PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
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Cook
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Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava
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Oppekava opiviljundid:

Parast dppekava labimist dpilane:

« valmistab ja serveerib toitu juhendi jargi, kasutades mitmesuguseid kilm- ja kuumtdétlemise votteid ning arvestab klientide
vajadusi ja soove, lahtudes toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte to6 eriparast;

« korraldab enda t66d ratsionaalselt ja to6tab tulemuslikult, ressursi- ning keskkonnasaastlikult, Iahtudes kokatdo eetikast;
« jargib t66-, tule-, keskkonnaohutuse- ja hiigieenindudeid;

* Opib ja to6tab iseseisvalt ning osaleb meeskonnatdds, analliisides, hinnates ja parendades enda ning meeskonna t66d;
« vaartustab enda kutse- ja t6dalast arengut ja edasist dpiteed, 1ahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

* vaartustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;

» mbistab loetud tekste, valjendab ennast t6dalaselt selgelt ja arusaadavalt eesti keeles ja inglise ning veel

Uhes vddrkeeles nii suuliselt kui kirjalikult, suheldes voérkeeles iseseisva keelekasutajana;

» mdistab infotehnoloogia rolli, vdimalusi ja ohte ning td6tleb tédalast informatsiooni, kasutades infotehnoloogilisi
vahendeid ja erinevaid andmebaase, otsinguslisteeme ja muid teenuseid;

* kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

» mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimédtteid;

» mdistab Uhiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja [&htub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

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

* kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:

Koka dppekava sihtriihmaks on pdhiharidusega isik vi vahemalt 22-aasta vanune pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse
tasemele vastavad kompetentsid.

Statsionaarne (koolipdhine voi téokohapdhine) ja mittestatsionaarne &pe.

Nouded 6pingute alustamiseks:

Oppima véib asuda pdhiharidusega isik véi véhemalt 22-aasta vanune pdhihariduseta isik, kellel on péhihariduse tasemele vastavad

kompetentsid.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud neljanda taseme kutsedppes loetakse |6petatuks pérast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile vai osakutsele vastavate
Opivaljundite saavutamist.

Opivaljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida v&ib sooritada ka osade kaupa.

Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on &pilasel digus sooritada dpingute Idpetamiseks samuti erialane 16pueksam.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava moodulite 8pivaljundite saavutamisel on éppija omandanud kutsele ,Kokk, tase 4” vastavad kompetentsid.

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Lépetamisel valjastatakse dpilasele Parnumaa Kutsehariduskeskuse 16putunnistus koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (109 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Toitlustamise valdkonna ja épingute 2 EKAP modistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning majutus- ja
alused toitlustusettevétete rolli turismimajanduses

toimib kutsedppeasutuse 6ppekeskkonnas, lahtudes kehtestatud reeglitest,
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Toitlustamine

Mendu planeerimine

Praktiline 166 suurkddgis

Meniu koostamine ja kalkulatsioon

Toiduvalmistamine

Praktiline t66 restoranis

Praktika

14 EKAP

6 EKAP

11 EKAP

8 EKAP

14 EKAP

13 EKAP

36 EKAP

kokkulepetest ja kaitumise heast tavast

kasutab Oppimisel sobivaid dpistrateegiaid, lahtudes dpivaljunditest ja enda
opistiilist

kasutab 6ppe-eesmarkide saavutamiseks sobivaid digipadevusi

planeerib oma t66d ja to0kohta, té6tades saastlikult ja jargides t66- ja
toiduohutuse ndudeid

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

serveerib toite ja jooke juhendamisel, planeerides oma t66d ja todkohta
teenindab kliente juhendamisel, Iahtudes kliendikeskse teeninduse
pShimbtetest

koostab juhendamisel menil vastavalt menii koostamise p&himébtetele,
lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja liikumissoovitustest

arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse
koostab juhendamisel pdhis6dgikordade toitude tehnoloogilised kaardid,
kasutades digivahendeid

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes klientide arvust

planeerib suurkddgis oma t66d ja todkohta, todtades saastlikult ja jargides
toiduohutuse néudeid

valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite
erinevatest toiduriihmadest tehnoloogilise kaardi alusel

teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoéid, kaitleb prigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel oma tdé6kohta, kddgiseadmed ja tédvahendid ning
peseb ndusid

teenindab kliente, lahtudes kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest
tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena, jargides toitlustusettevotte
tookorraldust, tédohutuse ndudeid ning kasutades ergonoomilisi toovotteid

koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiilipi mentisid sh eritoitumiseks,
lahtudes ettevétte ja sihtriihma eriparast ja ning digusaktide néuetest

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

vormistab menuusid eesti ja Uhes vddrkeeles, kasutades digivéimalusi

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t64d ja tdokohta restoranikddgis
individuaalselt ja meeskonnas

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

serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi jargi toite (a la carte) ja jooke
kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning jargides td6ohutusndudeid

planeerib ja korraldab oma t66d Iahtuvalt t66llesandest ja meeskonna
toojaotusest

valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke vastavalt klientide soovidele,
kasutades sobivaid t6dvahendeid ja seadmeid ning arvestades
toitlustusettevotte téokorraldust

kaitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhlgieeni nduetele ning arvestades toitlustusettevotte
tookorraldust

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid Iahtuvalt ettevétte
puhastusplaanist

teenindab kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise pdhitehnikaid ning
jargides kliendikeskse teenindamise p&himétteid

planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tédulesanded tulenevalt
praktikajuhendist

tootab praktikaettevdttes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas,
jargides ettevotte tdokorraldust ning toiduhligieeni- ja tédohutusndudeid
planeerib oma t66d ja to0kohta vastavalt té6ilesandele ning meeskonna
toojaotusele, téotades saastlikult ja jargides toiduohutuse ndudeid
valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi suurkddgi vdi restorani
toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja erinevaid kd6git66 tehnikaid
teeb puhastus- ja korrastustoéid, kaitleb priigi, peseb ndusid ja téévahendeid
analllsib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja Ulesannete taitmist
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Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 EKAP

Uldépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus Maht
Keel ja kirjandus 6 EKAP
Loodusained 6 EKAP
Kunstiained 1,5 EKAP
Vdorkeel 4,5 EKAP
Sotsiaalained 7 EKAP
Matemaatika 5 EKAP

praktikaettevottes, koostab juhendi jargi praktikaaruande

kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja tooalaseid véimalusi
ning piiranguid

moistab Uhiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni probleeme ja
voimalusi

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

moistab enda vastutust kutsealase karjaari kujundamisel ning on motiveeritud
ennast arendama

Opivéljundid

véljendub selgelt, eesmargiparaselt ja kirjakeele normile vastavalt nii suulises
kui ka kirjalikus suhtluses;

arutleb teemakohaselt ja péhjendatult loetud, vaadatud vdi kuulatud teksti
péhjal;

koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja ilukirjandustekste
kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates;

loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid;

vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tdnapdeva elunahtustega,
oma kodukohaga;

télgendab ja anallusib kirjandusteost, seostab seda ajastu Uhiskondlike ja
kultuuriliste sindmustega

moistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel;

mdotestab ja kasutab loodusainetes omandatud teadmisi keskkonnas toimuvate
nahtuste selgitamisel ja vaartustamisel ning igapaevaelu probleemide
lahendamisel,

moistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste mdju looduskeskkonnale ja
inimesele, saab aru Umbritseva keskkonna mdjust inimese tervisele;

leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate llesannete lahendamisel

eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid;

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

analliisib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust l1abi vahetu kogemuse;
kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks;
véaljendab ennast l1abi loomingulise tegevuse

suhtleb dpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

kirjeldab vodrkeeles iseennast, oma voimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga

kasutab véorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid véorkeele 6ppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostades voorkeeledpet elukestva dppega
moistab eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vdorkeeles suhtlemisel

on teadlik edasioppimise ja to6turul kandideerimise rahvusvahelistest
vBimalustest, koostab todleasumiseks vajalikud vddrkeelsed
taotlusdokumendid

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

omab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja vastikusest mojust;

modistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja selle kaitsmise
tahtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides erinevusi;

hindab Gldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus, vorddiguslikkus,
ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning lugupidamine
enda, teiste ja keskkonna vastu.

kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, analllsides ja hinnates tulemuste
téeparasust
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Valiképingute moodulid (41 EKAP)

Nimetus Maht
Erialane vene keel 5 EKAP
Varvusopetus ja kompositsioon 1 EKAP
Suurkd6gitdd korraldus 4 EKAP
Eesti keel vddrkeelena 3 EKAP
Toitlustusalane vodrkeel 3 EKAP
Praktika. Kokatdo praktika 12 EKAP
Mittealkohoolsed joogid 1 EKAP

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

seostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutades Sppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendades oma métet selgelt
ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

Opivéljundid

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

vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes tédalastes situatsioonides.
moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast voérkeelset
terminoloogiat .

Opilane kasutab varvidpetuse pdhialuste pohimdtteid praktiliste téode
kujundamisel ja mdistab nende olulisust kujundamisel

opilane kasutab kompositsiooni loomise vétteid toidu paigutamisel taldrikule
arvestades varvi- ja vormikasutuse véimalusi

opilane kujundab meniu ja meniikaaned arvestades tldkompositsiooni
(laudlina, toit taldrikul, kaunistuselemendid)

eristab toitlustusettevdtte erinevaid tootmisststeeme

eristab toitlustusettevdtte teeninduse korralduse erinevaid véimalusi

korraldab juhendamisel suurkd6gi laomajandust

koostab meeskonnatédna suurkddgi eriparale vastava mendi

planeerib suurkddgi roogade valmistamise ja serveerimise vastavalt suurkddgi
tootmissusteemile

valmistab juhendi alusel suurkddgi toite ja jooke

planeerib ja korraldab suurkddgi t66d individuaalselt ja meeskonnas Idhtuvalt
suurkddgi eriparast, jargides tddohutust ja hugieeni ndudeid

jargib t66 planeerimisel toitlustusettevotete t66d reguleerivaid digusakte

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

arutleb erialastel teemadel kasutab aruteludes erialast sénavara

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

mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse- ja toitlustusteeninduse
alast vdorkeelt, nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega erinevaid
toitlustusettevotteid ja suurkdogi sektsioone ja varustust

tunneb toitlustusteenindusalast vodrkeelset terminoloogiat ja kasutab seda
todalastes situatsioonides

moistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud voorkeelset péhisénavara

planeerib isiklikke praktika eesmarke

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
todkorraldust

tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja té6vahenditega,
jargides té6hugieeni - ja tddohutusndudeid

eeltddtleb toiduaineid, valmistab juhendamisel ettevétte menils olevaid toite
ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustéid

teenindab kliente, jargides klienditeeninduse p&himétteid

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

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

planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

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

Eritoitlustus

Pagari- ja kondiitrit6d

Ettevotluse alustamine

Kutsealane arvutidpetus

Opioskuste kujundamine

Etikett

Esmaabi

Grillimine

1 EKAP

2 EKAP

5 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

1 EKAP

1 EKAP

1 EKAP

1 EKAP

votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valib tédvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades digeid t60votteid ning
jargides té6ohutuse- ja hiigieeninéudeid

kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis-
ja serveerimisvdimalusi, leides informatsiooni erialasest kirjandusest, sh
voorkeelsest (A ja B keeletase)

planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid
ning valib diged téovahendid ja komponendid jookide valmistamiseks
tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse
p&himotetele joogikaardis olevaid jooke

votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66vdtteid ning taidab
tédohutuse- ja hugieenindudeid

kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara
kohandab toitlustusettevdtte tavaparase menlu ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks

koostab meniiisid arvestades kliendirithmade toitumisalaste isearasuste ja
toitumissoovitustega

valmistab toitumisalaste isearasustega klientidele sobilikke toite ja jooke

selgitab erialaseid pagari- ja kondiitritd6 termineid ja tehnoloogiaid

kirjeldab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid

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

tunneb Eesti toitlustus-majutusettevétiuse olukorda ja selle kohta majanduses
vordleb ettevdtlusvorme ja kirjeldab ettevotluse alustamisel tehtava valiku
p&himéotteid

teab vaikeettevotte efektiivse majandamise pdhimotteid

rakendab ettevétiusalaseid teadmisi ettevotiuse alustamisel nii &riidee
arendamisel kui ka ettevdtte kaivitamise planeerimisel Eestis

koostab ja kujundab erinevaid tekstidokumente vastavalt Parnumaa
Kutsehariduskeskuse kirjalike t66de koostamise ja vormistamise juhendile
koostab ja kujundab tabeleid tabelitéotlusprogrammi abil, sorteerib ja filtreerib
andmeid, teostab arvutusi valemite ja lihtsamate funktsioonide abil, koostab
diagramme

opilane koostab animeeritud esitlusi, esitleb neid

leiab internetist 6ppetddks sobivad materjalid , hindab kriitiliselt leitud infot,
vormistab leitud informatsiooni tekstidokumendina, kasutab elektronposti

anallusib ennast kui dppijat ning teab, kust leida vajaduse korral ndu, teavet ja
tuge

jalgibParnumaa Kutsehariduskeskuses kokkulepitud reeglite taitmist

leiab 6ppetddks vajalikku informatsiooni ja eristab olulist infot ebaolulisest
eesmargistab oma oppimist ja teadvustab oma valikuid ajaplaneerimisel
to6tab tulemuslikult nii iseseisvalt kui ka meeskonnas

selgitab etiketti ja selle tdhtsust, protokolli mbistet ja tdhendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pdhimétteid, pdhivaartuseid (kodanike vérdsus, 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 podrdumist. Kultuuridevahelised erinevused
tervitamisel

koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja kingituse

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

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

annab vajadusel esmaabi, valdab tdhtsamaid esmaabivotteid
kutsub abi, suhtleb paasteametiga asjakohaselt, vajadusel evakueerub
hoonest ja abistab kannatanut evakueeruda

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, té0korralduse eriparasid,
toiduainete kaitlemise ja higieeni péhimdtteid
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Restoranitod korraldus 4 EKAP
Peoteenindus 2 EKAP
Fruktodisain 0,5 EKAP
Rahvus- ja rahvuslikud kd6gid 2 EKAP
Toitlustusalane soome keel 3 EKAP
Kutsealane liikumine 2 EKAP
Restoranit6o praktika 10 EKAP

Valikdpingute valimise voimalused:

koostab toitlustusettevétte grill- ja barbeque menldsid Iahtudes ettevotte
ariideest

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

valmistab juhendi jérgi lihtsamad grillitud ja barbeque toitusid

valmistab ja esitleb kllastajale toitlustusettevdtte mentis pakutavaid grillitud
ja barbeque toitusid

kirjeldab erinevate restoranide ariideid

rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise

planeerib, valmistab ja serveerib meeskonnatdédna restoraniroogasid
jargib juhendamisel restoranit6d planeerimisel toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid. digusakte

planeerib juhendi alusel peoteeninduse vastavalt kliendi vajadustele, soovidele
ja sindmusele

suhtleb igapaevaselt dpitud vodrkeeles

teeb meeskonna liikmena ettevalmistustdid teenindusruumides

valmistab ja vormistab vastavalt menlilile serveeritavad road ja joogid
teenindab juhendamisel peoteenindust

Oppija valib fruktodisainiks sobivad kddgi-ja puuviljad ning téovahendid
Oppija valmistab puu- ja kddgiviljadest kaunistusi ning kasutab
kompositsioonivétteid

oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid

oppija valmistab ja serveerib meeskonnatédna juhendi alusel Eesti kdogi
roogasid ja jooke

Oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid ja
maailmausunditest tulenevaid toitumise eriparasid

Oppija valmistab ja serveerib meeskonnatédna juhendi alusel teiste
rahvuskodkide roogasid, jooke ja sobilikke roogi maailmausunditesse
kuuluvatele inimestele

moistab lihtsat erialast teksti, koostab igapaevatdééga seotud erialaseid tekste
vestleb klientidega lihtsates igapaevastes t6dalastes situatsioonides

modistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast voérkeelset
terminoloogiat

mdistab ja kasutab erialast vdorkeelset terminoloogiat informatsiooni otsimisel
erinevatest infoallikatest

hindab objektiivselt oma kehalisi véimeid, fuisilist vormi ja omab valmisolekut
neid arendada

tegeleb teadlikult ja vdimetekohaselt enda uldkehalise arendamisega, kasutab
selleks sobivaid vahendeid ning meetodeid

arendab sportliku thistegevuse (pallimangud, rahvaspordiuritused jne) kaudu
meeskonnatddoskust ja distsipliini

Opib aktsepteerima inimestevahelisi erinevusi ja arvestama nendega
erinevates suhtlussituatsioonides

arendab kutsetdoks vajalikke tahteomadusi (kohanemisvdime, koostédoskus,
valjendusoskus jms)

planeerib praktikajuhendi aluselt isiklikud praktika eesmargid

tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevdtte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

tootab praktikaettevottes iseseisvalt ja meeskonnas, jargib ettevotte
tookorraldust

tootab praktikaettevdttes kasutatavate seadmete ja tédvahenditega, jargides
todhugieeni - ja tddohutusndudeid

eeltdotleb toiduaineid, valmistab ettevdtte mentitsolevaid paeva
pbhisddgikordade toite ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustdid
teenindab juhendamisel kliente I&htuvalt klienditeeninduse p&himdbtetest
koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Valiképingute moodulid koostab kool, Iahtudes pbhiépinguid tdiendavatest voi laiendavatest kutseoskustest, votmepadevuste voi
lahedaste erialade kutsestandardites esitatud Uksikkompetentsidest.

Valiképingute kohustuslik maht koka eriala 6ppekavas on 41 EKAP.

Oppijal on digus Il ja Ill Bppeaasta valikdpingud valida koolis pakutavate valikdpingute hulgast tingimusel, et need toetavad
pdhidpinguid. Opilasel on &igus valida valikmooduleid teiste dppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas satestatud

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

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 36.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Taisi Talviste

kutsedpetaja

Telefon 445 1953, taisi.talviste@hariduskeskus.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=448
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=448&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=448
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=448&rakenduskavad=jah

Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
Pohidépingute moodulid 109 41 35 33
Toitlustamise valdkonna ja dpingute alused 2 2

Toitlustamine 14 14

Menad planeerimine 6 6

Praktiline t66 suurkddgis 11 6 5

Menii koostamine ja kalkulatsioon 8 4 4
Toiduvalmistamine 14 7 7
Praktiline t66 restoranis 13 5 8
Praktika 36 12 12 12
Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 1 2 2
Uldépingute moodulid 30 12 9 9
Keel ja kirjandus 6 2 2 2
Loodusained 6 3 1,5 1,5
Kunstiained 1,5 1,5

Voorkeel 4,5 1 1,5 2
Sotsiaalained 7 3 2 2
Matemaatika 5 1,5 2 1,5
Valikdpingute moodulid 41 7 16 18
Erialane vene keel 5

Varvusopetus ja kompositsioon 1

Suurkdogitdd korraldus 4

Eesti keel vdorkeelena 3

Toitlustusalane voorkeel 3

Praktika. Kokatto praktika 12

Mittealkohoolsed joogid 1
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. dppeaasta |2. dppeaasta |3. dppeaasta
Alkohoolsed joogid 1
Eritoitlustus 2
Pagari- ja kondiitritod 5
Ettevétluse alustamine 2
Kutsealane arvutidpetus 2
Opioskuste kujundamine 1
Etikett 1
Esmaabi 1
Grillimine 1
Restoranitdo korraldus 4
Peoteenindus 2
Fruktodisain 0,5
Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2
Toitlustusalane soome keel 3
Kutsealane liikkumine 2
Restoranitdo praktika 10

9/180




Parnumaa Kutsehariduskeskus

Kokk

Seosed kutsestandardi ,Kokk,tase 4“ kompetentside tegevusnaitajate ja eriala dppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Eriala dppekava moodulid

Valikdpingute moodulid

Toitlustamise valdkonna ja opingute alused

g 8
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B.2.1 T66 planeerimine X X X | x| x X X X X | x| x X
Tegevusnditajad:
1. valmistab ette oma to6koha, 1lahtudes
tooiilesannetest; hoiab oma todokoha korras, lahtudes
hiigieeninduetest;
2. planeerib oma t6oaega, lahtudes meeskonna
todjaotusest ja korraldades oma t66d ratsionaalselt
vastavalt
tookoormusele.
B.2.2 Puhastus- ja koristustood X X X | x| x X X X | x X | x| x X
Tegevusniitajad:

1. planeerib kdogi puhastus- ja koristustdid vastavalt
puhastusplaanile;

2. puhastab kdogiseadmeid ja tdovahendeid, 1dhtudes
juhendist;

3. kditleb priigi, 1ahtudes juhendist;

4. peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, 1&htudes
juhendist;
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5. puhastab ko6gi, saali ja muud ruumid, kasutades
sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab
puhastusvahendi lahuse, ldhtudes juhendist.

B.2.3 Meniiii koostamine

Tegevusnditajad:

1. koostab erinevat tiilipi meniiiid, 1&htudes ettevotte
eripérast ja sihtriihmast ning arvestades digusaktide
ndudeid ja

riiklikult heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi;

2. koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, 1dhtudes digusaktidest ja
arvestades

kliendi ealisi isedrasusi; koostab ja kohandab meniiiid,
arvestades enimlevinud toidutalumatusi (sh laktoosi- ja
gluteenitalumatus) ja toiduallergiaid; koostab
taimetoidumeniiii, sh veganmeniii;

3. arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevdirtuse,
lahtudes retseptist ja kasutades toitude keemilise
koostise

andmebaase ja sellele hinnangu andmine, arvestades
oigusaktide noudeid ja riiklikult heakskiidetud
toitumise ja

toidusoovitusi;

4. koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid; arvutab
tooraine vajaduse ja toidu omahinna, ldhtudes
juhendist;

5. vormistab tehnoloogilisi kaarte, 1&htudes juhendist.

B.2.4 Kaupade kiitlemine

Tegevusnditajad:

1. votab vastu ja ladustab kauba vastavalt
toiduhiigieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja
kvaliteedi vastavust

dokumentatsioonile; kontrollib igapédevaselt kauba
kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu; hindab
igapaevast kaubakogust ja

tagab to60ks vajaliku optimaalse varu vastavalt
kaubavoogude litkumiskiirusele konkreetses ettevottes
ja eri kaupade

tarnesagedusele;

2. kéitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile;
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3. inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud
sisekorraeeskirjale.

B.2.5 Toitude valmistamine
Tegevusnéitajad:
1. kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist; eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja
piimasaaduseid,
kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades
asjakohaseid k66git66 tehnikaid, todovahendeid ja
seadmeid;
2. valmistab kiilmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja
salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades
sobivaid todvahendeid ja seadmeid;
3. valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tdovahendeid ja seadmeid;
4. valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
janing
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid,;
5. valmistab toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
todvahendeid ja seadmeid;
6. valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning
metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid,;
7. valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid
todvahendeid ja seadmeid;
8. valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-,
keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile;
9. valmistab kiilmi ja kuumi jooke vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja
seadmeid;
10. valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite;
11. soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
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kasutades

sobivaid t6ovahendeid ja seadmeid;
12. vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude valmimise
vastavalt

plaanile.

B.2.6 Teenindamine
Tegevusniitajad:
1. loob kliendiga positiivse kontakti; selgitab vélja
kliendi toidusoovid ja vajadused, sh eritoitumisega
seotud vajadused,

tutvustades mentiiiis olevaid toite ja jooke; lahendab
iseseisvalt kliendi teenusega seotud probleeme oma
vastutusala piires;

kogub klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse
kohta kogu teenindusprotsessi viltel ja edastab
tagasisidet meeskonnale;

16petab teenindussituatsiooni positiivselt;

2. katab ja teenindab erineva teenindustiilibiga laudu,
lahtudes meniiiist, sihtrithma vajadustest ja ettevotte
teeninduse

korraldusest ja kasutades asjakohaseid
teenindusviise ja —tehnikaid; serveerib toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilises kaardis

ettendhtud temperatuurile ja kogusele.

B.2.7 Kokk, tase 4 kutset labiv kompetents
Tegevusnditajad:

1. 1dhtub oma t66s eetilistest toekspidamistest, jargides
koka kutseala head tava;

2. peab kinni t66de ajakavast, jdlgides samal ajal
toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid;
vastutab

enda ja kaastootajate turvalisuse eest ning tuleb toime
ohuolukordades;

3. arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi,

4. osaleb meeskonnatdos, vastutab voetud kohustuste
tiitmise eest;

5. kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sdistes;
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6. on ettevotlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega,
tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib
oma

emotsioone;

7. analtiiisib tagasisidet ning langetab asjakohaseid
otsuseid;

8. keelteoskus: valdab eesti keelt tasemel B1 ja iihte
voorkeelt tasemel A2

9. kasutab arvutit ECDL sertifikaadis kirjeldatud
baasmoodulites ja standardmoodulis ,,Esitlus* ndutud
tasemel

10. mdistab kultuuride mitmekesisust ja on
kultuuriliselt salliv.

X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust hinnatakse

Vordlusanaliiiisi koostaja Tais Talviste, kutseGpetaja
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toitlustamise valdkonna ja 6pingute alused 2 Taisi Talviste, Janne Ojala, Heili Vastrik, Hevelin
Antsmée

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mabistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub dppekeskkonnas ja kasutab dppimiseks sobivaid dpistrateegiaid.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66 Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

22t

18t 12t

Teemad ja alateemad

Sissejuhatus moodulisse.

Mooduli sisu, dpeesmargid, dppematerjalid, hindamine.

Opivaljundite (ilene info.

Eriala kutsestandardiga tutvumine. Kutsealaste infokanalitega tutvumine. Elukestva 6ppimise tahtsus ja vajadus. Oppekava sisu ja lilesehitus. Oppetdd korraldus.
Erinevad 8ppemeetodid. Opistiilid. Opioskused. Opilase digused ja kohustused, dpilast puudutav dokumentatsioon. Oppija saab lilevaate tunniplaanist, tundide
aegadest, akadeemilisest kalendrist, 6ppekorralduseeskirjast, sisekorra eeskirjast, ettevotte praktika graafikust. Esmane té6ohutusalane juhendamine.
Orienteerumine imber kooli.

Tagasiside.
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
madistab toitlustuse olulisust Eesti selgitab toitlustuse sisu ja olulisust I&htuvalt Toitlustus- ja turismivaldkonna sisu Praktiline t66. Oppekaik Mitteeristav

majanduses ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 7

praktiline t606: 2

iseseisev t66: 4

kokku: 13

turismivaldkonna peamistest suundumustest
Eestis, kasutades esitluse loomise
digivahendeid selgitab &pitava eriala
ettevdtte toimimist I&htuvalt ettevotte
ariideest

Hindamisiilesanne:
Opimapi koostamine

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
Uurimustod

15/180




Lavend

Esitatud on raport 8ppekaigu kohta. Opimapp on loodud digivahendeid kasutades

Iseseisvad t66d

Oppekaik majutus- ja/véi toitlustusettevéttesse, Bppekaigu kohta koostada raport etteantud lahteiilesande péhjal, raporti koostamisel rakendada kirjalikele pilastdddele esitatavaid ndudeid

Praktilised t66d

Opimapi koostamiseks koha loomine interneti keskkonnas

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

praktiline t66: 2

iseseisev t606: 2

kokku: 9

leiab lahtellesande pdhjal 6ppetddga seotud
informatsiooni ja kooli erinevad
teenindusiiksused

nimetab 6ppekava alusel 6pitava eriala dppe
eesmargi tervikuna ja moodulite
eesmargid

nimetab Opilase kohustused ja digused
vastavalt dppetddd reguleerivatele
dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui 6ppija
vajadusi ja eripara

Parnumaa Kutsehariduskeskuse (PKHK) dppekorraldus
Tutvumine koka eriala dppekavaga

Meeskonnat6o

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Orienteerumise tédlehtede taitmine

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Orienteerumise t66lehed on taidetud rihmatéona

Iseseisvad t66d

Leida digivahendeid kasutades PKHK sisekorra eeskiri ja tutvuda sellega

Praktilised to6d

Orienteerumine koolimajas

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid
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kasutab dppimisel sobivaid dpistrateegiaid,
lahtudes &pivaljunditest ja enda opistiilist
Jaotus tundides:

praktiline t606: 4

kokku: 4

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid Erialaga tutvumine
etteantud Sppellesande lahendamiseks, Opioskused
lahtudes enda o&pistiilist Oppemeetodid

Praktiline t606, arutelu,
meeskonnatdo

Hindamismeetod:
Ruhmat6d
Praktiline t66

Praktilised t66d

Oppevideo loomine.

Opilane loob meeskonnatééna éppevideo dpitavast erialast. Opilane kirjeldab, mis on &pitaval erialal oluline.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab dppe-eesmarkide koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja Eesti keel Praktiline t66. Mitteeristav
saavutamiseks sobivaid digipadevusi sbnastab dppeperioodiks enda dppe- Arvutidpetus Interaktiivne loeng.

Jaotus tundides: eesmargid lahtuvalt enda valmisolekust Esitluse loomine Microsoft PowerPointiga Meeskonnatdo.

teoreetiline t66: 10 eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse Moodle keskkond

praktiline t66: 10 digivahendeid Microsoft Word

iseseisev t60: 6 Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike té6de koostamise juhend

kokku: 26

Hindamisiilesanne:
Esitlus PowerPointiga "Mina t6émaailmas".

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

PowerPoint on esitletud kogu riihmale.

Praktilised t66d

Luua PowerPoint teemal "Mina té6maailmas"- kasutades kokk, tase 4 kutsestandardit ja koka ametijuhendit.

Loimitud teemad

Eesti keel 1 EKAP

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija koostab lahtuvalt Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike td6de koostamise juhendile
(https://www.hariduskeskus.ee/images/oppekorraldus/Lputde_koostamine.pdf) oma lemmiktoitude kolmekaigulise menuu.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.;Roosipdld, A. (2008). Toitlustuse alused.
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H.Tooman; 2010; Argo; Kuidas kasvab turismipuu? Turismimajanduse alused
E-6ppematerjalid

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

Oigekirjutus- ja sénavaraharjutused koka erialale, Merle Zibo, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kokkade_eesti_keel/

Parnumaa KHK kirjalike td6de koostamise ja vormistamise juhend: https://www.hariduskeskus.ee/images/oppekorraldus/PKHK_kirjalike_tde_juhend_2015.pdf
Kokk, tase 4 kutsestandard: https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10668013
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Toitlustamine 14 Taisi Talviste, Allan Lorents, Annely Raev, Sergei

TSekmarjov, Ingrid Ploom, Hiie Pdldma

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

147 t

183t

34t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib oma t66d ja téokohta,
tootades saastlikult ja jargides t66- ja
toiduohutuse néudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 51

praktiline t66: 5

iseseisev t66: 6

kokku: 62

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

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

T66 planeerimise alused toitlustusettevottes, ergonoomika.
Koogijaatmete sorteerimine.
Saastlikkuse tahtsus.

Todohutus.
Meeskonnatdo.

Toiduhugieen.

Isiklik hugieen.

Toiduainete sanitaarhugieen.

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

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

Esmaabi 16T

Praktiline t66.
Probleemilesande

Arutelu.

lahendamine. Oppekaik.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

T66 planeerimise teemas hinnatakse &ppijat praktilise t66 tunnis.

Hindamismeetod:

Praktiline t66
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Hindekriteeriumid: dppija planeerib oma té6koha digesti, valib asjakohased té6vahendid, t66 I6ppedes korrastab tokoha, asetades kdik Test
vajaminevad t66vahendid digetele kohtadele kddgis.

Toiduhugieeni teemas lahendab dppija testi positiivsele tulemusele.
Esmaabi teemas lahendab &ppija testi ning annab juhendi alusel esmaabi.

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

T66 planeerimise teemas hinnatakse &ppijat praktilise t66 tunnis.
Hindekriteeriumid: éppija planeerib oma téékoha digesti, valib asjakohased téévahendid, t66 16ppedes korrastab té6koha, asetades kaik vajaminevad téévahendid digetele kohtadele kddgis. Oppija planeerib oma tddd ja
korraldab oma té6kohta lahtuvalt tédohutusnduetest.

Toiduhlgieeni teemas lahendab Oppija testi positiivsele tulemusele.

Iseseisvad t66d

Toiduhugieeni tahtsus toitlustusettevéttes.

T606 planeerimine ja ajastamine.

Praktilised t66d

Téokoha planeerimine juhendamisel. Toiduhligieeni testi lahendamine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 86

praktiline t66: 155

iseseisev t06: 28

kokku: 269

kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ning
jargides enesekontrolliplaani

valib ja méddab toiduained lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist

eeltddtleb toiduaineid kasutades sobivaid
ko6gitdo tehnikaid, todvahendeid ja
seadmeid

valmistab toite ja jooke erinevatest
toidurihmadest vastavalt tehnoloogilisele
kaardile,

kasutades sobivaid tddvahendeid, -votteid ja
seadmeid ning ressursse saastes

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
kasutades sobivaid t66vétteid, tddvahendeid
ja seadmeid

Toiduvalmistamise alused, teoreetiline t66.

Kulinaarse té6tlemise pohiviisid, kuum- ja kilmtéétlemine.
Roagruppide osatéhtsus, liigitus, pdhivalmistusviisid ja serveerimine.
K66gitdo tehnikad.

Toiduvalmistamise alused, praktiline t66 6ppekddgis (120Pr)

Toiduainete dpetus 15T 15Pr 5l (16iming geograafiaga- klimavodndid)
P&hilised toiduainete riithmad, toiduainete omadused, toiduainete pakendid ja
pakendimargistused, toiduainete kvaliteedi- ja

sailitamisnduded.

Té6vahendid ja seadmed.

Toéovahendid ja nende materjalid.
Eelto6tlemisseadmed.

Kuumtdotlemisseadmed.

Noéudepesuseadmed.

Ohutu t66 seadmetega.

Toé6vahendite ja seadmete dige hooldamine.
Puhastust6dd (sh tédriiete dige pesemine, triikimine).

Eesti rahvuskook (5T, 30Pr,51)

Praktiline t66.
Oppekaik.
Naitlikustatud loeng.
Arutelu.

Rihmatdo tédlehe alusel
ja selle esitlemine
Oppegrupile.
Probleemilesande
lahendamine.

Iseseisev t60, juhtumite
lahendamine, analls,
eneseanalliis,
ajuriinnak, t66 opikuga,
teemakohased
harjutusiilesanded,
oppefilmid, e-
6ppematerijalid,
modistekaart, Glesannete
lahendamine.

Eristav

Hindamisiilesanne:
Oskuste demonstratsioon.

Oppija valib ja kéitleb 8ppekddgis toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
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Oppija valib asjakohased tdévahendid, planeerib oma téékoha juhendamisel. Ajastab oma tédpéeva.
Oppija valmistab ja serveerib 8ppekddgis kaks toitu ja iihe joogi juhendamisel.

Oppija presenteerib toite ja jooki.

Oppija to6tab saastlikult ja jargib toidu- ja tédohutuse ndudeid.

Oppija puhastab té6koha.

Oppija annab oma tééle hinnangu.

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Praktiliste tundide hindamiskriteeriumid on dppekava lisas. Praktiliste tundide hindamiskriteeriumid on dppekava lisas. Praktiliste tundide hindamiskriteeriumid on dppekava lisas.

Iseseisvad t66d

Eestimaise tooraine kasutusvdimalused toiduvalmistamises.

Praktilised t66d

Praktilised tunnid kooli dppekddgis.

T66 planeerimine.

Valmistatavad roagrupid: puljongid, supid, vormitoidud, teravilja- ja kddgiviljatoidud ja lisandid, salatid, vdileivad. Munatoidud, pudrud.
Lihtsad road lihast.

Lihtsad magustoidud.

Kuumad ja kiilmad joogid.

Roogade serveerimine. Puhastust6dd.

Tagasiside tundidele.

Oppija hinnangud oma té6le ja meeskonnale.

Oppija on kohustatud osalema 100% kéikides praktilise t66 tundides. Puudutud tunnid tuleb jérgi vastata.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid
serveerib toite ja jooke juhendamisel, serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises Toitude serveerimine Praktiline t66.
planeerides oma t66d ja t66kohta kaardis kirjeldatud nduetele Tehnoloogiline kaart

Jaotus tundides: Tdokoha planeerimine

praktiline t66: 20

kokku: 20

Praktilised t66d

Serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud néuetele.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teenindab kliente juhendamisel, l1ahtub kliendikeskse teenindamise Teeninduse alused. Meeskonnatd6. Mitteeristav
lahtudes kliendikeskse teeninduse pShimbtetest ja valjendab end arusaadavalt Klienditeeninduse ulesanded. Interaktiivne loeng.

pdhimbtetest eesti keeles Teenindaja roll ja Ulesanded. Arutelu. Praktiline t66.

Jaotus tundides: Teeninduse tahtsus ja vajalikkus. Rollimang.

21/180




teoreetiline t66: 10
praktiline t66: 3
kokku: 13

Kliendikeskne teenindus.
Lauakatmis- ja serveerimisvahendid.
Noéude poleerimine.

Teenindamise pohitehnikad.

Suuline enesevaljendus.

Mooduli kokkuvéte ja tagasiside.

Hindamisiilesanne:
Test: teeninduse alused. Rolliméang

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Test

Lavend

Testi positiivsele tulemusele sooritamine. Osalemine rollimangus. Oppija teenindab kliente juhendamisel, lahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimétetest ja véljendab end arusaadavalt eesti

keeles.

Praktilised t66d

Probleemiilesande lahendamine.

Oppemeetod

E-6pe, loeng, rihmatdo, esitlus- nii digitaalselt kui ka paberkandjal

Loimitud teemad

Eesti keel 1 EKAP

Matemaatika 2 EKAP

Massi- ja mahuthikud, teisendamine, protsentarvutused. Toiduainete kaalumine, mé6tmine
Loodusained 1 EKAP

Bioloogia

Viirused, bakterid, seened (ehitus, eluviisid, paljunemine), nende poolt tekitatavad haigused
Normaalsest mikrofloora

Helmintoosid

Geograafia
Kliimavoétmed
Pdllumajandus (agroklimaatilised naitajad, vegetatsiooniperiood jms.)

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% osavott praktilistest tundidest.
Hindamise eelduseks: dppija on esitanud koikides teemades ndutud dppellesanded.
Moodulis kasutab dpetaja muuhulgas kujundavat hindamist.

Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks sooritab &ppija oskuste demonstratsiooni.
Oppija valib ja kaitleb 6ppekddgis toiduaineid vastavalt etteantud tehnoloogilisele kaardile.
Oppija valib asjakohased téévahendid, planeerib oma téékoha juhendamisel. Ajastab oma tédpéeva.

Oppija valmistab ja serveerib 6ppekddgis 2 toitu ja 1 joogi juhendamisel. Oppija tédtab saastlikult ja jargib toidu- ja tddohutuse ndudeid.

Oppija koostab digitaalse pimapi juhendamisel. Opimapis peavad sisalduma: hiigieeni test
sooritatud praktilised t66d (t66lehtedel), dppekaigu raport, lahendatud UGlesanded.
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Mooduli peab tagama tervikpildi loomise toitlustus- majutusvaldkonnast, kd6gitoost erinevat tllpi toitlustusettevotetes.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Toitlustuse alused. Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, 2014, Argo kirjastus
Toiduvalmistamine suurkddgis;

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

Eesti rahvuskdok, Kersna, Anne; Rekkor, Sirje; Piiri, Reet; Aarma, Dina; Aavik, Oile; Luigas, Inara;
Vendla, Elli; Rego, Inge; Koha, Tiit; Koha, Mare; 2006. Tallinn; Maalehe Kirjastus.
Matemaatikalilesannete kogu koka erialal dppijaile, Irja Kédngsepp; 2008, llo

E-6ppematerjalid

Vesi, Pille Alekand;http://www.hkhk.edu.ee/vesi/

Toitlustuse alused, S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits; 2009;
https://cmsimple.e-ope.ee/toitlustuse_alused/?Avaleht%20TOITLUSTUSE%20ALUSED; Innove
Tootmistdd korraldus toitlustusettevottes, 2011, TKHK;
https://e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/
Toiduhlgieeni algkursus, Mati Roasto. Eesti Maalilikool. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et
Toitlustusettevotte seadmed, ettevalmistusseadmed, Silvi Pihlakas; 2010; Vanker, https://cmsimple.e-ope.ee/ettevalmistusseadmed/, Kiillike
Varik, Tallinna Teeninduskool,http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/

Eesti toidukultuur, Aili Tervonen, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/

Esmamulje teeninduses, S.Rekkor; M.Konno, http://cmsimple.e-ope.ee/esmamulje_teeninduses/?Avaleht
Teeninduskett, S.Rekkor; M.Konno, https://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/

Juhend digimapi koostamiseks
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Menii planeerimine 6 Taisi Talviste, Sergei TSekmarjov, Ingrid Ploom,

Mati Mettus

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid menudsid

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

90t 41t 25t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab juhendamisel menuu vastavalt | koostab juhendamisel ettevdtte eriparale Tervislik toitumine. Meeskonnatdo. Eristav

menUil koostamise pdhimdtetele,
lahtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja

liikumissoovitustest

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 41

praktiline t66: 20

iseseisev t60: 16

kokku: 77

vastava menuu lahtuvalt tervisliku toitumise
pdhimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest

pdhjendab toitude valikut mentls lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mdéjust inimorganismile
vormistab sisult ja keeleliselt korrektse
menld, kasutades erialast terminoloogiat ja
digivéimalusi

Tervisliku toitumise pohimétted.

Toidupuramiid,

Toitained. Pdhitoitainete leidumine toiduainetes, nende llesanded
inimorganismis.

