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1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2EKAP

KOKK OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskharidus riihm

Oppevorm Statsionaarne, pidevane Ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)

1 Majutamise ja 2 T.Ardel

toitlustamise

valdkonna alused E.Pesti

V.0Oitspuu
M.Peterson
A. Kivi

kursusejuhendaja

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas
lahtuvalt elukestva dppe pohimdtetest

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1.Moistab turismi tahtsust

Eesti majanduses ning
majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

— kirjeldab riithmatoona turismi kui majandusharu sisu ja tdhtsust 1dhtuvalt valdkonna peamistest

suundumustest Eestis

— kirjeldab rithmatd6na majutus- ja toitlustusettevdtete téhtsust ja kasu turismisihtkoha, turismiettevotjate,

kiilastajate ja kohalike elanike seisukohast

- kirjeldab rithmatdona juhendi alusel majutus- ja toitlustusettevotete téhtsust turisti silmis riigi kui
turismisihtkoha maine kujundajana

2.MGétestab majutamise ja

— kirjeldab rithmatd6na vihemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise valdkonna




toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete ariideesid

ettevotte driideed ning toob vélja nende olulisemad sarnasused ja erinevused

sOnastab rithmatdona kiisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed ning toob vélja nende ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused

nimetab ja iseloomustab rithmatdona etteantud ettevotete kliendirithmi
loetleb etteantud &riidee jargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid
kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist

kirjeldab riithmat6ona Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu

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

3.0rienteerub valdkonna
tootajale esitatavates nduetes
ja kutse omistamises ning
eesmirgistab enda dppimist.

kirjeldab kutsestandardi pohjal téoandjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna to6tajale, toob vilja to6ks
vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-eetikat

leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja toimumist
loetleb rithmatdona elukestva Oppimise voimalusi oma valdkonnas
nimetab rithmatdona eriala dppekava alusel dppekava eesmérgi ja moodulite eesmérgid

koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sonastab dppeperioodiks oma dppe-eesmairgid

hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

4. Orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas

leiab ja paigutab kaardile 1dhipiirkonnast eluks ja dpinguteks olulisemad objektid

leiab dppetodks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist

kirjeldab riithmatoona vastavalt juhendile praktikaettevotteid

nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad teenindusiiksused ja algaval perioodil dpetavad opetajad
nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt dppetddd reguleerivatele dokumentidele

kasutab sobivat Oppemeetodit etteantud doppetilesande lahendamiseks




Teemad, alateemad Auditoorset Iseseisvat Praktilist tood | Oppemeetodid
tood t6od
1. Tutvumine dppegrupiga. 2 Enesetutvustus. Tutvumismangud rihmas.
Tutvumine 6ppetddd Eesmarkide ja Ulesannete seadmine. Kisimustele vastamine
reguleerivate sisekorraeeskirjade kohta koolis ja dpilaskodus.
dokumentidega
Integreeritud
Geograafia
Orienteerumine
kooliterritooriumil
4 Orienteerumismang opetaja juhendi alusel
2. Sissejuhatus valdkonda 6 2 Loeng
- turismi olemus ja Ruhmatdo- opetaja tddlehe alusel
téhtsus
- Majutusja Interneti keskkonnas kutsestandarditega tutvumine. Eneseanaliiiis
toitlustusettevotete kutsestandardist Iahtuvalt 6petaja tédlehe alusel oskusi
kutsestandarditega . _ . .
tutvumine (Swot) erialase sobivuse hindamiseks
- toitlustusettevitete E(uhmatoc_) tunnis qpfatajg toolehe_alu-seﬂl ja sglle esitlemine
Ariideed Oppegrupile, tagasiside dppegrupile ja dpetajalt
Sissejuhatus 6pingutesse Loeng
Arvutidpetus 8 8 Individuaalne t66

(failihaldus, riist-ja
tarkvara, teksti
toimetamine)

Praktikum

RUhmatoo




- Infostisteemid
(6pikeskkonnad, VIKO,
Moodle, e-kool, kohalik
server

Sissejuhatus erialasse 4
- Oppekava tutvustus- Loeng
koka Sppekava sisu ja Etteantud kiisimustele vastuse saamine (kirjalikult) petaja
Ulesehitus; 6ppetdd tutvustusest
korraldus
Rihmatdo dpetaja tdéolehe alusel ja selle esitlemine dppegrupile
Intgreeritud:
Loeng,
Eesti keel J
Kirjalikud t66d, Suuline esitlus
Kirjalike t66de koostamine 4 !
Essee
Suulise ja kirjaliku kéne
erinevus
Inimeseodpetus
Opi 8ppima 4 (:)ppemeetodeid rakendavad to6ulesanded dpetaja juhendite alusel.
Opioskuste test
- Todbalase arengu 2 . . . ~
véimaluste tutvustus Opikaik majutus-ja toitlustusettevéttesse
(s.h Sppereis) 6 Kirjaliku raporti koostamine &pikaigu kohta, kus on rakendatud
arvutikasutamise oskusi
Mooduli hindamine 2
Tunde kokku 30 18 1 EKAP (52 tundi)




Hindamine

Mitteeristav kokkuvottev hindamine

Kujundatakse neljast arvestuslikust dpililesandest:

1.

