudeid Valmistab erinevaid jooke, arvestades
Jaotus tundides: varvide omavahelise sobivusega.
iseseisev t60: 12 Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
kokku: 12 Taidab té6ohutus- ja hugieenindudeid
juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja té6koha juhendi
alusel.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Hindamine praktilise t66 kaigus. Praktiline t66: Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine. Praktiline t66

Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine.
Seadmete ja té0koha puhastamine.

Lavend

Oppija valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja segujooke kasutades asjakohaseid t6&vétteid.
Valmistab erinevaid jooke, arvestades varvide omavahelise sobivusega.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

Taidab té6ohutus- ja hugieenindudeid juhendi alusel.

Puhastab seadmeid ja td6koha juhendi alusel.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Oppija valmistab juhendamisel lintsamaid mittealkohoolseid jooke. Oppija valib selleks juhendi alusel diged joogikomponendid, téévahendid ja seadmed. Oppija
korrastab ja puhastab t66koha ning seadmed.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Opiobjekt Mittealkohoolsed joogid http://web.zone.ee/tammeniit/mittealko/

Opiobjekt Kylmat ja kuumat juomat http://eope.ehte.ee/best/soomekeel1/?2AVALEHT

Opiobjekt Toitlustuse alused https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/index.html@9._Laua_katmine,_toitude_ja_jookide_serveerimine.html
Opik ,Toitlustuse alused“, Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, Kirjastus Argo 2008
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abikokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusndudeta opilased

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

12 Grillimine 1 Taisi Talviste, Sergei TSekmarjov

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid toitlustamise alused.

Mooduli eesmark

valitingimustes.

e-kursusel taotletakse, et dppija omandab teadmiseid grillimise traditsioonidest, té6korraldusest grillimisel, toorainetest ja nende ettevalmistamisest grillimiseks.
Opilane oskab rakendada teoreetilisi teadmisi praktilises t66s, pddrata tihelepanu igapaevasele toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ja nende taitmisele. Opilane
saab teadmisi paindlikuks suhtlemiseks kaaslastega ja klientidega. E-kursus valmistab dppijat ette kutsealaseks td6oks toitlustusettevottes nii sise- kui ka

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

8t

16t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete
kaitlemise ja hlgieeni pdhimdtteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eriparasid, toiduainete kaitlemise ja
hlgieeni pohimétteid.

Sissejuhatus moodulisse.
Grillimise ja BBQ ABC. Mbdisted.

Grillimise ja BBQ ABC ja mdisted. Grillimiseks vajaminevad grillseadmed, té6vahendid ja
abivahendid. Tule siiitamise erinevad vahendid, té6ohutusvétted.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija on labi téétanud kéik e- kursuse épitilesanded.

Test

Hindamismeetod:

Lavend

Oppija on labi tdétanud kdik e- kursuse &pililesanded ja sooritanud testid.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

koostab toitlustusettevétte grill- ja barbeque
menuusid l&htudes ettevotte ariideest

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja BBQ
menuil lahtuvalt menlude koostamise alustest.

Grill- ja BBQ menii koostamine.
Kutsealane eesti keel.

Mitteeristav
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Jaotus tundides:
teoreetiline t606: 4
iseseisev t606: 2
kokku: 6

vajadusest.

klientide toiduvalikute véimalusi.

korrektse mendd.

Koostab ja pohjendab menditd Iahtuvalt tervisliku
toitumise pdhimotetest ning kliendi soovidest ja

Kirjeldab etteantud menul alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt

Hindamisiilesanne:
Kahekaigulise grill-ja BBQ menii koostamine, Iahtuvalt juhendist.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Kahekaigulise grill-ja BBQ meniil koostamine, l1ahtuvalt juhendist.

Iseseisvad t66d

Opilane koostab 2-le inimesele grill - v6i BBQ mendili tehnoloogilise kaardile koos valmistamise tehnoloogiaga. Péhitooraine koos grillitud lisandiga ja grillib!;

filmib voi pildistab valmis tulemust;

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

salvestab t66 omanimelise failina.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib ja kasutab vastavalt grillitud
ja barbeque toitude menutle oma
kodgitoimingud, seadmed, toitude
serveerimine

Jaotus tundides:

praktiline t606: 6

kokku: 6

Valib ja kasutab té6vahendeid
eesmargiparaselt.

Puhastab kédgiseadmeid ja té6vahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja Iahtuvalt
té6ohutusnduetest.

Valib vastavalt puhastustéddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t6ovotted.

Grillseadmete kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine, toiduainetega
tutvumine, menuu koostamine, toiduainete sailitamine ja grillitavate toorainete
valmistamine, serveerimine.

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli.