Taldrikureegel.

Sodgikorrad.

Menuiu koostamise alused.

Meniude tahtsus, pdhis6dgikordade meniid.
Mentlde koostamise pdhimdtted.
Hommikus6dgimenuud.

Lihtsa men(i koostamine lahtuvalt kliendisihtrihmast.
Erialane eesti keel, digekiri.

Interaktiivne loeng.
Arutelu. Praktiline t66.

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab juhendamisel ettevétte eriparale vastava meniiii lahtuvalt tervisliku toitumise pdhimétetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis lahtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja majust inimorganismile. Oppija Arutlus
vormistab sisult ja keeleliselt korrektse menul, kasutades erialast terminoloogiat ja digivéimalusi.
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Oppija koostab juhendamisel ettevétte eriparale vastava meniiii

Oppija koostab juhendamisel ettevétte eriparale vastava meniiii

Oppija koostab juhendamisel ettevétte eriparale vastava meniiii
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lahtuvalt tervisliku toitumise pdhimétetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest. Oppija péhjendab toitude valikut meniiiis lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja mdjust
inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivdimalusi.

Oppija téés esineb puudujiike.

lahtuvalt tervisliku toitumise péhimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis lahtuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja mdjust
inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniiii,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivbimalusi.

Oppija t66 vastab nduetele, aga on esitatud tahtajast hiljem.

lahtuvalt tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest. Oppija pdhjendab toitude valikut meniiiis I&htuvalt
toitumissoovitustest, kasutatud toorainete omadustest ja m&just
inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniii,
kasutades erialast terminoloogiat ja digivéimalusi.

Oppija pdhjendab ja selgitab ettevtte eriparast lahtuvalt meniiii
koostamist. Oppija kirjeldab valitud kliendisihtriihma toitumiseripéra.
Oppija vormistab t66 kasutades digivéimalusi, tahtajaliselt.

Iseseisvad t66d

Minu toiduplramiid ja liikumisharjumused. Enda toiduplramiidi ja kehalise aktiivsuse vordlemine riiklikult kehtivate toitumis- ja liikumissoovitustega.

Praktilised t66d

Oppija koostab juhendamisel ettevétte eriparale vastava meniiii Iahtuvalt tervisliku toitumise péhimétetest ning kliendi soovidest ja vajadusest. Oppija pdhjendab toitude valikut mendis lahtuvalt toitumissoovitustest,
kasutatud toorainete omadustest ja méjust inimorganismile. Oppija vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniili, kasutades erialast terminoloogiat ja digivéimalusi.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

arvutab retsepti alusel toitude
toitainelise koostise ja toitevaartuse
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 6

kokku: 24

koostab ja kohandab menuid

heakskiidetud toitumis- ja
liikumissoovitustest

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

lasteaialastele, koolilastele, eakatele,
lahtudes digusaktidest ja riiklikult

Toitude toitaineline koostis, toitevaartus.
andmebaase.

Toitumist reguleerivad digusaktid.
Riiklikud toitumis- ja liikumissoovitused.

Toitainete vajaduse arvutamine kasutades toitude keemilise koostise

Meniude koostamine ja kohandamine erinevatele kliendisihtrihmadele.

Praktiline t66. Eristav
Probleemdpe.
Meeskonnatd6. Digidpe.

Oppekaik.

Hindamisiilesanne:

1. Oppija arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise koostise andmebaase.
2. Oppija koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, eakatele, l&htudes digusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis- ja

liikumissoovitustest.

Hindamismeetod:

Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine
Tooleht

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Hindamisiilesanded on esitatud. Oppija pdhjendused toidu toitainelise
koostise arvutuste ja menuili kohandamise kohta on ebapiisavad.

Hindamisulesanded on esitatud. Hindamisulesannetes esineb vigu.

Hindamisiilesanded on koostatud &igesti ja tahtajaliselt. Oppija
p&hjendab toidu toitainelist koostist ja toitevaartust lahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumissoovitustest.

Praktilised t66d

Oppija arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse, kasutades toitude keemilise koostise andmebaase.
Oppija koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, eakatele, lahtudes igusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis- ja likumissoovitustest.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid
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koostab juhendamisel pdhisdogikordade
toitude tehnoloogilised kaardid, kasutades
digivahendeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 21

praktiline t66: 11

iseseisev t60: 3

kokku: 35

tehnoloogilised kaardid

kasutades tabeltdotluse digivahendeid

koostab juhendamisel pdhisédgikordade toitudele

vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid,

Tehnoloogilised kaardid.

Kalkulatsioonikaardi méisted

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogilise kaardi koostamine
Kulm- ja kuumtdotlemise kaod

Probleemsed toorained ja vesi kalkulatsioonikaardil
Vébileiva, salati, supi ja prae kalkuleerimine

Erialane matemaatika- mahu ja massi teisendamine, protsentarvutused

Retseptide kohandamine vastavalt kliendile, Iahtuvalt riiklikest toitumissoovitustest

Probleemdpe, rihmatdo,
digidpe.

Iseseisvad t66d

Koostada supi, salati ja prae tehnoloogiline- ja kalkulatsioonikaart.

Praktilised t66d

Kalkulatsioonikaardi koostamine, kasutades digivahendeid.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

arvutab juhendamisel tooraine
vajaduse, lahtudes klientide arvust
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

kokku: 20

arvutab juhendamisel tooraine vajaduse,
lahtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide
arvust

Retseptide kohandamine- suurendamine ja vahendamine

Tooraine vajaduse arvutamine, lahtuvalt toidukorrast, menuist, ja klientide arvust,

kasutades vormistamiseks digivahendeid

Digidpe, probleemdpe. Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Arutlus
Ulesanne/harjutus

Lavend

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

Loimitud teemad

Keel ja kirjandus 2 EKAP
Matemaatika 1 EKAP

Sotsiaalained sh kehaline 0,5 EKAP

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on mooduli teemade kokkuvétvad positiivsed tulemused. Hindamistlesanded on sooritatud lavendi tasemel.
Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Matemaatikallesannete kogu koka erialal dppijaile, Irja Kangsepp; 2008, llo
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E-6ppematerjalid

Toitumisdpetuse alused, Allan Lorents, Parnumaa Kutsehariduskeskus,

http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/?AVALEHT

Menul koostamise alused, 2011, TKHK; http://eope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/menyy_koost

amise_alused/

Menu toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine, Kiillike Varik,

http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/

Toitumisprogramm https://tap.nutridata.ee/et/toidupaevik

Riiklikud toitumis- ja likumissoovitused https://intra.tai.ee/images/prints/documents/149019033869_eesti%20toitumis-%20ja%20liikumissoovitused.pdf
Tervisekaitsenduded toitlustamisele koolieelses lasteasutuses ja koolis https://www.riigiteataja.ee/akt/1200420120087leiaKehtiv

Suhkruviktoriin https://toitumine.ee/kuidas-tervislikult-toituda/toidusoovitused/magusad-ja-soolased-naksid/suhkur-ja-magusained#viktoriin
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Praktiline t66 suurk6dogis 1 Taisi Talviste, Allan Lorents, Annely Raev, Heli
Hinrikson

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on moodul toitlustamise valdkonna ja dpingute alused, toidu- ja td6ohutuse teemad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane osaleb suurkdogitdds vastavalt toitlustusettevétte tookorraldusele, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

19t 267 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib suurkédgis oma t66d ja planeerib juhendi alusel oma t66d ja Sissejuhatus moodulisse. Praktiline t60, Eristav

tookohta, tootades saastlikult ja
jargides toiduohutuse ndudeid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 20

kokku: 26

noudeid

korraldab oma té6kohta jargides té6ohutuse

alustab ja I6petab t66d planeeritud ajal, peab
kinni tdde ajakavast osaledes
meeskonnat6oés, vastutades voetud
kohustuste taitmise eest

Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine.
Toéoplaani koostamine ja té6koha planeerimine.
Toovahendid ja seadmed.

Toiduohutus.

Meeskonnatdo.

Toiduainete, vee- ja energiaressursside saastlik kasutamine.

meeskonnat®o, arutelu.

Hindamisiilesanne:

Ulesandest lahtuv tédplaani koostamine, téékoha planeerimine ja tédtamine toiduohutuse néudeid jargides.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Saavutatud dpivaljundid Iavendi tasemel. Hindamise eelduseks on
tédplaani esitamine.

Ulesandest lahtuv juhendamisel tddplaani koostamine, tédkoha
planeerimine.

Kaitleb toitu vastavalt higieeninduetele;

kasutab toidu valmistamisel sdastlikkuse pdhimdtteid.

Saavutatud dpivaljundid lavendit lletaval tasemel ning suudab
eesmargistada oma
tegevust. T66tab meeskonnas ja on koostéovdimeline.

Saavutatud dpivaljundid lavendit lletaval tasemel ning suudab
eesmargistada oma tegevust. T66tab enamasti

iseseisvalt ja loovalt.

Too6tab meeskonnas ja on koostd6- ja algatusvéimeline.

Praktilised t66d

Toé6koha planeerimine ja praktiline t66 suurkéogis.
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab ja serveerib juhendamisel eeltddtleb toiduaineid lahtuvalt Té6ohutus. Juhendamine té6kohal. Eristav
kvaliteedinbuetele vastavaid toite tehnoloogilisest kaardist, kasutades sobivaid | Tehnoloogilised kaardid. Praktiline t66.
erinevatest toiduriihmadest ko6gitdo tehnikaid, todvahendeid ja Suurkddgitoitude valmistamine ja serveerimine. Probleemdpe.
tehnoloogilise kaardi alusel -seadmeid Toéokorraldus kodgis. Arutelu.
Jaotus tundides: kaitleb toiduaineid I&htuvalt hlgieeni- ja Toidu- ja isiklikhtgieen.
teoreetiline t66: 2 kvaliteedinduetest, tagades toidu ohutuse ja Seadmed ja t66vahendid.
praktiline t66: 50 kvaliteedi, jargides kehtivat Enesekontrolliplaan
kokku: 52 enesekontrolliplaani Meeskonnat6o.
serveerib toite ja jooke vastavalt Ergonoomia pikaajalise t66vdime tagamiseks.

ndudeid

tehnoloogilises kaardis kirjeldatud néuetele
jargib kogu té6paeva jooksul isikliku hugieeni

valmistab toite ja jooke erinevatest
toidurihmadest vastavalt tehnoloogilisele
kaardile, kasutades sobivaid td6vahendeid,
-votteid ja -seadmeid ning ressursse saastes

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66. Oppija valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel suurkddgitoite ja - jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevétte

téokorralduse pohimdtteid.

Kujundava hindamise kaigus antakse Opilasele tagasisidet, mis toetab opilase dpivaljundite saavutamist dppeprotsessi jooksul. Kujundavat
hindamist valjendatakse uldjuhul sdnaliselt ja selle eesmark on korrigeerida 6ppeprotsessi enne kokkuvdtvat hindamist.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Saavutatud dpivaljundid lIavendi tasemel. Valmistab ja serveerib
pideval juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel mendiis olevaid
toite ja jooke.

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

Kaitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja
toiduhtgieeni nduetele.

Sailitab pooltooteid vastavalt toiduhligieeni nduetele.

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

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu t60paeva jooksul.

Annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele Iahtudes neile
iseloomulikust 16hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.

Annab hinnangu oma to6tegevusele lahtudes

tehnoloogia jargmisest,

té6korralduse pohimbtete rakendamisest ja saastlikkuse pdhimotetest.

Saavutatud 6pivaljundid lavendit tletaval tasemel ning suudab oma
tegevusele hinnangut anda. Té6tab meeskonnas ja on
koostd6évoimeline.

Saavutatud &pivaljundid lavendit tletaval tasemel ning suudab oma
tegevusele hinnangut anda.Té6tab enamasti

iseseisvalt ja loovalt. T66tab meeskonnas ja on koostd6- ja
algatusvoimeline.

Praktilised t66d

Suurkédgitoitude valmistamine kasutades sobivaid k66git6o tehnikaid.
Suurkdogitoitude serveerimine.
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Tookorralduse anallius ja enesehinnang.

Sobivate seadmete ja téovahendite kasutamine.
Tehnoloogilise kaardi praktiline kasutamine toiduvalmistamisel.
Praktiliste lilesannete taitmine rihma- ja paaristéona.
Meeskonnat66 anallts

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teeb juhendi alusel puhastus- ja teeb puhastus- ja koristustdid kddgis ja saali | Puhastusplaan. Juhendamine. Eristav
korrastustdid, kaitleb prigi, korrastab ja | ndudepesus, jargides puhastusplaani Puhastus-, koristustd6d. Praktiline t66.

puhastab juhendamisel oma té6kohta, kaitleb juhendamisel kddgis tekkivat prugi Koogiseadmete ja tédvahendite puhastamine. Probleemdpe.

kodgiseadmed ja tédvahendid ning Noudepesu. Arutelu.

peseb ndusid Prigi kaitlemine.

Jaotus tundides:
teoreetiline t606: 2
praktiline t66: 50

kokku: 52
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktilise t66 kaigus seadmete ja todvahendite puhastamine, té6koha korrashoid. Puhastus- ja koristust6dd. Noéudepesu. Prigi kaitlemine. Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Saavutatud épivéljundid Idvendi tasemel. Oppija teeb juhendamisel Saavutatud dpivaljundid lavendit Uletaval tasemel ning suudab oma Saavutatud dpivaljundid lavendit lletaval tasemel ning suudab oma
puhastus- ja korrastustdid, kaitleb priigi, peseb ndusid ning hoiab tegevusele hinnangut anda. T66tab meeskonnas ja on tegevusele hinnangut anda.Té6tab enamasti
korras oma té6koha. Oppija puhastab juhendamisel kéégiseadmeid ja koostdovoimeline. iseseisvalt. To6tab meeskonnas ja on koostd6- ja algatusvdimeline.
téévahendeid lahtuvalt td6ohutusnduetest.

Praktilised t66d

Puhastus- ja koristustust66d.
Noudepesu.
Prugi kaitlemine.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teenindab kliente, lahtudes teenindab juhendamisel kliente valjastusletis, | Teeninduse ettevalmistamine valjastusletis. Juhendamine té6kohal. Eristav
kliendikeskse teenindamise lahtudes kliendikeskse Kliendikeskne teenindus. Meeskonnatdo.

pdhimbtetest teenindamise pohimotetest ja valjendades Meeskonnat66 kddgiga. Praktiline t66.

Jaotus tundides: end arusaadavalt eesti keeles Teeninduse jareltoimingud. Arutelu.

teoreetiline t66: 6 Oppija enesehinnang.

praktiline t66: 80 Hinnang meeskonnatddle.

kokku: 86

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Klientide teenindamine valjastusletis. Praktiline t66

30/180




Probleemsituatsiooni lahendamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Opivaljund on saavutatud ldvendi tasemel:

oppija loob positiivse kliendikontakti 1ahtudes kliendikeskse
teenindamise pdhimétetest;

tutvustab pakutavaid tooteid suuliselt, kasutades korrektset eesti keelt
ja erialaseid termineid;

korraldab oma t66d teenindussaali véljastusletis l1ahtudes
toiduhuigieeni péhimdtetest, ergonoomikast ja tdokorralduse
pdhimdtetest;

serveerib toite ja jooke kliendikeskse teeninduse pdhimatteid jargides;
valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele;

valjendab ennast teenindusolukorras korrektselt erialases keeles.

Opivaljund saavutatud lavendit (iletaval tasemel ning suudab oma
tegevusele hinnangut anda. Toé6tab meeskonnas ja on
koostodvoimeline.

Opivaljund saavutatud lavendit (iletaval tasemel ning suudab oma
tegevusele hinnangut anda.Té6tab enamasti

iseseisvalt ja loovalt. T66tab meeskonnas ja on koostdo- ja
algatusvoimeline.

Praktilised t66d

Praktiline t66 teenindussituatsioonis.

Valjendab end arusaadavalt eesti keeles.

Informatsiooni vastuvétmine ja edastamine Iahtudes kliendikeskse
teenindamise pdhimdtetest

Probleemsituatsiooni lahendamine.

Suuline tagasiside.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

té6tab individuaalselt ja
meeskonnaliikmena, jargides
toitlustusettevotte tdokorraldust,
tédohutuse ndudeid ning kasutades
ergonoomilisi to6votteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 3

praktiline t66: 67

kokku: 70

toime ohuolukorda

vastutab enda ja meeskonnaliikmete
turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel

To6 planeerimine ja ajastamine.
Tookorralduse pdhimotted kodgis.
Meeskonnatdo.

Saastlikkus koogitoos.
Ergonoomilised to6votted.

Kehaline aktiivsus, koka t66 eriparad.
Hinnang enda ja meeskonnatédle.
Mooduli kokkuvéte, tagasiside.

Juhendamine tdédkohal. Eristav
Praktiline t60.

Arutelu.

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66. Oppija té6tab individuaalselt ning meeskonna likmena toitlustusettevétte tédkorralduse pdhimétteid ning tédohutuse ja

ergonoomia p&himétteid jargides. Oppija annab oma tééle hinnangu.

Kujundava hindamise kaigus antakse dpilasele tagasisidet, mis toetab opilase dpivaljundite saavutamist dppeprotsessi jooksul. Kujundavat
hindamist valjendatakse uldjuhul sdnaliselt ja selle eesmark on korrigeerida dppeprotsessi enne kokkuvdtvat hindamist

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine
Juhtumi analiits

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel.

Oppija koostab oma tédplaani vastavalt ettevétte
tooplaanile/tdokavale;

planeerib oma tdé6de jarjekorra, kestvuse ja tdokoha vastavalt

Saavutatud dpivaljundid lavendit Uletaval tasemel ning suudab
eesmargistada oma
tegevust. To6tab meeskonnas ja on koostéovdimeline.

Saavutatud dpivaljundid l1avendit Uletaval tasemel ning suudab
eesmargistada oma tegevust. T06tab enamasti iseseisvalt ja loovalt.
To6tab meeskonnas ja on koostdo- ja algatusvdimeline. Annab oma
tédle hinnangu.
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eelnevalt koostatud téoplaanile;

téotab meeskonna likmena vastavalt ettevotte téokorralduse

pdhimdtetele, annab meeskonnatddle tagasisidet;
arvestab oma t66s saastliku laomajanduse pdhimétteid;

suhtleb todsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

annab hinnangu enda fulsilisele aktiivsusele lahtuvalt k
eriparast;
kirjeldab véimalusi fuusilise aktiivsuse sailitamiseks laht
eriparast.

oka t66

uvalt koka t66

Iseseisvad t66d

Koostab oma tddplaani vastavalt ettevotte todplaanile/ tookavale.
Planeerib oma t66de jarjekorra, kestvuse ja tddkoha vastavalt eelnevalt koostatud t6dplaanile.

Praktilised t66d

Toéo6tab meeskonna likmena vastavalt ettevotte tdokorralduse pdhimdtetele, annab meeskonnatdole tagasisidet.

Oppemeetod

E-6pe, loeng, rihmatdo, esitlus- nii digitaalselt kui ka paberkandjal

Loimitud teemad

Loodusained 1 EKAP

Keskkonnakaitse Il kursusel

Keskkond kui tervik (6koloogilised tegurid, toiduahel jms.)

Keskkonnakaitse (miks seda vaja on ning miks on oluline rahvusvaheline koostd6 selleks)
Jaatmed, jaatmekaitlus, taaskasutus

Okoloogiline jalajélg

Sotsiaalained sh kehaline 0,5 EKAP

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% osavétt praktilistest tundidest.

Moodulit hinnatakse eristavalt.

Mooduli Idpetab hinde "5" saamiseks hindamisiilesanne: meeskonnatdona suurkddgi kolme paeva menii koostamine, tddde planeerimine, roogade valmistamine,
serveerimine, klientide teenindus valjastusletis, hinnang tdle.

Hinde "4" ja "3" dpivaljundite saavutamine lavendi tasemel.

Oppeprotsessi jooksul kasutatakse hindamisel muuhulgas kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Suurk6dgi tehnoloogilised kaardid

Oppekirjandus
Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, . (2010). Toiduvalmistamine suurkédgis Praktiline Kulinaaria, Rekkor, S.,Kersna, A.,Merits, M., Kivisalu,l.,Animagi,
L.,Muuga, 0. 2013; Tallinn: Argo Kirjastus.

E-0ppematerjalid

Mineraalained, Pille Alekand, HKHK http://www.hkhk.edu.ee/vanker/mineraalained/

Vesi toidus, organismis ja keskkonnas, Pille Alekand, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vesi/
Riis ja teised teraviljad, Tiina Sootalu, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/riis/

Piim ja piimatooted, Heli Néupuu, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/piim/
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Toidurasvad, Heli Noupuu, HKHK, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/toidurasvad/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Menul koostamine ja kalkulatsioon 8 Taisi Talviste, Sergei TSekmarjov, Ingrid Ploom

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul menul planeerimine.

Mooduli eesmark

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

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

87t 98 t 23t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab ja kohandab juhendi alusel koostab tellitavate toitude (a la carte) menul, | Sissejuhatus moodulisse. Praktiline t66. Eristav

erinevat tilpi mendusid sh
eritoitumiseks, lahtudes ettevdtte ja
sihtriihma eriparast ja ning digusaktide
nduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

praktiline t66: 40

iseseisev t66: 12

kokku: 72

arvestades menul koostamise pdhimétteid

ning enimlevinud toidutalumatusi ja
toiduallergiaid

koostab ja kohandab toitlustusettevotte
tehnoloogilised kaardid

toitumisisedrasustega (sh toidutalumatused,

toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele

annab menlls olevate toitude toitainelisele

koostisele ja toitevaartusele hinnangu,

l&htudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja

liikumissoovitustest

Meniil koostamise p&himdtted.
A la carte meniu.

Eritoitumine.
Toidutalumatused.
Taimetoitlus.
Toiduallergiad.

Toitude toitaineline koostis.
Toitude toitevaartus.
Riiklikud toitumis- ja liikumissoovitused.

Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine.

Tehnoloogiliste kaartide koostamine toitumisisearasustega klientidele.

Probleemdpe. Iseseisev
t66. Meeskonnatdo.
Oppekaik. Arutelu.

Hindamisiilesanne:

Kompleksilesanne. Kirjaliku aruande koostamine 1l kursuse 16pus.
Oppija koostab 4 la carte mendili, arvestades meniili koostamise pdhimétteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija télgib meniiii teksti eesti keelest (ihte védrkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab meniiii, kasutades digivéimalusi.
Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisiseérasustega klientidele.

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

Hindamismeetod:

Iseseisev t66

Praktiline t66

Analiits

Ettekanne/esitlus
Probleemsituatsiooni lahendamine
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liikumissoovitustest.
Oppija annab hinnangu oma tééle.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Kompleksllesande hindekriteeriumid hindamismudelis.

Kompleksulesande hindekriteeriumid hindamismudelis.

Kompleksulesande hindekriteeriumid hindamismudelis.

Iseseisvad t66d

Temaatilise 5-kaigulise a la carte menil koostamine digivdimalusi kasutades.

Ettekanne teemal toitumisisearasustega kliendi toitumine.

Praktilised t66d

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

Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevétte tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega klientidele.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab juhendi alusel tooraine- ja koostab juhendi alusel toitudele tooraine Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel. Praktilised t66d. Eristav
hinnakalkulatsioone ning vormistab kalkulatsiooni ja arvutab omahinna Tehnoloogiliste kaartide vormistamine. Probleemd&pe. Suuline

tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast | vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi Erialane eesti keel. esitlus.

sbnavara kaarte, kasutades erialast sbnavara

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 30
praktiline t606: 48
iseseisev t66: 7
kokku: 85

Hindamisiilesanne:
Kompleksulesanne. Kirjaliku aruande koostamine 1l kursuse 16pus.

Oppija koostab 4 la carte mendili, arvestades meniili koostamise pdhimétteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.
Oppija télgib meniiii teksti eesti keelest (ihte védrkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Oppija vormistab menuu, kasutades digivdimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisiseérasustega klientidele.

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

likumissoovitustest.
Oppija annab suulise hinnangu oma toéle.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Kompleksulesande hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Komplekstilesande hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Komplekstlesande hinde kriteeriumid hindamismudelis.

Iseseisvad t66d

Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel.

Praktilised t66d
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Tooraine- ja hinnakalkulatsioonide koostamine juhendi alusel.

Tehnoloogiliste kaartide vormistamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

vormistab mendusid eesti ja Uhes
voorkeeles, kasutades digivbimalusi
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 37

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 4

kokku: 51

tolgib meniu teksti eesti keelest thte
voorkeelde ja voorkeelest eesti keelde,
kasutades erialast terminoloogiat
vormistab meniusid, kasutades
digivéimalusi

Meniu vormistamine.
Menduu digitaalne vormistamine.
Oigekiri.

Erialane inglise keel (I6iminguna).

Mooduli kokkuvéte, tagasiside.

Probleemilesannete
lahendamine. Praktiline
t60.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Temaatilise menuu vormistamine, kasutades digivéimalusi.
Tolgib meniu teksti eesti keelest Uhte vodrkeelde ja vdorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.

Hindamismeetod:
Rihmatdd
Iseseisev t66
Enesehindamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Hinde kriteeriumid kirjeldatud hindamismudelis.

Hinde kriteeriumid kirjeldatud hindamismudelis.

Hinde kriteeriumid kirjeldatud hindamismudelis.

Iseseisvad t66d

Temaatilise menuu vormistamine, kasutades digivéimalusi.

Praktilised t66d

Komplekstlesanne. Kirjaliku aruande koostamine Il kursuse I6pus.

Oppija koostab & la carte meniiii, arvestades meniiii koostamise pdhimétteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid.

Oppija talgib meniiii teksti eesti keelest (ihte védrkeelde ja voorkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.
Oppija vormistab meniiii, kasutades digivéimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega klientidele.

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

Oppija annab hinnangu oma tédle.

Loimitud teemad

Keel ja kirjandus1 EKAP
Matemaatika 3 EKAP
Voorkeel 1 EKAP
Kunstiained 1 EKAP

Praktilised to6d

Tehnoloogiate ja meniiiide tdlkimine. Véérkeelne tahestik, haildamine, sénavara, retseptide télkimine, meniiiide koostamine védrkeeles. Oppija vormistab
mendlusid eesti ja Uhes vddrkeeles, kasutades digivdimalusi.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kompleksilesanne. Kirjaliku aruande koostamine Il kursuse I16pus, kasutades digivahendeid, Moodle-6pikeskkonda.
Oppija koostab a la carte meniili, arvestades meniiii koostamise pdhimétteid ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid. Léhtub meniiii koostamisel
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restoranikddgi trendidest.

Oppija télgib meniili teksti eesti keelest (ihte védrkeelde ja védrkeelest eesti keelde, kasutades erialast terminoloogiat.
Oppija vormistab meniiii, kasutades digivéimalusi.

Oppija koostab ja kohandab tehnoloogilised kaardid toitumisiseédrasustega klientidele.

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

Oppija annab oma tééle suulise hinnangu (avalik t66 kaitsmine).

Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Kalkulatsioonipetus, ©.Aavik; 2011, Argo

E-6ppematerjalid

Kalkulatsioonikaardi koostamine, A-L.Tilk, K.Varik, O.Aavik; Kuressaare Ametikool,
http://web.ametikool.ee/anne-li/kalk/

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

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Toiduvalmistamine 14 Sven Jirgenson, Taisi Talviste, Marina Madisson,

Anne Metsmaa

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jargides tddohutuse ja hugieenindudeid ning
kasutades sobivaid vahendeid

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

54 t

301t

9t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib ja korraldab juhendi alusel
oma t66d ja tdokohta restoranikddgis
individuaalselt ja meeskonnas
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

praktiline t66: 12

iseseisev t60: 6

kokku: 36

planeerib ja korraldab juhendi alusel enda

t06d ja tdokohta restoranikddgis
individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt

ettevotte tddkorralduse eriparast ja jargides

tédohutuse ja hugieeni ndudeid

Sissejuhatus moodulisse.

T66 planeerimine.
Toéoohutus, tédohutusalane juhendamine.
Toiduhlgieen.

Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine.

Meeskonnat6o. Praktiline
t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tédkohta restoranikédgis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevétte
tdokorralduse eriparast ja jargides tééohutuse ja hiigieeni néudeid. Oppija koostab tédplaani lahtuvalt meniilst.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja td6kohta restoranikddgis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevétte tédkorralduse eriparast ja jargides tddohutuse ja hiigieeni reegleid.
Oppija koostab tédplaani lahtuvalt meniidist.

Iseseisvad t66d

T606 planeerimise erinevused ja sarnasused suurkddgis ja restoranikddgis.
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Praktilised t66d

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tédkohta restoranikédgis individuaalselt ja meeskonnas, lahtuvalt ettevétte tédkorralduse eripérast ja jargides tééohutuse ja hiigieeni ndudeid

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 36

praktiline t66: 148

iseseisev t66: 3

kokku: 187

eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja
piimasaadusi, kala, liha ja nendest
valmistatud tooteid, kasutades sobivaid
k66git6o tehnikaid, tddvahendeid ja
-seadmeid

valmistab kilmi ja sooje vdileibu, suupisteid
ja salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid td6vahendeid ja
-seadmeid

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid
tédvahendeid ja seadmeid

valmistab kastmeid, sh sooje pbhikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja ning kasutades sobivaid
té6vahendeid ja seadmeid

valmistab tellimuse alusel toite lihast,
linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid
todvahendeid ja seadmeid

valmistab toite ja lisandeid aed- ja
teraviljadest ning metsaandidest vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid tddvahendeid ja seadmeid
valmistab kilmi, kilmutatud ja kuumi
magustoite vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid
té6vahendeid ja seadmeid

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

valmistab tellimuse alusel kilmi ja kuumi
jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid tddvahendeid ja
seadmeid

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab
toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid
tédvahendeid ja -seadmeid

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

Toiduvalmistamine restoranikdogis.

Toiduained ja trendid restoranikédgis (I6iming geograafiaga).
Kutsealane geograafia (restoranikdogi toorainete paritolu),

Restoranikdogi seadmed.
Kutsealane keemia.
Praktiline t66 restoranikddgis.

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

Eristav
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Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Toiduvalmistamine restoranikdogis- testidele vastamine, arutelu. Iseseisev t60
Toiduained ja trendid restoranikddgis- tehnoloogilistel kaartidel olevate toorainete paritolu uurimine. Praktiline t66
Restoranikddgi seadmed ja tédvahendid. Oppija tunneb &ra restoranikddgis kasutatavad téévahendid ja seadmed ning kirjeldab nende Test
toopdhimétteid. Oppija demonstreerib seadmete kasutust. Suuline esitus
Ulesanne/harjutus
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Oppija valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la carte) ja Oppija valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la carte) ja Oppija valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la carte) ja
jooke sh toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes jooke sh toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes jooke sh toitumisiseérasustega klientidele, arvestades toiduainetes
toimuvaid keemilisi muutusi. Praktiliste t66de hindamiskriteeriumid on toimuvaid keemilisi muutusi. toimuvaid keemilisi muutusi. Oppija on loov, omaalgatuslik,
Oppekava lisas. Praktiliste t66de hindamiskriteeriumid on dppekava lisas. kohusetundlik ja annab oma t66le asjakohase hinnangu.
Praktiliste t66de hindamiskriteeriumid on dppekava lisas.

Praktilised t66d

Oppija eeltéétleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades sobivaid kéogitéé tehnikaid, tddvahendeid ja -seadmeid. Oppija valmistab erinevate roariihmade toite,
pohitaingatest tooteid, jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile.
Oppija valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele, arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid
serveerib kliendile tellimuse alusel ja serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises Toidu serveerimine vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele Praktiline t66. Projektdpe.
juhendi jargi toite (a la carte) ja jooke kaardis kirjeldatud nduetele Meeskonnatdd. Oppekaik.

Jaotus tundides:
praktiline t66: 121
kokku: 121

Hindamisiilesanne:
Hindamine toimub praktilise t66 tundides koos teiste mooduli dpivéljundite hindamisega.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab ja puhastab restorani kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja Restoranikdogi seadmed ja tédvahendid. Praktiline t66. Mitteeristav
seadmeid ja téovahendeid vastavalt toovahendeid eesmargiparaselt, vastavalt Seadmete ja téovahendite puhastamine. Probleemdpe.

kasutus- ja hooldusjuhenditele ning kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides Puhastustédvahendid ja puhastusained.

jargides t66ohutusndudeid té6ohutusndudeid Puhastusplaan.

Jaotus tundides: kasutab seadmete ja tdovahendite Hinnangu andmine enda ja meeskonnatddle.

praktiline t66: 20 puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud

kokku: 20 puhastustdédvahendeid ja puhastusaineid Mooduli kokkuvéte, tagasiside.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Puhastustdédde hindamine toimub koos mooduliiga praktiline t66 restoranis. Praktiline t66

Lavend
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Oppija kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja té6vahendeid eesmargiparaselt, vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides tddohutusndudeid.
Oppija kasutab seadmete ja tédvahendite puhastamisel puhastusplaanis kirjeldatud puhastustéévahendeid ja puhastusaineid

Oppemeetod

E-6pe, loeng, rihmatdo, esitlus- nii digitaalselt kui ka paberkandjal.

Loimitud teemad

Eesti keel 1 EKAP

Matemaatika 2 EKAP

Voorkeel 2 EKAP

V&orkeele kasutus tehnoloogiliste kaartide télkimisel ja kulalistega suhtlemisel
Loodusained 1 EKAP

Geograafia Il kursusel

Loodusvéondid

Mullastik

Taime- ja loomakasvatuse geograafia

Vesiviljelus (vetikate, karpide, vahkide ja kalakasvatus)

Bioloogia Il kursusel

Biotehnoloogia (funktsionaalne toit; pro- ja prebiootikumid,)

Geneetiliselt muundatud toit, GMO (GM-taimed — vajadus, erinevad pdlvkonnad jms.; GM-loomad - vajadus)
Tuvirakud

Vetikad

Kutsealane keemia

Toiduainetes toimuvad keemilised muutused

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on mooduli teemade positiivsed tulemused.

Il kursuse hindeline tlesanne.

Praktiline individuaalne t66 dppekddgis.

Oppija valmistab ja serveerib juhendi alusel kahekaigulise einekorra (praad ja magusroog), kasutades igeid toévétteid ja -vahendeid ja tagades toiduohutuse.
Oppija planeerib t66, koostab té6plaani vastavalt meniiiile, teeb puhastustéid. Oppija presenteerib toite ja annab hinnangu oma tédle.

Il kursuse hindeline Ulesanne.

Praktiline t66 6ppekddgis.

Oppija valmistab ja serveerib juhendi alusel kolmekaigulise einekorra (eel-, pea- ja magusroog), kasutades digeid t66véatteid ja -vahendeid ja tagades toiduohutuse.
Oppija planeerib t66, koostab té6plaani vastavalt meniiiile, teeb puhastustéid. Oppija presenteerib toite ja annab suulise hinnangu oma tédle.

Opetaja kasutab 8ppeprotsessi valtel muuhulgas kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Kulinaaria, Rekkor, S.; Kersna, A.;Merits, M.; Kivisalu, |.; Aarma, D.;Aavik, O.; Karblane, E.; Kruuda, U.;Animagi, L. 2011, Argo
E-Oppematerjalid

Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale, Kristel Sepp Parnumaa Kutsehariduskeskus,

http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidu_paigutamine/?TOIDU_PAIGUTAMINE_TALDRIKULE, Kristel Sepp, Parnumaa kutsehariduskeskus,
Varvusodpetus ja kompositsioon https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/
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Kohv ja tee, Heli N6upuu, Haapsalu Kutsehariduskeskus, 2011, http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kohv_tee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Praktiline t66 restoranis 13 Taisi Talviste, Herkki Ruubel

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke vastavalt klientide soovidele, planeerides ja
korraldades oma t66d, kaideldes kaupu, korrastades restorani ruume

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

36t

296 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

planeerib ja korraldab oma t66d
lahtuvalt tddulesandest ja meeskonna
toojaotusest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

kokku: 8

planeerib oma t66aega ja korraldab oma
t06d ratsionaalselt vastavalt td6koormusele,
todllesandele ja meeskonna tédjaotusele
valmistab ette oma t66koha, 1&htudes
tédulesannetest ja td6ohutuse ja ergonoomia
pohimdtetest

Sissejuhatus moodulisse.

Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine.

Tookorraldus restoranikdogis.
Meeskonnatdo.
Toéoohutus. Ergonoomika. Saastlikkus

Interaktiivne loeng. Mitteeristav
Probleemdpe.

Projektdpe.

Hindamisiilesanne:

Hindamine viiakse l4bi praktilistes tundides. Oppija planeerib oma tééaega ja korraldab oma t66d ratsionaalselt vastavalt td6koormusele,
todiilesandele ja meeskonna tddjaotusele. Oppija valmistab ette oma tédkoha, lahtudes tédiilesannetest ja tddohutuse ja ergonoomika

pdhimdtetest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija planeerib oma t6daega ja korraldab oma t66d ratsionaalselt vastavalt tddkoormusele, tédiilesandele ja meeskonna tédjaotusele. Oppija valmistab ette oma td6koha, lahtudes tddiilesannetest ja tédohutuse ja

ergonoomia pohimbtetest.

Praktilised t66d

Oppija planeerib oma té6aega ja korraldab oma t66d ratsionaalselt vastavalt tédkoormusele, tééiilesandele ja meeskonna tédjaotusele. Oppija valmistab ette oma té6koha, lahtudes tédiilesannetest ja tddohutuse ja

ergonoomia pdhimabtetest.
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele,
kasutades sobivaid td6vahendeid ja
seadmeid ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust
Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 20

praktiline t66: 198

iseseisev t60: 6

kokku: 224

valmistab meniiis olevaid toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilisele kaardile
vormistab toiduportsjonid ja vaagnad
vastavalt tehnoloogilisele kaardile

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
toéoplaanile

kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt
kasutatavale tehnoloogiale ja
toitlustusettevotte téokorralduse eriparale
annab hinnangu valmistatud toitude ja
jookide kvaliteedile, [Ahtudes nende
iseloomulikust I6hnast, maitsest, valimusest
ja konsistentsist

hoiab oma té6koha korras, lahtudes
higieeninduetest

puhastab kédgiseadmeid ja vahendeid,
lahtudes juhendist

Restoranikddgi toitude ja jookide valmistamine.

Toiduainetes toimuvad keemilised protsessid toiduvalmistamise protsessis.
Kutsealane fulsika.

Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist.
Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tddplaanile.
Restoranikd6gi seadmed ja tddvahendid, nende puhastamine, l1dhtudest
juhendist. Materjalidpetus, kasutamine, hooldus. Koostd6 Metos AS, Farwelli
Kaubanduse OU esindajatega.

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

Toéokoha korrashoid, lahtudes hiigieeninduetest.

Praktiline t66.
Interaktiivne esitlus.

Oppekaik. Projektdpe.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Oppija valmistab meniiiis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile. Oppija vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile. Oppija ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tééplaanile. Oppija kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt

kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tdokorralduse eriparale.

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust I18hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.
Oppija hoiab oma té6koha korras, léhtudes hiigieeninduetest. Oppija puhastab kéégiseadmeid ja vahendeid, lhtuvalt juhendist.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus
Enesehindamine

Puhastusté6de hindamine toimub koos mooduliiga toiduvalmistamine.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

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

Oppija annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile,
lahtudes nende iseloomulikust I6hnast, maitsest, valimusest ja
konsistentsist. Oppija hoiab oma té6koha korras, l&htudes
hiigieeninduetest. Oppija puhastab kédgiseadmeid ja vahendeid,
|&htudes juhendist.

Oppija saavutab lavendi juhendaja abil.

Oppija saavutab lavendi juhendi alusel. Oppija on omaalgatuslik,
suhtub vastutustundlikult tddsse ja tddkeskkonda.

Iseseisvad t66d

Restoranipaeva planeerimine

Praktilised t66d

Restoranikdogi toitude ja jookide valmistamine.
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Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist.
Toitude ja jookide valmimise ajastamine vastavalt tdoplaanile.

Restoranikdogi seadmed ja tddvahendid, nende puhastamine, lahtudest juhendist.
Hinnangu andmine valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile, lahtudes nende iseloomulikust I6hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist.
To6koha korrashoid, 1dhtudes hiigieeninbuetest.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning
inventeerib laoseisu vastavalt
juhendile, toiduhiigieeni nduetele ning
arvestades toitlustusettevotte
téokorraldust

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 20

kokku: 24

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba
vastavalt toiduhtgieeni néuetele

kontrollib juhendi alusel igapaevaselt kauba
kvaliteeti ja jalgib realiseerimisaegu

hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab
tooks vajaliku tooraine vastavalt etteantud
Ulesandele

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele

Kauba vastuvétt, kontrollimine ja ladustamine vastavalt toiduhtgieeni nduetele.
Kauba kvaliteedi kontrollimine igapaevaselt, juhendi alusel, realiseerimisaegade
jalgimine.

Olemasoleva kaubakoguse jalgimine ja t66ks vajaliku tooraine tagamine vastavalt
etteantud Ulesandele.

Laoseisu inventeerimine vastavalt juhendile ja kehtestatud td6korraldusele.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija vétab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni néuetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igap&evaselt kauba kvaliteeti ja
jélgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab td6dks vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele. Oppija

inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud té6korraldusele.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija vétab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni néuetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igapaevaselt kauba kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja
tagab tdodks vajaliku tooraine vastavalt etteantud iilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud té6korraldusele.