2
3.
4

Majutus-ja toitlustusettevotte 6pikaik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
Rihmatddna vabalt valitud toitlustusettevotte ariidee tutvustus ja esitlus
Opioskuste test

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT- analiiisi alusel

sh hindekriteeriumid

Sooritatud praktikumid arvutidppes ja taidetud kdik 4 Gpillesannet

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kdikidele dpililesannetele on saadud dpetaja tagasiside

sh hindamismeetodid

Test, raporti esitlus, tédleht, essee esitlus (isiklik eesmark ja areng), SWOT anallils kutsestandardi alusel,

Oppematerjalid

Raporti koostamise juhend, 6pik ,Toitlustuse alused*, dpik ,Hotellimajanduse alused®

www.inove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee



http://www.inove.ee/
http://www.kutsekoda.ee/
http://www.ehrl.ee/

2 Karjddri planeerimine ja ettevotluse alused 6 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskhariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne, pdevane Ope
Mooduli nr. Mooduli nimetus Mooduli Opetajad
maht (EKAP)
2 Karjiiri 6 T.Ardel
planeerimise ja M.Kalmus
~ T.Tiit
ettevotluse alused
A.Kusma
K.Pirs

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija tuleb toime oma karjédéri planeerimisega kaasaegses majandus-,
ettevotlus- ja tookeskkonnas ldhtuvalt elukestva Gppe pdhimdtetest

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Maistab oma vastutust
teadlike otsuste langetamisel
elukestva
karjadriplaneerimise
protsessis

- analiilisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi

- seostab kutse, eriala ja ametialase ettevalmistuse ndudeid tooturul rakendamise voimalustega

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt to6turu, erialade ja dppimisvoimaluste kohta
- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt praktika- ja tookohtade kohta

- koostab juhendi alusel elektroonilisi lahtuvalt dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus

- valmistab juhendi alusel ette ja osaleb ndidistddintervjuul

- koostab juhendamisel endale sh elektrooniliselt lithi- ja pikaajalise karjddriplaani

2. Madistab majanduse olemust
ja majanduskeskkonna
toimimist

-kirjeldab juhendi alusel oma majanduslikke vajadusi ldhtuvalt ressursside piiratusest

-selgitab juhendi alusel noudluse ja pakkumise ning turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust

- koostab elektrooniliselt juhendi alusel enda leibkonna iihe kuu eelarve

- loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid makse

- tdidab juhendamisel etteantud andmete alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni

- leiab iseseisvalt informatsiooni sh elektrooniliselt finantsasutuste poolt pakutavate pohiliste teenuste




ja nendega kaasnevate voimaluste ning kohustuste kohta
- kasutab majanduskeskkonnas orienteerumiseks juhendi alusel riiklikku infosiisteemi ,,e-riik*

3. Motestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas

- kirjeldab meeskonnatdona ettevatluskeskkonda Eestis lahtudes dpitavast valdkonnast

- vordleb iseseisvalt ldhtuvalt ettevotluskeskkonnast oma voimalusi té6turule sisenemisel
palgatodtajana ja ettevotjana

- kirjeldab meeskonnatdona vastutustundliku ettevotluse pohimotteid

- tutvustab meeskonnatdona iihe ettevotte majandustegevust ja seda mojutavat
ettevotluskeskkonda

- kirjeldab meeskonnatdona juhendi alusel kultuuridevaheliste erinevuste mdju ettevotte
majandustegevusele

- kirjeldab ja analiiiisib ettevotte driideed Opitava valdkonna néitel ja koostab elektrooniliselt,
meeskonnatoona, juhendi alusel lihtsustatud &riplaani

4. Moistab oma digusi ja
kohustusi tookeskkonnas
toimimisel

- leiab iseseisvalt ja elektrooniliselt juhendi alusel to6lepinguseadusest informatsiooni
toolepingu, todajakorralduse ja puhkuse kohta

- vordleb iseseisvalt toolepingu, tdovotulepingu ja kdsunduslepingu pohilisi erinevusi

- loetleb ja kirjeldab liihidalt to6taja digusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid
organisatsioonisiseseid dokumente

- arvestab juhendi abil iseseisvalt ajat6d, tiikitdo ja majandustulemustelt makstava tasu bruto- ja
netopalka ning ajutise toovoimetuse hiivitist

- kirjeldab meeskonnatdona asjaajamise ja dokumendihalduse téhtsust organisatsioonis

- koostab ja vormistab iseseisvalt juhendi alusel elektroonilise algatus- ja vastuskirja ning e-kirja
sh allkirjastab digitaalselt

- kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise vajadust organisatsioonis ja seostab seda isiklike
dokumentide siilitamisega

5. Kaéitub vastastikust
suhtlemist toetaval viisil

- kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja mitteverbaalset suhtlemist

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava
- selgitab ja jirgib suhtlemissituatsioonides tildtunnustatud kaitumistavasid

- kasutab tulemusliku meeskonnatdd pdhimotteid

- kirjeldab juhendi alusel meeskonnatdona kultuurilisi erinevusi suhtlemisel

- loetleb ja kirjeldab meeskonnatodna kliendikeskse teeninduse pShimdtteid

- lahendab juhendi alusel tavapiraseid teenindusolukordi

10



Teemad, alateemad

Auditoorne
t00

Iseseisev
to0

Praktiline
t00

Oppemeetodid

Suhtlemispsiihholoogia

- Kuulamine, eneseavamine, -
viljendus

- Verbaalne ja mitteverbaalne
suhtlemine tava- ja
teenindussituatsioonides

- Telefoni- ja internetisuhtluse
hea tava

- Meeskond. Eesmargid, areng,
rollid, meeskonnat6o
pohimodtted ja oskused

- Kliendikeskse teeninduse
pohimoétted. Kditumine
tavaparastes
teenindussituatsioonides.