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

Oppija puhastab seadmed ja téékoha.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija loob meeskonna,

valmistab ette toorained, seadmed, grilli;

kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile,
valmistab grilltoidu ja serveerib;

Oppija puhastab seadmed ja t66koha.
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valib ja kasutab to6vahendeid eesmargiparaselt

puhastab kéogiseadmeid ja tdovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja lIahtuvalt td6ohutusnduetest
valib vastavalt puhastustdddeplaanile sobivad puhastusained, puhastustdéévahendid ja —t66votted.

Praktilised t66d

Praktiline grillimine ja BBQ.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendi jargi lihntsamad
grillitud ja barbeque toitusid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 5

kokku: 5

Valib ja kasutab to6vahendeid
eesmargiparaselt.

Puhastab kédgiseadmeid ja téévahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja lahtuvalt
tddohutusnduetest.

Valib vastavalt puhastustéddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t66votted.

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

e-0pe ja praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija loob meeskonna.

Valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ.

Kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile.
Valmistab grill, BBQ toidu ja serveerib.

Oppija puhastab seadmed ja téékoha.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija loob meeskonna

valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ

kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile,
valmistab grill-, BBQ toidu ja serveerib hligeeniliselt,

Oppija puhastab seadmed ja t66koha.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja esitleb kilastajale
toitlustusettevétte menlus pakutavaid
grillitud ja barbeque toitusid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 5

kokku: 5

Valmistab grill-ja BBQ toite.

Kasutab seadmeid ja té6vahendeid
saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
sooritatava t66 mahule.

Kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult,
ja toiduhuigieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhtgieeni nduetele.

Korraldab oma t66kohta kogu t60protsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid.

Grillseadmete, BBQ kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine,
toidukorviga tutvumine, té6plaan, té6jaotus, menll koostamine, marinaadi
valmistamine, mopi valmistamine, BBQ tooraine ettevalmistamine ja
kipsetamine, serveerimine.

Tagasiside moodulile ja 6ppija enesehinnang.

e-Ope ja praktiline t66.

Mitteeristav
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Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
toopaeva jooksul.

Annab hinnangu oma tdé6tegevusele
lahtudes etteantud Ulesandest.

Hindamisuilesanne: Hindamismeetod:
Oppija loob meeskonna, Praktiline t66
valmistab ette toorained, seadmed, grilli, BBQ; Enesehindamine

kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile;
valmistab grill-, BBQ toidu ja serveerib,
Oppija puhastab seadmed ja t66koha.

Lavend

Oppija valmistab grill-ja BBQ toite

kasutab seadmeid ja td6vahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule,

kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhlgieeni ndudeid jargides.

Sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhligieeni nduetele.

Korraldab oma t66kohta kogu todprotsessi valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning té6ohutusndudeid.
Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu t66paeva jooksul.

Annab hinnangu oma té6tegevusele lahtudes etteantud Ulesandest.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinne kujuneb 10 teema postiivse tulemusena.
Oppeprotsessi kirjeldus:

kursusel toimub 8 auditoorset tundi, 2 iseseisva t606 tundi ja 30 harjutustundi. Kursuse Ulesannete kirjeldused on ,6pitlesannete” all, dpilasel on véimalus
printimiseks.

kursuse hinde saamiseks peab dpilasel olema saavutatud eelpool toodud opivaljundid. kursus loetakse labituks, kui dppija on osalenud kdikides praktilistes
tundides, sooritanud koéik dpililesanded ja iseseiseva t66. Foorumites osalemine on kohustuslik. Kéigi sooritatud tlesannete tulemus peab olema vahemalt 60%.

Kaik arvestuslikud t66d lisatakse vastava teema foorumisse. Kaik arvestuslikud kodutddd tuleb lisada vastava IX teema alla "Opimapp". Selleks peab &pilane
avama "Opimapi" ja lisama sinna oma faili véi sénumi.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

Kuttekoldevalise tule tegemise ja grillimise kohale esitatavad néuded 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
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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=vB16Dbjz800&feature=player_embedded 15.02.2012

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

Moisted 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 pdhimdtted http://www.grillfest.ee/portal/tarkvara/pohitoed.html 16.02.2012
Maitsestamine http://www.grillfest.ee/portal/maitsesta-ise.html 16.02.2012
Toiduohutus http://www.grillfest.ee/portal/toiduohutus.html 16.02.2012

Terviseabi http://www.grillfest.ee/portal/terviseabi.html 16.02.2012

Gaasi grilli puhastamine http://youtu.be/oHP-drpcfRI 20.02.2012

Lihakool veiseldikus http://youtu.be/XRBVsNy-8H4 20.02.2012

Lihakool lambal6ikus 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/HrwDUVWCfgE 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_tiigrinype.ee/ 19.04.2012
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