Praktilised t66d

Oppija vétab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele. Oppija kontrollib juhendi alusel igapéevaselt kauba kvaliteeti ja jélgib realiseerimisaegu. Oppija hindab olemasolevat kaubakogust ja
tagab t66ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud (ilesandele. Oppija inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud té6korraldusele.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb restoraniruumide puhastus- ja
koristustdid lahtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

Jaotus tundides:

praktiline t66: 26

kokku: 26

kaitleb prugi, pakendeid ja taarat vastavalt
juhendile

teeb restoraniruumide puhastus- ja
koristustdid vastavalt

puhastusplaanile, kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja hooldades
puhastustarvikuid

valmistab puhastusvahendi lahuse, lahtudes
juhendist

peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid,
lahtudes juhendist

Priigi, pakendite, taara kaitlemine vastavalt juhendile.
Restoraniruumide puhastus- ja koristusté6de tegemine vastavalt
puhastusplaanile,kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades
puhastustarvikuid.

Puhastusvahendi lahuse valmistamine, Iahtudes juhendist.

Saali- ja toiduvalmistamise ndude pesu, lahtudes juhendist.

Praktiline t60.

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile, Praktiline t66
kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid. Oppija valmistab puhastusvahendi lahuse, lahtudes juhendist. Oppija
peseb saali- ja toiduvalmistamise néusid, lahtudes juhendist.

Lavend

Oppija kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid.
Oppija valmistab puhastusvahendi lahuse, I&htudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, léhtudes juhendist.

Praktilised t66d

Oppija kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile. Oppija teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid.
Oppija valmistab puhastusvahendi lahuse, I&htudes juhendist. Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, léhtudes juhendist.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teenindab kliente, kasutades ndustab lahtuvalt menuist klienti ja soovitab | Praktiline teenindustoo. Praktiline t66. Oppekéik. | Mitteeristav
serveerimise ja teenindamise kliendile tema soovidele vastavaid toite ja Kliendikeskne teenindus. Projektdpe.
pdhitehnikaid ning jargides jooke eesti keeles ja Uhes voorkeeles Kutsealane eesti keel (I6iming).
kliendikeskse teenindamise lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega Kutsealane vodrkeel (16iming).
pohimdtteid seotud probleeme oma vastutusala piires Probleemsituatsioonide lahendamine teenindusprotsessis.
Jaotus tundides: katab ja teenindab erineva teenindustiiibiga | Erineva teenindustlibiga laudade katmine ja teenindamine.
teoreetiline t66: 4 laudu, I&htudes menuist, sihtrthma Tagasiside kogumine, analtisimine.
praktiline t66: 52 vajadustest ning ettevétte teeninduse Mooduli kokkuvéte, tagasiside.
kokku: 56 korraldusest

kogub, anallilsib ja edastab tagasisidet ning

langetab asjakohaseid otsuseid
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija katab lahtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse péhitehnikaid. Oppija ndustab l&htuvalt mentiiist klienti ja soovitab Praktiline t66
kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voérkeeles. Oppija katab selvelaua meeskonnatééna dppetdd kaigus. Anallis
Oppija teeb puhastus- ja koristustdid. Probleemsituatsiooni lahendamine

Juhtumi anallus

Lavend

Oppija katab lahtuvalt meniiiist laua kahele ja demonstreerib teeninduse péhitehnikaid. Oppija ndustab I&htuvalt mendiist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja lihes
védrkeeles. Oppija katab selvelaua meeskonnatddna &ppetdd kaigus. Oppija teeb puhastus- ja koristustdid.

Praktilised to6d

Oppija néustab lahtuvalt meniidist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja jooke eesti keeles ja iihes voorkeeles. Oppija lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma
vastutusala piires. Oppija katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu, Iahtudes meniiiist, sihtriilhma vajadustest ning ettevétte teeninduse korraldusest. Oppija kogub, analiilisib ja edastab tagasisidet ning
langetab asjakohaseid otsuseid.
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Loimitud teemad

Voorkeel 3 EKAP

Kutsealane voorkeel

Loodusained 1 EKAP

Kutsealane flilsika

Kutsealane keemia

Kunstiained 1 EKAP
Sotsiaalained sh kehaline 1 EKAP
Ergonoomika

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on osalemine kooli kutsevdistlusel.

Il kursus

Paaristddna restoranipaeva planeerimine.

Menul planeerimine, menii kujundamine, reklaam, turundamine.
Tooraine kalkuleerimine, tellimine.

T60 planeerimine.

Praktiline t66 6ppekddgis, puhastustdod.

Suuline ja kirjalik tagasiside.

Tulude ja kulude analiils.

Il kursus

Individuaalne restoranipaeva planeerimine.

Menul planeerimine, menii kujundamine, reklaam, turundamine.
Tooraine kalkuleerimine, tellimine.

T60 planeerimine.

Praktiline t66 6ppekddgis, puhastustdod.

Suuline ja kirjalik tagasiside.

Tulude ja kulude analiils.

Enda ja meeskonnatd6 anallus.

Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Oppekirjandus

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.;Kivisalu, |.; Animégi, L.; Muuga, 0.(2013). Praktiline kulinaaria.
Teenindamise kunst. Toitlustamine. Vastuvottude korraldamine. Rekkor,S., Eerik, R., Parm, T., Vainu,
A. (2013). Tallinn: Argo Kirjastus

E-6ppematerjalid

Veaolukorrad teeninduses, S.Rekkor; M.Konno; H.Tooman, http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

Klientide riihmitamine, S.Rekkor; M.Konno; H.Tooman, http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/?Avaleht
Michelin Stars The Madness of Perfection ://www.youtube.com/watch?v=0f-j1ctaQqw

Ergonoomia https://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/ergonoomia/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Praktika 36 Taisi Talviste, Karin Torin

Nouded mooduli alustamiseks

Praktikale suunamise eelduseks on kéikide erialaste dppevdlgnevuste puudumine.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane téidab juhendamisel koostdds kddgi meeskonnaga koka td6ulesandeid toitlustusettevottes

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktika

48t

888 t

Teemad ja alateemad

Praktika.

kasutamine, puhastusplaan.

Ohutusalane juhendamine té6kohal, kasutatavad seadmed ja té6vahendid, nende puhastamine, toiduhulgieeni reeglid toitlustusettevottes, enesekontrolliplaan,
saastlik téétamine, t66 planeerimine, ergonoomia, meeskonnat6d, eeltddtlusvotted, kuumtddtlusvotted, toitude ja jookide valmistamine juhendamisel, toitude ja
jookide serveerimine, toiduainete koguste arvutamine, puhastustdddeks sobilike td6vahendite ning kemikaalide valik, digete puhastusmeetodite valik ja

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib oma isiklikud praktika koostab kirjaliku materjali praktikale Sissejuhatus moodulisse. Arutelu, iseseisev t66 Mitteeristav
eesmargid ja tdollesanded tulenevalt asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja Mooduli sisu, 6peesmargid, dppematerjalid, hindamine. juhendi alusel.

praktikajuhendist
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 24
praktika: 4
kokku: 28

rakendades digipadevusi

planeerib isiklikud praktikaeesmargid,
arvestades praktikajuhendit

s6lmib ettevottega eelkokkuleppe ja toédaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid

Ettevottepraktika planeerimine, eelleping.
Praktikapaeviku taitmine.
Praktikaaruande planeerimine.

Praktika dokumentide ettevalmistamine.

Hindamisiilesanne:

Materjali koostamine praktikale asumiseks juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks, arvestades praktikajuhendit ja rakendades digipadevusi; planeerib isiklikud praktikaeesmaérgid, arvestades praktikajuhendit; sélmib ettevéttega eelkokkuleppe ja
t00aja graafiku, kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid.
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Iseseisvad t66d

Praktikapdevikusse eesmarkide loetelu koostamine lahtudes praktika juhendist.
Igapaevaste sissekannete tegemine praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel
nii individuaalselt kui meeskonnas,

tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena,

Koka praktika ettevéttes.
T66- ja tervishoiualane juhendamine.

jargides ettevodtte tdokorraldust ning
toiduhtgieeni- ja toédohutusnoudeid
Jaotus tundides:

vastutab voetud kohustuste taitmise eest,
arvestades teiste tootajatega, planeerides
talle antud t66de valmimise ettenahtud ajaks

To606 planeerimine.
Ergonoomia.
Meeskonnat66.

praktika: 202
kokku: 202

Kogemusope, praktiline Eristav

t60.

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 juhendamisel. Oppija tdétab praktikaettevéttes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, vastutab véetud kohustuste
taitmise eest, arvestades teiste t66tajatega, planeerides talle antud t66de valmimise ettendhtud ajaks.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija téétab praktikaettevéttes juhendamisel nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, vastutab véetud kohustuste taitmise eest,
arvestades teiste to6tajatega, planeerides talle antud t66de valmimise

Oppija téétab praktikaettevéttes juhendamisel nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, vastutab vdetud kohustuste taitmise eest,
arvestades teiste to6tajatega, planeerides talle antud t66de valmimise

ettenahtud ajaks.

ettenahtud ajaks.
Oppija on omaalgatuslik.

Oppija té6tab praktikaettevéttes juhendamisel nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste taitmise eest,
arvestades teiste to6tajatega, planeerides talle antud t66de valmimise
ettenahtud ajaks.

Oppija on omaalgatuslik ning védga hea meeskonnatdé tegija.

Praktilised t66d

Oppija téétab praktikaettevattes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnalikmena, vastutab véetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste td6tajatega, planeerides talle antud té6de valmimise ettenihtud ajaks

Praktika

100% praktika.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

planeerib oma t66d ja té6kohta
vastavalt téoulesandele ning
meeskonna tdojaotusele, tddtades
saastlikult ja jargides toiduohutuse
ndudeid

Jaotus tundides:

praktika: 175

kokku: 175

jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte
sisekorraeeskirju, toiduhlgieenindudeid,
kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid

taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

Koka praktika ettevottes.
Isikukaitsevahendid.
Té6ohutus.
Enesekontrolliplaan.

Praktiline t606, Eristav

kogemusdpe.
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Hindamisiilesanne:

Oppija jérgib t6dd tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid.
Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju,
toiduhugieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Oppija jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevdtte sisekorraeeskirju,
toiduhtigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Oppija on omaalgatuslik.

Oppija jargib té6d tehes ergonoomiat, ettevétte sisekorraeeskirju,
toiduhtigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid. Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Oppija on saastlik, omaalgatuslik ning hea meeskonnatéé tegija..

Praktika

100% praktika.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jargi suurkdogi voi
restorani toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja erinevaid
ko06gitoo tehnikaid

Jaotus tundides:

praktika: 298

kokku: 298

arvutab toitude valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel

eeltddtleb toiduaineid juhendamisel vastavalt
juhendile, valtides liigseid kadusid

valmistab juhendamisel, vastavalt
tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile,
asjakohaste vahenditega erinevaid vdileibu,
suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite
lihast, kalast, aed- ja teraviljadest,
magustoite, taignatooteid, jooke ning
enamlevinud Eesti rahvustoite

serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte
tootmise ja teeninduse eriparale

Koka praktika ettevéttes.
Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltdotlus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Seadmed ja td6vahendid.

Eesti rahvustoidud.

Saastlikkus.

Kogemusbpe, praktiline Eristav

t60.

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid
tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltd6tleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt juhendile, valtides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel,
vastavalt téoplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste
vahenditega erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid,
toite lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite, taignatooteid,
jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite
ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevbtte tootmise ja teeninduse eriparale.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid
tehnoloogiliste kaartide alusel. Eelté6tleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt juhendile, valtides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel,
vastavalt toplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste
vahenditega erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid,
toite lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite, taignatooteid,
jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite
ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevétte tootmise ja teeninduse eripérale. Oppija on
omaalgatuslik.

Oppija arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid
tehnoloogiliste kaartide alusel. Eeltétleb toiduaineid juhendamisel
vastavalt juhendile, valtides liigseid kadusid. Valmistab juhendamisel,
vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste
vahenditega erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid,
toite lihast, kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite, taignatooteid,
jooke ning enamlevinud Eesti rahvustoite. Serveerib juhendamisel toite
ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevétte tootmise ja teeninduse eriparale. Oppija on
vaga kohusetundlik, omaalgatuslik, loov, hea meeskonnaliige.
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Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

teeb puhastus- ja korrastustdid, kaitleb prigi,
peseb ndusid ja tdévahendeid

Jaotus tundides:

praktika: 200

peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevétte tdokorraldust

korrastab ja puhastab juhendamisel oma téokohta
kogu t6dpaeva valtel, teeb puhastus- ja

Puhastusplaan.
Puhastust6od.

Saali- ja toiduvalmistamisndude pesemine.
Kddgiseadmete ja tddvahendite puhastamine.

Mitteeristav

kokku: 200 korrastustoid vastavalt ettevétte puhastusplaanile Enesekontrolliplaan.
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kdogiseadmed Prigi kaitlemine.
ja tdévahendid juhendamisel vastavalt ettevétte
puhastusplaanile

Lavend

Oppija peseb saali- ja toiduvalmistamise néusid, jargides toitlustusettevétte tédkorraldust. Oppija korrastab ja puhastab juhendamisel oma tédkohta kogu téépaeva valtel, teeb puhastus- ja korrastustdid vastavalt
ettevétte puhastusplaanile. Oppija kaitleb priigi, korrastab ja puhastab kédgiseadmed ja té6vahendid juhendamisel vastavalt ettevétte puhastusplaanile.

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

analliiisib oma t66d, eesmarkide
saavutamist ja Ulesannete taitmist
praktikaettevdttes, koostab juhendi
jargi praktikaaruande

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 24

praktika: 9

kokku: 33

praktikaettevottes

analliusib oma t66d praktikaettevottes,
arvestades tddandjalt saadud tagasisidet ja
andes enesehinnangu oma tédle,
praktikaeesmarkide ja dpivaljundite
saavutatusele ja toimetulekule

esitleb praktika tulemust eesti keeles
vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid

Praktikaaruande koostamine.

vormistamisele esitatavad ndéuded.
Kutsealane eesti keel.
Tagasisidest lahtuv t66 analuus.

Kokkuvote moodulist, tagasiside moodulile.
Mooduli hindamine.

Léimitud vétmepadevused: keel ja kirjandus, digekeel, igekiri, dokumentide

Oppija hinnang oma td6le, praktikaeesmarkide ja pivaljundite saavutatusele.
Praktikaaruande esitlemine digivahendi abil (avalik esitlemine, kaasatud on
praktikaettevotete esindajad, eriala 6petajad, praktikajuhendaja, kaaséppijad).

Praktiline t66. Eristav

Hindamisiilesanne:

Oppija analiitisib oma t&66d, eesmarkide saavutamist ja ilesannete taitmist praktikaettevéttes, koostab juhendi jargi praktikaaruande. Suuline

praktikaaruande esitlemine.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Suuline esitus
Enesehindamine
Analiits
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija analiiisib oma t&6d praktikaettevéttes, arvestades tédandjalt
saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma tddle,
praktikaeesmarkide ja dpivaljundite saavutatusele ja toimetulekule
praktikaettevottes. Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktikaaruande hindekriteeriumid on kirjeldatud dppekava lisas.

Oppija analiilisib oma t66d praktikaettevéttes, arvestades tddandjalt
saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma tddle,
praktikaeesmarkide ja dpivaljundite saavutatusele ja toimetulekule
praktikaettevottes. Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktikaaruande hindekriteeriumid on kirjeldatud dppekava lisas.

Oppija analiiiisib oma t66d praktikaettevéttes, arvestades tédandjalt
saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu oma tddle,
praktikaeesmarkide ja 6pivaljundite saavutatusele ja toimetulekule
praktikaettevottes. Esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt
juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktikaaruande hindekriteeriumid on kirjeldatud dppekava lisas.
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Iseseisvad t66d

Praktikaaruande koostamine.

Praktika kaitsmiseks esitluse koostamine digivahendiga.

Praktilised t66d

Praktikaaruande koostamine.

Praktika kaitsmiseks esitluse koostamine digivahendiga.

Praktika kaitsmine- suuline esitlus eesti keeles.

Oppemeetod

Praktika.

Loimitud teemad

Keel ja kirjandus 2 EKAP

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on praktikal sooritatavad proovit6dd ning praktika kogu mahus labimine.

Mooduli kokkuvdtva hindamise eelduseks on praktikadokumentatsiooni (isiklike praktika eesmarkide pistitus, suhtlemine praktikaettevotetega, praktikapaevik koos
sisuliste anallilisidega praktika kohta) esitamine.

Moodulit kokkuvdtva eristava hindamise eelduseks on, et praktilised t60d sooritatakse vahemalt Iavendi tasemel.

Opilane koostab iseseisva toééna praktikaaruande, digitaalse esitluse ning esitleb seda suuliselt avalikul praktikakaitsmisel.

Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Praktikajuhend dppijale

Praktikaaruande koostamise juhend

To6ohutuse ja tdotervishoiualased juhendmaterjalid
Praktikaleping, praktikapaevik

Tagasisideleht praktika juhendajalt
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Helke Heinmets, Aino Juurikas, Taisi Talviste, Terje
Jurgens, Hevelin Antsmae

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija kujundab oma erialast karjaéri ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases muutuvas (ihiskonnas, lihtudes elukestva 8ppe péhimétetest.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

58 t

50t

22t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kavandab oma opitee, arvestades
isiklikke, sotsiaalseid ja todalaseid
véimalusi ning piiranguid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

anallilsib juhendamisel oma huvisid,
vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja
isikuomadusi, sh &pi-, suhtlemis- ja
koostdooskusi dpitava eriala kontekstis
sOnastab juhendamisel eneseanallisi
tulemustest lahtuvad isiklikud dpieesmargid
ja péhjendab neid

koostab juhendamisel isikliku
eesmargiparase dpitegevuse plaani,
arvestades oma huvide, ressursside ja
erinevate keskkonnateguritega

Isikuomadused, té6tamist mojutavad isikuomadused.
Vaartused. Huvid ja oskused sh suhtlemis- ja koostédoskused.
Opioskused ja -eesmargid,dpimotivatsioon.

Opitee kavandamine.

L&imingu véimalused: moodul toitlustamise valdkonna ja 6pingute alused.

Koitev loeng.
Rihmat6o.
Arutelu.
Esitlus.
Harjutused.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1. Oppija koostab kirjaliku eneseanaliilisikoka erialast I&htuvalt, hinnates enda huvisid, vééartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostddoskusi, tuues valja tugevused ja ndrkused ning sénastab tuginedes eneseanaluusile pdhjendatud &pieesmargid.
2. Oppija koostab ja esitleb épitee plaani véttes arvesse enda huvisid, véimalusi, piiranguid, keskkonnategureid.

Suuline esitus
Analius
Ettekanne/esitlus

Hindamismeetod:

Lavend

Eneseanallius | kursusel.
Opitegevuste plaan | kursusel.

Iseseisvad t66d
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Analiiiisida kirjalikus essees filmi, Onnelind flamingo® péhjal, mis kujundab isiksuse.https://arhiiv.err.ee/vaata/onnelind-flamingo.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdistab Uhiskonna toimimist, té6andja selgitab meeskonnatéona turumajanduse Teemad Il kursusel. Naitlikustatud loeng. Mitteeristav
ja organisatsiooni probleeme ja toimimist ja selle osapoolte Ulesandeid Meeskonnato. Praktiline

voimalusi kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku Majanduse ja ettevdtluse alused. t66.

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 10
praktiline t66: 30
iseseisev t60: 5
kokku: 45

ettevotluskeskkonda

selgitab regulatsioonidest I&htuvaid t66andja
ja toovébtja rolle, digusi ja kohustusi
kirjeldab organisatsioonide vorme ja
tegutsemise viise Idhtudes nende
eesmarkidest

valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
véimalikku rolli

seostab erinevaid keskkonnategureid enda
valitud organisatsiooniga ning toob vélja
probleemid ja véimalused

Turumajanduse toimimise Uldpohimotted, osapoolte lilesanded.
Piirkondlik ettevdtluskeskkond.

Toéosuhete regulatsioonid, osapoolte véimalused, digused ja kohustused.
Arimudel.

Keskkonnategurid ja nende mdju ettevétte igapaevatdole.

Hindamisiilesanne:

Pere eelarve koostamine erinevaid andmebaase ja tdéévahendeid kasutades.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Temaatilised testid. Arvestustoo. Test
Arvestustdo
Lavend
Pere eelarve on koostatud juhendi alusel erinevaid andmebaase ja tédvahendeid kasutades.
Temaatilised testid. ja arvestust6d on positiivselt sooritatud.
Iseseisvad t66d
Oppefilmide vaatamine ja analiiiis juhendi alusel.
Pere eelarve koostamine erinevaid andmebaase ja tdéévahendeid kasutades.
Praktilised t66d
Arimudeli koostamine koka erialal.
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kavandab enda ja teiste jaoks anallusib erinevaid keskkonnategureid ning | kursuse teemad Meeskonnatdo. Mitteeristav
vaartuste loomisel omapoolse panuse maaratleb meeskonnatédna probleemi Tookeskkonna ohutus (10T, 3Pr) Praktiline t66.
kultuurilises, sotsiaalses ja/ voi Uhiskonnas Tootervishoiu ja -ohutuse alused. Probleemdlesanded.
rahalises tahenduses kavandab meeskonnatd6na uuenduslikke Koka ohutusjuhendi ja riskidega tutvumine.
Jaotus tundides: lahendusi, kasutades loovustehnikaid
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teoreetiline t66: 8
praktiline t66: 10
iseseisev t606: 2
kokku: 20

kirjeldab meeskonnatéona erinevate
lahenduste vaartust kultuurilist, sotsiaalset
jalvdi rahalist vaartust

valib meeskonnatodna sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

koostab meeskonnatdéna tegevuskava
valitud lahenduse elluviimiseks

11l Kursuse teema
Toé6seadusandlus.

To6 ja todsuhete Uldpbdhimébtted.
Kehtivad digusaktid ja infoallikad.
T66- ja puhkeaeg.

Puhkus ja puhkuste ajakava.

Hindamisiilesanne:

| kursuse Ulesanne

Ohtude hindamine tédkohal.
11l kursuse Ulesanne

Kompleksllesanne t66lepingu seaduse alusel.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Ulesanne/harjutus

Tooleht
Juhtumi anallitis

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Esitatud on | kursuse Ulesanne:
ohtude hindamine téokohal.
Esitatud on Il kursuse llesanne:

kompleksulesanne td6lepingu seaduse alusel.

Iseseisvad t66d

Teemade kordamine ja Ulesannete vormistamine.

Praktilised t66d

Ohtude hindamine té6kohal.
Toolehed digusaktide abil.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab enda vastutust kutsealase
karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 30

praktiline t66: 10

iseseisev t66: 12

kokku: 52

analliusib oma kutsealast arengut dpingute
valtel, seostades seda lahemate ja
kaugemate eesmarkidega ning tehes
vajadusel muudatusi eesmarkides ja/ voi
tegevustes

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale
koolitus-, praktika- v6i tddkoha leidmisel ning
koostab kandideerimiseks vajalikud
materjalid

selgitab tegureid, mis méjutab tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel lahtudes eesmarkidest
ning luhi-ja pikaajalisest karjaariplaanist
selgitab enda opitavate oskuste arendamise
ja rakendamise vdimalusi muutuvas
keskkonnas

Il kursusel
Enesejuhtimine, eneseregulatsioon, refleksioon ja reflektiivne métlemine.
Eesmarkide seadmine. Kuidas seada motiveerivaid eesmarke.

Il kursusel

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

T66jouturg ja selle muutumine.

L&imingu vbimalused:

Praktika mooduliga.

Koitev loeng. Rihmatdo.

Arutelu.

Esitlus.

Iseseisev t66 arvutis.
Harjutused.
Praktiline t606.

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne:

Hindamistilesanded Il kursusel

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

2. Oppija koostab lahtudes SWOT analiiiisist endale liihi- ja pikaajalise karjaariplaani, koostab esitluse ning selgitab tegureid, mis majutavad
tema karjaarivalikuid.

Hindamistlesanded Il kursusel

1. Oppija leiab erinevaid infoallikaid kasutades endale sobiva té&pakkumise toitlustuse valdkonnas ning koostab kandideerimiseks néutud
materjalid esitledes neid naidistddintervjuul.

2. RUhmatdoéna esitleda ja selgitada koka dppekaval pitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas.

Hindamismeetod:

Rihmatdo
Ulesanne/harjutus
Analuls
Ettekanne/esitlus
Intervjuu

Lavend

SWOT anallus Il kursusel.
Karjaariplaan Il kursusel.

Naidistodintervjuu Il kursusel.
Ruhmatdds osalemine Il kursusel.

Iseseisvad t66d

Karjaariplaan Il kursusel.
Kandideerimisdokumentide koostamine arvutis Il kursusel.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hindamistlesanded on esitatud lavendi tasemel.

Opetaja kasutab dppeprotsessi hindamise ajal muuhulgas kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Too6inspektsiooni trikised: https://www.ti.ee/est/teavitustegevus-statistika/teavitustegevus/trukised/

Too6elu portaal: https://www.tooelu.ee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Keel ja kirjandus 6 Ruth Leping, Heili Vastrik

Nouded mooduli alustamiseks

Oppima vaib asuda pdhiharidusega isik v8i vidhemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult.
Seos gimnaasiumi riikliku dppekava eesti keele ja kirjanduse valdkonna eesti keele ja kirjanduse, vene keele ja kirjanduse (Opperiihmas, kus eesti keelt dpitakse
teise keelena ning dpe toimub osaliselt voi taielikult vene keeles) 6ppeainetega.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Iseseisev t606 sh I6imitud iildained

120 t 36t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja Kdneleb arusaadavalt, valib sobiva KEEL SUHTLUS- JA TUNNETUSVAHENDINA. Teksti erinevused. Praktiline harjutus Eristav

kirjakeele normile vastavalt nii suulises
kui ka kirjalikus suhtluses;

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

sOnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile
Eristab kdne-ja kirjakeelt.

Koostab ja vormistab teksti vastavalt
juhendile, jargides kirjutamisel
odigekirjareegleid.

Kirjakeel ja kdnekee

Keelekontaktid:saksa, vene, inglise ja soome keele mdju eesti keelele.
Keeleline etikett, sh virtuaalkeskkonnas. Oskuskeele erinevus. Oigekirja

tundmine.

I, murdekeel ja slang.

Mbistekaart.

Loeng

Rollimangud
Rihmatd6/Paarist6d
Loovtod

Hindamisiilesanne:

Arutlev kirjand kasutades sobivat sdnavara, arvestades keele- ja grammatikareegleid.

Hindamismeetod:
Kontrolltéo

Arutlus
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Teksti sdnastuses on vaiksemaid vajakajaamisi. Kirjutatud loetava
kaekirjaga, selles pole rohkem kui 10 digekirjaviga. SGnavara on

piisav.

Tekst on kirja pandud heas keeles, loetava kaekirjaga. Selles ei ole Ule
6 digekirjavea. Sonavara on mitmekulgne.

Tekst on kirja pandud heas keeles, loetava kaekirjaga ja voib

sisaldada1-2 digekirjaviga. Sdnavara on rikkalik.

Iseseisvad t66d
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Slangiteksti (murdeteksti) imbersdnastamine kirjakeelde, vajadusel slangisdnaraamatu kasutamine. Oma slangisbnaraamatu koostamine.

Arutlev kirjand.

Praktilised t66d

Korrektne enesetutvustus, sobivate keelenormide kasutamine, sdnaraamatu kasutamine, igekirja tundmine. Meilikirja vormistamine.
Analiiis: oma ja kaaslase keele analliis, keelekasutuse eripara, ajastuomased keelenahtused.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

arutleb teemakohaselt ja pdhjendatult
loetud, vaadatud voi kuulatud teksti
pdhjal;

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Valib sobiva sénakasutuse vastavalt
suhtlussituatsioonile, jargib kirjutamisel
oigekirjareegleid,

koostab ja vormistab tekste vastavalt
juhendile.

EESTI SONAVARA. Sénavara liigid. Sénavara rikastamise vdimalused.

Keele kujundlikkus ja loov keelekasutus.
llukirjandusliku teksti eripara.

Praktiline harjutus.
Teatmeteoste/linkide
kasutamine.
Loovusharjutus/ Loovt6o
Paaris- voi rihmat66

Eristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Tekstiloome (kirjand, arutlus, miniuurimus, refereering, ...), mis vastab teemakasitlusele ja sdnastus on selge ning mitmekdlgne. Kontrollt6o
Test
Uurimustdo

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Kirjutatud tekst on teemakohane, arutlev, probleemi kasitlus ei ole
pohjalik, tekstist ei ilmne kirjutaja tldistusvéime. Teksti sbnastus on
kohati Ghekulgne. Kuni 10 digekirjaviga.

Kirjutatud tekst on teemakohane, arutlev, probleemi kasitlus on
pohjalik, tekstist ilmneb kirjutaja tldistusvdime. Teksti sdnastus on

selge, sobiv ja mitmekulgne. Sdnavara on rikkalik. Kuni 7 digekirjaviga.

Kirjutatud tekst on teemakohane arutlev, probleemi kasitlus on
pdhjalik, tekstist iimneb kirjutaja Uldistusvéime. Teksti sbnastus on
selge, ladus, tépne ja isikuparane. Sénavara on rikkalik. 0-3
digekirjaviga.

Iseseisvad t66d

Loovusharjutus: kaasaegne muinasjutt vm.

Rollis kirjutamine: kirjutatakse méne tegelase keele- voi sdnavarakasutusest (pankur, arimees, talunik, tegelane kirjandusest)

Praktilised t66d

Praktiline harjutus.
Teatmeteoste/linkide kasutamine.
Kirjandusliku teksti keeleline vordlus-anallus.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

koostab eri liiki tekste, kasutades

Nimetab meediateksti tldtunnused. Koostab

MEEDIA JA MOJUTAMINE. Meediateksti tunnused.
Reklaami erandlik keelekasutus.

Rihmatdd, moistekaardi Eristav

alustekstidena nii teabe- ja
ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid
neid kriitiliselt hinnates;

ja vormistab teksti vastavalt juhendile.
Nimetab infootsingu véimalusi Péhjendab
infoallika valikut.

Kriitilise reklaamitarbija kujundamine.

Olulisemad meediazanrid (uudis, reportaaz, intervjuu, arvamus).

koostamine, rolliméng,
teksti anallius,
tekstiloome.
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Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 20
iseseisev t60: 6
kokku: 26

Kasutab saadud teavet enda loodud
tekstides ja igapaevaelus.

Tunneb olulisemaid meediatekste, on teadlik
meediateksti vastuvotu eriparadest.

Sotsiaalmeedia — kvaliteetajakirjanduse ja meelelahutusaja-kirjanduse
erinevused.

Sihtgruppidest lahtuvalt tdhtsamad meediakanalid Eestis: meediakanali eesmark,
info edastamise eesmark, teemade skaala, peamised teemad, info edastamisviis,
argumenteerimine ja demagoogia meediakanalites.

Kriitiline ja teadlik lugemine. Fakti ja arvamuse eristamine.

Oma seisukoha eetiline ja asjakohane edastamine.

Hindamisiilesanne:

Meediatekstide ja tdhtsamate infokanalite tundmine 1abi meediatekstide sGnastamise.

Hindamismeetod:
Kontrollt6o

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tunneb pdhilisi meediatekste, aga eksib 2-3 mdistega, nimetab
téahtsamaid infokanaleid. Koostab lihntsamaid meediatekste. Oma
seisukohad loetu ja kuuldu kohta pole piisavalt pohjendatud. T66s voib

esineda 7-10 digekirjaviga.

Tunneb meediatekste ja nimetab tdhtsamaid infokanaleid. Koostab
lihtsamaid meediatekste.Pdhjendab oma seisukohti loetu ja kuuldu
kohta. T66s voib esineda 4-6 digekirjaviga

Tunneb meediatekste ja nimetab tdhtsamaid infokanaleid. Koostab
lintsamaid meediatekste. PGhjendab oma seisukonhti loetu ja kuuldu
kohta. T66s voib esineda kuni 3 digekirjaviga.

Iseseisvad t66d

Meediateksti loomine- intervjuu labiviimine, arvamusartikkel pdevasundmustest

Praktilised t66d

Maistekaart: meediateksti liigid ja tunnused. Rihmatd6: ajalehe koostamine ja esitlus. Kirjutab uudise paevasindmustest.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel,
graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob
uusi seoseid;

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Koostab ja vormistab teksti vastavalt
juhendile, jargides kirjutamisel
oigekirjareegleid.

Kasutab erinevatest infoallikatest saadud
teavet enda loodud tekstides.

Kirjutab alusteksti pdhjal arutluse, kasutades
tekstinaiteid ja tsitaate.

Leiab seotud ja sidumata tekstist vajaliku
info ja vastab esitatud kisimustele, viitab
kasutatud allikate koostab etteantud faktide
pohjal lihtsama tabeli v6i diagrammi, kirjutab
lahtuvalt digekirjareeglitest.

Teksti koostamine ja pealkirjastamine.
Referaadi voi stendiettekande véi esitlus
koostamine, vormistamine ja ettekandmine.
Tabelite ja diagrammide analuis,
linktekstide taitmine.

Tarbetekstide koostamine: avaldus, CV,
kaaskiri, volikiri.

FUNKTSIONAALNE LUGEMINE JA KIRJUTAMINE.Tekstide liigid.Peamdéte,
teksti ainestik, materjali kogumine ja stistematiseerimine.

Teksti Ulesehitus ja selle sidusus. Loigu Ulesanne.

Arutleva teksti kirjutamine alusteksti pohjal.

Oma teksti toimetamine ja pealkirjastamine.Tulpilised stiilivead.

Kokkuvétte ja referaadi kirjutamine.

Teabeotsing.

Seotud ja sidumata tekstid (nimestikud, tabelid, graafikud. Lihtsamad tarbetekstid.
Oigekirjaoskuse parandamine ja kinnistamine.

Alusteksti pdhjal
kirjutamine.

Teksti struktuuri
tajumine. anallis, teksti
koostamine tabeli voi
diagrammi pdhjal

Mudelkirjutamine.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Arutleva teksti koostamine.

Referaadi vdi stendiettekande voi esitluse vormistamine ja ettekandmine.

Tarbetekstide vormistamine.

Kontrolltéo
Arutlus
Suuline esitus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

T66 on lldjoontes rahuldavalt sdnastatud, kuid vahe argumenteeritud,
sbnastus monevodrra Uhekilgne, tekst on kohati ebaselge ja arutlev-

jutustav. Ortograafiavigu 7 — 10

T60 on kirjutatud ja vormistatud uldjoontes korrektselt, kuid t66
Ulesehituses esineb Uksikuid ebatapsusi keelekasutuses, iseloomulik
vahene argumentatsioon. Ortograafiavigu 4 — 6.

T66 on vormistatud korrektselt, t66d iseloomustab ladus sdnastus,
motteselgus, hea keelekasutus ja argumenteerimisoskus. T66 on
analuusv. Ortograafiavigu 0 — 3

Iseseisvad t66d

Referaadi voi stendiettekande voi esitluse koostamine.
Tabelite ja diagrammide analliis, teksti koostamine tabeli voi diagrammi pdhjal.

Praktilised t66d

Mudelkirjutamine, tarbetekstide koostamine — avaldus, CV, kaaskiri, motivatsioonikiri.
Harjutused digekirjaoskuse ja stiili parandamiseks.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Pdhjendab oma lugemiseelistusi ja
—kogemusi.

Teeb loetu péhjal jareldusi ning annab
hinnanguid.

Avaldab ja péhjendab oma arvamust,
kasutab oma véidete kinnitamiseks
tekstinaiteid ja tsitaate.

Seostab teksti oma kogemuse ja métetega.
Kirjutab alusteksti pdhjal arutluse.
Tutvustab loetud kirjandusteose autorit,
kirjeldab tegevusaega ja —kohta ning olulisi
sundmusi, iseloomustab tegelasi.

Arutleb teose probleemide ja
vaartushinnangute lle, toob sobivaid naiteid
nii tekstist kui ka oma elust. Selgitab ja
kasutab teksti analtisimiseks tarvilikke
pdhimaisteid.

ILUKIRJANDUS KUI KUNST. llukirjanduse pohiliigid. Kirjandusvoolud.

Autori koht ajas, traditsioonis, rahvuskirjanduses. Kirjandusteose ja lugeja suhe.
Lugejaoskused: teadlik lugeja ja tema isiklik elukogemus, pdlvkondlik ja sotsiaal-
kultuuriline kuuluvus. Proosateksti analuis ja tdlgendamine.

Ajuriinnak, loeng, esitlus,
ajatelg.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

llukirjandusteksti lugemine ja analiiiis. Rollis kirjutamine. Oppekaéik kultuuriloolisse paika ja selle kohta kokkuvétte kirjutamine. Riihmat66
Kontrollt66
Ulesanne/harjutus
Analuis

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud

Tunneb ja eristab kirjanduse pdhiliike. Teab ajastuga seotud

Tunneb ja eristab kirjanduse pohiliike. Teab ajastuga seotud autoreid.
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autoreid.Anallusib ilukirjandusteost, pdhiprobleemi ja peamdotte autoreid.Anallusib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja

Analuisib ilukirjandusteost, sGnastab pohiprobleemi ja peamétte.

sOnastamisega on raskusi. peamdtte. PGhjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid naiteid Pdhjendab oma seisukohti, toob rohkesti sobivaid naiteid tekstist ja
Pdhjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid naiteid tekstist ja tekstist ja oma elust. oma elust.
oma elust.
Iseseisvad t66d
Retsensiooni koostamine loetu voi nahtu pohjal (teatrietendus, film ...) vdi aruande koostamine &ppekaigu kohta.
Praktilised to6d
Ruhmatoé: kirjandusvoolud, nende tunnused, teosed ja autorid (plakat, stendiesitlus, ajatelg jm). Proosateksti anallus ja tdlgendamine.
Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
télgendab ja analusib kirjandusteost, Arutleb teose probleemide ja Kirjandusteose ja lugeja suhe. Lugejaoskused: teadlik lugeja ja tema isiklik Ajuriinnak, loeng, esitlus. | Eristav
seostab seda ajastu Uhiskondlike ja vaartushinnangute Ule, toob sobivaid naiteid | elukogemus, pdlvkondlik ja sotsiaal-kultuuriline kuuluvus. Rollis kirjutamine.
kultuuriliste sindmustega nii tekstist kui ka oma elust.Selgitab ja Proosateksti analliis ja tdlgendamine. Oppekaik kultuuriloolisse
Jaotus tundides: kasutab teksti anallitsiks vajaminevaid Lemmikraamat.Oppekéik kultuuriloolisse paika, teatrietenduse kiilastus, filmi paika, teatrietenduse
teoreetiline t66: 20 pShimdisteid, tutvustab loetud teost ja selle vaatamine .... kilastus, filmi vaatamine.
iseseisev t60: 6 autorit.
kokku: 26 Pdhjendab oma seisukohti, arutleb teose
probleemide ja vaartushinnangute ule, toob
sobivaid naiteid tekstist ja oma elust, vastab
loetud teksti poéhjal kiisimustele.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

llukirjandusteksti analtus. Anallus

Retsenstioon voi raport.

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Anallusib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja peambtte. Oma | Analiisib ilukirjandusteost, sdnastab pShiprobleemi ja peamdtte. Anallisib ilukirjandusteost, sdnastab pdhiprobleemi ja peamétte.
seisukohti pole piisavalt pdhjendatud, sobivaid néiteid on vahe. Pdhjendab oma seisukohti, ei leia piisavalt sobivaid naiteid.Pdhjendab | Pdhjendab oma seisukohti, toob sobivaid naiteid.Péhjendab oma
Pdhjendab oma lugemiseelistusi. oma lugemiseelistusi ja —kogemusi. lugemiseelistusi ja —kogemusi.

Teeb loetu pohjal jareldusi ning annab hinnanguid. Teeb loetu pohjal jareldusi ning annab hinnanguid. Teeb loetu pdhjal jareldusi ning annab hinnanguid.

Avaldab ja pdhjendab oma arvamust, ei kasuta oma vaidete Avaldab ja péhjendab oma arvamust, kasutab oma vaidete Avaldab ja pdhjendab oma arvamust, kasutab oma vaidete
kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate. kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate. kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate.

Seostab teksti oma kogemuse ja métetega, naiteid tekstist ja oma Seostab teksti oma kogemuse ja motetega. Seostab teksti oma kogemuse ja motetega.

elust pole piisavalt. Toob naiteid tekstist ja oma elust Toob rohkesti naiteid tekstist ja oma elust.

Iseseisvad t66d

Loeb Iabi vahemalt kaks teost eesti voi maailmakirjandusest.

Praktilised t66d

llukirjandusteksti lugemine ja anallils: etteantud kiisimustele vastamine ja oma arvamuse esitamine tekstindidete pdhjal.
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Iseseisev t66

Iseseisvad t66d on kirja pandud dpivaljundite juures.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli sisus ette nahtud t66dest peab olema positiivsele hindele sooritatud 3/4. Nende hulgas peavad olema kéik mooduli sisus olevad 6pivaljundeid hindavad
Ulesanded.

Mooduli hinde kujunemiseks peavad olema kdik valjundid olema saavutatud lavendi tasemel. Koondhinded kujunevad mooduli kokkuvétva t66 voi praktilise t66
pdhjal, kuhu on 18imitud kéikide pivaljundite saavutamisega seonduvad iilesanded ja kriteeriumid. Uldjuhul kasutatakse mooduli hindamismudeleid, mis jagatakse
oppijatele katte mooduli alguses, mille pdhjal toimub enesehindamine ja kujundav hindamine. Erisused kajastatakse kooli dppekavas (moodulite rakenduskavas).