Integreeritud:
Inimesedpetus

Mina ja suhtlemine
Kohanemine uues keskkonnas
Positiivne motlemine
Meeskond ja sotsiaalsus

6

6

Interaktiivne loeng, dppevideo analiiiis, rithmatoo,
situatsioonide lahendamine, swot analiiiis, diskussioon
vidikeses rithmas, meeskonnat0, ajuriinnak, grupi
ettekanne, iseseisev to0

Integreeritud:

Eesti keel

Arusaadav, viisakas, keeleliselt
korrektne suhtlemine

Sobiv teenindusalane sGnavara
Ametlik erialane keel

10

Karjairi planeerimine
Oppimisvoimalused ja

11



toomaailma tundmine.

- Muutuv to6turg: valdkonna
olukord, kutsestandardid,
arengusuunad, prognoosid,
tooandjate ootused

- Muutuv t66jouturg: valdkonna
toojouturu ndudlus ja
pakkumine, konkurents,
Kutseriskid, téomotivatsioon,
t00tus, tooturuteenused.
Elukestev dpe.

Planeerimine ja otsustamine.

- Otsustamine ja seda mdjutavad
tegurid

- Karjéér, karjaariplaneerimine,
karjadriinfo allikad,
infootsimine (arvuti)

- T66otsimine:
kandideerimisdokumendid,
toodintervjuu, todotsimisallikad

Integreeritud:

Eesti keel

Ametikirjade keeleliselt ja
vormiliselt dige koostamine

Arvutiopetus
Dokumentide vormistamine
arvutis

Uhiskonnaépetus
Infosiisteem ,,E-riik*

Majanduse ja ettevotluse
alused
- Majanduses osalejate

18

12



majanduslik eesmark ja
ressursside piiratus

- Turumajandus, ndudlus
ja pakkumine

- Maksusiisteem

- Pangandus ja
finantskirjaoskus

- Tooturg

- Ettevotluskeskkond

- Vastutustundlik
ettevotlus ja drieetika

- Ariidee ja lihtsustatud
ariplaan

Integreeritud:
Matemaatika
Majandusmatemaatika

12

Ajalugu
Majandusajalugu

Inimgeograafia

Inimeste majandustegevus
kohalikul, regionaalsel ja
iilemaailmsel tasandil

Uhiskonnaopetus
Infosiisteem ,,e-riik*

Igesti keel
Oigekiri

Tookeskkonnaohutus
- Tootervishoid ja
ohutegurid
tookeskkonnas
- Tooohutus
tookeskkonnas

13



- Tooonnetusega seotud
oigused ja kohustused

Integreeritud:
Fiiiisika 4
Elekter, tostejoud, takistus

Tooseadusandlus 4 2

- Todlepinguseadus

- Todleping, toovotuleping,
késundusleping

Integreeritud:

Uhiskonnadpetus 2
Riik ja selle toimimine
Asjaajamine 8 2

- Asjaajamine ja
dokumendihaldus

Integreeritud:

Eesti keel 2

Erinevad ametikirjad (e-kiri)

Arvutiopetus 4

Dokumentide vormistamine

Kokku: 110 26 20 6 EKAP (156 tundi)

Oppemeetodid Loeng, arutelu, paaritdd, grupitdo, iseseisev t00, juhtumite lahendamine, ajuriinnak, SWOT-analiiiis
Hindamine Karjaériplaneerimine

Opimapi koostamine (aluseks juhend, to6lehed, elektroonilised testid, CV, motivatsioonikiri,
soovialavaldus jm praktikale ja todle kandideerimiseks vajalikud dokumendid). Hinnatavaks osaks on
eneseanaliiiis ning isiklik liihi- ja pikaajaline karjdériplaan.

Majanduse ja ettevotluse aluste teema 10ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks tuleb tdita
opivéljundite 2 ja 3 hindamiskriteeriumid.

Tookeskkonnaohutuse ja tooseadusandluse aluste teema 10ppeb arvestusega. Arvestuse saamiseks
tuleb téita Opivéljund 4 hindamiskriteeriumid.




Sh hindekriteeriumid

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamisel arvestatuks peab olema sooritatud kdik 3 moodulis olevat teemat.

Sh hindamismeetodid

Opimapp, lihtsustatud driplaani koostamine ja esitlus, riskianaliiiisi koostamine ja esitlus

Oppematerjalid

Karjaériinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjiiriteed. Eesti To6tukassa. 2011
Karjadriplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse Opilasele I, II, I1I. Integratsiooni ja
Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013

Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

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

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevatluse ja driplaani koostamise alused http://www.e-
ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus _2011%20-tekst.pdf

Kulu, L. Majandusdpik giimnaasiumile. Ermecol, 2011

Rahandusministeerium www.fin.ee

Randma, T. Ettevotluse alused. Infotiikk, 2008

Suppi, K. Ettevotlusopik- kdsiraamat. Altex, 2013

Maksu- ja tolliamet www.emat.ee

Ariseadustik

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

Sotsiaalministeemium. Toé0keskkonna késiraamat http://www.ti.ee/ott/raraamat.pdf
Tootervishoiu ja todohutuse seadus. https://www.riigiteataja.ee/akt/106072012060
Toolepingu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/122122012030
Voladigusseadus https://www.riigiteataja.ee/akt/111062013009

T606- ja teenuste osutamise lepingute koostamine

http://e-ope.khk.ee/oo/erne lepingud/tvtuleping_ja ksundusleping.html

15


http://www.eas.ee/
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3 Toitlustamise alused 15 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm kutsekeskharidusrihm

Oppevorm Statsionaarne, paevane ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht | Opetajad

(EKAP)
3 Toitlustamise 15 EKAP M.Peterson
alused K.Pirs

M.Vesingi
E.Sarv
E.Pesti
K.Kurvits

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte
eripdrast ja tervisliku toitumise pohimdtetest ning toiduvalmistamise
pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise

ning rakendab toidu- ja td6ohutuse pohimotteid oma tédokoha korraldamisel

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast,
tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu

kvaliteedi, tootab ohutult ja sdistlikult ning

- kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide pohivalmistamisviise ja —votteid

- valib ja kéitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

- kasutab meniiiisolevate toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid
toovahendeid
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jérgib hiigieenindudeid ....

valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke
planeerib oma t6dd ja korraldab juhendamisel oma té6koha

kaitleb toitu 1dhtuvalt hiigieeninduetest

kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja elutingimusi toiduhiigieeni
seisukohast

kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutstiklit

kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate mdju inimese
tervisele

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku véltimise
voimalusi tulenevalt toiduhiigieeni nduetest

pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele
kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse sddstlikult

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt opitavast valdkonnast ja
erialast

annab oma todle enesehinnangu

Kasutab ja puhastab kodgiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning ldhtuvalt

tooohutusnouetest ....

loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid

valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid kdogiseadmeid vastavalt
kasutusjuhendile

valib ja kasutab to6vahendeid eesmargipéraselt

puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja
lahtuvalt to6ohutusnduetest

valib vastavalt puhastustéodeplaanile sobivad puhastusained,
puhastustoovahendid ja —to6votted

selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH moistet ja kasutamist erialases
to0s

kirjeldab erialases t60s kasutatavate lahuste valmistamist 1dhtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest keskkonnariskidest

loetleb ja kirjeldab vedelike omadusi ldhtuvalt nende kasutusotstarbest nii
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erialases t60s kui igapédevases elus
- arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse

valmistamiseks

3. Koostab juhendi alusel mentiii vastavalt
tervisliku toitumise pdhimdtetele, mentiii
koostamise alustele 1dhtuvalt kliendi soovidest

ja vajadustest ...

- koostab juhendi alusel kahekéigulise Idunas66gi meniili 1dhtuvalt meniitide
koostamise alustest

- koostab ja pdhjendab meniiiid 1dhtuvalt tervisliku toitumise pdhimdtetest ning
kliendi soovidest ja vajadusest

- kirjeldab etteantud meniii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse
all kannatavate klientide toiduvalikute voimalusi

- koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse mentiii

4. Selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

- selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pohimdtteid toitlustusettevottes
- hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku seisundit

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

- toimib Onnetusjuhtumi korral enda ja kaastdotajate tervist sddstvalt

nimetab hddaabinumbri

Teemad, alateemad

Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist téod | Oppemeetodid
t6od tood

1. Toitumisdpetus
- Toiduplramiid, taldrikureegel
- Toitained, energia, toitainete vajaduse
arvutamine
- Tervisliku toitumise pohimdtted

- Soogikorrad

20 Loeng

Paigutab hommikueine toiduptramiidile ja annab
hinnangu hommikus66gi toitevaartusele
Toiduenergia ja toitainete vajaduse arvutamine
tédlehe jargi

Toiduainete paigutamine gruppidesse ja
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- Eritoitumine — laktoosi- ja gluteenitalumatus,
taimetoitlus

toiduptramiidile t66lehe alusel
Eritoitumine-t66leht

Toiduainete 6petuse alused

Loeng

- Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi 4 Juhendi alusel {l. lahendamine
nduded toiduvalmistamise protsessis Toolehed- kddgiviljade, puuviljade ja marjade
(keemia) 20 liigitamine; maitseainete liigitamine
Toiduainete pakendid ja margistus Ideekaart
Toidukaupade hoiunduded ja realiseerimisajad Rihmatd6- toiduainete liigitamine

- Toiduainete grupid sh mittealkohoolsed joogid
ja nende sailitusviisid

- Toiduainete toitaineline koostis

3. Kodgitéévahendid, seadmed ja materjalid- 10 10 Loeng
nende ohutu kasutamine ja hooldamine Praktiline t66

Tookoha planeerimine ja esmaabi 30 Loeng

- Todkorralduse alused toitlustusettevottes Praktiline t66

- Tootmistd6 ruumid ja tootmisprotsess Enesehinnang

- Oma téokoha planeerimine, té6de jarjekord ja
ajastamine
Esmaabi ja ohudpe Sooritatud oskuste demonstratsioon

- Esmaabi korralduse pohimdtted ettevottes

- Esmaabi kergemate vigastuste korral

Hugieeni nduded toitlustusettevottes 16 Loeng

- Isiklik hugieen

- Toiduhlgieen

Todleht- toitude ja toiduainete sailitamine
Praktiline t66- hlgieeni jalgimine 6ppekdogis

Hugieenitest
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Puhastusained, t6évahendid, puhastusvotted
Mustus