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Ehala, M (1998). Eesti kirjakeel. Kiinnimees.

Ehala, M (1997). Eesti keele struktuur. Kiinnimees.

Ehala, M; Kitsnik, M (2011). Praktiline eesti keel. Kiinnimees. 10.klass 1.;2. vihik
Ehala, M; Kitsnik, M (2011). Praktiline eesti keel. Kiinnimees.11. klass 1.;2.vihik
Ehala, M; Kitsnik, M (2011). Praktiline eesti keel. Kiinnimees. 12.klass 1;2.vihik

Hennoste, M (1995). Tekstidpetuse dpik. Avita.

Kilgi, A (2004). Keeleviit.Koolibri.

Kraut, E (2004). Eesti digekeel. Koolibri.

Kuhhi, M (2006). Eesti ametikeel. llo.

Rebane, M ( 2003). Eesti kirjandus. llo.

Rebane, M ( 2003). Maailma kirjandus. llo.

Riismaa, P (2002). Eelmise sajandi eesti kirjandus. Kiinnimees.

Ounapuu, T (2002). Igapéevane emakeel. Koolibri.

http://www.eki.ee/dict/qs/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11

Loodusained

6

Allan Lorents

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija omab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimétteid
Seos gimnaasiumi riikliku dppekava loodusaine valdkonna ainetega: bioloogia, geograafia, keemia, flusika

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

120 t 36t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
moistab loodusainete omavahelisi 1kirjeldab maa sfaare kui stisteeme ja 1. Maakera kui stisteem. (Maa sfaarid ja mudelid). Loeng, t66 Eristav
seoseid ja eripara, saab aru mudelite nendega seotud mudeleid. 2. Loodus ja sotsiaalkeskkonna omavahelised suhted. ( kliima, mullastik, teabeallikatega,

tahtsusest reaalsete objektide 14. selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas taimestik, loomastik.) rihmatoo,

kirjeldamisel;
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 40
iseseisev t66: 13
kokku: 53

omavahelisi seoseid ja probleeme

15. vordleb erinevate piirkondade kliima,
mullastiku, taimestiku ja loomastiku
omavahelisi seoseid

26. selgitab loodusainete omavahelist
seotust ja erinevusi, kasutades 6pitud
modisteid loodusnahtuste kirjeldamisel.

21. nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia
arengu positiivseid ja negatiivseid ilminguid

3. Loodusteadus ja tehnoloogia (Positiivne ja negatiivne ilming).

probleemilesannete
lahendamine, esitlus

Hindamisiilesanne:
rihmaiilesanne

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

1 kirjeldab maa sfaare kui stisteeme ja nendega seotud mudeleid.
14. selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas omavahelisi seoseid ja

probleeme

15. vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku, taimestiku ja

mudeleid.

probleeme

1kirjeldab ja selgitab maa sfaare kui siisteeme ja nendega seotud

14. selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas omavahelisi seoseid ja

mudeleid.

probleeme.

1kirjeldab ja selgitab maa sfaare kui siisteeme ja nendega seotud

analliusib loodus- ja sotsiaalkeskkonnas omavahelisi seoseid ja
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loomastiku omavahelisi seoseid

26. selgitab loodusainete omavahelist seotust ja erinevusi, kasutades
opitud mdisteid loodusnahtuste kirjeldamisel.

21nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu positiivseid ja
negatiivseid ilminguid

15. vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku, taimestiku ja
loomastiku omavahelisi seoseid

26. selgitab loodusainete omavahelist seotust ja erinevusi, kasutades
opitud mdisteid loodusnahtuste kirjeldamisel.

21. nimetab ja toob naiteid loodusteaduste ning tehnoloogia arengu

positiivseid ja negatiivseid ilminguid

15. vordleb ja pdhjendab erinevate piirkondade kliima, mullastiku,
taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid

26. analuusib loodusainete omavahelist seotust ja erinevusi,
kasutades Opitud mdisteid loodusnahtuste kirjeldamisel.

21. nimetab ja toob naiteid loodusteaduste ning tehnoloogia arengu
positiivseid ja negatiivseid ilminguid

Iseseisvad t66d

Praktilised t66d

Praktika
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
motestab ja kasutab loodusainetes 2 kirjeldab maa evolutsioonilist arengut, elus- | 1.Looduslikud tegurid ja organismid (Abiootilised ja biootilised tegurid. Aine ja loeng, rihmatdo, Eristav

omandatud teadmisi keskkonnas
toimuvate nahtuste selgitamisel ja
vaartustamisel ning igapaevaelu
probleemide lahendamisel;
Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 20

iseseisev t60: 5

kokku: 25

ja eluta looduse tunnuseid
3 kirjeldab abioatiliste tegurite toimet

organismidevahelisi suhteid ja looduses ja nende mdjud- nende iseloomustamine ja mddtmine). Elektromagnetilised probleemipdhine dpe
toimivaid aineringe. nahtused ja nende seosed. Soojusenergia olemus, muutmise viisid ja soojuslikud

4. kirjeldab organismide ehitust, aine- ja nahtused. Optilised nahtused. Valguse tehe, levik ja kasutamine.

energiavahetust, paljunemist ja arengut 3. Majandustegevus ja looduskeskkond. (Looduslikud materjalid, tehismaterjalid,

(eristab rakutulipe) loodusteadus, tehnoloogia , ihiskond)

5. iseloomustab inimese keemilist koostist ja
modistab parandumise seadusparasusi

12. selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab
protsesse looduses nahtavaga

6. kirjeldab mehaanika nahtusi ja kasutades
selleks digeid fuusikalisi suurusi ja moisteid
7. kirjeldab korrektsete moistete ja
fulsikaliste suurustega

elektromagnetismi nahtusi ja nendevahelisi
seoseid

8. iseloomustab soojusenergia muutmise
viise, nahtusi, seadusparasusi

9. kirjeldab 6igete flusikaliste suurustega ja
modistetega valguse tekkimise, levimise ja
kadumise nahtusi

13. nimetab majandustegevusega
kaasnevaid looduskeskkonna probleeme
16. vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning
nende omadusi

22. kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste,

energiavahetus, organismide ehitus, paljunemine)
2. Mehaanika- kinemaatika, diinaamika, staatika ( kiirus, kiirendus, jdudude liigid lahendamine, dppekaik,

iseseisev t00, llesannete
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tehnoloogia ja Uhiskonna vahelistest

seostest

25. lahendab loodusteaduslike tlesandeid ja
probleeme, kasutades erinevaid

usaldusvaarseid teabeallikaid

Hindamisiilesanne:
test, kiisimused, esitluse koostamine

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

3 kirjeldab abiootiliste tegurite toimet organismidevahelisi suhteid ja
looduses toimivaid aineringe.

4. kirjeldab organismide ehitust, aine- ja energiavahetust, paljunemist
ja arengut (eristab rakuttiiipe)

6. kirjeldab mehaanika nahtusi ja kasutades selleks 6igeid fulsikalisi
suurusi ja moisteid

7. kirjeldab korrektsete mdistete ja flilsikaliste suurustega
elektromagnetismi nahtusi ja nendevahelisi seoseid

8. iseloomustab soojusenergia muutmise viise, nahtusi,
seadusparasusi

9. kirjeldab digete fulsikaliste suurustega ja mdistetega valguse
tekkimise, levimise ja kadumise nahtusi

13. nimetab majandustegevusega kaasnevaid looduskeskkonna
probleeme

16. vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende omadusi

22. kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste, tehnoloogia ja thiskonna
vahelistest seostest

25. lahendab loodusteaduslike lilesandeid ja probleeme, kasutades
erinevaid usaldusvaarseid teabeallikaid

3 vordleb abiootiliste tegurite toimet organismidevahelisi suhteid ja
looduses toimivaid aineringe.

4. vordleb organismide ehitust, aine- ja energiavahetust, paljunemist ja
arengut (eristab rakuttitipe)

6. iseloomustab mehaanika nahtusi ja kasutades selleks digeid
flusikalisi suurusi ja moisteid

7. kirjeldab korrektsete mdistete ja flulsikaliste suurustega
elektromagnetismi nahtusi ja nendevahelisi seoseid

8. iseloomustab soojusenergia muutmise viise, nahtusi,
seadusparasusi

9. kirjeldab o&igete flusikaliste suurustega ja mdistetega valguse
tekkimise, levimise ja kadumise nahtusi

13. selgitab majandustegevusega kaasnevaid looduskeskkonna
probleeme

16. vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende omadusi

22. kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste, tehnoloogia ja tGhiskonna
vahelistest seostest

25. lahendab loodusteaduslike lesandeid ja probleeme, kasutades
erinevaid usaldusvaarseid teabeallikaid

3 anallilsib abiootiliste tegurite toimet organismidevahelisi suhteid ja
looduses toimivaid aineringe.

4. selgitab organismide ehitust, aine- ja energiavahetust, paljunemist ja
arengut (eristab rakutiiipe)

6. iseloomustab mehaanika nahtusi ja kasutades selleks 6igeid
fuusikalisi suurusi ja mdisteid

7. eristab ja analuisib korrektsete mdistete ja flilisikaliste suurustega
elektromagnetismi nahtusi ja nendevahelisi seoseid

8. iseloomustab soojusenergia muutmise viise, nahtusi,
seadusparasusi

9. kirjeldab odigete fulsikaliste suurustega ja mdistetega valguse
tekkimise, levimise ja kadumise nahtusi

13. nimetab majandustegevusega kaasnevaid looduskeskkonna
probleeme

16. vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende omadusi

22. kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste, tehnoloogia ja thiskonna
vahelistest seostest

25. lahendab loodusteaduslike llesandeid ja probleeme, kasutades
erinevaid usaldusvaarseid teabeallikaid

Iseseisvad t66d

referaat, t6olehed

Praktilised t66d

praktilised t66d mehaanikast

Praktika
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdistab teaduse ja tehnoloogia 11. kasutab keemiliste elementide 1. Elementide perioodilisuse tabel. Ained (orgaanilised ja anorgaanilised ained), loeng, referaat, Eristav

saavutuste moju looduskeskkonnale ja

perioodilisustabelit ja ihendite

molekulaarmudelid. Tuumareaktsioonid ja radioaktiivsus.

Oppekaik,
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inimesele, saab aru Umbritseva
keskkonna mdjust inimese tervisele;
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 40

iseseisev t66: 13

kokku: 53

radioaktiivsust

voéimalusi

erinevaid probleeme

molekulaarmudeleid mikromaailma
kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel
10. kirjeldab tdhtsamaid mikromaailma
mudeleid, tuumareaktsioone ning

19. kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste
ainete toimet inimestele ja keskkonnale

17. selgitab tervisliku toitumise pohimébtteid
18. selgitab nakkushaiguste valtimise

20. kirjeldab inimese arengut ja tervislikku
seisundit sdltuvalt sotsiaalsest,
majanduslikust voi looduskeskkonnast
24. kirjeldab oma elukoha (loodus)
keskkonda, uurides ja analuisides seal

24. kirjeldab teaduse ning tehnoloogia
vbimalusi ja piiranguid Uhiskonna heaolu ja
majanduse arengu tagamiseks

2. Tervislik toitumine, tervise hoid.
3. Elukoha keskkond. Keskkonnakaitse.

probleemip&hine dpe,
moistekaardi
koostamine, esitlus ,
llesanne/harjutus jne.

Hindamisiilesanne:

Kontrollt66 perioodilisustabeli kohta, iseseisev t60 tervisliku toitumise, keskkonna ja keskkonnakaitse kohta

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

11. kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit ja Uhendite
molekulaarmudeleid mikromaailma kirjeldamisel ja ainete omaduste
selgitamisel

10. kirjeldab tdhtsamaid mikromaailma mudeleid, tuumareaktsioone
ning radioaktiivsust

19. kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete toimet inimestele ja
keskkonnale

17. selgitab tervisliku toitumise pohimbtteid

18. selgitab nakkushaiguste valtimise véimalusi

20. kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit séltuvalt
sotsiaalsest, majanduslikust voi looduskeskkonnast

24. kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda, uurides ja anallilisides
seal erinevaid probleeme

11.Tunneb ja kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit ja
Uhendite molekulaarmudeleid mikromaailma kirjeldamisel ja ainete
omaduste selgitamisel

10. iseloomustab tédhtsamaid mikromaailma mudeleid,
tuumareaktsioone ning radioaktiivsust

19. selgitab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete toimet inimestele ja
keskkonnale

17. selgitab tervisliku toitumise pdhimbotteid

18. selgitab nakkushaiguste valtimise véimalusi

20. vordleb inimese arengut ja tervislikku seisundit sdltuvalt
sotsiaalsest, majanduslikust voi looduskeskkonnast

24. kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda, uurides ja anallilisides
seal erinevaid probleeme

11. Tunneb ja kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit ja
Uhendite molekulaarmudeleid mikromaailma kirjeldamisel ja ainete
omaduste selgitamisel

10. iseloomustab tdhtsamaid mikromaailma mudeleid,
tuumareaktsioone ning radioaktiivsust

19. selgitab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete ohustavat toimet
inimestele ja keskkonnale ja toob naiteid.

17. analliisib tervisliku toitumise pdhimétteid ja toob naiteid.

18. selgitab nakkushaiguste valtimise véimalusi ja toob naiteid.

20. analliusib inimese arengut ja tervislikku seisundit sdltuvalt
sotsiaalsest, majanduslikust voi looduskeskkonnast

24. kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda, uurides ja analtisides
seal erinevaid probleeme

ja teeb ettepanekuid probleemide lahendamiseks.

Iseseisvad t66d

todlehed tervisliku toitumise, keskkonna ja keskkonnakaitse kohta

Praktika
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Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
leiab iseseisvalt usaldusvaarset 27. kasutab erinevaid teabeallikaid Loodusteaduslike teabeallikate kasutamine ja nende usaldusvaarsus. loeng, moistekaart, Mitteeristav
loodusteaduslikku informatsiooni ja loodusteaduslike ilesannete ja probleemide Moétiihikute stisteemid. Tabelite, graafikute koostamine. probleemilesande
kasutab seda erinevate llesannete lahendamisel. lahendamine, esitlus,
lahendamisel 28. anallusib erinevate infoallikate Ulesanne, test
Jaotus tundides: usaldusvaarsust.
teoreetiline t66: 20 31. kirjeldab ja kohandab korrektsete
iseseisev t66: 5 lahteandmetega antud lahtellesandele dige
kokku: 25 lahendusmudeli ning fikseerib otsitavad
suurused

32. arvutab digesti, kontrollib saadud
tulemust ning vormistab Ulesande vastuse
korrektselt.

30. kasutab digesti mddtuhikute susteeme
29. koostab erinevate andmete pdhjal
tabeleid ja graafikuid.

Hindamisiilesanne:
Probleemiilesanne - etteantud teema kohta info leidmine erinevatest allikatest

Hindamismeetod:
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

27.
28.
31.
32.
30.
31.
32.
30.
29.

kasutab erinevaid teabeallikaid loodusteaduslike Ulesannete ja probleemide lahendamisel.

analliusib erinevate infoallikate usaldusvaarsust.

kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega antud lahtellesandele dige lahendusmudeli ning fikseerib otsitavad suurused
arvutab Gigesti, kontrollib saadud tulemust ning vormistab Ulesande vastuse korrektselt.

kasutab digesti mdotihikute siisteeme

kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega antud lahtellesandele dige lahendusmudeli ning fikseerib otsitavad suurused
arvutab Gigesti, kontrollib saadud tulemust ning vormistab Ulesande vastuse korrektselt.

kasutab digesti mdotihikute siisteeme

koostab erinevate andmete pdhjal tabeleid ja graafikuid.

Iseseisvad t66d

erinevate teabeallikatega tutvumine

Praktilised t66d

Erinevate infoallikate pdhjal tabelite, graafikute koostamine

Praktika

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

hindamiskriteeriumite saavutamisel.

Mooduli dpiprotsessi hindamine on nii eristav kui ka mitteeristav. Mooduli kokkuvéttev hinne on eristava hindamisega ning see kujuneb kdigi dpivaljundite
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Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/loodusained
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/loodus
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/keskkonnakaitse/
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/kutsealanekeemia/
http://opik.obs.ee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

12 Kunstiained 1,5 Kai-Tde Ellermaa, Malle Kallus

Nouded mooduli alustamiseks

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks. Seos glimnaasiumi riikliku
dppekava kunsti valdkonna muusika , kunsti 6ppeainetega.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

30t

9t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eristab naidete alusel kunstiliike ja
muusikazanreid;

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 8

kokku: 8

vordleb naidete alusel erinevaid kunstiliike ja
muusikazanreid

KUNSTIAJALUGU

Kujutavad kunstid: maal, graafika, skulptuur, tarbekunst, arhitektuur, disain,
videokunst, maakunst, kehakunst, performans. Eesti rahvakunst- rehielamu,
tarbekunst, rahvardivad

MUUSIKAAJALUGU

instrumentaal- ja vokaalmuusika Zanrid ajalises perspektiivis nii Eesti kui maailma
muusikas:

gregooriuse laul ja keskaeg, polifoonia ja renessanss, barokkooper ja
oratoorium, siimfoonia ja klassitsism, rahvuslik romantism ja Eesti muusika, 20.
saj erinevad muusika- ja kunstistiilid

Interaktiivne loeng,
video, muusika
kuulamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
KUNSTIAJALUGU

Opilane maaratleb kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil

MUUSIKAAJALUGU

Opilane maaratleb muusika zanrid ja perioodid esitatud muusikaliste naidete pdhjal

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus
Tooleht

Lavend

Opilane maaratleb kunstiliigid etteantud pildimaterjali ja kirjelduse abil- testilehe taitmine

Opilane maaratleb muusikazanrid ja perioodid muusika kuulamise seminaril
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
tunneb maailma ning Eesti kunsti ja maarab kunsti- ja muusikakultuuri ajastuid KUNSTIAJALUGU Interaktiivneloeng, Mitteeristav
muusika olulisi teoseid ning seostab ajateljel Antiikaeg Vana- Kreeka ja Vana Rooma. Eesti klassitsistlikud hooned ja videod,

neid ajalooga; tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja mdisahooned. enesekontrollilesanded,

Jaotus tundides: tahtteoseid Gooti stiil. Vanalinn Tallinn muusika kuulamine.

teoreetiline t66: 14 uurib ja kirjeldab kunsti- ja muusikateoste Renessanss- uuenenud inimese maailmapilt, triikipressi leiutamine,

kokku: 14 ajaloolist ja kultuuriloolist tausta maadeavastused.

Itaalia kdrgrenessansi maalikunstnikud: Leonardo da Vinci, Raffael, Michelangelo.

Arhitektuur- Peetri kirik Vatikanis

Barokk: arhitektuuri péhitunnused, Euroopa suured lossiansamblid, Prantsuse
park. Eestis Kadrioru loss

Impressionism ja postimpressionism

Juugend: A. Gaudi looming. Eestis Ammende Villa, Eesti Draamateater

20. ja 21. saj. moodne kunst

MUUSIKAAJALUGU

keskaeg - gregooriuse laul, riutlikultuur

renessanss - polifoonilise muusika areng, Orlando di Lasso ja Palestrina

barokk - Homofoonilise muusika areng, barokkooper. Monteverdi, Vivaldi, Bach,

Handel

klassitsism - siimfooniazanr, Viini klassikud
romantism - rahvuslikud koolkonnad ja Eesti muusika
20. saj muusika

Hindamisiilesanne:
KUNSTIAJALUGU

Hindamismeetod:
Rihmat6o

Hindamisiilesande juures on pilasele ette antud ajatelg, kus marksdnadega on lahti kirjeldatud kunstistiilid-ajastud Ulesanne/harjutus

Opilased asetavad etteantud kunstiteosed ajateljele. ( 10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit)

MUUSIKAAJALUGU
Oskab liigitada muusikazanre ja heliloojaid ning nende teoseid ajastute jargi

Lavend

Opilased asetavad etteantud kunstiteosed ajateljele.
( 10 maailmaautorit ja 10 Eesti autorit)
Opilased liigitavad kuulatud muusikapalad ajastute jargi

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
analliisib oma suhet kultuuriga ja koostab Eesti kunsti voi maailma muusika KUNSTIAJALUGU Iseseisev t00. Mitteeristav
loomingulisust Iabi vahetu kogemuse; lemmikteostest virtuaalse kogu (3 kunstiteost | Kaasaegne Eesti kunst. Internet- neti.ee haridus ja kultuur- kunstnikud
Jaotus tundides: + 3 muusikateost), asetab valitud teosed ja MUUSIKAAJALUGU
iseseisev t66: 9 nende autorid “suuremasse pilti”, Konterdikiilastus ja arvustus voi ettekanne oma lemmikteostest.
kokku: 9 analliusides nende suhet vastava ajastu ja

teiste autoritega ning esitleb seda

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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KUNSTIAJALUGU

koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust
opilane kasutab interneti abimaterjali neti.ee ( Haridus ja kultuur)- kunstnikud
MUUSIKAAJALUGU

Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analliisi oma lemmikteostest.

Iseseisev t00

Lavend

koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust.
Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist v&i analliisi oma lemmikteostest.

Iseseisvad t66d

KUNSTIAJALUGU

koostab virtuaalse kogu 3-st Eesti kaasaegsest, hetkel tegutsevast kunstniku loomingust
opilane kasutab interneti abimaterjali neti.ee (Haridus ja kultuur)- kunstnikud
MUUSIKAAJALUGU

Koostab kirjaliku arvustuse kuuldud kontserdist voi analtuiisi oma lemmikteostest.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab kunsti ja muusikat modistab ja esitleb Uhte enda jaoks Naituse kulastus. Oppekaik. Mitteeristav
elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse tdhendusrikast muusika- voi kunstiteost ja Loeng-kontsert koolis.

arendamiseks; pShjendab oma valikut ning kirjeldab selle

Jaotus tundides: emotsionaalset mdju endale. Osaleb loeng-

teoreetiline t606: 4 kontserdil ja anallilisib seda

kokku: 4

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

KUNSTIAJALUGU Riihmat66

Opilane analiiiisib subjektiivselt naituselt saadud emotsioone. Opilasele on antud kiisimustik , mis véimaldab analiiiisida teoseid. Iseseisev t66

Loeng-kontserdi Uhine arutelu. Analuis

Lavend

Opilane analiiiisib subjektiivselt naituselt ja kontserdilt saadud emotsioone.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
véljendab ennast Iabi loomingulise kirjeldab kogetud kunsti- ja muusikaelamust Joone- ja varvi karakterid. Praktiline t66. Mitteeristav
tegevuse jalvdi omaloomingu eelistusi Kunstiliste valjendusvahendite 16imimine (joonistamine, laulmine ja muusika

Jaotus tundides: kuulamine).

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

Hindamisiilesanne:
KUNSTIAJALUGU JA MUUSIKAAJALUGU.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
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Opilane kuulab muusikapala ja véljendab ennast joonte ja varvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.

Lavend

Opilane kuulab muusikapala ja véljendab ennast joonte ja varvide abil. Paneb muusika emotsioonid paberile.

Praktilised t66d

Joonistab vdi maalib muusikapala saatel oma emotsioonid kas graafiliselt voi varvide abil paberile.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamisiilesannete sooritamine lavendi tasemel.

Mooduli hinde kujunemiseks peavad olema kdik valjundid saavutatud lavendi tasemel. Koondhinded kujunevad mooduli kokkuvdtva t66 voi praktilise t66 pohjal,
kuhu on I&imitud kdikide &pivéljundite saavutamisega seonduvad lesanded ja kriteeriumid. Uldjuhul kasutatakse mooduli hindamismudeleid, mis jagatakse
Oppijatele katte mooduli alguses, mille pdhjal toimub enesehindamine ja kujundav hindamine. Erisused kajastatakse kooli dppekavas (moodulite rakenduskavas).

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid http://kunstiabi.weebly.com
http://web.zone.ee/marjukodukas/oppematerjalid.html
htttp://sites.google.com/site/modernismgaudi

Malle Kalluse koostatud esitlused

raamat "Kunstilugu koolidele", L. Leesi

Toomas Siitan " Ohtumaade muusikalugu”

Toomas Siitan, Anu sepp "Muusikadpik"

Nicola Barber, Mary Mure "Muusikamaailm"

Maria Lord "Muusika ajalugu” antiikajast tanapaevani
Robert Ainsley "Klassikaline muusika"

Keith Spence "Raamat muusikast"
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13 Voorkeel 4,5 Sirje Tamm, Eesi Rosenberg

Nouded mooduli alustamiseks

P&hikooli I6petanu keeletase (A2)

Mooduli eesmark

vdorkeele valdkonnaga.

Opetusega taotletakse, et dpilane suhtleb dpitavas vddrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana. Seos giimnaasiumi riikliku 8ppekava

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

90 t 25t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
suhtleb opitavas vodrkeeles kasutab iseseisvalt vdorkeelset 1.1. Suhete loomine Lugemis-, kirjutamis- ja Eristav
argisuhtluses nii kdnes kui kirjas pdhisdnavara ja tuttavas olukorras 1.1.1. tervitamine kuulamisulesanded,

iseseisva keelekasutajana, esitab ja grammatiliselt diget keelt; 1.1.2. Viisakus intervjuu, dialoog,

kaitseb erinevates esitab ja pohjendab lihidalt oma seisukohti 1.1.3. P66rdumine koénes ja kirjas vestlus, informatsiooni
moéttevahetustes/suhtlussituatsioonides | erinevates méttevahetustes; 1.2. Igapaevane suhtlemine otsimine ja edastamine,

oma seisukonhti valjendab end/suhtleb opitava keele 1.2.1. Rutiin t00 tekstiga, grammatika-

Jaotus tundides: erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, 1.2.2. Olme ja sdnavaraharjutused

teoreetiline t66: 25
kokku: 25

raagib, kirjutab B1 tasemel).

1.2.3. Vaba aeg ja hobid

1.3. Reisimine

1.3.1. Tee kisimine ja juhatamine

1.3.2. Reisi korraldamine

1.3.3. Majutus

1.3.4. Transport

1.3.5. Vaatamisvaarsused

1.3.6. Valjas s66mine

1.4. Keskkond ja ilm

1.4.1. Maa ja linn

1.4.2. Geograafia

1.4.3. Taime- ja loomaliigid

1.4.3. limanahtused ja-ennustamine

1.5. Loodushoid ja keskkonnaprobleemid
1.5.1. Lokaalsed ja globaalsed keskkonnaprobleemid
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1.5.2. Saastamine

1.5.3. Kaitsealused liigid

1.6. Enesevaljendus

1.6.1. Seisukohtade esitamine

1.6.2. Argumenteerimine ja vaitlemine
1.6.3. Néustumine/mittendustumine
1.7. Suuline ja kirjalik enesevaljendus

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Méttevahetus/vaitlus rihmas. Intervjuu/rollimangud, mis pdhinevad tuttavatel argiolukordadel Riihmat66
Kontrollt6o
Intervjuu

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

1) kasutab iseseisvalt vdorkeelset pohisdnavara ja tuttavas olukorras
grammatiliselt diget keelt;

2) esitab ja pdhjendab luhidalt oma seisukohti erinevates
mbttevahetustes;

3) véljendab end/suhtleb dpitava keele erinevate osaoskuste kaudu
(loeb, kuulab, raagib, kirjutab B1 tasemel).

1) kasutab iseseisvalt voorkeelset sdnavara ja grammatiliselt diget

keelt;

2) esitab ja pohjendab oma seisukohti erinevates méttevahetustes;
3) valjendab end/suhtleb dpitava keele erinevate osaoskuste kaudu
(loeb, kuulab, raagib, kirjutab B1 tasemel).

1) kasutab iseseisvalt voorkeelset sdnavara ja grammatiliselt diget

keelt;

2) esitab ja pdhjendab oma seisukohti erinevates mottevahetustes;
3) valjendab end/suhtleb dpitava keele erinevate osaoskuste kaudu
(loeb, kuulab, raagib, kirjutab B2 tasemel).

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

kirjeldab vodrkeeles iseennast, oma
voimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi
ja kogemusi seoses valitud erialaga
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 5

kokku: 25

sOpra/eakaaslast;

tutvustab vestlusel iseennast ja oma

koostab oma kooli (IGhi)tutvustuse;
pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal té6tamiseks.

2.1. Mina ja eakaaslased - kutse&ppurid
2.1.1. Enesetutvustus, elulugu
2.1.2. Sobra/kaaslase tutvustus
2.1.3. Kogemused ja tulevikuplaanid
2.1.4. Viisakusreeglid

2.2. Vaba aeg ja hobid

2.3. Minu kool

2.3.1. Haridussusteem

2.3.2. Kutseharidus

2.3.3. Oppeained

2.3.4. Erialad

2.4. Minu eriala

2.4.1. Isikuomadused

2.4.2. Teadmised ja oskused

2.5. Grammatika (ajavormid, eessénade ja artiklite kasutamine)

sbnavaja- ja Eristav
grammatikaharjutused,
esitlus, vestlus, dialoog,
lugemis- ja
kuulamisulesanded, info
otsimine ja edastamine

Hindamisiilesanne:
Enesetutvustuse koostamine ja esitlemine, kooli tutvustamine

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Kontrolltéo
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

1) tutvustab vestlusel iseennast ja oma sOpra/eakaaslast;
2) koostab oma kooli (luhi)tutvustuse;

1) tutvustab vestlusel iseennast ja oma sOpra/eakaaslast;
2) koostab oma kooli tutvustuse ning soovitab kooli teistele;

1) tutvustab vestlusel iseennast ja oma sOpra/eakaaslast vorreldes
inimesi omavahel;
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3) pShjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal
téotamiseks.

3) pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal
téotamiseks tuues naiteid.

2) koostab oma kooli tutvustuse ning soovitab kooli teistele;
3) pdhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal
tootamiseks tuues naiteid ja vordlusi mdne teise erialaga.

Iseseisvad t66d

Enesetutvustuse koostamine ja esitlemine

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

kasutab voorkeeleoskuse
arendamiseks endale sobivaid
voorkeele dppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades vddrkeeledpet
elukestva 6ppega

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 15

iseseisev t66: 5

kokku: 20

usaldusvaarsust;

hindab oma vborkeeleoskuse taset;
pdhjendab vddrkeele dppimise vajalikkust,
loob seoseid eriala ja elukestva 6ppega;
eristab vodrkeelseid teabeallikaid info
otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende

kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab
(nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja
suhtlemist nendes keskkondades.

3.1. Voodrkeeleoskus ja Euroopa keeledokumendid

3.2. Oppimine

3.2.1. Erinevad haridussusteemid ja dppimine valismaal
3.2.2. Elukestev 6pe

3.3. Teabeallikad ja t66 nendega

3.4. Suhtluskeskkonnad

3.4.1. Turvalisus

3.4.2. Kirjakeel ja kdnekeel

3.4.3. Suhete loomine

sbnavaja- ja Eristav
grammatikaharjutused,
esitlus, vestlus, dialoog,
lugemis- ja
kuulamisulesanded, info
otsimine ja edastamine

Hindamisiilesanne:
Toodlehe taitmine teabeallikat kasutades. Eneseanallilis essee vormis.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Essee

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

1) hindab oma vodrkeeleoskuse taset;

2) pdhjendab vddrkeele 6ppimise vajalikkust, loob seoseid eriala ja
elukestva 6ppega;

3) eristab vodrkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja
hindab nende usaldusvaarsust;

4) kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende eeliseid, puudusi ja
ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades.

1) hindab oma vodrkeeleoskuse taset iseseisvalt;

2) pbhjendab vodrkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala ja
elukestva 6ppega;

3) eristab vddrkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja
hindab nende usaldusvaarsust, soovitab erinevaid teabeallikaid;

4) kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende eeliseid, puudusi ja
ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades;

5) vordleb erinevaid suhtluskeskkondi.

1) hindab oma vodrkeeleoskuse taset iseseisvalt;

2) pdhjendab vddrkeele dppimise vajalikkust ja toob naiteid, loob
seoseid eriala ja elukestva 6ppega;

3) eristab vddrkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja
hindab nende usaldusvaarsust, vrdleb ja soovitab erinevaid
teabeallikaid;

4) kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende eeliseid, puudusi ja
ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades;

5) vordleb erinevaid suhtluskeskkondi, toob naiteid ohtudest meedias
avaldatu pohjal.

Iseseisvad t66d

T66 teabeallikaga. Informatsiooni otsimine ja edastamine

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

modistab eesti ja teiste rahvaste
elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vodrkeeles suhtlemisel
Jaotus tundides:

—norme;

vordleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja
eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja

arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise

4.1. Eesti kultuur ja traditsioonid

4.1.1. Varasemad traditsioonid ja kultuur

4.1.2. Kultuur ja traditsioonid kaasajal

4.2. Inglise keelt kdnelevad maad ja nende traditsioonid

sbnavara- ja Eristav
grammatikaharjutused,
esitlus, vestlus, dialoog,

lugemis- ja

75/180




teoreetiline t66: 20
iseseisev t66: 10
kokku: 30

eriparaga;

sihtkohta;

tutvustab (oma eakaaslasele valismaal)
Eestit ja soovitab kilastada ménda

4.2.1. Uhinenud Kuningriigid

4.2.3. Organisatsioonid

4.3. Kultuuride ja traditsioonide vordlemine
4.4. Eesti

4.4.1. Rahvas

4.4.2. Linnad ja maakonnad

4.4 3. Majandus

4.4 4. Poliitiline susteem

4.5. Vaatamisvaarsused Eestis

4.2.2. Inglise keelt kdnelevad riigid (Kanada, Ameerika Uhendriigid, Austraalia jt)

kuulamistilesanded, info
otsimine ja edastamine

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Esitlus (oma kodukoha tutvustamine valismaalasele), dpitava vdorkeele kultuuriruumi vérdlus Eesti kultuuriga (rihmat6o) Riihmat66
Iseseisev t66
Kontrollt6d

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

1) vordleb sihtkeele / emakeele maa (de) ja eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja —norme;

2) arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise eriparaga;

3) tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit ja soovitab kiilastada
monda sihtkohta.

1) vordleb laialt sihtkeele / emakeele maa (de) ja eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja —norme;

2) arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise eripdraga mitmes erinevas
riigis;

3) tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit ja soovitab kilastada
monda sihtkohta.

1) vordleb laialt sihtkeele / emakeele maa (de) ja eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja —norme;

2) arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise eriparaga mitmes erinevas
riigis;

3) tutvustab (oma eakaaslasele valismaal) Eestit, vordleb Eesti kultuuri
ja tavasid vastava riigiga ja soovitab kilastada erinevaid sihtkohta.

Iseseisvad t66d

Oma kodukoha tutvustamine vélismaalasele

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

on teadlik edasidppimise ja to6turul
kandideerimise rahvusvahelistest
vdimalustest, koostab tdééleasumiseks
vajalikud vodrkeelsed
taotlusdokumendid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t66: 5

kokku: 15

voéimalusi

sooritab naidistédintervjuu.

kirjeldab voorkeeles oma toopraktikat ja
anallitisib oma osalemist selles;
tutvustab dpitavas vddrkeeles oma eriala
hetkeseisu to6turul ja edasidppimise

koostab vddrkeeles tddkohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, cv/europassi,
arvestades sihtmaa eriparaga;

5.1. ToOpraktika
5.2. Té6turg

5.2.1. Td6 otsimine
5.2.2. To6tus

5.3. Elukestev &pe

5.3.2. Oppimine valismaal

5.4. To6le kandideerimine

5.4.1. Téo6kuulutus

5.4.2. Sooviavaldus ja kaaskiri (motivatsioonikiri)
54.3.CV

5.4.4. Europassi dokumendid

5.5. Tédintervjuu

5.6. Ametialane kirjalik ja suuline suhtlemine

5.3.1. Erinevad dppimsvdimalused (korg- ja kutsekoolid, kursused, dpiranne)

sbnavaja- ja Eristav
grammatikaharjutused,
esitlus, vestlus, dialoog,
lugemis- ja
kuulamisulesanded, info
otsimine ja edastamine

Hindamisiilesanne:

Naidistddintervjuu ja CV, mis pbhinevad iseseisvas t66s kasutatud téokuulutusel

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Kontrolltéo
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Intervjuu

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

1) kirjeldab voorkeeles oma té6praktikat ja analtilisib oma osalemist
selles;

2) tutvustab Opitavas voorkeeles oma eriala hetkeseisu to6turul ja
edasidppimise vdimalusi;

3) koostab vodrkeeles téokohale/praktikakohale kandideerimise
avalduse, cv/europassi, arvestades sihtmaa eriparaga;

4) sooritab naidistddintervjuu.

1) kirjeldab vodrkeeles oma t66praktikat ja analiilisib oma osalemist
selles;

2) tutvustab Opitavas voorkeeles oma eriala hetkeseisu to6turul ja
edasioppimise voimalusi kutse- ja kdrgkoolides;

3) koostab vddrkeeles tdokohale/praktikakohale kandideerimise
avalduse, cv/europassi, arvestades sihtmaa eriparaga;

4) sooritab naidistédintervjuu, vastab tapsustavatle kisimustele.

1) kirjeldab vodrkeeles oma tédpraktikat ja analtiiisib oma osalemist
selles, osutab uutele omandatud teadmistele ja oskustele;

2) tutvustab Opitavas vodrkeeles oma eriala hetkeseisu to6turul ja
edasidppimise vdimalusi Eestis ja valismaal;

3) koostab vddrkeeles tdokohale/praktikakohale kandideerimise
avalduse, cv/europassi, arvestades sihtmaa eriparaga;

4) sooritab naidistddintervjuu ja vastab lisaklisimustele, mis nbuavad

arutlemist ja ndidete toomis.

Iseseisvad t66d

Koostab iseseisvalt soviavalduse (kaaskirja) vastavalt td6kuulutusele

Mooduli hindamiseks kasutatakse kujundavat hindamist. Hinne kujuneb protsesshinnete ja épivaljundite hindamistlesannete hindamismeetodite hinnete
koondhindena

Hindamiskriteeriumid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb koigi dpivaljundite hindamiskriteeriumide saavutamisel vahemalt lavendi tasemel

Mooduli hindamine eristav hindamine

Evans, V.; O'Sullivan.N Click On (3;4), Express Publishing
Evans,V.; Dooley,J. Enterprise (3;4), Express Publishing
Chapman,R. English for Emails, Oxford University Press

Smith, D.G. English for Telephoning, Oxford University Press
Redman,S. English Vocabulary in Use, Cambridge University Press
Murphy,R. English Grammar in Use, Cambridge University Press
Green,R. Moving with Grammar, Beaumont Publishing

Lokko,T.-M. Let me Tell you about Estonia, Koolibri

Lokko, T.-M. Let us Explore the British Isles, Koolibri

Password, English Dictionary for Speakers of Estonia, TEA

Oppematerjalid

77/180




Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

14 Sotsiaalained 7 Siimo Lopsik, Reet Parind, Mihkel Lembit, Ulle

Pikma, Lembit Miil

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

inimgeograafia Oppeainetega.

Opetusega taotletakse, et dpilane méistab iihiskonna arengu péhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt iseenda ja sotsiaalse keskkonnaga, I&htub
tihiskonnas kehtivatest vaartustest ja moraalinormidest ning toimib kélbelise ja vastutustundliku tihiskonnalikmena. Opilane on Eesti Vabariigi lojaalne kodanik.
Seos gimnaasiumi 6ppekava kehalise kasvatuse valdkonna, riigikaitse valikkursuse ja sotsiaalainete valdkonna ajaloo, thiskonnadpetuse, inimesedpetuse,

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Iseseisev t60 sh I6imitud iildained

140 t

42t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 60

iseseisev t66: 18

kokku: 78

anallilsib Uksikisiku, perekonna ja erinevate
institutsioonide rolli.

anallusib juhendamisel enda isiksust ja
kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi, lahtudes
erinevatest rollidest ja kohustustest
Ghiskonnas.

nimetab ja kirjeldab terviseriske ning
vigastusi, reageerimist nendele ja
ennetamise vdimalusi.

tegeleb teadlikult ja vdimetekohaselt
tervisespordiga, treenides sobiva
koormusega ning kasutades
treeningujargselt taastumist soodustavaid
harjutusi.

kasutab teabeallikaid sh geograafilisi-,
poliitilisi- ja topograafilisi kaarte info
leidmiseks ja rakendamiseks - maarab enda
asukoha kaardil, kasutades koordinaatide
susteemi, méddab vahemaid ja maarab
asimuuti.

Tervise moiste, adaptatsioon, tervise kujundajad ja vastupanuvdime
Terviseriskid - alkoholi, tubaka ja narkootikumide tarvitamise mdju tervisele ja
Uhiskonnale.

Stressiga kaasnevad riskid ja nende ennetamine.

Rasestumisvastased vahendid. Turvaseks.

Perekond ja suhted - perekonna tuubid, Glesanded, pisisuhted, abielu.
Laps ja vanem - pereplaneerimine, lapse areng, vanemate kasvatusstiilid
Kodu ja perekonnaelu - kodu loomine, pereliikmete vajadused ja vaartused,
lahkhelid, hoolitsemine Uksteise eest sh oma vanemate hoolitsus.
Perekonnaseadus

Kehalise aktiivsuse tahtsus ja moju

Vigastuste valtimine sportimisel, ohutusnduded erinevate spordialade puhul
Erinevad treeningud ja teadmised iseseisvalt sportimiseks

Mitmekilgsuse arendamine spordis

Arutelu

Grupitdd
Oppeotstarbeliste filmide
vaatamine ja anallus
Probleemiilesannete
lahendamine
Eneseanaliils
Interaktiivne loeng
Praktilised harjutused
spordisaalides, staadionil
ja maastikul

Mitteeristav
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orienteerub digusaktides kasutades
erinevaid infokanaleid.

kasutab kontekstis sotsiaalainete
pohimadisteid.

Hindamisiilesanne:

Analuisib Uksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli ja enda isiksust.

Nimetab ja kirjeldab terviseriske ning vigastusi, reageerimist nendele ja ennetamise voimalusi.

Tegeleb teadlikult ja vdimetekoha

selt tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning kasutades treeningujargselt taastumist soodustavaid harjutusi.

Kasutab teabeallikaid info leidmiseks ja rakendamiseks.
Orienteerub digusaktides, kasutades infokanaleid.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Iseseisev t00

Test
Opimapp/portfoolio
Referaat

Suuline esitus
Enesehindamine
Arvestustoo
Analius

Lavend

Opilane esitab hindamisiilesannete all olevad t66d vastavalt petaja poolt esitatud nduetele

Iseseisvad t66d

Tervisekaitumise anallilis

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

omab arusaama esinevatest
nahtustest, protsessidest ja
konfliktidest Ghiskonnas ning nende
seostest ja vastikusest mdjust;
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 40

iseseisev t60: 12

kokku: 52

selgitab nuddisthiskonna kujunemist,
struktuuri ja korraldust.

maaratleb Eesti ajaloo olulisemad
pdordepunktid sindmused muinasajast
tdnapaevani ja paigutab tdhtsamad Eest
ajaloo ja kultuuri sindmused digesse
ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo
konteksti.

selgitab, millised muutused on toimunud
taasisesvumisjargses Eesti majanduses,
bigusruumis, valitsemiskorralduses,
riigikaitses ja kultuurielus,eriatades pdhjusi ja
tagajargi

toob asjakohaseid naiteid sotsiaalainetes
kasitlevate ja Uhiskonnas esinevate nahtuste
omavaheliste seoste kohta.

tunneb uleilmastumise majanduslikke,
poliitilisi, sjalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab
erineva arengutasemega riike.

pdhjendab inimeste ja riikide jatkusuutliku
kaitumise vajalikkust.

analliusib kaartide ja statiliste andmete
pdhjal riigi voi regiooni rahvaarvu muutumist,

Muinasaeg Eestis

Keskaeg Eestis

Soddade periood.

Eesti erinevate riikide véimu all (Poola vdim, Rootsi aeg, Vene aeg)
Eesti rahvuslik arkamine

Eesti vabariigi valjakuulutamine, vabadussdda ja omariikluse areng
Il maailmasdda, Eesti okupeerimine ja eestlaste erinevad saatused.
Noéukogude okupatsioon Eestis 1944-1991.

Eesti taasiseseisvumine 1988-1991

Nuudisthiskonna kujunemine ja heaoluriik

Uhiskonna sidusus ja pdhikomponendid

Kodanikuuhiskond

Uhiskonna kihistus

Konflikt sotsiaalses slisteemis

Arutelu

Grupit6d
Oppeotstarbeliste filmide
vaatamine ja anallius
Probleemilesannete
lahendamine
Interaktiivne loeng

Mitteeristav
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rahvastiku paiknemist ja soolis-vanuselist
struktuuri.

anallusib teabeallikate abil riigi majanduse
struktuuri ning panust maailma majandusse.
kasutab kontekstis sotsiaalainete

pdhimdisteid.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Tabeli koostamine erinevate nahtuste kohta kindlatel aastatel, kus on vélja toodud toimunud muutuste pdhjused, Ulevaade &pilase siindimise Ruhmat6o
paeval Eestis Toimunud siindmustest Ghe ajalehe pdhjal, jarelduste tegemine ajaloo dokumendi pdhjal, rihmatédna llevaate koostamine Iseseisev t60

inimeste igapaevaelu ja kultuuriliste muutuste kohta mingil ajalooperioodil, arvestustd6 sooritamine tdhtsamate muudatuste ja tagajargede kohta | Test

Eesti ajaloos.

Arvestustto
Ulesanne/harjutus
Ettekanne/esitlus

Lavend

Opilane esitab hindamisiilesannete all olevad t66d vastavalt 6petaja poolt esitatud néuetele

Iseseisvad t66d

Intergeeritud ajalugu+kehaline kasvatus

Matk ajaloolises Parnus

Kodanikuorganisatsioonide tegevus kodukohas

Praktilised t66d

Kodanikuorganisatsioonide tegevus kodukohas

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

madistab kultuurilise mitmekesisuse
ning demokraatia ja selle kaitsmise
tahtsust ning jatkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides erinevusi;
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

arutleb teiste rahvaste kommete
traditsioonide ja religiooni ning nende
omavaheliste konfliktide teemadel
iseloomustab demokraatliku
valitsemiskorralduse toimemehhanisme
Eesti ja Euroopa Liidu naitel

selgitab Eesti rolli NATOs, ELs ja UROs
kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab
nende erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust

Tavad, kombed ja usundid

Erinevad riigikorraldused maailmas ja Demokraatia
Uhiskonna jatkusuutlikkus

Vabad valimised

Erakonnad tanapaeva poliitikas ja erinevad ideoloogiad.

Arutelu

Grupitdd
Oppeotstarbeliste filmide
vaatamine ja anallus
Probleemiilesannete
lahendamine
Interaktiivne loeng

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Iseseisev t60 ja arutelu: Mina kodanikuuhiskonna likmena. Kodaniku vabadused ja kohustused Eestis, selle jargimine Eestis. Iseseisev voi Ruhmat6o
paaristdd erakondade programmi ja tegeliku poliitika sarnasused ja erinevused. Valimisdebati uurimine ja arutelu. Paaris v&i rihmat6o Iseseisev t60
probleemsituatsioonide lahendamiseks eri tavade ja kultuuririhmade vahel. Iseseisev t66 Minu jatkusuutlik ideaaliihiskond v&i esseena minu Test
Uhiskond 30 aasta parast. Arvestust6o
Toodleht

Hindamismeetod:

Lavend
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Opilane esitab hindamisiilesannete all olevad t66d vastavalt 6petaja poolt esitatud néuetele

Iseseisvad t66d

Mina teise Ghiskonna liikkmena

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

hindab dldinimlikke vaartusi, nagu
vabadus, inimvaarikus,
vorddiguslikkus, ausus, hoolivus,
sallivus, vastutustunne, diglus,
isamaalisus ning lugupidamine enda,
teiste ja keskkonna vastu.

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

kirjeldab Eesti riigikaitse strateegist,
Ulesehitust ja ressursse

demonstreerib grupi koosseisus seisanguid,
pdordeid ja rivisammu ning teostab
juhendamisel relvaohutuse kontrolli ning
kusturab tulekolde

selgitab inimdiguste olemust ja nende
vajalikkust, anallusib inimdiguste téahtsuse
tdhenduse muutumist 20.21.sajandil ning
toob naiteid Uksikisiku pdhidiguste
muutumisest ajaloo valtel

kasutab kontekstis sotsiaalainete
pdhimdisteid

Eesti riigikaitse pdhimbtted ja ulesehitus.
Eesti pbhiseadus ja selle tahtsus.

Kodanikukohustused, kodanikupdhidigused ja kodanikuvabadused.

Kodaniku huvid ja vajadused Uhiskonnas
Riik ja riigi tunnused

Peamised riigivéimuorganid

Inimdigused Eestis ja maailmas

Arutelu

Grupitéd
Oppeotstarbeliste filmide
vaatamine ja anallus
Probleemdlesannete
lahendamine
Interaktiivne loeng

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Kirjeldab Eesti riigikaitse strateegiat, tleaehitust ja resursse
Demonstreeerib grupi kooseisus seisanguid, pédrdeid ja rivisammu ning teostab juhendamisel relvaohutuse kontrolli
Selgitab inimdiguste olemust ja nende vajalikkust

Hindamismeetod:
Rihmatdd
Iseseisev t66

Test
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opilane esitab hindamisiilesannete all olevad t66d vastvalt 6petaja poolt esitatud néuetele

Iseseisvad t66d

Intergreeritud iseseisev t60: kehaline kasvatus+riigikaitse

Riigikaitsepaev

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli dpiprotsessi hinnatakse mitteeristavalt.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

https://www.riigiteataja.ee/

Ajalooatlas gimnaasiumile, 2000.

L&hiajalugu | : gimnaasiumi tééraamat. Kilumets, Tiina, Avita, 2008
Lahiajalugu Il osa. Glimnaasiumi tdéraamat. Piibur, Bjorn, Avita, 2009
Maailma ajalugu (Weltgeschichte. Eesti keeles.). Mai, Manfred, Koolibri, 2004
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Uhiskonnadpetus : kasiraamat : giimnaasiumiaste. 1. Varik, Maidu, Koolibri, 2001
Uhiskonnadpetus : tddvihik : glimnaasiumiaste. Il. Varik, Maidu, Koolibri, 2001
Liikumise ja spordi ABC Rein Jalak, Peeter Lusmagi Tallinna Raamatutriikikoda 2010
Liikumise ja spordi ABC Il Rein Jalak; Peeter Lusméagi Menu Kirjastus 2014
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Oppija, kes on omandanud péhihariduse véi péhihariduse tasemele vastavad kompetentsid

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Matemaatika 5 Taisi Talviste, Mati Mettus

Nouded mooduli alustamiseks

pdhiharidus

Mooduli eesmark

matemaatikadpetusega taotletakse, et 6ppija kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Iseseisev t60 sh I6imitud iildained

100 t 30t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja | 1) Sdnastab lilesande métte, toob/kirjutab ARVUTAMINE. Loeng-arutelu, paaristdd, | Eristav

-oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel,

analliisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t66: 6

kokku: 26

vélja andmed, méaarab otsitavad suurused
toob/kirjutab valja vajalikud seosed ja
valemid.

2) Kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel
illustreerib seda joonisega/skeemiga, teostab
vajalikud arvutused, vormistab
lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
odigsust.

4)Teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse
kohta lahtuvalt igapaevaelust.

7)Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme 6pitud materjali ulatuses.
9)Kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi.
10)Valib ja kasutab kirjalike tlesannete
lahendamisel lilesande sisust lahtuvalt
digeid valemeid ja matemaatilisi simboleid.
11)Kasutab analoogiat objektidevaheliste
seoste leidmiseks.

15)Arvutab bruto- ja netopalka ning
mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid
ja kulusid ning teisendab enamkasutatavaid

Arvuhulgad (naturaalarvud N, taisarvud Z, ratsionaalarvud Q, irratsionaalarvud |,
reaalarvud R); tehted ratsionaalarvudega Gmardamine.

Arvu absoluutvaartus (mdiste ja geomeetriline tdhendus). Taisarvulise, negatiivse
ja ratsionaalarvulise astendajaga aste (arvu juur).

Tehted astmetega. Arvu kimme astmed. Arvu standardkuju.

Arvutamine taskuarvutiga.

Uhend ja iihisosa (siimboolika kasutamine; iilesanded hulkade (ihendi ja iihisosa
kohta, graafiline kujutamine).

Elulise sisuga tekstllesanded (raha igapaevane kasutamine, pere eelarve,
vahemaad, majapidamine jms).

MOOTUHIKUD.

Mbétihikute vahelised seosed, teisendamine. Elulise sisuga tekstllesanded.

llesannete lahendamine
ja koostamine.
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valuutasid.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Arvutab reaalarvudega Gigesti peast, kirjalikult voi taskuarvutiga.
Teostab tehted diges jarjekorras. Umardab arve etteantud tapsuseni.
Lahendab konspekti/naidete abil elulisi tekstiilesandeid.

Teisendab etteantud pikkus-, raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja

rahalihikuid lubatud eksimisega 10%.

jarjekorras.

Arvutab reaalarvudega 6igesti peast ja kirjalikult. Teostab tehted diges

Umardab arve etteantud tapsuseni.
Lahendab iseseisvalt elulisi sénalisi tiupllesandeid.
Teisendab tekstllesannetes modtuhikuid vastavalt teksti sisule.

Arvutab reaalarvudega &igesti peast ja kirjalikult. Umardab arve,
kasutades ligikaudse arvutamise reegleid.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid ja vormistab
korrektse lahenduskaigu.

Koostab ja lahendab elulisi mdétihikute teisendamist ndudvaid
tekstllesandeid.

Iseseisvad t66d

Ulesannete lahendamine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

kasutab vajadusel erinevaid
teabeallikaid ning saab aru erinevatest
matemaatilise info esitamise viisidest
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t66: 3

kokku: 13

3)Kasutab vajadusel dpetaja koostatud
juhendmaterjale ja napunaiteid lUlesande
oigeks lahendamiseks.

5)Kasutab vajaliku teabe leidmiseks nii
paberkandjal kui ka internetis leiduvaid
teabeallikaid.

6)Leiab tekstist, tabelist, jooniselt, graafikult,
diagrammilt vajaliku info.

7)Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja
diagramme 6&pitud materjali ulatuses.
10)Valib ja kasutab kirjalike tlesannete
lahendamisel lilesande sisust lahtuvalt
bigeid valemeid ja matemaatilisi simboleid

AVALDISED. VORRANDID JA VORRATUSED.

Ratsionaalavaldiste lihtsustamine.
\orre.

Paaristd6, rihmatoo, Eristav
loeng- arutelu,

Ulesannete lahendamine

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Kontrolltéo

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Lihtsustab avaldisi kasutades summa ja vahe ruudu ning ruutude vahe
valemit, lahendab lihtsamaid lineaarvérrandeid ja
lineaarvérrandisiisteeme ning normaalkujulisi ruutvérrandeid.
Lahendab lihtsamaid lineaarvorratusi.

Elulisi titpulesandeid lahendab konspekti/naidete abil.

Lahendab voérrandeid lihntsustamise valemeid kasutades. Lahendab
lineaarvérrandeid ja lineaarvorrandisiisteeme ning ruutvérrandeid.
Lahendab lineaarvorratusi ja vorratusesiisteeme. Lahendab iseseisvalt
elulisi tiupulesandeid, vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Lahendab vérrandeid lihtsustamise valemeid kasutades. Lahendab
lineaarvdrrandeid ja lineaarvdrrandisisteeme ning ruutvérrandeid.
Lahendab lineaarvérratusi ja vorratusesusteeme. Lahendab iseseisvalt
ja loovalt elulisi tekstiilesandeid, vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Iseseisvad t66d
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Ulesannete lahendamine ja koostamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

seostab matemaatikat teiste

Oppeainetega, kasutades dppimisel
oma matemaatikaalaseid teadmisi ning

oskusi

Jaotus tundides:
teoreetiline t166: 30
iseseisev t66: 9
kokku: 39

4)Teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse
kohta Idhtuvalt igapaevaelust.

8)Nimetab jarguuhikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahauhikui,arvutab protsente ja promille.
9)Kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi.
1)Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi
jaoskusi

uutes situatsioonides ning eluliste
Ulesannete lahendamisel, analuisides ja
hinnates tulemuste téeparasust.
12)Kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist
ebaolulisest.

14)Selgitab matemaatiliste tehete abil
loteriide ja laenudega seotud riske.
13)Teab ja kasutab matemaatilise statistika
ja tdenaosusteooria elemente.

15)Arvutab bruto- ja netopalka ning
mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid
ja kulusid ning teisendab enamkasutatavaid
valuutasid.

16)Arutleb saastmise vajalikkuse Ule, toob
naiteid tarbimise ja kulutamise
tasakaalustamise vdimaluste kohta

PROTSENT.

Osa ja tervik, protsent, promill. Elulise sisuga tekstilesanded.
MAJANDUSMATEMAATIKA ELEMENDID. Raha ja valuuta.

Liht-ja liitintress.

Laen ja hoiustamine, laenu tagasimakse-graafik. Palk ja kehtivad maksud

toovotjale ja tddandjale. Kaibemaks, hind kdibemaksuga ja kdibemaksuta.

Hinnamuutused (soodushind, hinnatdus jt). Diagrammide lugemine.
TOENAOSUSTEOQORIA JA STATISTIKA.

Siindmuse tdendosus, tdendosuse summa ja korrutis (sh tdenaosus loteriis ja

hasartmangudes).
Statistika pohimdisted ja arvkarakteristikud.

Statistiline ja variatsioonirida, sagedustabel ja suhteline sagedus, diagrammid
keskvaartus, kaalutud keskmine, mediaan, mood, maksimaalne ning minimaalne
element, standardhalve. Statistiliste andmete kogumine, slistematiseerimine,

statistiline andmet6étius.

Paarist66, rihmatoo,
loeng- arutelu,
llesannete lahendamine,
loeng-arutelu, vaitlus,
diagrammide lugemine ja
koostamine, infootsing,
internetipdhiste laenu- ja
liisingukalkulaatorite
kasutamine, tabelite ja
graafikute lugemine.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Kontrolltéo Iseseisev t66
Kontrolltéo
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Arvutab protsenti (osa) tervikust.

Arvutab tervikut protsendimaara (osamaara) ja osa kaudu.
Leiab, mitu protsenti Uks suurus moodustab teisest. Arvutab promilli
(nt. alkoholisisaldust veres). Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Lahendab iseseisvalt ja loovalt vahemalt kolme tehtega elulisi
protsentllesandeid. Vormistab korrektselt lahenduskaigu. Vajadusel
pbhjendab saadud tulemust. Valib erinevate véimaluste vahel
O0konoomsema lahenduskaigu.

Lahendab kolme tehtega elulisi protsentiilesandeid (naiteks
niiskusekadu, lahuse Ulesanded, suuruste muutumise ulesanded).
Vormistab korrektselt lahenduskaigu

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid
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Iseseisev t00
Kontrolltéo
Kontrolltdéo

Hinne 3:

Hinne 4:

Hinne 5:

Eristav hindamine

Teab erinevaid valuutasid. Kasutab sellekohaseid teabematerjale. Arvutab liht- ja liitintressi. Arvutab kdibemaksu ja kauba jaehinda, hinnamuutusi. Teeb vahet neto- ja
brutopalgal, teab palgaga Teisendab kaasnevaid makse. Kasutab palgakalkulaatoreid internetis. Selgitab laenudega seotud riske, arutleb sdastmise vajalikkuse ja
kiirlaenude Ule. Teeb vahet erinevatel diagrammidel, suudab lugeda neilt andmeid.

Loeb tekstis, tabelist, jooniselt vajaliku info, analliisib seda ja teeb jareldusi. Koostab MS Excelis diagramme.

Kasutab infotehnoloogilisi vahendeid lilesannete lahendamisel. Oskab probleemiilesandeid lahendada ja neid ise pustitada. Julgeb avalikult esineda ja oma
seisukohta kaitsta.

Iseseisev t60
Kontrolltdéo
Kontrolltéo

Hinne 3:

Hinne 4:

Hinne 5:

Eristav hindamine

oskab lahendada tden&osusteooria ja statistika naidislilesandeid ja on esitanud statistika uurimustd6. Selgitab loteriide ja hasartmangudega seotud riske

oskab lahendada tden&osusteooria ja statistika ndidetele baseeruvaid tlesandeid, kirjutanud essee loteriide ja hasartméngudega seotud riskidest.

lahendab tdendosusteooria ja statistika teooriale baseeruvaid, kuid loogilist métlemist ja jareldusoskust ndudvaid probleemilesandeid; on koostanud iseseisvat
uurimisto6 koos tulemuste anallitsiga,on koostanud argumenteeritud essee loteriide ja hasartmangudega seotud riskidest

Iseseisvad t66d

Ulesannete lahendamine ja koostamine.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

esitab oma matemaatilisi méttekaike
loogiliselt, valjendades oma motet
selgelt ja tapselt nii suuliselt kui
kirjalikult

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t66: 6

kokku: 26

seoste leidmiseks.

4)Teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse
kohta Iahtuvalt igapaevaelust.

8) Nimetab jarguiihikuid ja teisendab pikkus-,
raskus- pindala, ruumala, mahu, aja- ja
rahauhikui,arvutab protsente ja promille.
9)Kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat
matemaatikat, vordleb erinevaid suurusi.
11)Kasutab analoogiat objektidevaheliste

JOONED TASANDIL.
Punkti asukoha maaramine tasandil.

TRIGONOMEETRIA. Pythagorase teoreem.

Elulise sisuga tekstllesanded

Loigu pikkus, kahe punkti vaheline kaugus, vektori mdiste ja téhistamine, vektori
pikkus, nullvektor, Ghikvektor, vastandvektor, vektorite geomeetriline liitmine.
Sirge, parabooli ja ringjoone vdrrandid. Sirge joonestamine vorrandi jargi.

Teravnurga siinus, koosinus, tangens. Taisnurkse kolmnurga lahendamine.

Loeng-arutelu, Eristav

Ulesannete lahendamine.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Kontrolltéo Iseseisev t00
Kontrolltéo
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Kujutab vektorit tasandil algus- ja 16pp-punkti koordinaatide jargi.
Arvutab vektori pikkust vektori koordinaatide jargi. Joonestab vorrandi
jargi sirge tasandil.

Tunneb antud vérrandi jargi joone kuju (sirge, parabool, ringjoon).

Kujutab vektorit tasandil algus- ja 16pp- punkti koordinaatide jargi.
Arvutab vektori koordinaate.

Arvutab 16igu ja vektori pikkust algus- ja I6pp-punkti koordinaatide jargi,
vektori pikkust vektori koordinaatide jargi.

Kujutab vektorit tasandil algus- ja 16pp- punkti koordinaatide jargi.
Arvutab vektori koordinaate, vektori algus- ja I6pp- punkti koordinaate.
Arvutab I8igu ja vektori pikkust algus- ja I6pp-punkti koordinaatide jargi,
vektori pikkust vektori koordinaatide jargi.
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Liidab vektoreid geomeetriliselt. Joonestab vérrandi jargi sirge

parabooli.

Liidab vektoreid geomeetriliselt. Joonestab vdrrandi jargi sirge,

parabooli. Koostab sirge vorrandi, kui sirge on antud: kahe punktiga;
punkti ja sihivektoriga;punkti ja tdusuga; tdusu ja algordinaadiga.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Kontrolltéo

Eristav hindamine
Hinne 3:

Hinne 4:
igapaevaelust.

Hinne 5:

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada konspekti/naidete abil (elulisi) Ulesandeid kasutades valemikaarti. Oskab
valemikaardi abil leida digeid elementidevahelisi seoseid, imbermdddu ja pindala valemeid.

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed, valemid ja vastuse) lahendada (elulisi) Glesandeid kasutades valemikaarti. Esitab tdeparased vastused lahtuvalt

Lahendab iseseisvalt (abimaterjale kasutamata) elulisi Ulesandeid trigonomeetriateadmisi rakendades ja esitab tdeparaseid vastuseid lahtuvalt igapaevaelust.
Lahendab, koostab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstllesandeid ning vormistab korrektse lahenduskaigu.

Iseseisvad t66d

jooned igapaevaelus - foto ja sellelt ringjoonte, sirgete ja paraboolide leidmine, llesannete lahendamine ja koostamine.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab matemaatika véimalusi enda
ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

1) Sdnastab lilesande métte, toob/kirjutab
vélja andmed, méaarab otsitavad suurused,
toob/kirjutab valja vajalikud seosed ja
valemid

2) Kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel
illustreerib seda joonisega/skeemiga, teostab
vajalikud arvutused, vormistab
lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu
odigsust.

3)Kasutab vajadusel dpetaja koostatud
juhendmaterjale ja ndpunaiteid Ulesande
oigeks lahendamiseks.

10)Valib ja kasutab kirjalike tlesannete
lahendamisel lilesande sisust lahtuvalt
bigeid valemeid ja matemaatilisi simboleid.
11)Kasutab analoogiat objektidevaheliste
seoste leidmiseks.

12)Kasutab loogikat etteantud probleemide
lahendamisel ning eristab olulist
ebaolulisest.

PLANIMEETRIA.

Tasapinnaliste geomeetriliste kujundite (kolmnurk, ruut, ristkulik, ré6pkdlik, romb,
trapets, korraparane kuusnurk, ring) elemendid, umbermdddud ja pindalad.
Elulise sisuga tekstllesanded.

STEREOMEETRIA.

Pistprisma, korraparase puramiidi, silindri, koonuse ja kera (sfaari) elemendid,
pindalad ja ruumala. Elulise sisuga tekstllesanded.

Loeng-arutelu,
Uilesannete lahendamine,
paaristdo, kujundite
joonestamine.

Eristav
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Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Kontrolltéo Iseseisev t66
Kontrolltéo
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab valemikaardi abil
etteantud andmetega kujundi pindala ja imbermd6du.

lahendab Uhikute teisendamist ja trigonomeetria teadmisi ndudvaid
(valemikaardi abiga) planimeetrialilesandeid ja vormistab
lahenduskaigu korrektselt.

teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja arvutab kujundite pindala ja
Umbermd&d6du. Lahendab loovalt elulisi tlesandeid trigonomeetria- ja
planimeetriateadmisi rakendades ja esitab tdeparaseid vastuseid
lahtuvalt igapaevaelust

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid Hindekriteeriumid

Iseseisev 166 Eristav hindamine

Kontrollt6o Hinne 3:

Kontrolltdd lahendab naidistlesannete tasemel elulisi stereomeetria tlesandeid valemikaardi abi, teeb joonise, vajadusel teisendab mdd&tihikuid, annab vastuse I&htudes

igapaevaelust.

Hinne 4:

Hinne 5:

lahendab naidisllesannete tasemel elulisi stereomeetria tUlesandeid, teeb joonise, vajadusel teisendab mddtihikuid, esitab vastuse lahtudes igapaevaelust

lahendab elulisi stereomeetria llesandeid, esitab korrektse lahenduskaigu, teeb joonise, vajadusel teisendab mo6tihikuid, annab vastuse lahtudes igapaevaelust,
suudab hinnata vastuse digsust.

Iseseisvad t66d

Ulesannete lahendamine, praktiline t66 looduses

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinde saamise eelduseks on kdikide arvestuslike td6de sooritamine vahemalt valjundi tasemel ja kdikide iseseisvate td6dde esitamine.

Mooduli hinne kujuneb kéikide arvestuslike hinnete aritmeetilise keskmisena.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid Matemaatika e-kursus Moodles

Oks, A., Taperson, H. Gimnaasiumi kitsas matemaatika | t66vihik. Arvuhulgad. Avaldised. Vérrandid ja vdrratused. Avita, 2012. Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi
kitsas matemaatika I. Arvuhulgad. Avaldised. Vérrandid ja vorratused. Avita, 2011.
Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi kitsas matemaatika Il. Trigonomeetria. Avita, 2011.
Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi kitsas matemaatika Ill. Vektor tasandil. Joone vérrand. Avita, 2012. Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi kitsas matemaatika IV.
Tbendosus ja statistika. Avita, 2012. Kangsepp, |. Matemaatikaulesandeid elust enesest. Kirjastus llo, 2009.

Leego, T., Vedler. L., Vedler, S. Matemaatika dpik kutsedppeasutustele. Tartu: AS Atlex, 2002.

Leego, T., Vedler, L., Vedler, S. Matemaatika t66vihik kutsedppeasutustele. 1. osa, Tartu: Atlex, 2003. Leego, T. Matemaatika t66vihik kutsedppeasutustele. 2.
osa, Tartu: Atlex, 2003.

Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 10. klassile. Tallinn: Koolibri, 2000. Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 11. klassile. Tallinn:
Koolibri, 2001. Lepmann, L., Lepmann, T., Velsker, K. Matemaatika 12. klassile. Tallinn: Koolibri, 2005. Ténso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 10. klassile. Tallinn:
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Mathema, 1998.
Levin, A., Tonso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 11. klassile. Tallinn: Mathema, 1995. Ténso, T., Veelmaa, A. Matemaatika 12. klassile. Tallinn: Mathema, 1996
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

16 Erialane vene keel 5 Maie Jesjutina, Taisi Talviste

Nouded mooduli alustamiseks

Vene keele algtase A 1.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab lihtsa erialase méttevahetuse tuuma, suhtleb teenindussituatsioonides védrkeelt kdnelevate majutus- ja toitlustusettevétte
kilastajatega, edastab oma erialase t66ga toitlustus- ja majutusettevottes seotud suulist ja kirjalikku infot.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

100 t 30t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab lihtsa erialase teksti tuuma, Loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti 1.Eriala kirjeldamine, omadused, vajalikud selleks erialaks. Lugemis-/ voi Eristav

koostab igapaevatddga seotud erialast | sisu kohta esitatud kiisimustele.

teksti. Koostab erialase teksti, kasutades majutus-
ja toitlustusalast terminoloogiat, valjendeid
ning jargides grammatika reegleid.

Koostab enda CV ja motivatsioonikirja

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 28
iseseisev t66: 10

kokku: 38 juhendi alusel.

1.1. Majutusteenindus eriala plussid ja miinused.

1.3.Tulevase elukutse kirjeldus.

1.2.Tegevused ja toimingud, mis on seotud majutusteenindusega.

1.4.CV ja motivatsiooni kirja koostamine juhendi alusel.

kuulamisulesande
taitmine juhendi alusel,
vestlus senistest
té6kogemustest ja
tulevikuplaanidest,
rihmatoo (eriala
tutvustus), sdnavara test,
paaristdo, rollimang.

Hindamisiilesanne:

Rollimang naidistodintervjuu sooritamine (loeb téokuulutusi, koostab CV ja motivatsioonikirja) Selgitab oma eriala plussid ja miinused. Mélemad

valmistuvad nii intervjuueerija kui intervjuueeritava rolliks.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Opilane sooritb naidistdéintervjuu arusaadavas vene keeles.

Opilane sooritab naidisintervjuu visaakalt ja korrektselt arusaadavas
vene keeles.

Opilane sooritab naidisintervjuu selges ja ladusas keeles ja korrektselt
arusaadavas vene keeles.

Iseseisvad t66d

Erialase sbnavara omandamine.
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Erialase sdnavara dpimapi koostamine.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
vestleb kilastajatega lihtsates Suhtleb juhendamisel kiilastajatega lihtsates | 2.Suhtlusetiketi pdhireeglid. Dialoog, paaristd0o, Eristav
igapaevastes todalastes teenindussituatsioonides, sdnastab 2.1.Tervitus ja suhtluse alustamine, teised viisakus valjendid. lugemis- ja
situatsioonides. arusaadavalt oma métteid kliendiga 2.2.Info edastamine. kuulamisulesannete
Jaotus tundides: suhtlemisel. 2.3.Telefonivestlus. Kisimustele vastamine. taitmine, sdnavara test.
teoreetiline t66: 36 Informeerib juhendamisel kilastajaid 2.4. Teenused ja kasutustingimused.
iseseisev t66: 10 peamistest teenustest ja 2.5.Tee juhatamine majutusettevéte erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
kokku: 46 kasutustingimustest. ruumiplaani.

Suhtleb juhendi alusel kulastajatega

suuliselt, sealhulgas telefoni teel arvestades

suhtlemis- ja etiketinbudeid.

Juhatab kliendile teed majutusettevétte

erinevatesse ruumidesse kasutades

ettevotte ruumiplaani.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Paarist66- dialoogide koostamine ja labi mangimine antud suhtlussituatsioonide kohta (telefonivestlus kliendiga, klientide informeerimine Ulesanne/harjutus
teenuste ja kasutustingimuste kohta, tee juhatamine majutustettevote erinevatesse ruumidesse, kasutades ise koostatud ettevote ruumiplaani). Ettekanne/esitlus
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opilane vestleb dialoogis kiilastajatega arusaadavas vene keeles Opilane vestleb dialoogis viisakalt ja abivalmilt kiilastajatega Opilane vestleb selges ja ladusas vene keeles kiilastajatega
igapaevastes tooalastes situatsioonides, sh ka telefoniteel. arusaadavas vene keeles igapaevastes todalastes situatsioonides, sh igapaevastes td6alastes situatsioonides, sh ka telefoniteel.

ka telefoniteel.

Iseseisvad to66d
Erialase sdnavara dpimapi koostamine.
Erialase sGnavara omandamine.
Majutusettevote plaani koostamine.
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab ja kasutab suulisel suhtlemisel | Nimetab korrektsete voorkeelsete 4 Restoran. T60 tekstida, lugemis- ja | Eristav
toitlustusalast voorkeelset terminitega toidukorrad ja ajad, menuu 4.1. Toidukorrad ja ajad. kuulamisulesannete
terminoloogiat . roagrupid ja joogid ning loetleb 4.2.Roagrupid. Hommikusddgilaua road Joogid. taitmine, dialoog,
Jaotus tundides: hommikusédgilaua road. 4.3. Menuu lugemine ja koostamine. sbnavara test, rollimang.
teoreetiline t66: 36 Nimetab korrektsete vdorkeelsete 4.4 Laua serveerimisndud ning sodgiriistad.
iseseisev t60: 10 terminitega laua katmisel kasutatavad 4.5.Menuls olevate toitude tutvustamine.
kokku: 46 lihntsamad laua- ja serveerimisndud ning

sodgiriistad.

Tutvustab juhendi alusel kllastajale mentls

olevate toitude koostist ja valmistamist.
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Hindamisiilesanne:

Rollimang "Restoranis", kasutades oma koostatud menuud, milles dpilane nimetab korrektses vene keele toidukorrad ja ajad, loetleb

hommikusdogilaua road ning tutvustab kulastajale meniu ja menius olevate toitude koostised, nimetab lihtsamad laua serveerimisnéud ja

so0giriistad.

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Opilane sooritab arusaadavalt klienditeeninduse rollimangus
"Restoranis, kasutades toitlustusalast venekeelset terminoloogiat.

Opilane sooritab korrektselt ja viisakalt
klienditeeninduse rollimangus "Restoranis, kasutades vajalikku
toitlustusalast venekeelset terminoloogiat.

Opilane sooritab spontaanselt ja ladusalt klienditeeninduse rolliméngus
"Restoranis, kasutades toitlustusalast venekeelset terminoloogiat.

Iseseisvad t66d

Erialase venekeelse sdnavara omandamine.
Toitlustussdnavara dpimapi koostamine.
Venekeelse menii koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli Iabimiseks on vajalik taita iga dpivaljundi puhul eraldi valja toodud hindamisiilesanded vahemalt [Avendi tasemel. Sooritatud peavad olema ka k&ik

iseseisva t606 Ulesanded.
Mooduli kokkuvétva hinde saamiseks suhtleb dpilane vodrkeelt kdnelevate majutus-ja toitlustusettevotte kilastajatega ja edastab oma erialase t66ga toitlustus- ja
majutusettevottes seotud suulist ja kirjalikku infot.

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid Ele Viilipus Turismi vene keel, Kirjastus Argo 2013;

A.lNony6eBa, A.3agopuHa, E.MaHanonbckasn "Pycckuii A3blK A4ns rocTuHUL, 1 pectopaHos”, C.-MT1. 1998.
C.XaBpoHuHa, J1. XapnamoBa, V. KasHblwwkmHa "lMpakTnyeckmin Kypc pycckoro sidbika ans pabotHukoB cepsuca”, Mocksa, 2007,
PeknamHble npocneTbl FOCTUHWL, U pecTopaHoB
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

17 Varvusdpetus ja kompositsioon 1 Taisi Talviste, Kristel Sepp

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Moodul algab Il kursuse | 6ppeperioodis.

Mooduli eesmark

Uldmulje kujundamisel.

Opetusega taotletakse, et dpilane rakendab vérvusépetuse ja kompositsiooni vétteid praktilises t66s toidu paigutamisel taldrikule, meniiii kujundamises ning laua

Praktiline t66

Iseseisev t606 sh I6imitud iildained

20t 6t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
opilane kasutab varvidpetuse Opilane koostab varvilahenduse ruumile Kujundamine ja loovus. Varv ja vorm. Paaristd66 Praktiline t66. Mitteeristav
p&hialuste pdhimétteid praktiliste tddde | varviharmoonia reegleid arvestades. Varvidpetuse pohialused. Loovusllesanded.

kujundamisel ja méistab nende
olulisust kujundamisel

Jaotus tundides:

praktiline t66: 5

iseseisev t60: 3

kokku: 8

Soojad ja kilmad varvid. Neutraalsed varvid.
Varviharmoonia.
Varvikontrastid.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Opilane kavandab a la carte toidu kujunduse taldrikule arvestades tasakaalus kompositsiooni pdhireegleid, kasutades kompositsiooni loomise Praktiline t66

votteid.

Opimapp/portfoolio

Lavend

Opilane esitab kavandi toidu paigutamise kohta taldrikule.

Praktilised to6d

Varviringi koostamine.
Soojade ja kiulmade varvide segamine.
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Harmooniliste varvilahenduste koostamine.

Kontraste varvilahenduse loomine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

opilane kasutab kompositsiooni
loomise vétteid toidu paigutamisel
taldrikule arvestades varvi- ja
vormikasutuse véimalusi

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

kokku: 10

Opilane paigutab vaagnale ja taldrikule toidu
arvestades komposistiooni Uldreegleid ja
kujundaise vétteid.

Kujund. Erinevate toitude kujud kompositsiooni elementidena.

Kompositsiooni kui terviku loomine.

Kompositsiooni votted. Ritm. Dominant. Kontrast. Simmeetria ja asimmeetria
kasutamine taldrikul ja vaaganal.

Paarist66
Praktiline t66.
Loovusllesanded.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Opilane kavandab kujunduse taldrikule arvestades tasakaalus kompositsiooni péhireegleid, kasutades kompositsiooni loomise vétteid. Praktiline t66

Opimapp/portfoolio

Lavend

Opilane esitab kavandi toidu paigutamise kohta taldrikule ning teostab selle praktilise tééna 6ppekddgis.

Iseseisvad t66d

Kavandada kaks erinevat kujundust suupistete paigutamisel vaagnale.

Praktilised t66d

A la carte toidu paigutamine taldrikule (kavand).
A la carte toidu paigutamine taldrikule (praktilise tdona 6ppekddgis).

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

opilane kujundab menid ja
menuikaaned arvestades
Uldkompositsiooni (laudlina, toit
taldrikul, kaunistuselemendid)
Jaotus tundides:

praktiline t66: 5

iseseisev t60: 3

kokku: 8

Opilane kujundab meniiiikaaned ja menii
siselehe arvestades menuu sobivusega laual
ning komposistiooni-ning varvi tldreeglitega.

Mendid.

Kasutatavad materjalid. Kaunistusvotted. Ornamendi kasutamine kaunistamisel.

Teksti paigutus ja kirjastiil. Arvutiprogrammi kasutamine menuu kujundamisel.
Menuiikaante valmistamine kasitdona.

Praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Arvutil kujundatud mendad.
Mentitikaaned kasitéona.

Mooduli Idpphinne kujuneb portfoolio praktilistest tdddest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
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Lavend

Hindamisijuhendile vastava meniu ja menulukaante esitlemine praktilise td6na.

Iseseisvad t66d

Teksti ja ornamendikaunistuste paigutamine.

Praktilised t66d

Men(i kujundamine arvutil.
Menlukaante kujundamine kasitona.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks on vajalik praktiliste hindamistédde teostamine lavendi tasemel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidu_paigutamine/
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toidu_paigutamine/?MEN%DC%DC_KUJUNDAMINE
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

18 Suurk66git66 korraldus 4 Taisi Talviste

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, Toitlustamise alused.

Mooduli eesmark

tooulesandeid.

Opetusega taotletakse, et 8ppija korraldab juhendamisel oma t66d suurkddgis, koostdds kddgimeeskonnaga taidab sihiparaselt toiduvalmistamisprotsessi

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

18t

75t

11t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

eristab toitlustusettevotte erinevaid
tootmisstisteeme

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 2

praktiline t66: 5

kokku: 7

Loetleb juhendi alusel toitlustusettevotete
erinevaid tootmissisteeme.

Vordleb riihmatdona erinevate
tootmissiisteemide plusse ja miinuseid.

Sissejuhatus moodulisse.
Toitlustusettevotete ariideed.
Suurkodkide kliendiriihmad.

Toitlustusettevdtete ruumide jaotus, tehnoloogiliste liinide loogiline jarjestus.

Praktiline t66, naitlikustatud
loeng, arutelu, dppekaik.

Praktilised t66d

Oppija loetleb juhendi alusel toitlustusettevétete erinevaid tootmissiisteeme.
Vérdleb rihmatdona erinevate tootmissisteemide plusse ja miinuseid.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eristab toitlustusettevétte teeninduse
korralduse erinevaid vdimalusi
Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 2

iseseisev t60: 1

kokku: 3

Kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkdogi
teeninduse korralduse véimalusi.
P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi
sobivust kliendirihmale.

Toitlustusettevotte kdogitdod ja teeninduse korraldus.

Probleemdiilesande
lahendamine.

Rihmatdd. Arutlus.

Mitteeristav
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Lavend

Oppija kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkéégi teeninduse korralduse vdimalusi.
P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust kliendirihmale.

Iseseisvad t66d

Toitlustusettevotte teeninduse korraldus.

Praktilised t66d

Oppija kirjeldab juhendi alusel erinevaid suurkéégi teeninduse korralduse vdimalusi.
P&hjendab juhendi alusel teenindusviisi sobivust kliendirihmale.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
korraldab juhendamisel suurkddgi Kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade Suurkddgi laomajandus. Probleemdilesannete Mitteeristav
laomajandust tellimise viise. Inventuur. lahendamine, dppekaik,

Jaotus tundides: Demonstreerib juhendamisel kaupade praktiline t66.

teoreetiline t66: 2 vastuvottu.

praktiline t66: 2 Ladustab juhendamisel kaubad.

kokku: 4 Viib Iabi juhendamisel inventuuri.

Hindamisilesanne:

Oppija kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise.
Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.

Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib I&bi juhendamisel inventuuri.

Lavend

Oppija kasutab juhendi alusel erinevaid kaupade tellimise viise.
Demonstreerib juhendamisel kaupade vastuvottu.

Ladustab juhendamisel kaubad.