Vee kasutamine puhastustdddel, Ph moiste
puhastuslahuste valmistamine

Puhastusplaan

Integreeritud 12 4 Tdolehed Viirused 1; Bakterid 2; Seened 3
Bioloogia Praktiline t66 1 - suud6ne mikrofloora
- Mikroorganismid ja parasiidid Praktiline t66 2 - kodgiviljade hapendusvedelike
a) Viiruste eripara, nende tahtsus looduses ja mikrofloora
inimtegevuses Praktiline t66 3 Nutt- ja pintselhallituse vaatlemine
b) toidu kaitlemisel levivad viirushaigused
¢ ) bakteri-ja seeneraku ehituslikud isearasused
d) bakterite elutegevuse isearasused, tahtsus
igapaevaelus
e) toidu kaitlemisel levivad bakterite poolt
pbhjustatud nakkushaigused ( salmonelloos,
botulism). Tooleht- toidumdirgitused ja nakkused
f) helmiktoosid e. usstéved ( paeluss, laiuss,
solkmed)
- Toidumirgitused ja -nakkused
6. Toiduvalmistamise pdhialused 60 16 100 Loeng
- Kulinaarse t66tlemise pohiviisid (kilm- ja Praktiline t66
kuumtéotlemine) Opimapp
- Roagruppide osatdhtsus menuus, liigitus,
pdhivalmistusviisid ja serveerimine
7. Puhastustddd ja keskkonnakaitse 6 6 Loeng

Praktiline t66

Tooleht- erinevate materjalide hooldamine

20



Integreeritud:

Matemaatika 20
Protsentarvutus
Keemia 2
Ph maiste
Uhiskonnadpetus (keskkonnakaitse) 8 Loeng — jaatmete liigid
Kddgijaatmete sorteerimine sh taara Ises. 66 tddleht — jaatmete liigitamine-eristav h.
Jaatmete liigid Loeng kokkuhoid kodus ja koolis
Saastlikkuse tahtsus, véimalused Ises. 166 tddleht — kokkuhoid kodus ja koolis - eris
Okoloogiline jalajélg, globaalprobleemid Ises. t66 — oma 6koloogilise jalajalje arvutamine —
Ressursside saastmine ja raiskamine Eestis ja Euroopa mitteeristav
Liidus loeng
Minu isiklikud tarbimisharjumused ja nende analuts Rihmatd6 (konkreetne juhend lisandub eraldi
failina)
Iseseisev td66-- paeviku pidamine ja sissekannete
anallus, jareldused ja hinnangud (juhend eraldi
hiljem)
8. Menuu koostamine 6 10 Loeng
Ruhmatdd dpetaja tdédlehe alusel ja selle
- menul tahtsus, menld koostamise pohimotted esitlemine Gppegrupile
- pohiscogikordade mentiid Probleemilesande lahendamine
Integreeritud 12 Individuaalne t66-t66lehtede taitmine virtuaalset

Eesti keel

eesti keele kasiraamatut ja OS-i kasutades
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men0uU digekiri ja kasutatavad terminid

Paarist6d — vigade parandamine tdélehtedelt
Suuline vigade analiitisimine koos dpetajaga

Individuaalne t66- kahekaigulise menuu

koostamine
9. Mooduli hindamine 4 4 4
Kokku 218 30 142 15EKAP (390 tundi)
Oppemeetodid Interaktiivne loeng, teemakohased juhtumipdhised Ulesanded, probleemilesannete

lahendamine, rihmatdo, paaristdd, praktiline t66, ideekaart, paevikupidamine projektitééna,

Opimapp, anallus ja esitlus

Mooduli hindamine

Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab

Moodulihindamine:
1.

3.

4,
5.

Sooritatud hiigieenitest

Sooritatud praktilised toode t66lehed koos enesehinnanguga

Isikliku tarbimisharjumuste paevik

Koostab 2-he kaigulise eine menlu etteantud juhendi alusel juhendamisel lahtuvalt

menil koostamise ja tervisliku toitumise pdhimoétetest

Valib ja kaitleb toiduaineid, tédvahendeid ja seadmeid vastavalt etteantud

tehnoloogilisele kaardile 6ppekdogis

Koostab tédplaani, valib sobilikud seadmed ja tdéévahendid tehnoloogiliste kaartide

alusel

Valmistab ja serveerib juhendi jargi 2 rooga juhendamisel

Koristab ja puhastab t66koha ja kddgi

sh hindekriteeriumid

Koostatud menuu vastab kliendi vajadustele ning menll koostamise péhimétetele.

Praktiliselt on valmistatud mudgikélbulik 2 —kaiguline eine ettenahtud ajaga (3 tundi),

kasutatud digeid tehnoloogilisi vottteid, seadmeid, tdédvahendeid ning jargitud tehnoloogilist

kaarti ja todplaani, taidetud higieeni- ja toiduainete ladustamise ning lahiajalise sailitamise
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reegleid, kasutades digeid koristus — puhastusvahendeid ja votteid

sh kokkuvdtva hinde kujunemine | Hinne — mitteeristav, praktiline 166 100%

Oppematerjalid

,Toitlustamise alused*

Praktilise 166 juhend, 6pimapi koostamise juhend

4 Teeninduse alused 4 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskharidusrihm
Oppevorm Statsionaarne paevane o6pe
Mooduli nr Mooduli Mooduli maht (EKAP) Opetajad
nimetus Kaiti Pirs, Maire Vesingi, Malle Peterson, Tiina Ardel,