Viib 18bi juhendamisel inventuuri.

Praktilised t66d

Suurkdogi laomajanduse korraldamine.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab meeskonnatddna suurkddgi Arvestab meeskonnatédna menuu Suurkddgi menll koostamine. Praktiline Ulesanne. Mitteeristav
eriparale vastava menll koostamise pd&hialustega. Rihmatdo. Praktiline t66.

Jaotus tundides: Arvestab meeskonnatééna menuu

teoreetiline t66: 6 koostamisel ettevotte ressursside ja
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iseseisev t60: 2
kokku: 8

vbimalustega.

Koostab menu, arvestades kliendirihma
vajadusi ja ootusi, pdhjendab
meeskonnatédna oma otsuseid.

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66. Oppija arvestab meeskonnatédna meniiii koostamise péhialustega.
Arvestab meeskonnaté6na menuu koostamisel ettevotte ressursside ja voimalustega.

Koostab menu, arvestades kliendirihma vajadusi ja ootusi, pdhjendab meeskonnatééna oma otsuseid.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Praktiline t66

Lavend

Oppija arvestab meeskonnatééna meniiii koostamise pdhialustega.
Arvestab meeskonnaté6na menuu koostamisel ettevotte ressursside ja voimalustega.
Koostab menu, arvestades kliendirihma vajadusi ja ootusi, pdhjendab meeskonnatééna oma otsuseid.

Iseseisvad t66d

Meeskonnattdna 5- nadalase suurkéégimeniil koostamine lahtuvalt kliendi sihtriihmast.

Praktilised t66d

Suurkddgimeniit planeerimine Iahtuvalt juhendist.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib suurkd6gi roogade
valmistamise ja serveerimise vastavalt
suurkddgi tootmissusteemile

Jaotus tundides:

praktiline t66: 6

kokku: 6

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks sobiliku té6tlusastmega
toorained ja sobivad kogused.

Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade
valmistamiseks tdéémahule vastavad
todvahendid ja seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise
vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade
véljastamiseks vajalikud téovahendid ja
-votted vastavalt ettevotte teeninduse
korraldusele.

Koostab juhendamisel suurkddgi tootmisele
vastavad nduetekohased kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilised kaardid.

Suurkddgi toitude valmistamise ja serveerimise planeerimine.
Toorainete kogused.

Toéovahendid ja seadmed.

Téo6de ajastamine.

Toitude valjastamiseks vajalikud tdévahendid.

Teeninduse korraldus.

Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide koostamine.

Probleemiilesannete
lahendamine, praktiline
t60, suuline esitus,
anallus.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Praktiline t66. Oppija valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks sobiliku tétlusastmega toorained ja sobivad kogused. Riihmat66
Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks td6mahule vastavad té6vahendid ja seadmed. Praktiline t66
Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade valjastamiseks vajalikud tdovahendid ja -votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele.
Koostab juhendamisel suurkddgi tootmisele vastavad nduetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.
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Lavend

Oppija valib meeskonnatééna tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks sobiliku téétlusastmega toorained ja sobivad kogused.
Valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks td6mahule vastavad té6vahendid ja seadmed.

Ajastab juhendi alusel roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule.

Planeerib juhendi alusel roogade valjastamiseks vajalikud té6vahendid ja -votted vastavalt ettevotte teeninduse korraldusele.
Koostab juhendamisel suurkddgi tootmisele vastavad nduetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid.

Praktilised t66d

Suurkddgi roogade valmistamise ja serveerimise planeerimine vastavalt suurkddgi tootmissiisteemile.

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
valmistab juhendi alusel suurkddgi toite ja Valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja Tooraine vastuvétt ja ladustamine. Mitteeristav
jooke té6ohutuse nduetest ning saastlikkuse Suurk6dgi toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

Jaotus tundides: pdhimotetest. Klientide teenindamine.

teoreetiline t66: 6 Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks

praktiline t66: 54 meeskonnatdods. Mooduli hindamine ja tagasiside.

iseseisev t60: 8 Valjastab valmistatud road kalkuleeritud Oppija esesehinnang ja hinnang meeskonnatéole.

kokku: 68 portsjonkaaluga ning esteetiliselt.

Kirjeldab véljastatavaid roogi toorainete,
valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkddgi kliente vastavalt ettevottes
kasutuselolevale teenindusviisile.

Noustab ning kusib tagasisidet toitlustusettevotte
teenuse kohta.

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66. Juhendi alusel suurk6dgi toitude valmistamine ja serveerimine kliendile.

Praktiline t66
Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Oppija valmistab juhendi alusel toidud, lahtudes toidu- ja tddohutuse nduetest ning saastlikkuse pdhimétetest.

Teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks meeskonnatdos.

Valjastab valmistatud road kalkuleeritud portsjonkaaluga ning esteetiliselt.
Kirjeldab valjastatavaid roogi toorainete, valmistusviiside alusel.

Teenindab suurkdogi kliente vastavalt ettevottes kasutuselolevale teenindusviisile.
Noéustab ning kusib tagasisidet toitlustusettevotte teenuse kohta.

Praktilised t66d

Mooduli hindamistlesanne:

Tooraine vastuvétt ja ladustamine.

Suurk6dgi toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

Valib ja kaitleb toiduaineid lahtuvalt retseptuurist.

Valib toiduainete kasitlemiseks sobivad t66vahendid ja seadmed, retseptist lahtudes.
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Eelto6tleb aed- ja teraviljatooteid kasutades asjakohaseid kiilmtéotlemise tehnoloogilisi votteid. Kasutab asjakohaseid kuumtddtlemise tehnoloogilisi votteid, 1ahtuvalt retseptuurist.

Kaitleb toitu hiigieenindudeid jargides.

Kasutab toiduaineid ja ressursse saastlikult.

Klientide teenindamine.

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib ja korraldab suurkéogi t66d
individuaalselt ja meeskonnas Iahtuvalt
suurkodgi eriparast, jargides
téoohutust ja hugieeni ndudeid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 5

kokku: 5

Planeerib ihisté6s meeskonna tédjaotuse.
Jargib todtades tddohutuse ja
hugieenindudeid.

T66tab meeskonna liikmena, annab
meeskonnatdole tagasisidet.

Suurkd6gitdo planeerimine.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Suurkd6gitdd planeerimine ja korraldamine meeskonnatéona.

Hindamismeetod:

Rihmatdo

Praktiline t66

Arutlus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija planeerib (ihistéds meeskonna tddjaotuse.
Jargib to6tades tddohutuse ja hligieenindudeid.
To6tab meeskonna liikmena, annab meeskonnatddle tagasisidet.

Opiviljund 8

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

jargib t66 planeerimisel toitlustusettevotete
t66d reguleerivaid digusakte

Jaotus tundides:

praktiline t66: 3

kokku: 3

Jargib ja kasutab juhendamisel suurkddgi t66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d
reguleerivaid digusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,
kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga
seotud tulusid ja kulusid.

Toitlustusettevotte t66d reguleerivad Gigusaktid.

Tootasu, igapaevaelu kulud ja tulud.
Tagasiside, mooduli kokkuvéte.

Praktiline t66.
Probleemilesannete
lahendamine.

Praktilised t66d

Opiiilesanne juhendamisel. Toitlustusettevétete t6dd reguleerivad digusaktid. Juhendamisel neto- ja brutopalga arvutamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on 100% osalemine meeskonnaliikmena "Suurkd6gi paevadel”. Juhendi alusel suurk6dgi paeva planeerimine ja teostamine peakoka rollis.

Mooduli hinne kujuneb praktilise 166 kaigus saadud dpetajalt tagasisidest, sooritatud esitlusest ja esitatud enesehinnangust.
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Hindekriteeriumid:

oppija:

valib ja kaitleb toiduaineid Iahtuvalt retseptuurist,

valib toiduainete kasitlemiseks sobivad té6vahendid ja seadmed, retseptist lahtudes,

eeltddtleb aed- ja teraviljatooteid kasutades asjakohaseid kulmtéétlemise tehnoloogilisi votteid, kasutab asjakohaseid kuumtéétlemise tehnoloogilisi votteid,

lahtuvalt retseptuurist,
kaitleb toitu hligieenindudeid jargides,
kasutab toiduaineid ja ressursse saastlikult.

Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu Toiduvalmistamine suurkddgis. 2010 kirjastus Argo
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

19 Eesti keel voorkeelena 3 Taisi Talviste, Heili Vastrik
Estonian as a Foreign Language

Nouded mooduli alustamiseks Oppur on omandanud eesti keele grammatika ja sénavara ulatuses, mis vastab Euroopa N&ukogu keeleoskustasemele B1.

Mooduli eesmark Eesti keelt teise keelena dppides kujundatakse ainepadevus, mis sisaldab keelepadevust, vaartushinnanguid ja -hoiakuid ning 8pioskusi. Oppes on jatkuvalt oluline

Opioskuste arendamine, mis toetab edasisi keeledpinguid ning paneb aluse elukestvale dppele.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

30t

30t

18t

Opiviljund 1

Teemad/alateemad

Hindamine

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

kirjeldab erinevaid kutseid ja ameteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Sissejuhatus moodulisse.
Mina, minu perekond, minu kodumaa.
,2Haridus ja t66”, ,Inimene ja Ghiskond” — elukestev dpe ja karjaari planeerimine

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Arutlus

Lavend

Opilane esitab iseseisva 66 ja osaleb arutelus.

Iseseisvad t66d
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"Haridus ja t66".

Opiviljund 2

Teemad/alateemad

Hindamine

arutleb erialastel teemadel

kasutab aruteludes erialast sénavara
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Uhe toitlustuskoha tutvustus, meniiii kirjeldus, valiku pdhjendus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Uhe toitlustuskoha tutvustus, meniiii kirjeldus, valiku pdhjendus

Hindamismeetod:
Arutlus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opilase esitatud t6 vastab etteantud néuetele. Opilane suhtleb aktiivselt tundides, koostab ja vormistab vastava teksti.

Opiviljund 3

Teemad/alateemad

Hindamine

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

eestikeelne meediaruum

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Info leidmine ja info usaldusvaarsus.

Info kasutamine dppelilesannete taitmiseks.
Erialase teksti koostamine.

Esitluste loomine.

e-kirjavahetus, e-kirjade koostamine ja saatmine.
Mooduli kokkuvdte, tagasiside.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Arutlus

Suuline esitus
Anallils

Lavend

Opilane koostab etteantud teemal iseseisva t66 ja esitleb seda riihmas, analiiiisib esitatud toid.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Sooritatud peavad olema ka kdik iseseisva t66 Ulesanded.

Hindamise eelduseks: 100% osavétt tundidest. Mooduli I&bimiseks on vajalik taita iga 6pivaljundi puhul eraldi vélja toodud hindamisuilesanded vahemalt lavendi
tasemel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

M.Pesti, H. Ahi "E nagu Eesti", Kiri-Mari kirjastus, 2016
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

20 Toitlustusalane voorkeel 3 Taisi Talviste, Sirje Tamm

Nouded mooduli alustamiseks

Oppur on omandanud inglise keele grammatika ja sénavara ulatuses, mis vastab Euroopa Néukogu keeleoskustasemele A2

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsa erialase teksti ja méttevahetuse tuuma, kasutab aktiivselt kokanduse p&hisénavara ning suhtleb arusaadavalt ja
viisakalt teenindussituatsioonides vodrkeelt kdnelevate toitlustusettevotte kilastajatega

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

60t 18t

Opiviljund 1 Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel kokanduse- | Toitlustusettevétted. Teksti anallus. Mitteeristav
ja toitlustusteeninduse alast vddrkeelt, nimetab Suurkddgi Ulesehitus ja sektsioonid. Arutlus.

korrektsete voorkeelsete terminitega erinevaid Kdogipersonal. Dialoog ja paaristoo.

toitlustusettevétteid ja suurkdogi sektsioone ja Suurkodgi seadmed ja tarvikud. Rollimang.

varustust Uuring.

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 20
iseseisev t60: 6
kokku: 26

Hindamisiilesanne:

Rollimang - restorani kddgi sisustamine.
Opimapi 1. osa.

Sdnavara test.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
Suuline esitus

Lavend

Oppija méistab ja kasutab suulises ja kirjalikus suhtluses korrektset suurkd6gi sektsioonide, seadmete ja personaliga seotud sénavara

Iseseisvad t66d

Erialase sbnavara omandamine.
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Suurkédgi pdrandaplaan.
Koka &pimapi sissejuhatav osa.

Praktilised t66d

Parnumaa Kutsehariduskeskuse suurk6dgi tutvustus voorkeeles.

Opiviljund 2 Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
tunneb toitlustusteenindusalast vodrkeelset Restoran. Lugemise toetamine Mitteeristav
terminoloogiat ja kasutab seda té6alastes Laudade eelkate. Arutelu

situatsioonides Serveerimisndud ja sddgiriistad. Vordlemine

Jaotus tundides: Menuu Ulesehitus; roagrupid ja joogid. Rolliméng

teoreetiline t66: 20 Erimeniid. Rihmat6o

iseseisev t60: 6 Klienditeenindus.

kokku: 26

Hindamisiilesanne:

Rollimang "Restoranis”, kasutab enda koostatud menuud.

Hommikusddgilaua eelkate; nimetab lihntsamad serveerimisndud ja s6dgiriistad.
Opimapi 2.0sa.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio

Lavend

Oppija sooritab arusaadavalt ja viisakalt klienditeenindaja iilesande rolliméngus "Restoran"

Iseseisvad t66d

Erialase vodrkeelse sdnavara omandamine.
Voorkeelse meniili koostamine réhuasetusega kohalikele roogadele.
Opimapi 2.0sa.

Praktilised t66d

Tagasiside audiovisuaalsetele Ulesannetele.
Menuil lugemine ja koostamine.
Menlus olevate toitude tutvustamine; selgitused ja soovitused.

Opiviljund 3 Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab ja kasutab toidu valmistamisega seotud Toiduainete tellimine ja sailitamine. Teksti anallus. Mitteeristav
voorkeelset pohisdnavara Toiduainete grupid. Juhtumiuuring.

Jaotus tundides: Toiduvalmistamise po&hilised tehnikad. Mang.

teoreetiline t66: 20 Retseptid. Koosbpe.

iseseisev t60: 6 Toiduohutus.

kokku: 26 Mooduli kokkuvdte, tagasiside.
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Hindamisiilesanne:
Pdhisdnavara kontrolltod.
Opimapp (1. - 3. osa).

Hindamismeetod:
Kontrolltéo
Opimapp/portfoolio

Lavend

Pd&hisdnavara kontrollt6é vahemalt rahuldav sooritamine ning dpimapi esitamine.

Iseseisvad t66d

Erialase sdbnavara omandamine

Erialase sdnavara dpimapi 3.0sa koostamine

Tolge - konkreetse roa retsept

Praktilised t66d

Rollimang.
Ettekanne/esitlus.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli labimiseks on vajalik taita iga opivaljundi puhul eraldi valja toodud hindamisilesanded vahemalt lavendi tasemel
Sooritatud peavad olema koéik iseseisva t66 ulesanded

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Be My Guest Francis O’'Hara, Cambridge University Press 2008

English Grammar in Use Raymond Murphy, Cambridge University Press 2002

Market Leader Pre-intermediate David Cotton, David Falvey, Simon Kent, Pearson Education Limited 2009
Tourism and Catering Workshop Neil Wood, Oxford University Press 2003

Excellent! by Catrin Elen Morris

Food Service by Virginia Evans, Jenny Dooley, Ryan Hallum

Welcome Leo Jones Cambridge University Press 2008

E-kursus "Koka erialane inglise keel", autor Sirje Tamm

BBC Magazine "Good Food"

Youtube Videos on Cooking Skills
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

21 Praktika. Kokatdo praktika 12 Taisi Talviste, Marina Madisson, Heli Hinrikson, Heili

Vastrik, Sergei TSekmarjov, Ingrid Ploom, Kaire
Evert, Urmas Einbaum

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

toiduvalmistamisprotsessis.

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma té6d toitlustusettevéttes, koostdds kddgi meeskonnaga taidab sihiparaselt tédiilesandeid

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Praktika

Iseseisev t60 sh I6imitud iildained

10t

2t

312t

14 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

planeerib isiklikke praktika eesmarke
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 2

iseseisev t60: 6

kokku: 10

Koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sélmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tédandjale), arvestades praktikajuhendit.
Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel.

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit.

Teeb igapdevased sissekanded
praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit.

Sissejuhatus moodulisse.
Ettevottepraktika planeerimine.
Praktikapaeviku koostamine.
Praktikaaruande planeerimine.

Praktika dokumentide ettevalmistamine.

Analius, arutelu, iseseisev
t60 juhendi alusel.

Hindamisiilesanne:

Materjali koostamine praktikale asumiseks juhendi alusel.

Hindamismeetod:

Iseseisev t66
Ulesanne/harjutus

Iseseisvad t66d

Praktikapaevikusse eesmarkide loetelu koostamine lahtudes praktika juhendist.
Igapaevaste sissekannete tegemine praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit.

Praktilised to6d
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CV, avalduse, motivatsioonikirja koostamine lahtuvalt digekirjareeglitest, sobiv sbnakasutus.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega
Jaotus tundides:

praktika: 4

kokku: 4

Kirjeldab praktikaettevétte ariideed
praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte ruumide
paigutust praktikaettevotte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja
toéokorraldust praktikaettevotte alusel.
Kirjeldab valdkonna ettevdtete kodulehekiilgi
kujunduslikust aspektist.

Koka praktika ettevdttes (kooli suurkodgis).

Tutvumine ettevéttega ja personaliga. Té6ohutuse, sissekorraeeskirja instruktaaZi

labimine ettevottes.

Kasutab seadmeid ja té6vahendeid ohutult ja hooldab igapaevaselt.

Taidab toiduhugieeni ndudeid.

Valmistab erinevaid roogi ja jooke vastavalt juhendamisele.

Valjastab toite vastavalt ettevétte eriparale.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktikapaeviku taitmine.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija kirjeldab praktikaettevétte driideed praktikaettevétte alusel.

Kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel.
Kirjeldab toitlustusettevétte toiminguid ja tdokorraldust praktikaettevotte alusel.
Kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

to6tab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jargides ettevotte
téokorraldust

Jaotus tundides:

praktika: 74

kokku: 74

Orienteerub ettevotte meniils olevate
toitude ja jookide tehnoloogilistes kaartides.
Valib toitude ja jookide valmistamiseks
vajalikke tooraineid.

Too6tab juhendamisel ning teeb planeeritud
t06d toitlustusettevdttes diges jarjekorras ja
etteantud tahtajaks.

Jargib td6tamisel ergonoomia pohimétteid.
Tootab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega.

Jargib ettevodtte sisekorraeeskirju.

Koka praktika ettevottes (kooli suurkodgis).
Ettevotte sisekorraeeskirjad.

Toorained.

Toiduainete kulinaarse t66tlemise vétted.
T66 planeerimine.

Ergonoomia.

Meeskonnatd6.

Kogemusbpe, praktiline
t00.

Eristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija orienteerub ettevdtte meniiiis olevate toitude ja jookide

tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid.

Praktilise t66 hinde kriteeriumid dppekava lisas.

Praktilise t66 hinde kriteeriumid 6ppekava lisas.
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T66tab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes

diges jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

Jargib td6tamisel ergonoomia p&himétteid.
Too6tab meeskonnaliikmena, arvestades teiste to6tajatega.

Jargib ettevodtte sisekorraeeskirju.

Praktika

100% praktika.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

té6tab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja
todvahenditega, jargides todhlgieeni -
ja té6ohutusndudeid

Jaotus tundides:

praktika: 80

kokku: 80

Kasutab todprotsessis sobilikke
vaikevahendeid.

Jargib t66d tehes t6ohlgieenindudeid.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.
Too6tab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele.

Puhastab t66 16ppedes seadmed ja tédkoha.

Koka praktika ettevottes (kooli suurkddgis).

Vaikevahendid ja seadmed.
Isikukaitsevahendid.
Toédohutus.

Puhastus- ja korrastust6od.
Enesekontrolliplaan.

Kogemusdpe, praktiline
t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 juhendamisel- vaikevahendite ja seadmete tundmine, ohutu t66 nendega; tddhlgieen, isikukaitsevahendite kasutamine;

puhastustdod.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija kasutab té6protsessis sobilikke vaikevahendeid.

Jargib t66d tehes tdohugieenindudeid.
Kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid.

Too6tab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele.
Puhastab t66 16ppedes seadmed ja tédkoha.

Praktika

100% praktika.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eeltodtleb toiduaineid, valmistab
juhendamisel ettevotte menils olevaid
toite ja jooke, teeb puhastus- ja
korrastustoid

Jaotus tundides:

praktika: 106

kokku: 106

Arvutab roogade valmistamiseks vajalike
toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi
abil.

Eelto6tleb toiduaineid vastavalt juhendile
valtides liigseid kadusid.

Valmistab juhendi jargi ettevdtte menuus
olevaid erinevaid toite ja jooke vastavalt
téoplaanile arvestades seadmete ja
téévahendite véimsust.

Koka praktika ettevottes (kooli suurkddgis).

Toiduainete koguste arvutamine.
Toiduainete eeltdotlus.

Saastlikkus.

Toitude valmistamine juhendi alusel.
Seadmed ja téévahendid.
Enesekontrolliplaan.
Puhastusplaan.

Puhastust6dd toitlustusettevottes.

Kogemusbpe, praktiline
t606.

Eristav
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toopaeva valtel.

puhastusplaanile.

Ajastab toitude ja jookide valmimise
vastavalt etteantud juhendile.

Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.
Korrastab ja puhastab oma té6kohta kogu

Teeb puhastus-ja korrastustéid vastavalt

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid
tehnoloogilise kaardi abil.

Eelto6tleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.
Valmistab juhendi jargi ettevotte meniiis olevaid erinevaid toite ja
jooke vastavalt todplaanile arvestades seadmete ja td6vahendite
voimsust.

Ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.
Taidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi.

Korrastab ja puhastab oma té6kohta kogu té6paeva valtel.

Teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile.

Praktilise t66 hinde kriteeriumid ppekava lisas.

Praktilise t66 hinde kriteeriumid dppekava lisas.

Praktika

100% praktika kooli suurkédgis.

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teenindab kliente, jargides Teenindab klienti vastavalt ettevétte Koka praktika ettevottes (kooli suurkddgis). Kogemusdpe, praktiline Mitteeristav
klienditeeninduse pdhimbtteid eriparale. Klienditeenindus. t60.
Jaotus tundides: Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja Toitude ja jookide soovitamine.
praktika: 48 jooke korrektses eesti keeles, kasutades Toitude ja jookide dige terminoloogia.
kokku: 48 oiget terminoloogiat. Toitude ja jookide serveerimine.

Serveerib juhendamisel toite ja jooke Meeskonnat6o.

vastavalt ettevotte eriparale. Kliendikeskne teenindus.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, Enesehinnang. Hinnang meeskonnatddle.

jargides kliendikesksuse pohimétteid.

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Hindamise eelduseks 100% tundides osalemine.

Oppija teenindab klienti vastavalt ettevétte eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades diget terminoloogiat.
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Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.
Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides kliendikesksuse pdhimétteid.

Opiviljund 7 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab praktika |6ppedes Koostab kirjalikult korrektses eesti keeles Praktikaaruande koostamine. Analls, iseseisev t60, Eristav
praktikaaruande praktikaaruande vastavalt etteantud Praktikaaruande esitlemine (avalik esitlemine, kaasatakse praktikaettevétte esitlus, enesehindamine.

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8
iseseisev t60: 8
kokku: 16

juhendile. esindajad).
Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis igekirja- | Kokkuvdte moodulist, tagasiside moodulile.
ja stiilivigu, rakendades digekirja reegleid. Mooduli hindamine.
Oppija enesehinnang.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele.

Annab hinnangu enda flusilisele
aktiivsusele.

Kirjeldab vdimalusi fuusilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
todalaseks arenguks nii suuliselt kui ja IT-
lahendusi kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast

infot.

Hindamisiilesanne:
Praktikaaruande koostamine juhendi alusel ja esitlus. Enesehinnang.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Suuline esitus
Enesehindamine
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4 Hinne 5

Oppija koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande
vastavalt etteantud juhendile.

Koostab, kirjutab ja esitleb aruande.

Leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja stiilivigu, rakendades
oigekirja reegleid.

Kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud
nduetele.

Viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele.

Annab hinnangu praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fliusilisele aktiivsusele.

Kirjeldab vdimalusi flusilise aktiivsuse sailitamiseks.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning
edasisi plaane t60alaseks arenguks nii suuliselt kui ja IT-lahendusi
kasutades.

Annab suulisel esinemisel edasi erialast infot.

Hinde kriteeriumid dppekava lisas. Hinde kriteeriumid dppekava lisas.

Iseseisvad t66d
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Praktikaaruande koostamine.

Praktika

Praktika. Kokatdo praktika on planeeritud kahele dppeaastale, kooli suurkédgipraktika sooritamiseks.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulit kokkuvétva eristava hindamise eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse vahemalt lavendi tasemel. Opilane koostab iseseisva té6na praktika aruande
ja esitluse ning esitleb aruannet suuliselt.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Praktikajuhend dppijale

Praktikaaruande koostamise juhend

Té6ohutus- ja téotervishoiualased juhendmaterjalid
Praktikaleping , praktikapaevik

Tagasisideleht praktika juhendajalt

Kuhhi, M. Eesti ametikeel 10,2006

Kitsnik, M Koka ja kelneri erialane eesti keel, Tallinn, 2010
Kraut, E Eesti digekeel, Koolibri, 2004

LISA 1 : Moodul
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https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/rakenduskava_lisa?moodul=7711&rakenduskava=2816&lisa=545589

Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

22 Mittealkohoolsed joogid 1 Taisi Talviste, Peep Peetersoo

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on lilevaade mittealkohoolsete jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit jargides vajaminevaid kaupu ja
vahendeid, tutvustab ja soovitab mittealkohoolseid jooke, vormistab tellimuse, valmistab ja serveerib mittealkohoolseid jooke.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

8t

16t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 1

kokku: 9

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.

Sissejuhatus moodulisse

Alkoholivabade jookide sortiment, valmistuspiirkonnad
Kuumad joogid

Alkoholivabade jookide serveerimine

Joogikaardi koostamise pdhimétted

Oppekaik

Naitlikustatud loeng.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Test

Hindamismeetod:
Test
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Suuline esitus

Lavend

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

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

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

Iseseisvad t66d

Joogikaardi koostamine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

Jaotus tundides:

praktiline t606: 6

kokku: 6

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.

Kaubatellimuse vormistamine

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.

Praktilised t66d

Jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite planeerimine

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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tutvustab ja soovitab joogikaardis Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid Toitude ja jookide sobivuse pdhimdtted
olevaid jooke vastavalt toitude ja jooke juhendi alusel

jookide sobivuse p&himdtetele Soovitab kliendile toitlustussindmusega
Jaotus tundides: kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja
praktiline t66: 2 joogivaliku sobivuse pdhimdtetest
kokku: 2

Interaktiivne loeng,
probleemdpe

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel
Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pShimdtetest

Hindamismeetod:

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Tutvustab klientidele joogikaardis
olevaid jooke juhendi alusel.
Soovitab kliendile
toitlustussindmusega kooskolas
olevaid jooke ldhtudes toidu ja
joogivaliku sobivuse pdhimotetest.

Praktilised t66d

Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel
Soovitab kliendile toitlustussindmusega kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pdhimbtetest

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
votab tellimuse ja vormistab selle Selgitab kliendiga suheldes eesti ja Klienditellimuse vormistamine Praktiline t66 Mitteeristav
vastavalt nduetele voorkeeles tellimuse. Votab vastu tellimuse
Jaotus tundides: lahtuvalt kliendi otsusest.
praktiline t66: 2 Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
kokku: 2 tookorraldusele. Nimetab inglise keeles

levinumaid jooke juhendi alusel.

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

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

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

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

Praktilised t66d

Tellimuse selgitamine, vastu vétmine ning vormistamine juhendamisel
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Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valib tdévahendid ja komponendid
jookide valmistamiseks

Jaotus tundides:

praktiline t606: 2

kokku: 2

Valib to6vahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks juhendi alusel

Valib komponendid lihtsamate
mittealkohoolsete segujookide, kohvi- ja tee
valmistamiseks lahtudes klienditellimusest ja
juhendist Saab sdnaraamatu abiga aru
mitmesugustest inglise- voi soomekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

Toovahendite 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 lahtudes klienditellimusest ja juhendist. Saab sGnaraamatu abiga aru mitmesugustest inglise- vdi soomekeelsetest

joogivalmistamisjuhistest.

Praktilised to6d

Valib té6vahendid ja seadmed jookide valmistamiseks juhendi alusel
Valib komponendid lihntsamate mittealkohoolsete segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks lahtudes klienditellimusest ja
juhendist. Saab sdnaraamatu abiga aru mitmesugustest inglise- vdi soomekeelsetest joogivalmistamisjuhistest

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke

Valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja segujooke

Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine

kasutades 6igeid toovotteid ning jargides
téoohutuse- ja hiigieenindudeid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

iseseisev t60: 1

kokku: 5

kasutades asjakohaseid t66votteid. Valmistab
erinevaid jooke,
arvestades varvide omavahelise sobivusega

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel. Taidab

téoohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.
Puhastab seadmeid ja td6koha
juhendi alusel

Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine
Seadmete ja téokoha puhastamine
Mooduli kokkuvdte

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamine praktilise t66 kadigus. Praktiline t66: Lihntsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine

Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine
Seadmete ja t66koha puhastamine

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Suuline esitus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja segujooke kasutades asjakohaseid t6évétteid.

Valmistab erinevaid jooke, arvestades varvide omavahelise sobivusega.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.
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Taidab té6ohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.

Puhastab seadmeid ja td6koha juhendi alusel.

Iseseisvad t66d

Tee- ja kohvijoogid

Praktilised t66d

Lihtsamate mittealkohoolsete jookide valmistamine ja serveerimine

Kuumade jookide valmistamine ja serveerimine
Seadmete ja té6koha puhastamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamisel arvestatuks peab olema sooritatud kdik opililesanded ja saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel.
Praktiline Glesanne juhendi alusel ,Lihtsamate jookide valmistamine ning serveerimine ja puhastustd6d®.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2014 kirjastus Argo TTP OU
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 kirjastus Argo

M.Kotkas, A. Roosipdld Restoraniteenindus 2010 kirjastus Argo

SA Innove https://www.innove.ee/

SA Kutsekoda https://www.kutsekoda.ee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

23 Alkohoolsed joogid 1 Taisi Talviste, Peep Peetersoo, Hiie Példma
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on lilevaade alkohoolsete jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit jargides vajaminevaid kaupu ja
vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke, vormistab tellimuse, valmistab ja serveerib alkohoolseid jooke.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

6t

18t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

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

kirjandusest, sh vodrkeelsest (A ja B
keeletase)

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 2

kokku: 8

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja
kangete alkohoolsete jookide koostist.
Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades
vajadusel voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvéimalusi
ja valib joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi
koostamise pohimdtteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi
vajadustest lahtuvalt.

Sissejuhatus moodulisse.

Alkoholivabade ja alkohoolsete jookide klassifikatsioon.
Veinide liigitus, tuntumad viinamarjasordid.

Veinide valmistamistehnoloogiaid, sailitamine, degusteerimine,
dekanteerimine, serveerimine.

Veini valiku pdhimébtted, toidu ja veini sobivus.

Veinimaad, veinitraditsioonid.

Vahuveinid, kangestatud ja aromatiseeritud veinid, nende
tehnoloogilised erinevused.

Kangete alkoholide paritolu, valmistamisviisid, maitseomadused,
kasutamisvéimalused.

Joogikaardi koostamine.

Koitev loeng, e-0pe, Mitteeristav
arutelu, videoloeng,

Oppekaik.

Hindamisiilesanne:

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi "Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja serveerimisvdimalused".

Hindamismeetod
Iseseisev t00
Test

Lavend
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Oppija kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti.
Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist.
Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi, serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel

voorkeelset kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid.
Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise p&himétteid.

Iseseisvad t66d

Oppija kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist. Oppija koostab meeskonnatééna joogikaardi.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib vastavalt etteantud juhendile
t6oks vajaminevad kaubad ja vahendid
ning valib diged tddvahendid ja
komponendid jookide

valmistamiseks

Jaotus tundides:

praktiline t606: 4

kokku: 4

Koostab ja vormistab juhendi alusel
vajaminevate kaupade ja vahendite
nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidundude,
sodgiriistade, klaaside nimekirja.
Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja
olemasolu.

Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

T66ks vajaminevad kaubad ja vahendid.

Kliendi tellimuse taitmiseks vajalike toidundude, sddgiriistade ja klaaside nimekirja

koostamine.

Kaupade realiseerimisajad, ladustamine ja serveerimistemperatuurid.

Praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline Glesanne juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

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

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, sédgiriistade, klaaside nimekirja.
Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt
toitude ja jookide sobivuse
pdhimdtetele joogikaardis olevaid jooke
Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

kokku: 4

Tutvustab juhendi alusel kliendile
joogikaardis olevaid jooke.

Soovitab kliendile toitudega kooskélas
olevaid jooke, l&htudes toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimdtetest.

Suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti
ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Joogikaart.
Toitude ja jookide sobivus.
Klientidega suhtlemine.

Praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Praktiline Glesanne juhendamisel: dppija tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimdtetele joogikaardis olevaid

jooke.

Praktiline t66

Arutlus

Suuline esitus

Lavend

Oppija tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke.
Soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse p&himbtetest.
Suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Praktilised t66d

Oppija tutvustab ja soovitab juhendamisel kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse phimétetele joogikaardis olevaid jooke.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

Jaotus tundides:

praktiline t606: 4

kokku: 4

Selgitab vestlusel kliendi valikut.
Votab vastu tellimuse I&htuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Klienditellimuse vastuvétmine ja vormistamine.

Praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline Glesanne- klienditellimuse vastu vdtmine ja vormistamine lahtuvalt ettevotte téokorraldusest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija selgitab vestlusel kliendi valikut.

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

Praktilised t66d

Klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine I&htuvalt ettevétte tddkorraldusest.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib erinevaid jooke,
kasutades Gigeid t60votteid ning taidab
tédohutuse- ja hiigieenindudeid

Jaotus tundides:

praktiline t60: 6

kokku: 6

Valmistab ette té0koha vastavalt
valmistatava joogi koostisele.

Valib juhendi alusel t66vahendid segujookide
valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid
segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades
asjakohaseid to6votteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel t66ohutus- ja

Tookoha ettevalmistamine.
T66vahendid.

Toorainete tundmine.
Segujookide valmistamine.
Segujookide serveerimine.
Té6ohutus- ja higieeninduded.
Tagasiside moodulile.

Oppija enesehinnang.

Mooduli hindamine.

Praktiline t606.

Mitteeristav
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hugieenindudeid.

Hindamisiilesanne:

Praktiline hindamisulesanne juhendi alusel.

Praktiline t66
Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Oppija valmistab ette téékoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.
Valib juhendi alusel té6vahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.
Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t66votteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel t66ohutus- ja hiigieenindudeid.

Praktilised t66d

Oppija valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid to6vatteid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinne kujunemise eelduseks on iseseisva t60 esitamine.
Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks sooritab dppija praktilise t66:
Oppija valmistab ette tddkoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.
Valib juhendi alusel td6vahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.
Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t66votteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel td6ohutus- ja hligieenindudeid.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

M.Kotkas, A.Roosipdld Restoraniteenindus, kirjastus Argo 2010
Kaubandusalane toidukaupade 6pik http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/O/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf
Veinietikett http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/index.html

Kuumad ja kiilmad mittealkohoolsed joogid http://www.eope.ee/_download/euni_repository/file/2297/KUUMIA_JA_KYLMIA_JUOMIA.pdf
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

24 Eritoitlustus 2 Taisi Talviste

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniiiisid, arvutab meniiii toitevaartuse ning valmistab klientide
toitumise isearasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu- ja td6ohutuse pdhimdtteid.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

20t

26 t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab erinevate toitumisalaste
isedrasustega klientide toitumise
eripara

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 6

kokku: 18

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.

Meeskonnat6o, loeng,
arutelu, analtiUs,
iseseisev t00.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t66.
Esitluse loomine ja suuline ettekanne teemal "Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumine" ning osalemine teemal vastavasisulises | Test

arutelus.
Enesekontrollitest internetis.

Hindamismeetod
Iseseisev t66

Arutlus
Suuline esitus

Lavend

Hindamise eelduseks on esitatud iseseisev t60.
Arutelus osalemine teemal Erinevate toitumisalaste isearasustega klintide toitumine".
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Oppija selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab flisilisest 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.

Lahendab internetipdhise enesekontrollitesti positiivsele tulemusele.

Iseseisvad t66d

Esitluse loomine ja suuline ettekanne teemal "Erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumine".

Praktilised t66d

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

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

kohandab toitlustusettevotte
tavaparase menud ja retseptuuri
toitumisalaste isearasustega klientidele
sobivaks

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 3

kokku: 3

Kohandab juhendamisel ettevétte meniu ja
retseptuuri vastavalt kliendirihma
toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

Toitlustusettevdtte menii ja retseptuuri kohandamine toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks.

Loeng, lauamang,
diskussioon, rihmat6o.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

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

Iseseisvad t66d

Rihmatdona, infotehnoloogilisi vahendeid kasutades, lihe ettevotte menid ja retseptuuri kohandamine vastavalt kliendirihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

koostab menuusid arvestades
kliendiriihmade 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.

Meniu koostamine arvestades kliendirihmade toitumisalast omapara. Rihmat6o, arutelu.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Oppija koostab rilhmatédna toitlustusettevétte klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi. Riihmat66
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel meniiii koostamisel kliendiriihma eripéradele ja toitumissoovitustega. Oppija esitleb oma riihma t6d. Ulesanne/harjutus

Lavend

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

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab toitumisalaste isedrasustega | Valmistab juhendamisel etteantud juhendite Toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine.

klientidele sobilikke toite ja jooke jargi roogi ja jooke.
Jaotus tundides: Kasutab juhendamisel roogade ja jookide Tagasiside moodulile.
praktiline t66: 26 valmistamisel kliendirihmale sobilikke Oppija enesehinnang.
kokku: 26 tootlusvotteid ja maitsestust. Mooduli hindamine.
Rakendab juhendamisel toidu- ja td6ohutuse
pohimétteid.

Korraldab oma té6kohta juhendamise.|

Praktiline t66. Oppekaik.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi roogi ja jooke, Praktiline t66
kasutades juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke t66tlusvétteid ja maitsestust, rakendab juhendamisel toidu- ja Enesehindamine
todohutuse pohimétteid, korraldab oma tédkohta juhendamisel.

Lavend

Oppija valmistab juhendamisel etteantud juhendite jérgi roogi ja jooke,

kasutab juhendamisel roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke t66tlusvétteid ja maitsestust.
Rakendab juhendamisel toidu- ja td6ohutuse pdhimétteid,

korraldab oma té6kohta juhendamisel.

Praktilised t66d

Toitumisalaste isearasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Juhendi alusel menuli kohandamine erivajadustega klientidele ja selle teostamine praktiliselt.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Opikud:

Anne Kersna, Indrek Kivisalu, Maire Merits ja Sirje Rekkor

Toiduvalmistamine suurkddgis, Argo, 2010 Toiduvalmistamine suurkddgis,

lina Kalbri, Toitumisépetus, kirjastus ILO AS, 2007

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Toitlustuse alused, kirjastus Argo 2014

Toitumisdpetuse e- dppematerjalid: http://www.e-ope.khk.ee/ek/2012/toiduvalmistamine_suurkoogis/toitumisopetus/
e-kursus Toitumisdpetuse alused https://moodle.e-ope.ee/login/index.php
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

25 Pagari- ja kondiitritod 5 Taisi Talviste, Terje Steinberg, Terje Jirgens

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud toiduhlgieeni teema.

Mooduli eesmark

toiduvalmistamisel.

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

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

20t

98 t

12t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab erialaseid pagari- ja
kondiitritdd termineid ja tehnoloogiaid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 14

iseseisev t60: 10

kokku: 34

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

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

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

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

Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid.

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

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

Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja tooted nendest.

Loeng, paaristdona
informatsiooni otsimine
ja todlehe taimine,
rihmatoo.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t60 ja test.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

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

Iseseisvad t66d

Il ja 1l 6ppeaastal koostatud digitaalne dpimapp.
Il dppeaastal tordikavandi valmistamine juhendi alusel.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab pagari- ja kondiitritdos
kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 2

kokku: 12

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

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

Toorainedpetus.

Koitev loeng, arutelu,
video, dppekaik.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Iseseisev t66. Rimatd6 teemal "Toorained pagari- ja kondiitritddstuses”.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t00
Ettekanne/esitlus

Lavend

Oppija iseloomustab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades sealhulgas p&hitoorained ja nduded sailitamisele
iseloomustab pagari- ja kondiitrité6s kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende kasutamisomaduste jargi.

Iseseisvad t66d

Esitlus valitud toorainest.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

praktiline t66: 84

kokku: 84

Soovitab rihmatdéna menllsse pagari- ja
kondiitritooteid, Ghildades neid
toiduvalmistamisega.

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

Teeb ettevalmistused kdogis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele.

Kasutab toodete valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja tddvahendeid.
Valmistab tooteid ressursisaastlikult,
klientide soove arvestades, kasutab sobivaid
ja asjakohaseid pagarit6o tehnikaid, kilm ja

Too6koha planeerimine.
To6 ajastamine.
Seadmed ja to6vahendid.
Saastlikkus.

Ergonoomia.

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine.

Puhastustdod.

Tagasiside moodulile.
Enesehindamine.
Mooduli hindamine.

Praktiline t66, arutelu,
anallus.

Mitteeristav
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kuumtodtlemisvétteid ning pidades kinni
toiduhugieeni reeglitest.

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lintsamaid kreeme ja glasuure.
Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lintsamaid Sokolaadist, martsipanist ja
suhkrumassist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt
ajaressursile.

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

Peseb ndud, téévahendid ja korrastab
tédkoha juhendi alusel.

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

Lavend

Oppija soovitab rilhmatdédna meniiiisse pagari- ja kondiitritooteid, iihildades neid toiduvalmistamisega.

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

Kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja t66vahendeid.

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

Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid Sokolaadist, suhkrumassist ja martsipanist kaunistusi.

Ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile.

Planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele.

Peseb ndud, tddvahendid ja korrastab tddkoha juhendi alusel.

Praktilised t66d

Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine dppekeskkonnas.

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

Téahtajaks on esitatud digitaalne 6pimapp- retseptikogu ning teostatud 100% praktilised t66d.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Programmi "Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013" raames valja antud dppematerjalid)- Pagaridppe pdhikursus http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Kondiitri tehnoloogia http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf
Rekkor, S. jt.“ Kulinaaria® kirjastus Argo, 2011
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Rekkor, S., Kersna,A.,Merits,M., Kivisalu,l., Animagi,L., Muuga,0.;“Praktiline kulinaaria“ kirjastus Argo, 2013
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

26 Ettevétluse alustamine 2 Aino Juurikas, Taisi Talviste, Riina Tomast

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija orienteerub Eesti ettevotluskeskkonnas ja ettevotlusvormides ning koostab toitlustus-majutusvaldkonna vaikeettevotte ariplaani

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Iseseisev t60 sh I6imitud iildained

40t

12t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tunneb Eesti toitlustus-
majutusettevétiuse olukorda ja selle
kohta majanduses

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t606: 3

kokku: 13

kirjeldab statistiliste naitajate alusel majutus-
toitlustusvaldkonna kohta Eesti majanduses
kirjeldab ruihmatddna Eestis tegutsevate
erinevat tulipi majutus-toitlustusettevotete
geograafilist paiknemist kasutades erinevaid
teabekanaleid ja Eesti kaarti

vordleb juhendi alusel majutus-
toitlustusettevotete majandusnaitajaid
etteantud perioodil sh kaivet, keskmist
taituvust ja teenuste hinda

Sissejuhatus moodulisse.

Eesti majanduse olukord

Eesti rahvastik

T66joud ja tooturg

Ettevotluskeskkond

Majutus-toitlustusasutuste eripara
Majutus-toitlustusasutuste tlibid
Majutus-toitlustusasutuste geograafiline paiknemine
Ettevotete majanduslikud naitajad

Po&hinaitajad: mutgikaive, keskmine taituvus, teenuste hind
Infoallikad ja nende usaldusvaarsus

Loeng, arutelu.

Rihmatdo.

Praktilised harjutused.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppijad koostavad rithmatddna esitluse {ihe majutus-toitlustusettevétte tiilibi kohta Eestis - geograafiline paiknevus, statistilised pdhinaitajad,

pdhi- ja lisateenused.

Rihmatdo
Ettekanne/esitlus

Hindamismeetod:

Lavend

Oppijad on koostanud lihiuurimuse ja esitluse ning need vastavad dpetaja poolt esitatud nduetele.

Iseseisvad t66d

Lahiuurimus, majutus-toitlustusasutuste rajamiseks sobivad piirkonnad Eestis. Rihmat66
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

vordleb ettevtlusvorme ja kirjeldab
ettevotluse alustamisel tehtava valiku
pdhimotteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

kirjeldab juhendi alusel erinevaid
ettevbtlusvorme ja nimetab nende
erinevused

kirjeldab ettevétte loomist ja registreerimist
kasutades ettevotjaportaali

leiab rihmatdona teabekanaleid kasutades
peamised majutusettevétiust reguleerivad
seadusandlikud aktid ja majutusettevotetele
esitatavad kohustuslikud nduded

Ettevdtja, ettevdtlus ja ettevote.
Ettevbtlusega alustamine.

Ettevotjaportaali (rik - ettevotjaportaal) kasutamine.

Iseseisev t60 arvutis,
loeng, arutelu, rihmatdo,
Oppekaik.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Rihmat66. Kasutades seadusandlikke akte koostab dppija Ulevaate majutus-toitlustusettevotetele kehtivatest nduetest esitlusena.

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Oppija on esitanud iseseisva t66 ja esitluse, mis vastavad épetaja poolt esitatud nduetele.

Iseseisvad t66d

Tutvumine ettevétjaportaaliga ja todlehe taitmine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab vaikeettevotte efektiivse
majandamise pdhimétteid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

kirjeldab ruihmatddna juhendi alusel
aridhingu ja FIE raamatupidamise erinevusi
kirjeldab juhendi alusel vaikeettevottes
tekkivaid tulusid ja kulusid

nimetab teabekanaleid kasutades
ettevdtlusega seotud erinevad kohustuslikud
maksud

kirjeldab rihmaté6na majutus-
toitlustusettevotte sdastva majandamise
pdhimotteid keskkonnamargise Roheline
Voti alusel

Majandusarvestuse alused.

Moisted ja seosed.

Bilanss ja kasumiaruanne.

Ettevotte rahavood.

Flusilisest isikust ettevotja.

FIE ja ariregister.

FIE ja raamatupidamine.

FIE ja maksuarvestus.

Maksud, maksumaarad ja maksususteem.
Ettevbtlusega seotud maksud.
Kaibemaks.

Palgaga seotud maksud.

Omanikutulu maksustamine.
Majutusasutuste keskkonnamdjud.
Agenda 21 ja sdastva majandamise pdhimdtted.
Keskkonnamargis Roheline Véti.

Ruhmatdo, iseseisev t60,
arutelu, loeng,
probleemdpe.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Rihmatddd. Ettevdtja ja ettevotluskeskkond. Keskkonnamargisega ettevotted Eestis.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Ettekanne/esitlus
Tooleht
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Lavend

Iseseisvad t66d ja hindamisulesanne vastavad 6petaja poolt esitatud nbuetele.

Iseseisvad t66d

Toolehed: 1. maksud ja maksumaarad, 2.

majandusarvestuse pohimdisted ja seosed.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

rakendab ettevotlusalaseid teadmisi
ettevotluse alustamisel nii ariidee
arendamisel kui ka ettevotte
kaivitamise planeerimisel Eestis
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

loetleb riihmatddna ettevotjaportaalist
saadud info alusel ettevbtluse alustamisega
seotud tegevused

kirjeldab rihmatddna juhendi alusel ariideed
ettevodtte loomiseks ja pdhjendab tehtud
valikut

koostab rithmat6dna juhendi alusel
aritihinguna tegutseva majutusettevétte
ariplaani

Ettevotluse alustamisega kaasnevad tegevused.

Ettevotte rahastamine.
Ettevétluse tugisiisteem.

Ariidee, selle allikad.

Ariidee méaératlemine.

Loovus ja innovatsioon.

Ariplaan, selle koostamise etapid.
Ariplaani sihtgrupid.

Ohud ja riskid ariplaanis.
Ettevotte ariplaan.

Mooduli kokkuvéte ja tagasiside.

Rihmatdo, arutelu.

Kohtumine ettevotjaga.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Ariplaan. Hinnatakse koos mooduliga pitee ja t66 muutuvas keskkonnas.

Hindamismeetod:
Rihmatdd
Praktiline t66

Lavend

Ariplaan vastab &petaja poolt etteantud néuetele.

Iseseisvad t66d

Info kogumine, t66tlemine ja vormistamine ariplaaniks.

Praktilised to6d

Oppija koostab riihmatééna juhendi alusel &rilihinguna tegutseva majutusettevétte ariplaani.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamistddde teostamine vahemalt Iavendi tasemel. T66d on kogutud dpimappi.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Majandusépik gimnaasiumile, Tallinn 2011 http://www.ja.ee/opik
Opik Ettevétlikkusest ettevétiuseni, SA Teadlik Valik 2012
Toolehed 6piku juurde https://koolielu.ee/waramu/view/1-00fc8369-4a5b-4fd8-927 1-da0d872060c9
Ettevétlus I-1l, A. Miettinen, J. Teder. Tallinn 2006-2008. Kirjastus Kulim, http.//www.kylim.ee
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Opik Majanduse ABC http://www.avatar.ee/majanduseabc/

Opikud kutsekoolidele http://innove.ee/et/kutseharidus/materjalid/ettevotlusope

Ettevétluse koond - http://koolielu.ee/waramu/search/sort/created/curriculumSubject/91766815
Ettevotte asutamise koond- http://koolielu.ee/waramu/search/sort/created/curriculumSubject/91796815
Eesti Hotellide ja Restoranide Liit http://www.ehrl.ee/valdkonda-reguleerivad-oigusaktid-ja-dokumendid
Statistikaameti E-valjaanne ,Piirkondlik portree Eestist” http://www.stat.ee/ppe

Statistilised naitajad ja uuringud: http:/stat.ee, http://www.eas.ee, http://www.eestipank.ee, http://www.ki.ee, http://www.fin.ee,
http://www.kik.ee

Kehtivad digusaktid http://www.riigiteataja.ee

Ministeeriumide kodulehed http://www.mkm.ee, http://www.envir.ee

Raamatupidamise ja maksunduse allikad http://www.emta.ee, http://www.rmp.ee, http://www.rup.ee
https://www.raamatupidaja.ee/

Eesti Konjuktuuri Instituut https://www.ki.ee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

27 Kutsealane arvutidpetus 2 Taisi Talviste, Janne Ojala, Peep Peetersoo, Rita

Pillisner, Hiie Pdldma

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

esitatavate nduetega.

Opetusega taotletakse, et 8ppija kasutab arvutit 8ppetdds, hangib ning edastab teavet, koostab ja kujundab erinevaid dokumente korrektselt ja vastavuses

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh 16imitud iildained

10t

38t

4t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab ja kujundab erinevaid
tekstidokumente vastavalt Parnumaa
Kutsehariduskeskuse kirjalike to6de
koostamise ja vormistamise juhendile
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 10

iseseisev t606: 2

kokku: 16

Sisestab teksti jargides reegleid teksti
sisestamisel.

Kujundab teksti kasutades 16igu- ja
margivormingu votteid.

Loob ja kujundab loetelusid (numberloetelu,
tapploetelu).

Loob ja kujundab tabeleid tekstiredaktori
abiga.

Koostab oma erialaseks 6pinguks vajalikke
skeeme.

Lisab tekstidokumenti graafilisi elemente,
lisab aariseid lehekiiljele ja tekstildigule.
Paigutab teksti veergudesse.

Leiab kirjalike t66de vormindamisele
esitatvad nduded kooli kodulehelt.

Vormindab kirjalikud t66d vastavalt néuetele.

Sissejuhatus moodulisse.

Reeglid teksti sisestamisel

Teksti kujundamine (margi- ja 16iguvorming)
Loetelude kujundamine

Tabelite loomine tekstiredaktoris, nende kujundamine
Joonistusvahendite kasutamine, skeemide koostamine
Graafilise elemendi lisamine tekstidokumenti

Teksti paigutamine veergudesse

Triukkimine Uihepoolse ja kahepoolsena

Pealkirjadele laadide maaramine

Lehekdlljenumbrite sisestamine

Automaatsisukorra loomine

Tiitellehe kujundamine

Loeng kombineerituna
harjutusilesannetega,
iseseisev to60 arvutis

Opetaja juhendamisel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Etteantud kirjaliku t66 vormindamine vastavalt Parnumaa Kutsehariduskeskuse kirjalike t66de koostamise ja vormistamise juhendile.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Arvestustto

Lavend
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Opilane koostab ja vormindab erinevaid tekstidokumente kasutades I8igu- ja margivormingu vétteid, lisab tekstidokumenti graafilis elemente, koostab tabeleid, loetelusid ja erialaseid skeeme

Iseseisvad t66d

Bukleti kujundamine, valjatrikk kahepoolsena.

Praktilised t66d

Teksti sisestamine, korrigeerimine. Teksti kujundamine margivormingu vétete abil. Kirjaviisi ja kirjasuuruse maaramine, laadi, teksti varvuse maaramine, allakriipsutuste ja tekstiefektide kasutamine Teksti kujundamine
Idiguvormingu votete abil: reasammu, joonduse ja I6ikude vahe maaramine Etteantuid tekstidokumendi td6tlemine vastavalt juhendile Loetelude sisestamine ja kujundamine Tekstiredaktoris tabelite loomine ja

kujundamine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 8

kokku: 12

Kasutab tabelitdétlusprogrammi erinevate
tabelite koostamiseks ja kujundamiseks.
Sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid.
Tesotab arvutusi valemite ja lihtsamate

funktsioonide (sum, average, min, max) abil.

Koostab lihtsamaid diagramme
(joondiagramm, tulpdiagramm,
sektordiagramm).

Tabelitddtluse programmi kasutamine, t6dleht, t66vihik

Tabelite koostamine, andmete vormindamine, tabelite raamimine
Andmete sorteerimine ja filtreerimine

Valemite ja funktsioonide kasutamine arvutuste teostamisel
Erialaseks dppetddks vajalike tabelite koostamine

Diagrammide koostamine

Loeng kombineerituna
harjutusilesannetega,
praktiline t606.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane koostab etteantud iilesande pdhjal tabeli, vormistab selle, teostab néutavad arvutused, koostab diagrammid

Hindamismeetod:
Arvestustoo

Lavend

Opilane koostab tabeleid ja kujundab neid, vormindab andmeid; Ta sorteerib ja filtreerib tabeli andmeid, teostab arvutusi valemite ja lintsamate funktsioonide abil ning koostab tabeli andmete kohta erinevaid diagramme

Praktilised to6d

Tabelite loomine, kujundamine, andmete vormindamine

Tabeli andmete sorteerimine
Tabeli andmete filtreerimine
Arvutuste teostamine valemite abil

Lihtsamate funktsioonide kasutamine arvutamisel

Diagrammide koostamine

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Opilane koostab animeeritud esitlusi,
esitleb neid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

Valib esitlusse erinevat tilpi slaide.

Paigutab slaididele teksti ja graafilisi objekte.

Kujundab slaidipohja.
Lisab slaidi tleminekud ja animatsioonid.

Esitluse loomise p&hireeglid.

Teksti paigutamine slaididele graafilise objekti paigutamine slaididele.
Slaidipdhja kujundamine.

Salvestamine erinevates formaatides.

Loeng kombineerituna
praktilise t66ga arvutis.

Mitteeristav
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praktiline t66: 12
iseseisev t66: 2
kokku: 16

Esitleb slaidiesitlust. Uleminekud ja animatsioonid.
Esitluse labiviimine.

Hindamisiilesanne:
Animeeritud esitluse koostamine

Hindamismeetod:
Iseseisev t66

Lavend

Opilane koostab animeeritud esitluse, mis sisaldab teksti ja graafilisi elemente, kujundab slaidipdhjad

Iseseisvad t66d

Animeeritud esitluse koostamine eriala- vdi Gldaine tunniks.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
leiab internetist dppetddks sobivad Leiab internetist 6ppetddks sobivad Info otsimine internetist (temaatilised kataloogid, otsimootorid). Loeng kombineerituna Mitteeristav
materjalid , hindab kriitiliselt leitud infot, | materjalid ning hindab kriitiliselt leitud infot. Ohutus interneti kasutamisel. praktilise t66ga arvutis.

vormistab leitud informatsiooni Kasutab interneti ohutult. Elektronkiri, selle saatmine koos manustega.

tekstidokumendina, kasutab Saadab vastavalt heale tavale elektronkirja Head tavad elektroonsel suhtlemisel.

elektronposti koos manusega. Mooduli kokkuvéte ja tagasiside.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

kokku: 8

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Opilane koostab slaidiesitluse elektroonset suhtlemist ja interneti kasutamist puudutaval teemal ja esitleb seda, vastab kiisimustele ning saadab Ettekanne/esitlus

esitluse elektronkirja manusega dpetajale

Lavend

Opilane tunneb haid tavasid interneti kasutamisel ja elektroonsel suhtlemisel, oskab saata elektronkirja koos manusega

Praktilised t66d

Info otsimine internetist, selle vormindamine tekstidokumendina.
Esitluse koostamine heade tavade kohta internetis ja elektroonsel suhtlemisel, selle esitlemine.
Elektronkirja saatmine, sellele manuse lisamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad kdik dpivaljundid olema saavutatud ja kéik néutud hinnatavad llesanded esitatud.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

28 Opioskuste kujundamine 1 Taisi Talviste, Marina Madisson, Peep Peetersoo,

Heli Hinrikson, Hiie Pdldma

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse 6pilase kujunemist isiksuseks, kes on valmis 8ppima kogu elu, tiitma erinevaid rolle muutuvas 6pi-, elu- ja tdokeskkonnas ning kujundama
oma elu teadlike otsuste kaudu.

Teoreetiline t66 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

20t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

analliusib ennast kui dppijat ning teab,
kust leida vajaduse korral ndu, teavet
jatuge

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 2

kokku: 8

kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja
Opistiili

tunneb ara enda dpieelistused

analliisib oma edu ja ebaedu ja nende
pdhjuseid

kisib vajadusel ndu, teavet ning tuge koolis
toimetulekuks

MULTIINTELLIGENTSUS:

Intelligentsuse mdiste ja uurimise ajalugu. Multiintelligentsuse teooria.
8 intelligentsustlubi iimingud ja erinevate tlupidega seotud
oppimisviisid. Multiintelligentsuse profiili kisimustik.

OPISTIILID:

Opikeskkonna eelistused. Meelekanali eelistused &ppimisel ja vastavad
Oppimismeetodid.

EDU JA EBAEDU:

Optimistlik ja pessimistliku seletusstiili tunnused. Isikliku edu ja

ebaedu télgendamine. Optimistliku seletusstiili omandamise harjutused.

rihmatoo,
miniloeng,rollimang,
arutelu, ajuriinnak,
iseseisev t66, analliis

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Eneseanallils

Iseseisev t00
Arutlus

Analiits

Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Opilane on taitnud hindamisiilesande (eneseanaliilisi) lahtuvalt hindamiskriteeriumitest. Kirjeldab enda multiintelligentsuse profiili ja &pistiili ning analliiisib oma edu ja/véi ebaedu p&hjuseid.
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

jalgibParnumaa Kutsehariduskeskuses
kokkulepitud reeglite taitmist

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

jalgib kooli dppekorralduseeskirja ja dpilaste
sisekorraeeskirja

vormistab esitatavad t66d korrektselt
etteantud juhendi p&hjal

teadvustab oma vastutust dppeprotsessis ja
enda kui dppija rolli

OPILASI PUUDUTAY DOKUMENTATSIOON KOOLIS:
Sisekorraeeskirjad, dppekorraldus.

OPILASE ROLL:

Rolliteooria. Sotsiaalsed ja tegevuslikud rollid. Rolliootused,
-kujutlused ja -konfliktid. Vastandrollid. Opilase roll ja ppija
vastutus.

rihmatéo,
miniloeng,rollimang,
arutelu, ajuriinnak,
iseseisev t606, analuls

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Etteantud kirjaliku t66 vormistamine

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Arutlus

Analiits

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Opilane on taitnud hindamisiilesanded l&htuvalt hindamiskriteeriumitest. Esitab kirjaliku t66 vastavalt kirjalike tddde vormistamise juhendile.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

leiab 6ppetddks vajalikku
informatsiooni ja eristab olulist infot
ebaolulisest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

valib ja vordleb t66 sooritamiseks sobivad
infoallikad

kasutab kooli kodulehte ja siseveebi vajaliku
info leidmiseks

kasutab info to6tlemisega seotud
Oppimisvotteid

INFO TOOTLEMISEGA SEOTUD OPPIMISVOTTED:
Moistete kaardistamine. Funktsionaalne lugemine ja tekstiga to6tamise
strateegiad. Konspekteerimisviisid.

rihmatoéo,
miniloeng,rollimang,
arutelu, ajuriinnak,
iseseisev t606, analuls

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Siseveebi test.

Hindamismeetod:
Test

Arutlus

Juhtumi anallitis

Lavend

Opilane on taitnud hindamisiilesanded l&htuvalt hindamiskriteeriumitest. Leiab kooli siseveebist ja kodulehekiiljelt vajaliku info.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eesmargistab oma Sppimist ja
teadvustab oma valikuid
ajaplaneerimisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t1606: 4

iseseisev t60: 2

kokku: 6

eesmargistab ja kavandab oma dppimist
jalgib oma ajaplaneerimist ja teadvustab
saboteerimisviise

kasutab eesmargistamise ja reflektsiooniga
seotud dppimisvotteid

AJA PLANEERIMINE:

Ajakasutuse ja aja juhtimise alused. Pakilisuse ja olulisuse printsiip.
Eesmargistamine ja eesmarkide saboteerimine.

EESMARGISTAMISE JA REFLEKSIOONIGA SEOTUD OPPIMISVOTTED:
Eesmargistamise tehnikad, oma tegevuse hindamise ja refleksioonitehnikad

rihmatd6, miniloeng,
rolliméng, arutelu,
ajuriinnak, iseseisev to0,
anallus

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne:
Nadala tegevuste kaardistamine

Hindamismeetod:
Arutlus
Uurimust6o
Analiits

Juhtumi anallitis

Lavend

Opilane on taitnud hindamisiilesande (n&dala tegevuste kaart) lahtuvalt hindamiskriteeriumitest. Kaardistab oma tegevused lahtudes erinevatest rollidest;
analliisib oma ajakasutust lahtudes puUstitatud eesmarkidest.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab tulemuslikult nii iseseisvalt kui
ka meeskonnas

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 2

iseseisev t60: 2

kokku: 4

taidab iseseisvalt tooulesandeid ja vastutab
nende taitmise eest

teeb koost6dd Spieesmarkide saavutamiseks
véljendab end selgelt ja asjakohaselt
reflekteerib oma tundeid, teab emotsioonide
juhtimise vétteid

MEESKONNATOO

Grupi arengufaasid. Rollid ja vastutuse jagamine grupis. Koosté6oskused.
EMOTSIOONIDE JUHTIMINE:

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

SUHTLEMISOSKUSED:

Selge enesevaljendamine. Kuulamisoskused

rihmatoo, miniloeng,
rollimang, arutelu,
ajuriinnak, iseseisev to0,
anallus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Meeskonnatddna etteantud probleemi analiilis

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t66

Juhtumi anallitis

Opimapp/portfoolio

Lavend

Opilane on taitnud hindamisiilesande I&htuvalt hindamiskriteeriumitest.
Opilane osaleb aktiivselt meeskonnas, teeb koostédd meeskonna liikmetega ja analiiiisib meeskonnatdé tulemusi.
Opilane on 6ppetdd kaigus toimunud aruteludes avaldanud oma arvamusi ning seisukohti ja neid argumenteerinud.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Hindamise eelduseks on 6pimapi esitamine ja kdikide hindeliste tédde sooritamine lavenditasemel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

29 Etikett 1 Erna Gross, Taisi Talviste
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 sh I6imitud ildained

Iseseisev t66 sh 16imitud lildained

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,
arutelu,
probleemdilesanne,
situatsiooni anallius,
iseseisva ja ruihmat6o
juhendid, elulised naited,
Oppekaik

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Selgitab etiketi olemust ja selle tahtsus, protokolli méistet ja tahendust. Kirjeldab tavaviisakuse pohimétted ja kasutab neid praktiliselt. Selgitab ja | Ruhmat6o
kasutab pohivaartuseid (kodanike vordsus, taktitunne, imago, suhete loomine ja hoidmine) Ghiskonnas. Analliisib Eestis levinud kombeid ja Suuline esitus

tavasid.

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
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

30 Esmaabi 1 Taisi Talviste, Endla Kuura
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija annab kannatanule esmast abi ja kutsub vajadusel tiiendavat abi padsteametist.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

12t

8t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

annab vajadusel esmaabi, valdab
tahtsamaid esmaabivotteid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 4

iseseisev t606: 3

kokku: 13

- annab vajadusel kannatanule esmast abi;
- valdab esmaabivdtteid pdletuste, traumade,
haavade ja verejooksude korral;

- valdab elustamisvétteid.

Esmase abi tdhtsus inimelu paastmisel.
Esmaabiks kasutatavad vahendid, esmaabikapi sisu.

Esmaabivodtted pdletuste, traumade, haavade ja verejooksude korral korral.

Elustamisvotted.

praktiline t66, rihmatdo.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane teostab kannatanu elustamise ja seob etteantud (ilesande alusel haava.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Elustamisvotted toimivad, haav on seotud hugieenireegleid ja sidumisreegleid arvestavalt.

Iseseisvad t66d

Haavade sidumisvétete harjutamine.

Praktilised to6d

Kannatanu elustamine.
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kutsub abi, suhtleb paasteametiga - kutsub abi helistades paasteametisse; Paasteametisse helistamine. rollimang, iseseisev t00, Mitteeristav
asjakohaselt, vajadusel evakueerub - suhtleb paasteametiga, annab asjakohast Suhtlemine paasteametiga. rihmatoo.

hoonest ja abistab kannatanut infot kannatanu kohta; Hoonest evakueerumine.

evakueeruda
Jaotus tundides:
teoreetiline t166: 6
praktiline t66: 4
iseseisev t60: 3
kokku: 13

- juhatab teed kannatanuni;
- ohu korral evakueerub hoonest ja aitab
abivajajaid.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt padsteametist abi ja evakueerub &ppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile. Praktiline t66

Lavend

Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt paasteametist abi ja evakueerub 8ppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile.

Iseseisvad t66d

Koolihoone evakueerumisplaaniga tutvumine.

Praktilised to6d

Rolliméngud - paasteametiga suhtlemine ja hoonest evakueerumine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks sooritab dppija vajalikud hindamisiilesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

http://www.16662.ee/esmaabivotted.html
http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/1969/%C3%9CLDINE%20ESMAABI.pdf
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

31 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 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

8t

16t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab grillimise ja barbeque
traditsioone, té6korralduse eriparasid,
toiduainete kaitlemise ja hugieeni
pohimdtteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

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

Sissejuhatus moodulisse.
Grillimise ja BBQ ABC. Maisted.

Grillimise ja BBQ ABC ja mdisted. Grillimiseks vajaminevad grillseadmed,

tédvahendid ja abivahendid. Tule slutamise erinevad vahendid, té6ohutusvétted.

e-0pe.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija on labi tdétanud kdik e- kursuse dpililesanded.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Oppija on labi tédtanud kéik e- kursuse épiiilesanded ja sooritanud testid.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab toitlustusettevétte grill- ja

Koostab juhendi alusel kahekaigulise grill- ja

Grill- ja BBQ menui koostamine.

e-0pe.

Mitteeristav
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barbeque menusid lahtudes ettevétte | BBQ menuu lahtuvalt meniilide koostamise Kutsealane eesti keel.

ariideest alustest.

Jaotus tundides: Koostab ja pdhjendab menudd lahtuvalt
teoreetiline t606: 4 tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi
iseseisev t60: 2 soovidest ja vajadusest.

kokku: 6 Kirjeldab etteantud menuu alusel

taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse
all kannatavate klientide toiduvalikute
voimalusi.

Koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse menuu.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Kahekaigulise grill-ja BBQ menuu koostamine, lahtuvalt juhendist. 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 Valib ja kasutab t66vahendeid Grillseadmete kasutamine ja hooldus, meeskonna moodustamine, toiduainetega e-Ope ja praktiline t66. Mitteeristav
ja barbeque toitude menutle oma eesmargiparaselt. tutvumine, menuu koostamine, toiduainete sailitamine ja grillitavate toorainete
kodgitoimingud, seadmed, toitude Puhastab kédgiseadmeid ja té6vahendeid valmistamine, serveerimine.
serveerimine vastavalt hooldusjuhendile ja Iahtuvalt
Jaotus tundides: té6ohutusnduetest.
praktiline t606: 6 Valib vastavalt puhastustéddeplaanile
kokku: 6 sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t6ovotted.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija loob meeskonna. Praktiline t66
Valmistab ette toorained, seadmed, grilli.

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

Oppija puhastab seadmed ja téékoha.

Lavend

Oppija loob meeskonna,
valmistab ette toorained, seadmed, grilli;
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kannab grillitava tooraine ja lisandid tehnoloogilisele kaardile,
valmistab grilltoidu ja serveerib;

oppija puhastab seadmed ja t66koha.

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 toéékoha.

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.

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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Korraldab oma té6kohta kogu t60protsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid.

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
toopaeva jooksul.

Annab hinnangu oma tdé6tegevusele
lahtudes etteantud Ulesandest.

Hindamisiilesanne: 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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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

32 Restoranitdo korraldus 4 Taisi Talviste, Sergei TSekmarjov, Urmas Einbaum,

Herkki Ruubel

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud on moodulid majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, karjaari planeerimine ja ettevotluse alused, toitlustamise alused, teeninduse alused, abikoka
praktilise t66 alused, toiduvalmistamise alused, koka praktilise t66 alused, toiduvalmistamine, koka praktiline 60, abikoka praktika, kokatdo praktika.

Mooduli eesmark

t66ohutuse pdhimbtteid.

Opetusega taotletakse, et 6ppija korraldab restorani tééd lahtuvalt ettevétte ariideest, planeerib ning kasutab olemasolevaid ressursse, rakendab toidu- ja

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud ildained

18t 70t 16t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kirjeldab erinevate restoranide ariideid Vérdleb erinevate restoranide tooteid ja Sissejuhatus moodulisse. Ruhmatdod. Esitlused ja | Eristav

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 16
iseseisev t60: 8
kokku: 24

Erinevate restoranide ariideed.
Kooli 6pperestorani ariidee ja teemapéaevade valik.

teenuseid lahtuvalt ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse
ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja
teenuseid.

hinnangute andmine.
Oppekaik.

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t606 juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija vérdleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt

ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava

restorani tooteid ja teenuseid.

Opivaljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida
iseloomustab nende eesmargiparane kasutamine.
Vérdleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava
restorani tooteid ja teenuseid.

Opivaljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida

iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Vérdleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid lahtuvalt ariideest.

Koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava

restorani tooteid ja teenuseid.
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Iseseisvad t66d

Aruanne peakoka ja teenindusjuhi t6ost.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

rakendab klientide teenindamisel
erinevaid teenindusviise

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 16

kokku: 18

Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatdona selvelaudades.
Planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatddna osalise/ taieliku
teenindusega laudades, juhendamisel.
Kasutab midlgi ja teenindamise tehnikaid
tavaparastes teenindusolukordades.

teenindamine ja arveldamine. Koristust6dd saalis.

Restoranis kasutatavad teenindusviisid. Restoraniteenindaja rollid, td6ulesanded
ja vastutus ning teadmised, oskused ja hoiakud. Kuvand.

Erinevad lauatlilibid ja nende paigutamine restoranis. Lauapesu ja
lauakaunistused. Lauandud ja s6dgiriistad. T66 planeerimine saalis.
Ettevalmistustodd dpperestoranisaalis sh teemapéeva kajastamine. Klientide

Teoreetiline ja praktiline Eristav
Ope toitlustusettevotte
teenindussaalis ja
koogis.

Ettevalmistustodd ja
toéode jaotus.

Klientide teenindamine ja
arveldamine ning
koristust66d.

Hindamisiilesanne:
Praktiline teenindustd6- serveerimise korraldamine.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatééna
selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatdtna osalise/ taieliku
teenindusega laudades, juhendamisel.

Kasutab miugi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatédna selvelaudades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatédna osalise/ taieliku
teenindusega laudades.

Kasutab mulgi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes
teenindusolukordades.

teenindusolukordades.

Planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatédna selvelaudades.

Planeerib ja korraldab iseseisvalt serveerimist meeskonnatéona
osalise/ taieliku teenindusega laudades.

Kasutab mugi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes
teenindusolukordades.

Teeb koristust6dd iseseisvalt.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

planeerib, valmistab ja serveerib
meeskonnatddna restoraniroogasid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 40

iseseisev t60: 8

kokku: 48

Koostab menti l&htudes menul koostamise
alustest ja ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel menuust lahtudes
kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja
roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani
laomajandust.

Valib menui alusel roogade valmistamiseks
ja serveerimiseks sobilikud toorained,
té6vahendid ja seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud
ettevalmistust6dd lahtudes ettevotte
tooplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimenttle ja

Meniu koostamine teemapéaevaks. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide
koostamine. Kauba tellimuse koostamine ja kaupade vastuvétt ning ladustamine.
T60 planeerimine kédgis. Portsjontoitude valmistamine ja serveerimine ning
koristust66d meeskonnatddna. Tagasiside (klient, teenindaja, kokk ja juhendaja).

Rihmatdod. Esitlused ja | Eristav
hinnangute andmine.
Praktiline kaubavastuvott
, ladustamine, t66de
korraldamine, toitude
valmistamine ja
serveerimine ning
koristust66d sh. dppe-
(restorani-) kddgis.
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serveerib road ja joogid lahtudes
tehnoloogilistest kaartidest Iahtuvalt toidu- ja

té6ohutuse nduetest.

To6tab meeskonna likmena, annab

meeskonnattdle tagasisidet.

Hindamismeetod:
Rihmat66
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija koostab meniiii 1ahtudes meniiii koostamise alustest ja
ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel menldst Iahtudes kalkulatsiooni-,
tehnoloogilised — ja roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.

Valib meniu alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks
sobilikud toorained, t66vahendid ja seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistust6od
lahtudes ettevotte toédplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimendiile ja serveerib road ja joogid
lahtudes
tehnoloogilistest kaartidest l1ahtuvalt toidu- ja té6ohutuse nduetest.

T66tab meeskonna liikmena, annab meeskonnatddle tagasisidet.

Opivéljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida
iseloomustab nende eesmargiparane kasutamine.

Oppija koostab meniiii 1ahtudes meniiii koostamise alustest ja
ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel meniust l1ahtudes kalkulatsiooni-,
tehnoloogilised — ja roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.

Valib menuu alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks
sobilikud toorained, td6vahendid ja seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistustod
lahtudes ettevotte téoplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimendilile ja serveerib road ja joogid
lahtudes

tehnoloogilistest kaartidest Iahtuvalt toidu- ja té6ohutuse nduetest.

To6o6tab meeskonna liikmena, annab meeskonnatddle tagasisidet.

Opivéljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida
iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Oppija koostab meniiii lahtudes meniiii koostamise alustest ja
ettevotte ariideest.

Koostab juhendi alusel meniist Iahtudes kalkulatsiooni-,
tehnoloogilised — ja roakaardid.

Korraldab juhendamisel restorani laomajandust.

Valib meniu alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks
sobilikud toorained, t66vahendid ja seadmed.

Planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistust66d
lahtudes ettevotte tooplaanist.

Valmistab vastavalt restoranimenule ja serveerib road ja joogid
lahtudes
tehnoloogilistest kaartidest l1ahtuvalt toidu- ja td6ohutuse nduetest.

Tootab meeskonna likmena, annab meeskonnatddle tagasisidet.

Praktilised t66d

Planeerib, valmistab ja serveerib meeskonnatddna restoraniroogasid.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

jargib juhendamisel restoranit6d
planeerimisel toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid. 6igusakte

Jaotus tundides:

praktiline t66: 14

Kasutab juhendamisel restoranit66
planeerimisel toitlustusettevotte t66d
reguleerivaid digusakte.

Arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka,

Mooduli kokkuvéte, tagasiside.

Toitude omahinna arvutamine ja midgihinna kujundamine.
Paevakassa aruanne ja anallilis teemapéeva tasuvusest.

Teemapaeva toitude Eristav
omahinna, maugihinna
arvutamine ja
paevatasuvuse analuls.
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kokku: 14 kehtivaid makse, mitmesuguseid
igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid.

Hindamisiilesanne:
Ulesande lahendamine juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Rihmat6o

Arutlus
Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Kbigi dpivaljundite saavutamine lavendi tasemel-
kasutab juhendamisel restoranit6o planeerimisel toitlustusettevotte
t66d reguleerivaid digusakte.

Oppija arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka, kehtivaid makse,
mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid.

Opivéljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida
iseloomustab nende eesmargiparane kasutamine.

Opivéljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida
iseloomustab nende iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

50% hindest moodutab peakoka ja teenindusjuhi rollis teemapaeva ettevalmistamine ja labiviimine;
50% hindest moodustab meeskonnaliikmeks olemine grupikaaslaste teemapéevade ettevalmistamisel ja labiviimisel.
Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

S. Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu ,Teenindamise kunst®
S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, |. Kivisalu, D. Aarma, O. Aavik, E. Karblane, U. Kruuda, L. Animagi ,Kulinaaria“, kirjastus Argo, 2011
S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu, L. Animagi, Onnela Muuga ,Praktiline kulinaaria®, kirjastus Argo, 2013
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

33 Peoteenindus 2 Taisi Talviste, Peep Peetersoo, Sergei TSekmarjov,

Hiie P6ldma, Margaret Feldmann

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused peoteeninduse labiviimiseks.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

10t

40t

2t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

planeerib juhendi alusel peoteeninduse
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele
ja sindmusele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

iseseisev t60: 2

kokku: 10

Koostab vastavalt juhendile menuu,
arvestades kliendi soove, vajadusi ja
sundmuse formaati.

Koostab juhendi alusel kliendile

pakkumiskirja, esitleb tooteid ja teenuseid.

Planeerib meeskonnatééna vastavalt
menulle vajaminevad toiduained,
todvahendid, seadmed, td6aja ja t66jou.
Kirjeldab ja anallusib juhendi alusel Eesti
koogi arengut ja seostab teiste Euroopa
riikide kéogikultuuridega.

Seostab juhendi alusel toiduainete
tanapaevast kasutamist ajaloolise
traditsiooniga.

Sissejuhatus moodulisse.
Kbo6gi- ja saalitdd planeerimine.

Eesti kdogi areng.

Eesti koogi seosed teiste Euroopa riikide kddgikultuuridega.
Ajaloolised traditsioonid toiduainete kasutamisel.

Praktiline t60. Mitteeristav

Projektdpe.

Hindamisiilesanne:

Opimapi koostamine- peomeniiii koostamine juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Oppija planeerib meeskonnatddna vastavalt meniiiile vajaminevad toiduained, téévahendid, seadmed, tédaja ja t66j6u.
Kirjeldab ja analiitisib juhendi alusel Eesti k60gi arengut ja seostab teiste Euroopa riikide kddgikultuuridega.
Seostab juhendi alusel toiduainete tdnapaevast kasutamist ajaloolise traditsiooniga.
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Iseseisvad t66d

Opimapi koostamine- peo meniiii planeerimine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

suhtleb igap&evaselt 6pitud voorkeeles
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

kokku: 10

Oppija véljendab ennast voérkeeles
arusaadavalt ja korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihntsamaid
mitteametlikke kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja
kuulatud vdorkeelse teksti pdhjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi
alusel telefonikonet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab
kiisimustele, kasutab fraase ja valjendeid.
Taidab juhendi alusel voorkeelset
dokumenti, koostab lihntsama voorkeelse
kirja.

Kutsealane vdorkeel.

Ruhmatdé. Rolliméangud.

Probleemsituatsiooni
lahendamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Suhtlemisiilesanne juhendamisel.

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija valjendab ennast véérkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Kirjutab juhendi alusel teateid ja lihntsamaid mitteametlikke kirju.

Teeb juhendi alusel markmeid loetud ja kuulatud vdorkeelse teksti pohjal.

Esitab kirjalikult olulise info kuulates juhendi alusel telefoniknet.

Osaleb voorkeelses vestluses, vastab kiisimustele, kasutab fraase ja valjendeid.
Taidab juhendi alusel voorkeelset dokumenti, koostab lihtsama vddrkeelse kirja.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb meeskonna liikmena
ettevalmistustoid teenindusruumides
Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

kokku: 8

Planeerib meeskonnatédna sédgisaali,
paigutab ruumis sddgilaudu ja selvelaudu.
Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning
teeb eelkatteid vastavalt mendile.

Sodgilaudade ja selvelaudade paigutus sddgisaalis.

Laudade linutamine.
Eelkatted.
Laudade kaunistamine.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 juhendi alusel- s6dgisaali planeerimine, laua linutamine, laudade kaunistamine, eelkatete tegemine.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Praktiline t66

Lavend
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Oppija planeerib meeskonnatddna sédgisaali, paigutab ruumis sddgilaudu ja selvelaudu.

Katab lauad linadega ja kaunistab laudu ning teeb eelkatteid vastavalt mendile.

Praktilised t66d

Praktiline t66 juhendi alusel- s6dgisaali planeerimine, laua linutamine, laudade kaunistamine, eelkatete tegemine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja vormistab vastavalt
menllle serveeritavad road ja joogid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 16

kokku: 16

Valmistab roogi ja jooke vastavalt
planeeritud meniille jargides toiduohutuse
pdhimbtteid.

Vormistab road ja joogid serveerimiseks
tehnoloogilise kaardi alusel.

Roogade ja jookide valmistamine.

Roogade ja jookide serveerimine tehnoloogilise kaardi alusel.

Puhastust6od.
Toiduohutus.
Hinnangu andmine enda ja meeskonnattdle.

Praktiline t66.
Projektdpe.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66- vastavalt menuile toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine.

Hindamismeetod:

Rihmatdo

Praktiline t66

Arutlus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud meniiiile jérgides toiduohutuse pdhimétteid.
Vormistab road ja joogid serveerimiseks tehnoloogilise kaardi alusel.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teenindab juhendamisel peoteenindust
Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

kokku: 8

Kasutab juhendamisel erinevaid
teenindusviise soltuvalt sindmuse
olemusest.