Anu Kivi, Agnes Kurg, Paavo Matsin, Aino Saavaste

Teeninduse 4 EKAP

alused

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1, 3

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimétteid, kasutab

lauakatmise pdhitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. moistab toitlustusteeninduse

pdhimbtteid ja kliendikeskse

- kirjeldab teenindaja rolli ja tlesandeid toitlustusettevdttes konkreetse toitlustusettevotte naitel
- kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte naitel
- kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatitupe konkreetse toitlustusettevdtte naitel
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teeninduse pdhimétteid - kirjeldab klienditeekonda konkreetese toitlustusettevétte naitel, sh toob valja to6tajate voimalused
ettevotte turunduseks (erinevates klienditeekonna) etappides kliendikeskse teeninduse pohimdtetest
lahtudes etteantud teenindusolukorrast

2. lahendab teenindusolukordi - valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades lahtuvalt kliendi vajadustest,
ootustest ja soovidest

- kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid lahtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist

- pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra naitel

vastavalt etteantud ulesandele.

3. arvestab - kirjeldab ja selgitab globaliseerumisega seotud tegureid rihmatdona
. ... |-kirjeldab erinevate riikide ja rahvuste traditsioone ja kombeid lahtudes nende kultuurilisest ja religioossest
teenindusolukordades klientide taustast
erinevat kultuurilist tausta - selgitab traditsioonide ja kommete mdju toidukultuurile, sodgi valmistamisele, laua katmisele rihmatoona

- kirjeldab religiooni moju toitumisele ja toiduvalmistamisele Uhe religiooni naitel

- nimetab erialase infootsingu allikaid ja pdhjendab infoallikate valikut juhendi alusel
- leiab dpitava vodrkeele vahendusel infot erinevatest infoallikatest

- kasutab saadud teavet suhtlemisel klienditeenindus-situatsioonides

- lahendab teenindusolukorra erineva kultuurilise taustaga kliendist lahtudes

- valib sobiva muusikalise tausta lahtudes ettevotte ariideest ja sindmusest

4. Kirjeldab turundustegevusi - kirjeldab konkreetse toitlustusettevétte sihtrihmi /rihmatéona?/
toitlustusettevottes - kirjeldab erinevaid turundustegevusi ja —kanaleid konkreetse toitlustusettevotte naitel /rihmatodna?/

- valib ettevotte sihtrihmadele sobivad turundustegevused konkreetse toitlustus ettevotte naitel

- anallusib toitlustusettevotte eestikeelset ja voorkeelset turundussénumit kasutades voorkeele
sOnastikke ja voorkeelseid teatmeteoseid /etteantud juhendi alusel/ /rihmatéona?/

- koostab turundussdnumi toitlustusettevdttele etteantud juhendi alusel kahes keeles keeleliselt digesti
kasutades voorkeele sonastikke ja vodrkeelseid teatmeteoseid

5. teeb ettevalmistused ning - kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja menttkaarte ning taime- ja lauaseadeid etteantud juhendi
teenindab kliente alusel

selvelaudades ja istumisega - valib laua katmiseks sobivad lauandud ja sd0giriistad lahtudes menilist ning varvide sobivusest

laudades - koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja korrektses erialases
keeles

- katab igapaevasemaid selvelaudu juhendi alusel
- katab istumisega so6gilaudu, lahtuvalt menuUst ja juhendi alusel




serveerib toite ja jooke ning katab laudu arvestades varvide sobivust
valmistab ette teenindaja tookoha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks juhendi alusel
teenindab kliente kasutades teenindamise pdhitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka toiduhtgieeni

ndudeid

arvutab Urituse korraldamiseks vajaliku ruumi suuruse, laudade arvu ja paigutuse ning serveerimiseks

vajalikud vahendid vastavalt inimeste arvule

nimetab voorkeeles enamlevinud toiduaineid ja toovahendeid
koostab arveid ja arvutab muugihinnast maha kaibemaksu juhendi alusel
arveldab kliendiga ja kasitleb nduetekohaselt sularaha nii selle vastuvdtmisel kui ka tagastamisel

Teemad, alateemad Auditoorne 166 | Iseseisvat Praktilist té6d | Oppemeetodid
t66d

1 6ppeaasta
Suhtlemine ja klienditeenindus 6 2 2
Klienditeeninduse ulesanded Koitev loeng
Kliendi ootused ja vajadused Kirjalik t66 konkreetse toitlustusettevotte naitel
Klienditeekond ettevottes klienditeekonna kirjeldamiseks
Kliendikeskne teenindus Juhtumi analtiis etteantud situatsiooni pdhjal
Positiivne kliendikontakt Rollimé&ngud dpetaja juhendi alusel erinevate

suhtlemissituatsioonide lahendamiseks tunnis
Teeninduse alused 10 6 8

Toitlustusteeninduse tahtsus ja
vajalikkus

Teenindaja roll ja Ulesanded
Teeninduse liigid

Lauattubid

Lauakatmis-ja serveerimisvahendid

Teenindamise pdhitehnikad

Koitev loeng

Kirjalik t06 konkreetse toitlustusettevdtte naitel
iseloomustamaks teenindaja rolli ja Glesandeid,
teenindusliike ja lauatilpe

Praktiline t66 dpetaja juhendi alusel lauakatmiseks ja

teenindamiseks 6ppeklassis
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Istumisega laua katmine

Integreeritud:

Inglise keel

Teenindusalane sdnavara
Teenindusolukordade lahendamine
Muusikadpetus

Erinevad muusikaliigid ja nende moju
meeltele

Eesti keel

Konekultuur

Suulised harjutustilesanded &petaja juhendamisel,
rollimangud teenindussituatsioonide lahendamiseks
Loeng, praktilised harjutusilesanded tunnis
Iseseisev t60- toitlustusirituse teemale vastava
muusika valimine

Praktilised harjutused juhendi alusel

2 oppeaasta

Suhtlemine ja klienditeenindus
Teenindaja hoiakud
Suhtlemistsoonid, rollid, isiksuse
tldbid

Suhtlemine kliendiga erinevates
Teenindussituatsioonides
Integreeritud:

Arvutiopetus

Info otsimine, infoallikad

PP- kaartide kujundamine

Kultuurilugu
Tuntumate rahvaste kultuur ja

toitumine (prantsuse, hiina, itaalia,

Koitev loeng

Teenindussituatsioonide praktiline lahendamine

Loeng, individuaalne t66, praktikum, rihmatdd

Rihmatdo dpetaja juhendi alusel lihe etteantud
religiooni traditsioonide ja kommete mgju
toidukultuurile korrektses eesti keeles, kasutades

vahemalt Uhte voorkeelset infoallikat
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../Teeninduse%20alusd/arvutiõpetus%20-%20Info%20otsimise%20praktikum.doc
../Teeninduse%20alusd/arvutiõpetus-%20kujundamise_praktikum.doc

mehhiko, vene)
Religioon ja toidukultuur (hinduism,

budism, judaism, islam, kristlus)

Rihmatdd esitlemine tunnis infotehnoloogiliste

vahendite abil

Teeninduse alused
Toitlustusettevdtte teenindusstandard
Turunduse ja mulgitéo tahtsus ja
klientide rihmitamise tahtsus ja
pdhimdtted

Turunduskanalid
Turundussénumi koostamine
Tdbkorraldus

Selvelaua katmine

Arveldamine kliendiga
Integreeritud:

Matemaatika

Planimeetria

Vorre

Kaibemaksuarvutused,
sularahaarvutused

Inglise keel

Turundussénumi koostamine

Kunstiopetus
Varvid

Kaardid (menuu, lauakaart, kutse)

Koitev loeng, praktilised harjutused

Turundussénumi koostamine etteantud juhendi pohjal
(juhendisse: kas kdnetab sihtriihma, kas on
asjakohane kanal, visuaalne ja sdnaline osa jm)
Koitev loeng,

Klientide praktiline teenindamine etteantud menddi

pohjal

Teoreetiline ppematerjal Moodles, llesannete

lahendamine

Turundussdnumi koostamine inglise keeles

Loeng, harjutusilesanded

Loeng, praktiline t66 seadete kujundamiseks
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../Teeninduse%20alusd/koka%20õppekava-4.%20moodul-%20matemaatika.xlsx

Lille- ja taimeseaded

juhendamisel;
Iseseisev t60 laua kaunistamise ja kujundamiseks

mooduli I6pphindamisel

Hindamine 1-l1 oppeaastal | 2 2
2-1 oppeaastal
Kokku 56 12 36 4 EKAP (104 tundi)
Oppemeetodid Interaktiivne loeng, teemakohased juhtumipéhised lGlesanded, probleemiilesannete lahendamine,
rihmatéd, paaristdo, praktiline t60, esitlus
Hindamine Mitteeristav kokkuvéttev hindamine

Kokkuvdttev hindamine koosneb kahest t66st

1.0ppeaasta: Planeerib ja teostab individuaalse td0na 2-kaigulise eine teenindusprotsessi etteantud
juhendi (men(il) jargi eesti ja voorkeeles

2 Oppeaastal: Praktiline t66- planeerib ja teostab riihmatddna kliendi ootustele ja vajadustele vastava
teemadrituse teenindamise juhendi alusel (laudade ja ruumi planeerimine, menut, muusika,
lauakaunistused, lauakaardid), planeerib lauakatmise vahendid, serveerimisvahendid, teeb
ettevalmistustdod, hangib kliendid (st turundab), teenindab kliente ja hangib tagasiside kliendilt, rihmalt

ja Bpetajalt

sh hindekriteeriumid

Sooritab praktilised teenindustilesanded kliendisdbralikult ja positiivselt sh korrektne teeninduslik
valimus, arvestades kliendi soovide ja vajadustega, lahendab erirevad teenindussituatsioonid positiivselt
ja korrektses keeles, lahendab vajadusel veaolukordi.

Koostab vajaminevate lauakatmise ja serveerimisvahendite nimekirja, katab laua vastavalt planeeritud
Ulesandele digesti, valib sobiliku muusika, lauakaunistused ja lauakaardid ning kasutab serveerimisel
oigeid ja ergonoomilisi toOvotteid ja serveerib toidud vastavalt menddle diges jarjekorras, arveldab ja
kusib kliendilt tagasisidet, teostab koristustood

e Sooritatud/hinnatud kirjalikud t66d
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e Sooritatud istumisega laua katmine ja teenindamine

e Sooritatud selvelaua katmine ja teenindamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Sooritatud lavendi tasemel individuaalse t66na 2 kaigulise eine teenindusprotsess ja rihmatédna 3-

kaigulise eine teeninduse planeerimine ja teenindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosip6éld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo
S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst Argo 2013
oppefilmid, sdnaraamatud

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee
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5 Abikoka praktilise to66 alused12 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskharidus riihm
Oppevorm Statsionaarne, paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Abikoka praktilise M.Peterson
5 t66 alused 12 K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Moodul 1- Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused;
Moodul 3- Toitlustamise alused
Moodul 4- 1, 2 OV