Kasutab iseseisvalt ndude kandmise vétteid
(kaes, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele.

Korraldab meeskonnatédna siindmuse
|I6ppedes korrastustéod.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid.

Teenindusviisid.

Noude kandmise votted.
Korrastustdod.

Kliendikeskne teenindus.
Mooduli kokkuvdte, tagasiside.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline Ulesanne juhendamisel.

Hindamismeetod:

Rihmatdo

Praktiline t66

Arutlus

Enesehindamine
Probleemsituatsiooni lahendamine
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Lavend

Oppija kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise sdltuvalt siindmuse olemusest.

Kasutab iseseisvalt ndude kandmise vétteid (kaes, katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt teenindusviisidele.
Korraldab meeskonnaté6na siindmuse I6ppedes korrastustdod.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pdhimbtteid.

Praktilised t66d

Praktiline teenindus.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb iseseisvatest tdddest (dpimapp) ning projektitdost. Projektitddna peo vms. sindmuse planeerimine ja osalemine
meeskonnaliikmena.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Maie Kotkas, Anne Roosipdld, Restoraniteenindus,
kirjastus Argo, 2010

Klienditeenindus https://klienditeenindus.wordpress.com/2008/03/01/teema-2teenus-teenindus-ja-teenindamine/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

34 Fruktodisain 0,5 Taisi Talviste

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija omandab labi kaelise tegevuse enesevéljendamise oskused erinevate kddgi-, juur- ja puuviljadest kaunistuste valmistamisel.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

2t

10t

1t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valib fruktodisainiks sobivad
kdogi-ja puuviljad ning téévahendid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t60: 1

kokku: 3

Oppija méistab kddgiviliade ja puuviliade
tahtsust toitumisel, roogade kaunistamisel ja
nendest seadete valmistamisel.

Selgitab erinevate ko6gi-, juur- ja puuviljade
sobivust fruktodisaini komponentide
valmistamiseks.

Valib toorained vastavalt kasutuseesmargile.
Kasutab fruktodisaini tdévahendeid ohutult ja
eesmargiparaselt.

Sissejuhatus moodulisse.

Fruktodisaini moiste.

Fruktodisainis kasutatavad toorained.
Fruktodisainis kasutatavad t66vahendid.

Video vaatamine.
Arutelu.

Naitlikustatud loeng.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Fruktodisaini to0ks sobilike toorainete ja tédvahendite valimine ning kasutamine.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus

Lavend

Oppija méistab kédgiviliade ja puuviliade tahtsust toitumisel, roogade kaunistamisel ja nendest seadete valmistamisel.

Oppija selgitab erinevate kddgi-, juur- ja puuviljade sobivust fruktodisaini komponentide valmistamiseks.
Valib toorained vastavalt kasutuseesmargile.
Kasutab fruktodisaini tddvahendeid ohutult ja eesmargiparaselt.

Iseseisvad t66d
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Fruktodisaini (vegetable carving, fruit carving) videotega tutvumine internetis. Kiisimustele vastamine juhendi alusel.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Kavandab t66 kaigu ja materjalid vastavalt
pustitatud ulesandele.

Valmistab ette téokoha.

Teostab (I6ikab) planeeritud kompositsiooni.
Esitleb valmis kompositsiooni.

Jalgib tdétamisel toiduhugieeni ja
toohugieeni ndudeid.

Oppija valmistab puu- ja kddgiviljadest
kaunistusi ning kasutab
kompositsioonivotteid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

kokku: 10

T66 planeerimine.

Kaunistuste 16ikamise pohivétted ja tdéévahendid.

Kompositsiooni esitlemine.
Toéohugieen.
Mooduli kokkuvéte ja tagasiside.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline Glesanne juhendamisel- kompositsiooni valmistamine erinevatest toorainetest.

Opimapp.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
Analiius

Lavend

Oppija kavandab t66 kaigu ja materjalid vastavalt piistitatud tilesandele.
Valmistab ette t6okoha.

Teostab (I6ikab) planeeritud kompositsiooni.

Esitleb valmis kompositsiooni.

Jalgib tdétamisel toiduhugieeni ja tddhlgieeni ndudeid.

Lavendi kriteeriumid hindamisiilesannetele:

1. Praktilise Ulesande lahendamine-

Opilase saab enda poolt organiseeritud tdkohal ergonoomiliselt ja sujuvalt téétada.
Opilane jargib tddtamisel hiigieenireegleid.

Opilane kasutab eesmargipéraseid téévahendeid ja té6vétteid.

Opilane valib praktilise t66 sooritamiseks sobivad komponendid/ materjalid.

Opilane viimistleb oma praktilise t66 tulemuse nduetekohaselt.

Opilane esitleb oma praktilise t66 tulemust kompositsiooni reeglitekohaselt.

2. Digitaalne 6pimapp parimatest tdddest-

Sisaldab véahemalt kolme 6pilase poolt paremini dnnestunuks loetud harjutusiilesandena valminud kompositsiooni jaadvustust (fotona).

Esitletavates kompositsioonides avaldub loovust.

Lisatud analtisides on kirjeldatud nende kasutatavust erinevates erialastes situatsioonides (st kus saaks sarnast kompositsiooni rakendada).

Iseseisva t66na I6plikult viimistletud, esitletud, jdddvustatud kompositsioon.
Kompositsioonis kasutatud komponendid ja kaunistatav toode sobivad omavahel.
Kompositsioonis on rakendatud kompositsioonireegleid.

Kompositsiooni loomisel on rakendatud vahemalt 3 tundides 6pitud t66votet.
Oppija annab tagasiside enda ja kolme 8ppija t6dele.

Iseseisvad t66d

Digitaalne 6pimapp praktilistest té6dest.
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamiseks on vaja sooritada lavendi tasemel koik kirjeldatud hindamisllesanded.
Oppeprotsessis kasutatakse kujundavat hindamist.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Fruit and vegetable carving. Videod Youtube keskkonnas.
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

35 Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2 Taisi Talviste, Annely Raev, Kristel Sepp, Sergei

TSekmarjov

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti ja teiste enamlevinud rahvuskédkide eriparast ja oskused valmistada ja serveerida rahvuskéékide roogi.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Iseseisev t66 sh I6imitud uldained

21t

25t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti
toidukultuuri eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 2

kokku: 8

Loetleb ja siistematiseerib roarihmade
kaupa Eesti rahvustoite.

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

Nimetab klimaatilistest mojudest ja
naaberriikide mdjust tulenevalt piirkondlikke
toidukultuuri eriparasid.

Tunneb ara Eesti toidukultuuri mdjutajad.

Sissejuhatus moodulisse.

Eesti toidukultuur.

Hooajalised toiduained eestlaste toidulaual.
Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.
Kaasaegne Eesti toit - tootearendus.

Interaktiivne loeng.
Esitluse koostamine ja
ettekandmine.
Mbistekaardi
koostamine.

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

Kirjalikud testid.
Oppekaik Eesti
toidukultuuri viljelevasse
ettevdttesse (Turismitalu,
Eesti Vababhumuuseum
vms.).

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

oppija loetleb ja siistematiseerib roarihmade kaupa Eesti rahvustoite.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
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Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.
Nimetab tavanditoite.

Nimetab klimaatilistest m&judest ja naaberriikide mdjust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eriparasid.
Tunneb ara Eesti toidukultuuri mdjutajad.

Iseseisev t00
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti rahvustoite.

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

Nimetab klimaatilistest m&judest ja naaberriikide méjust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eriparasid.
Tunneb &ra Eesti toidukultuuri mdjutajad.

Iseseisvad t66d

Iseseisev t66: Kokkuvote dppekaigust, stendiettekande koostamine projektitdoks.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valmistab ja serveerib Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt Eesti toidukultuur.

meeskonnatddna juhendi alusel Eesti
kddgi roogasid ja jooke

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 9

praktiline t66: 9

kokku: 18

etteantud juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti kddgi
roogasid ja jooke meeskonnatédna.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendamisel oma t66koha.
Kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest ja
saastlikkuse pdhimotetest.

Hooajalised toiduained eestlaste toidulaual.

Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused.

Kaasaegne Eesti toit - tootearendus.

Toitude ja jookide praktiline valmistamine ja serveerimine.
Puhastust6od.

Enesehinnang ja hinnang meeskonnatdole.

Probleemiilesande
lahendamine. Praktiline
t66. Projektope.
Oppekaik.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline projektitdoiilesanne: &ppija planeerib ja teostab meeskonnatééna kaasaegse Eesti kédgi toidukorra. Ulevaade (ihest rahvuskddgist Praktiline t66

juhendi alusel.

Enesehindamine
Ulesanne/harjutus

Hindamismeetod:

Lavend

Oppija valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab Eesti toitude toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid tdé6vahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi Eesti kd6gi roogasid ja jooke meeskonnatédna.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma té6koha.

Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pdhimdotetest.

Mbistekaart:

Visuaalselt lohakas. Esinevad Uksikud puudujaéagid (tekst liiga vaike voi raskesti loetav).

Esineb mitmeid digekirjavigu.
lllustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on puudu.
Toidukultuuri véimalikud seosed maailmausunditega on vélja toomata.
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Riigikaart on aratuntav.

Tehnoloogiast kinnipidamine ja hugieen:
To6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes.

Vajaminevad t66vahendid ja néud organiseerib td6kohale jooksvalt.
On kasutatud lubatud t66votteid eel- ja kuumtddtlemisel ning serveerimisel.

Riietus on puhas, té6tamine on puhas ja toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninduetele.

Toidu valimus ja maitse:

Toit on ebaproportsionaalsete (llekuhjatud/liiga vahe).

kogustena serveerimisnéudel.
Toidu valimus vastab roa nimele.

On kasutatud puhtaid serveerimisndusid.

Toit on roa nimele aratuntava maitse (soolasus, virtsisus, rasva maitse, happesus, magusus) ja konsistentsiga.

Toidu klipsusaste vastab tehnoloogile.
Toit on serveeritud digel temperatuuril.

Praktilised t66d

Projektitdona kaasaegse Eesti k6dgi toidukorra planeerimine ja teostamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate
rahvuste toidukultuuri eriparasid ja
maailmausunditest tulenevaid toitumise
eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 2

kokku: 8

Loetleb ja siistematiseerib roarihmade
kaupa juhendi alusel erinevate rahvuste
(Pdhjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene,
Hiina, Mehhiko) rahvustoite.

Kirjeldab juhendi alusel nende
valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid,
tehnoloogiaid ja nende serveerimist.
Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest
(kristlus, judaism, budism, hinduism, islam)
tulenevaid toitumistavade eriparasid.

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

Pdhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri
kontseptsiooniga.

Vahemeremaade toidukultuur ja selle toidukultuuri méju maailma gastronoomia
arengule.

Vene toidukultuur ja selle jalg tanapaeva Eesti toidukultuuris.

Aasia toidukultuur ja selle méju Euroopa toidukultuurile.

Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle m&ju Euroopa toidukultuurile.
Rahvuskdokide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide
valmistamise ja serveerimise pohimétted.

Interaktiivne loeng.
Esitluse koostamine ja
ettekandmine.
Mbistekaardi
koostamine.

Méttega lugemine ja
kokkuvétte kirjutamine
voi suuline esitamine.
Suunatud vaatamine
(televisioon,
6ppevideod), kuulamine;
(raadiosaated).
Rihmatdo.

Kirjalikud testid.
Oppekaik
rahvusrestorani.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Test teemal "Rahvuskddégid ja usundid”.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Oppija loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate rahvuste (P8hjamaade, Prantsuse, Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko) rahvustoite.
Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende serveerimist.
Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest (kristlus, judaism, budism, hinduism, islam) tulenevaid toitumistavade eriparasid.
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Testi hindamiskriteeriumid juhendajalt.

Iseseisvad t66d

Stendiettekande koostamine projektitdoks.

Praktilised t66d

Rahvuskodgi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab ja serveerib
meeskonnatdona juhendi alusel teiste
rahvuskddkide roogasid, jooke ja
sobilikke roogi maailmausunditesse
kuuluvatele inimestele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 16

iseseisev t60: 2

kokku: 18

Valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
etteantud juhendile.

Kasutab asjakohaseid td6vahendeid.
Valmistab etteantud juhendi jargi teiste
rahvuskodkide roogasid, jooke ja sobilikke
roogi maailmausunditesse kuuluvatele
inimestele meeskonnatdona.

Planeerib oma t66d meeskonnas ja
korraldab juhendamisel oma t66koha.
Kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest ja
saastlikkuse pdhimotetest.

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

Pdhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti Pohjala toidukultuuri
kontseptsiooniga.

Vahemeremaade toidukultuur ja selle toidukultuuri méju maailma gastronoomia
arengule.

Vene toidukultuur ja selle jalg tanapaeva Eesti toidukultuuris.

Aasia toidukultuur ja selle mdju Euroopa toidukultuurile.

Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle mdju Euroopa toidukultuurile
Rahvuskdokide (sh maailmausunditega sobilikud road) roogade ja jookide
praktiline valmistamine ja serveerimine.

Puhastustédd.
Enesehinnang ja hinnang meeskonnatdole.

Mooduli hindamine.
Tagasiside moodulile.

Praktiline t66.

Enesehindamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 "Rahvuskddgi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine." Puhastustodd.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile.

Kasutab asjakohaseid t66vahendeid.

Valmistab etteantud juhendi jargi teiste rahvuskddkide roogasid, jooke ja sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele inimestele meeskonnatédna.
Planeerib oma t66d meeskonnas ja korraldab juhendamisel oma té6koha.
Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pdhimdotetest.

Iseseisvad t66d

Stendiettekande koostamine projektitoéoks.

Praktilised t66d
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Rahvuskddgi toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on positiivsele tulemusele sooritatud dppellesanded teooriatundides ja praktilised t66d. Praktilistest tundidest
100% osavétt.

Oppija planeerib ja teostab meeskonnatééna kaasaegse Eesti kédgi toidukorra. Ulevaade iihest rahvuskéégist juhendi alusel.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Eesti toidukultuur http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/

Venemaa toitumiskultuur http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/

Prantsusmaa piirkondlik toit http://www.hkhk.edu.ee/eope/prantsusetoit/prantsusmaa_piirkondlik_toit.html
Maailma usundid ja toitumine http://www.hkhk.edu.ee/eope/usundid/

Itaalia toidukultuur

http://www.hkhk.edu.ee/eope/vahemeremaad!/itaalia_toidukultuur.html

Aasiamaade toidukultuur

https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/index.html

Kesk- ja Léuna-Ameerika toidukultuur

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/index.html

Pdhjamaade toitumiskultuur

http://www.hkhk.edu.ee/eope/pohjamaad/

Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, Toitlustuse alused, kirjastus Argo TTP OU 2014.

LISA 1 : Projektit66 hindekriteeriumid
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https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/rakenduskava_lisa?moodul=7831&rakenduskava=2943&lisa=546680

Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

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

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

36 Toitlustusalane soome keel 3 Taisi Talviste, Ly Kukk

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate toitlustusettevotte killastajatega teenindussituatsioonides,
edastab oma erialases t66s toitlustusettevétte suulist ja kirjalikku infot

Teoreetiline t66 sh 16imitud lldained Iseseisev t60 sh 16imitud lldained

42t 18t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

mdistab lihtsat erialast teksti, koostab loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu | Sissejuhatus moodulisse. interaktiivne loeng, Mitteeristav

igapaevattdga seotud erialaseid tekste | kohta esitatud kiisimustele Erialase teksti mdistmine ja koostamine. mottega lugemine ja

Jaotus tundides: koostab erialaseid tekste, kasutades Enda suuline tutvustamine. erialaste tekstide

teoreetiline t66: 8 toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat ja | CV koostamine. koostamine.

iseseisev t60: 4 valjendeid grammatika reeglite kohaselt

kokku: 12 koostab juhendi alusel enda CV

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

koostab juhendi alusel lihtsamaid erialaseid tekste, koostab CV ja tutvustab end suuliselt. Suuline esitus

Ulesanne/harjutus

Lavend

koostab juhendi alusel lihtsamaid erialaseid tekste, koostab CV ja tutvustab end suuliselt

Iseseisvad t66d

koostab juhendi alusel lihtsamaid erialaseid tekste, koostab CV ja tutvustab end suuliselt.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
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vestleb klientidega lihtsates
igapaevastes tddalastes
situatsioonides

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 10
iseseisev t60: 4

kokku: 14

suhtleb klientidega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab kliendile
oma mdtted arusaadavalt

informeerib juhendamisel kliente peamistest
teenustest ja kasutustingimustest

suhtleb kiilastajatega suuliselt, sh telefoni
teel arvestades suhtlemis- ja etiketindudeid

Klientidega suhtlemine lihtsates teenindussituatsioonides erialases vdorkeeles.
Rollimang: telefoniga suhtlemine paaris/ rihmaté6na, situatsioonipdhine (video)
esitlus.

suuline esitlus,
situatsioonitilesanded,
rihmatoo.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Rollimang: paaris- voi rihmatdona situatsioonipdhised llesanded.

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Lahendab situatsioonip&hised Ulesanded.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
toitlustusalast voorkeelset
terminoloogiat

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 4

kokku: 16

nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega
toidukorrad ja ajad, menil roagrupid ja
joogid ning loetleb erinevaid roogasid
nimetab korrektsete vodrkeelsete terminitega
laua katmisel kasutatavaid lihtsamaid laua-
ja serveerimisndud ning s6dgiriistad
tutvustab juhendi alusel kulastajatele
menlis olevate toitude koostist ja
valmistamise

Toitlustus- ja teenindusalane erialane terminoloogia.

Suunatud vaatamine
(televisioon, dppevideo),
kuulamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Iseseisev t06: tutvustab juhendi alusel kulastajale mentius olevate toitude koostist ja valmistamist, kasutades erialast terminoloogiat Suuline esitus

Ulesanne/harjutus

Lavend

Tutvustab juhendi alusel kllastajale menidis olevate toitude koostist ja valmistamist, kasutades erialast terminoloogiat.

Iseseisvad t66d

Tutvustab juhendi alusel kllastajale menldus olevate toitude koostist ja valmistamist, kasutades erialast terminoloogiat.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab ja kasutab erialast voorkeelset
terminoloogiat informatsiooni otsimisel
erinevatest infoallikatest

Jaotus tundides:

nimetab konkreetsete vodrkeelsete
terminitega tooraineid, eel- ja
kuumtodtlemisviise, seadmeid ja
tédvahendeid kdogis

Erialase vddrkeelse informatsiooni otsimine ja sisu mdistmine.
Kokkuvdte erialasest tekstist (nt restorani hinnangust).
Mooduli kokkuvote, tagasiside moodulile.

info otsimine ja

moistmine, kokkuvdtte
kirjutamine voi suuline
esitamine, kirjalik test,

Mitteeristav
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teoreetiline t66: 12
iseseisev t66: 6
kokku: 18

leiab erinevatest infoallikatest roogade
retsepte ja mdistab nende sisu

situatsioonililesanded.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Test. Iseseisev t60: koostab vastavalt juhendile menud, kirjutab vastavalt juhendile erialasest tekstist kokkuvébtte. Iseseisev t66

Test

Lavend

Koostab vastavalt juhendile meni, kirjutab vastavalt juhendile erialasest tekstist kokkuvotte.

Iseseisvad t66d

Koostab vastavalt juhendile mend, kirjutab vastavalt juhendile erialasest tekstist kokkuvéotte.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

lavendi tasemel.

moodul hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks tuleb Sppijal sooritada koik iseseisvad t66d, situatsioonipdhised llesanded ja testid

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Julia Kemppinen Kokataan suomeksi - Suomen kielen oppikirja ravintola-alan opiskelijoille Fin Lectura 2019
Majakangas, Pirkko ja POyhdnen Hanna-Liisa Pilko ja paista - Ruoanvalmistuksen sanastoa, Opetushallitus 2018
Terhi Tapaninen & Kristiina Kuparinen Oma Suomi1-2,Finn Lectura 2019

Supisuomea https://yle.fi/oppiminen
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega isik voi vahemalt 22-aastane pohihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad kompetentsid
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
37 Kutsealane liikumine 2 Taisi Talviste, Reet Parind, Peep Peetersoo, Hiie
Példma
No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad.
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8pilane vaartustab terveid eluviise, kasutab regulaarset liikumist ja sportimist teadlikult oma tervise tugevdamiseks ja (ildise t66vdime
parandamiseks.
Praktiline t66 Iseseisev t66 sh 16imitud lldained
46t 6t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
hindab objektiivselt oma kehalisi Hindab juhendi alusel oma kehalisi véimeid Sissejuhatus moodulisse. Juhendi tutvustamine, Mitteeristav
vbimeid, fuusilist vormi ja omab ja fuusilist vormi. Voéimlemine ja tantsuline liikumine ruhiharjutused dpetaja
valmisolekut neid arendada Tunneb ja sooritab oma erialase kutsetéo Inimese tugi-ja liikumiselundkond juhendamisel, praktiline
Jaotus tundides: spetsiifikat arvestades sobilikke rihi, Ruhiharjutused, kehahoid, riihihairete péhjused rihivaatlus
praktiline t66: 10 koordinatsiooni-ja véimlemisharjutusi, et Jbu-, venitusharjutused
iseseisev t60: 1 valtida pingeolukorrast ja sundasenditest Uldkehaline ettevalmistus
kokku: 11 tulenevaid kutsehaigusi.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
esitab koordinatsiooniharjutuse Arutlus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Hindab juhendi alusel oma kehalisi véimeid ja fiilsilist vormi.
Sooritab oma erialase kutsetd6 spetsiifikat arvestades sobilikke riihi, koordinatsiooni-ja véimlemisharjutusi, et valtida pingeolukorrast ja sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi

Praktilised t66d

Hindab juhendi alusel oma kehalisi véimeid ja fulsilist vormi.
Sooritab oma erialase kutsetdo spetsiifikat arvestades sobilikke riihi, koordinatsiooni-ja véimlemisharjutusi, et valtida pingeolukorrast ja sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 2

kokku: 12

Jargib koostatud kava ja hindab selle mdoju
Seab eesmargid oma flusilise vormi
arendamiseks ja koostab juhendamisel
sobiva treeningkava nende saavutamiseks,
arvestades sealjuures kutset66 spetsiifikast
tulenevaid vajadusi

Arendab lihastreeningul lihastoonust, joudu
ja vastupidavust, mis aitab paremini
hakkama saada igapéevaste
tooulesannetega, raskuste tdstmisel kasutab
ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid
liigutusi

Uldkehaline eetevalmistus

Erinevad kaasaegsed treeningvahendid (fitball, kummilint ,pilatese rullid jne)
Harjutamine jousaalis

Ohutustehnika

Harjutamine kardiomasinatel

Ergonoomika alused

Kava koostamine,
jouharjutused,
venitusharjutused,
vastupidavuse
treenimine, motoorsete
oskuste taiustamine.
Miniloeng fliusilise vormi
saavutamiseks,
miniloeng
ergonoomilistest
toovotetest.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Toéovdimlemise harjutuste kompleksi esitlus, sobilike ergonoomiliste vahendite loend.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Jargib koostatud kava ja hindab selle moju.
Seab eesmargid oma flusilise vormi arendamiseks ja koostab juhendamisel sobiva kava nende saavutamiseks, arvestades sealjuures kutsetdo spetsiifikast tulenevaid vajadusi.
Arendab lihastreeningul lihastoonust, jdudu ja vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada igapaevaste to6ulesannetega, raskuste tdstmisel kasutab ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid liigutusi.

Praktilised t66d

Jargib koostatud treeningkava ja hindab selle mdju
Seab eesmargid oma fliusilise vormi arendamiseks ja koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende saavutamiseks, arvestades sealjuures kutset6o spetsiifikast tulenevaid vajadusi.
Arendab lihastreeningul lihastoonust, jdudu ja vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada igapaevaste to6ullesannetega, raskuste tdstmisel kasutab ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid liigutusi.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

arendab sportliku Ghistegevuse
(palliméngud, rahvaspordilritused jne)
kaudu meeskonnatddoskust ja
distsipliini

Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

iseseisev t60: 1

kokku: 9

Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku
-ja otsusekiirust, 6pib ka ennast kehtestama.

Sportmangud:
Korvpall
Vorkpall
Jalgpall
Saalihoki
Sulgpall

Praktiline tegevus:
(harrastatavate
sportmangude pohiliste
manguelementide ja
tehnika taiustamine).
Erinevate sportmangude
harrastamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline tegevus (treeningmang)

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend
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Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, dpib ka ennast kehtestama.

Praktilised t66d

Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, dpib ka ennast kehtestama.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Opib aktsepteerima inimestevahelisi
erinevusi ja arvestama nendega
erinevates suhtlussituatsioonides
Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

iseseisev t60: 1

kokku: 9

Arendab sportliku Ghistegevuse kaudu
koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku -
ja otsusekiirust, 6pib ka ennast kehtestama.

Sportmangud:
Korvpall
Vorkpall
Jalgpall
Saalihoki
sulgpall

Praktiline tegevus
(Harrastatavate
sportméngude pohiliste
manguelementide ja
tehnika taiustamine).
Erinevate sportmangude
harrastamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, 6pib ka ennast kehtestama.

Hindamismeetod:

Ulesanne/harjutus

Lavend

Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu koordinatsiooni , reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, 6pib ka ennast kehtestama.

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Praktiline tegevus (treeningmang)

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Praktilised t66d

Praktiline tegevus (treeningmang)

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

arendab kutsettoks vajalikke
tahteomadusi (kohanemisvdime,
koostddoskus, valjendusoskus jms)
Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 1

kokku: 11

Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise
ning teiselt poolt tervise ja t6dvdime vahelisis
seoseid

Arendab sportliku Ghistegevuse kaudu
kohanemus- ja empaatiavdimet,
koostddoskust, enesevaljendusoskust ning
distsipliini

Kehaline aktiivsus.
Kehalise aktiivsuse vajalikkus.
Lihashooldus.

Treeningu Ulesehitamise erinevad viisid.

Ohutusnduded.
Mooduli kokkuvéte ja tagasiside.

Ideekaart
tervisespordivéimaluste
kohta, rekreatiivsed
liikumisharrastused,
arutelu rekreatiivsete
tegevuste kohta.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Praktiline tegevus

Anallils rekreatiivse tegevuste dnnestumise kohta

Praktiline t66
Analiits

Lavend

Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning teiselt poolt tervise ja tdévdime vahelisis seoseid
Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu kohanemus- ja empaatiavdimet, koostédoskust, enesevaljendusoskust ning distsipliini

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Praktiline tegevus
Analiis rekreatiivse tegevuste dnnestumise
kohta

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Praktilised t66d

Maistab ja selgitab kehakultuuri ja tervise ning teiselt poolt tervise ja tdévoime vahelisis seoseid
Arendab sportliku Uhistegevuse kaudu kohanemus- ja empaatiavdimet, koostédoskust, enesevaljendusoskust ning distsipliini

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane on omandanud kéik mooduli 8pivéljundid lavendi tasemel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Oppematerjal: R. Jalak , Tervise treening®; Liikumise ja spordi ABC | osa;
Liikumise ja spordi ABC Il osa;
L. Thool , Treening tervele kehale®.
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kokk" (kutsekeskharidusope)
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega voi vahemalt 22- aasta vanune pohihariduseta isik, kellel on pShihariduse tasemele vastavad kompententsid.
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

38 Restoranitd6 praktika 10 Taisi Talviste, Karin Torin

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud toiduhtigieen, dppija omab kehtivat tervisetdendit.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8pilane planeerib oma t66d restoranis, koostéds meeskonnaga taidab sihipéraselt toiduvalmistamisprotsessi todiilesandeid.

Teoreetiline t66 sh 16imitud lildained

Praktiline t66

Praktika

Iseseisev t60 sh I6imitud tildained

16t

281

200t

16t

Teemad ja alateemad

28 tundi teeninduspraktikat koolis sh I6imitud teema kutselalane liikumine.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

planeerib praktikajuhendi aluselt
isiklikud praktika eesmargid
Jaotus tundides:

iseseisev t60: 8

kokku: 8

Koostab praktikajuhendi alusel materjalid

praktikale asumiseks (CV, avaldus,

motivatsioonikiri, praktikalepingu, oskuste

nimistu, ametlik tutvustuskiri té6andjale)
Koostab juhendi alusel keeleliselt ja
vormiliselt digesti erinevaid ametikirju (e-
kirju).

Koostab vastavalt praktika juhendile
praktikapaevikusse praktikaeesmarkide
loetelu.

Taidab igapaevaselt praktikapaevikut,
arvestades praktikajuhendit.

Sissejuhatus moodulisse.
Praktika dokumentatsioon.

Praktika eesmarkide planeerimine ja saavutamine.

Arutelu. Anallds. Mitteeristav
Iseseisev t60 juhendi

alusel.

Hindamisiilesanne:

Praktikajuhendi alusel materjalide koostamine.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Arutlus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija koostab praktikajuhendi alusel materjalid praktikale asumiseks (CV, avaldus, motivatsioonikiri, praktikalepingu, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tédandjale)
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Koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid ametikirju (e-kirju).
Koostab vastavalt praktika juhendile praktikapaevikusse praktikaeesmarkide loetelu.
Taidab igapaevaselt praktikapaevikut, arvestades praktikajuhendit.

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega
Jaotus tundides:

praktika: 4

kokku: 4

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
ariideed.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevéotte
ruumide paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte
toitlustusosakonna toiminguid ja
téokorraldust.

Kirjeldab valdkonna ettevdtete kodulehekiilgi

kujunduslikust aspektist.

Tutvumine ettevéttega ja personaaliga.

Toéoohutuse, sissekorraeeskirja instruktaazi 1abimine ettevottes.

Toitlustusettevétte ruumid.
Toitlustusosakonna toimingud.
Toitlustusvaldkonna ettevotete kodulehekiiljed.

Praktikaettevotte
juhendaja juhendamine
ja iseseisev t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija kirjeldab juhendi alusel praktikaettevétte ariideed.
Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte ruumide paigutust.

Kirjeldab juhendi alusel praktikaettevétte toitlustusosakonna toiminguid ja td6korraldust.

Kirjeldab valdkonna ettevdtete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist.

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Toitlustusettevotete kodulehtedega tutvumine juhendi alusel.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

to6tab praktikaettevottes iseseisvalt ja
meeskonnas, jargib ettevotte
tookorraldust

Jaotus tundides:

praktika: 66

kokku: 66

Orienteerub ettevotte menuus, tellitavate

toitude ja jookide tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks
vajalikke tooraineid tehnoloogiliste kaardi
alusel.

Too6tab iseseisvalt ning teeb
toitlustusettevottes planeeritud t66d diges
jarjekorras ja etteantud tahtajaks.

Jargib td6tamisel ergonoomia pohimétteid.
Toé6tab meeskonnaliikmena, arvestades

Restoranikd6gitdo ettevottes.
Meeskonnatto ettevottes.

Toitlustusettevdtte menii ja tehnoloogilised kaardid.

Toorainete tundmine.

T60 planeerimine kodgis.
Tookorraldus.

Ergonoomia pdhimdtted.
Saastlikkuse pdhimbtted kodgitoos.

Praktiline t606.

Eristav

175/180




teiste tootajatega.

Jargib ettevodtte sisekorraeeskirju.

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija orienteerub ettevdtte meniiiis, tellitavate toitude ja jookide
tehnoloogilistes kaartides.

Valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid
tehnoloogiliste kaardi alusel.

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

Jargib td6tamisel ergonoomia p&himétteid.

Too6tab meeskonnaliikmena, arvestades teiste to6tajatega.

Jargib ettevodtte sisekorraeeskirju.

Opivaljund saavutatud lavendi tasemel. Oppija téétab
eesmargiparaselt.

Praktilise t66 hindekriteeriumid &ppekava lisas.

Opivaljund saavutatud lavendi tasemel. Oppija tdétab iseseisvalt ja
loovalt.

Praktilise t66 hinde kriteeriumid 6ppekava lisas.

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

to6tab praktikaettevottes kasutatavate
seadmete ja td6vahenditega, jargides
téohugieeni - ja td6ohutusndudeid
Jaotus tundides:

praktika: 70

kokku: 70

sobilikke vaikevahendeid.
Jargib iseseisvalt td6tades
tédhugieenindudeid.
isikukaitsevahendeid.

seadmetega ohutult.

juhendite alusel.

Kasutab juhendi alusel t66protsessis

Kasutab juhendi alusel, vajadusel
Too6tab vastavalt kasutusjuhenditele

Puhastab t66 16ppedes seadmed ja tdokoha

igapaevane hooldamine.
Toidu— ja isikliku hiigieeni nduded.
Puhastustédd.

Praktikaettevotte seadmed ja tddvahendid, nende ohutu kasutamine ja

Praktiline t66. Eristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija kasutab juhendi alusel tédprotsessis sobilikke vaikevahendeid.
Jargib iseseisvalt td6tades tdohlgieenindudeid.

Kasutab juhendi alusel, vajadusel isikukaitsevahendeid.

To6tab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult.

Puhastab t66 16ppedes seadmed ja téokoha juhendite alusel.

Oppija kasutab juhendi alusel tddprotsessis sobilikke vaikevahendeid.

Jargib iseseisvalt td6tades todhligieenindudeid.

Kasutab juhendi alusel, vajadusel isikukaitsevahendeid.

T66tab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult.

Puhastab t66 I8ppedes seadmed ja tddkoha juhendite alusel. Oppija
té6tab eesmargiparaselt.

Oppija kasutab juhendi alusel tddprotsessis sobilikke vaikevahendeid.
Jargib iseseisvalt td6tades toéohiligieenindudeid.

Kasutab juhendi alusel, vajadusel isikukaitsevahendeid.

Too6tab vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult.

Hoiab kogu t60paeva jooksul té6koha puhta. Puhastab t66 16ppedes
seadmed ja tddkoha. Oppija téétab iseseisvalt ja loovalt.

Praktilised t66d
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Juhendi alusel t60protsessis sobilike vaikevahendite kasutamine.
Iseseisvalt t66tades téohigieeninduete taitmine.

Vajadusel isikukaitsevahendite kasutamine.

Vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult td6tamine.

T66 I6ppedes seadmete ja tddkoha juhendite alusel puhastamine.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

eeltddtleb toiduaineid, valmistab
ettevotte menlilsolevaid paeva
pdhisddgikordade toite ja jooke, teeb
puhastus- ja korrastustoid

Jaotus tundides:

praktika: 60

kokku: 60

Arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja
jookide valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid.

Eelt66tleb toiduaineid vastavalt juhendile
valtides liigseid kadusid.

Valmistab vastavalt té6plaanile juhendi jargi
ettevdtte menuls olevaid toite ja jooke,
arvestades seadmete ja t6dvahendite
voimsust.

Ajastab tellimusele toitude ja jookide
valmimise vastavalt etteantud juhendile.
Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid
lahtuvalt enesekontrolli plaanist.

Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma
tookohta kogu téOpaeva valtel.

Teeb puhastus-ja korrastustéid vastavalt
puhastusplaanile.

A la carte toitude valmistamine t66juhendi alusel diges tehnoloogilises jarjekorras.

Seadmete ja todvahendite véimsus.

Toiduainete koguste arvutused.

Toiduainete eelttotlusvotted.

Téode ajastamine.

Enesekontrolliplaan.

Toéokoha korrashoid ja puhastamine kogu t66paeva valtel.
Puhastus- ja korrastustd6od vastavalt puhastusplaanile.
Hinnangu andmine enda ja meeskonna todle.

Praktiline t66.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline Ulesanne juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija arvutab tehnoloogilise kaardi abil toitude ja jookide valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid.
Eelt66tleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid.
Valmistab vastavalt to6plaanile juhendi jargi ettevdtte mentils olevaid toite ja jooke, arvestades seadmete ja to6vahendite voimsust.
Ajastab tellimusele toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile.
Teeb iseseisvalt enesekontrolli toiminguid lahtuvalt enesekontrolli plaanist.
Korrastab ja puhastab iseseisvalt oma to6kohta kogu téopaeva valtel.

Teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile.

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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teenindab juhendamisel kliente
lahtuvalt klienditeeninduse
pdhimotetest

Jaotus tundides:

praktiline t66: 28

kokku: 28

Teenindab juhendamisel klienti vastavalt
ettevotte eriparale.

Tutvustab ja soovitab klientidele
restoranmeniii toite ja jooke korrektses eesti
keeles, kasutades asjakohast erialast
terminoloogiat.

Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke
vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena,
jargides kliendikesksuse pdhimétteid.

Klientide teenindamine lahtuvalt ettevotte eriparast.
Kutsealane liikkumine- 16imitud teema.

Kliendikeskne teenindus.

Toitude ja jookide tutvustamine ja soovitamine kliendile.
Erialane eesti keel.

Roogade serveerimine.

Praktiline t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66 juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija teenindab juhendamisel klienti vastavalt ettevétte eriparale.
Tutvustab ja soovitab klientidele restoranimeniii toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades asjakohast erialast terminoloogiat.
Serveerib juhendamisel tellitud toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.

Teenindab kliente meeskonnaliikmena, jargides kliendikesksuse p&himdtteid.

Iseseisvad t66d

Praktikapaeviku taitmine.

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab praktika |dppedes
praktikaaruande

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 16
iseseisev t66: 8

kokku: 24

Koostab vastavalt juhendile korrektses
kirjakeeles praktikaaruande.

Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.
Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis
odigekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja
reegleid.

Kasutab saadud teavet erialastes tekstides
vastavalt kokkulepitud nduetele.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes t66des
kasutatud allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele.

Annab hinnangu enda fliusilisele aktiivsusele
isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab vdimalusi fuusilise aktiivsuse
sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal
saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust
ning edasisi plaane td6alaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel mdistetavalt edasi
erialast infot.

Praktikaaruande koostamine.

Praktikaaruande esitamine juhendi alusel.
Erialane eesti keel.

Arvutidpetus.

Suuline esinemine.

Oppija enesehinnang. Hinnang meeskonnatédle.
Tagasiside moodulile.

Mooduli hindamine.

Suuline esitus.

Eristav
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Hindamisiilesanne:
Praktikaaruande koostamine ja esitlemine suuliselt. Enesehindamine.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Suuline esitus
Enesehindamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

1. Koostatud aruanne sisaldab kdiki juhendis toodud &pivaljundeid.
2. Koéikide 6pivaljundite saavutamise kohta on antud asjakohased
hinnangud.

3. Enesehinnang eesmarkide saavutamise ja 6pitu kohta ning
panusest todsse.

4. Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

5. Praktikaaruande koostamisel on kasutatud korrektset eesti keelt.
6. Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.

7. Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne esitamine
etteantud keskkonnas.

Oppija esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis igekirja- ja stiilivigu,
rakendades oGigekirja reegleid.

Kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud
nduetele.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes t66des kasutatud allikatele.
Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele.

Annab hinnangu enda fliusilisele aktiivsusele isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab véimalusi flusilise aktiivsuse sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutatust ning edasisi plaane t6dalaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel mdistetavalt edasi erialast infot.

Oppija koostab vastavalt juhendile korrektses kirjakeeles
praktikaaruande.

Esitleb juhendi alusel praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis digekirja- ja stiilivigu,
rakendades Gigekirja reegleid.

Kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud
nduetele.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes td6des kasutatud allikatele.
Annab isikliku kogemuse alusel hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele.

Annab hinnangu enda fliisilisele aktiivsusele isikliku kogemuse alusel.

Kirjeldab vbéimalusi flisilise aktiivsuse sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutatust ning edasisi plaane tddalaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel moistetavalt edasi erialast infot.
Ulesannetes esineb ebatépsusi, pinnapealsust.

Oppija koostab praktikaaruande tahtajaliselt vastavalt juhendile
korrektses kirjakeeles.

Hinnatakse aruande kaitsmise ja sealhulgas kiisimustele vastamise
oskust.

Praktikaaruanne peab sisaldama enesehinnangut (kaitsmise tulemus
ja tagasiside lehe keskmine) ning oponendi hinnangut aruandele.

Oppija esitleb ladusalt korrektses eesti keeles juhendi alusel
praktikaaruannet.

Leiab ja parandab etteantud erialases tekstis digekirja- ja stiilivigu,
rakendades o6igekirja reegleid.

Kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud
nduetele.

Viitab vastavalt juhendile kirjalikes t66des koikidele kasutatud
allikatele.

Annab isikliku kogemuse alusel pdhjaliku hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele.

Annab hinnangu enda flusilisele aktiivsusele isikliku kogemuse alusel.
Kirjeldab vbimalusi flisilise aktiivsuse sailitamiseks.

Esitleb IT-lahendusi kasutades praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutatust ning edasisi plaane té6alaseks arenguks.
Annab suulisel esinemisel mdistetavalt edasi erialast infot.

Iseseisvad t66d

Praktikaaruande koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli dpiprotsessi hinnatakse kujundavalt.
Mooduli hinde saamiseks sooritab dpilane koik praktilise t66 tunnid 100%.
Mooduli kokkuvdttev hinne on praktilise t66, praktikaaruande koostamise ning suulise esitluse hinne, mida hinnatakse eristavalt.

Mooduli hindamine on eristav. Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t60d, esitada praktikadokumendid, koostada iseseisva td6na praktikaaruanne
digivahendeid kasutades ning esitleda praktikaaruannet.

Mooduli hindamine

eristav hindamine
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Oppematerjalid Praktikajuhend dppijale -http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc
Praktikaaruande koostamise juhend.
Toé6ohutuse ja tdotervishoiu alased juhendmaterjalid.
Praktikaleping.
Praktikapaevik.
Tagasisideleht praktika juhendajalt.
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