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna

likmena menuus olevaid toite ja jooke

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1.valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu
kvaliteedi, jargides toitlustusettevotte tddkorralduse
pdhimétteid

- valmistab juhendamisel toite ja jooke

- kasutab seadmeid ja tédvahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
sooritatava t66 mahule

- kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult, ja toiduhigieeni ndudeid jargides
- sailitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

- korraldab oma to6kohta kogu t66protsessi valtel, jargib ettevotte puhastusplaani
ning t66ohutusndudeid

- jargib isikliku htugieeni ndudeid kogu t66paeva jooksul

annab hinnangu oma té6tegevusele 1&dhtudes etteantud Ulesandest
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2.t66tab juhendamisel meeskonna liikmena
toitlustusettevodtte tédkorralduse pdhimébtteid ning

tédohutuse ja ergonoomia pohimétteid jargides

- tddtab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevétte tddkorralduse
pdhimdtetele

- suhtleb t66situatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt

- annab hinnangu enda flilsilisele aktiivsusele lahtuvalt koka td66 eriparast

- kirjeldab véimalusi fuusilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t60 eriparast

3.to6tab juhendamisel teenindusruumides teenindamise
pohitehnikaid kasutades ning kliendikeskse teenindamise

pdhimdtteid jargides

- loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevotte teenindusstandardist

- téo6tab juhendamisel teenindusruumides lahtudes toiduhligieeni, ergonoomika ja
toOkorralduse pdhimdtetest

- valib sobiva teenindusalase sdénavara ja kehakeele

- valjendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles

Teemad, alateemad Auditoorne

Iseseisvat t66d Praktilist t66d Oppemeetodid

1. Sissejuhatus: 6
Kodgitdo tédkorraldus, seadmed ja

ohutustehnika k&dgis. Isikliku higieeni
ja tééhlgieeninduded. Puhastusplaani

tutvustus.

naitlikustamine

2.Praktiline 166 dppekeskkonnas

- Kobdgi seadmete ja
vaiketoovahendite kasutamine

ja igapaevane hooldus

- Koddgis kasutatavate
toiduainete eeltootlusvotted,

kuumtootlusvotted,

250 Praktiline t66
Enesehinnang
Meeskonnat66 hinnang

Opimapi koostamine
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sailitusviisid

- Toitude ja jookide
valmistamine ja serveerimine
koogis.

- Hommiku-, Iduna- ja
Ohtusddgilauadade,
selvelaudade eelkatted.

- Teenindus —osaline,
selveteenindus

- Koristus- ja puhastustddd
koogis ja saalis

Integreeritud:
Kehaline kasvatus 8

ergonoomika, fuusiline aktiivsus

Eesti keel 14
korrektse teeninduskeele kasutamine
Matemaatika 14
Mooduli kokkuvéttev hindamine 6 14 Tbéode esitlus
Kokku 12 14 286 12EKAP (312 tundi)
Oppemeetodid Praktiline t66, 6pimapp, meeskonnatéd
Hindamine Mitteeristav kokkuvéttev hindamine: valitud t6dde esitlus
sh hindekriteeriumid Osalemine vahemalt 80% praktilistes tundides

Opimapp: 6pimapis on valmistatud retseptide tehnoloogilised kaardid koos téévahendite
ja serveerimisvahenditega, seadmed, praktiliste t66de analtits (hinnang nii enda kui
meeskonnatdole, juhendaja hinnang)




6 Toiduvalmistamise alused 14 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskharidus riihm
Oppevorm Statsionaarne, paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Toiduvalmistamise M.Peterson
6 alused 14 K.Pirs
M.Vesingi
Noéuded mooduli alustamiseks Labitud moodulid nr 3 toitlustamise alused,
nr 5 abikoka praktilise t66 alused
nr 10.1 abikoka praktika

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib ja valmistab toite ja jooke lahtuvalt toiduvalmistamise tehnoloogiast, ettevotte

tootmistdo iseadrasustest ning klientide vajadustest ja ootustest

Mooduli dpivaljundid

Opilane

1. Selgitab pohiliste toiduainete paritolu, koostist, tootmist, moju inimese tervisele ja kirjeldab kvaliteedinbudeid
toiduainetele ning iseloomustab toiduainetes sisalduvaid pdhitoitaineid ja nende tahtsust inimese organismile

2. Valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades, mentusolevaid roogi ja jooke, tagab
toidu kvaliteedi, té6tab saastlikult ning jargib higieenindudeid

3. Koostab menuil Iahtuvalt menii koostamise pdhimotetest

4, Koostab p&hisédgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte
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5. Planeerib ja korraldab oma t66d ja tookohta kdogis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt kddgi eriparast l[ahtudes
tédohutuste ja ergonoomika pohinduetest

6. Kasutab kéogiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib t66ohutusnéudeid

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Selgitab
pohiliste toiduainete
paritolu, koostist,
tootmist, m&ju inimese
tervisele ja kirjeldab
kvaliteedindudeid
toiduainetele ning
iseloomustab
toiduainetes
sisalduvaid
pdhitoitaineid ja
nende tahtsust

inimese organismile

- loetleb juhendi alusel erinevates geograafilistes piirkondades kasvatatavaid pohilisi toidukultuure

- kirjeldab toidukultuure 1dhtuvalt erinevate geograafiliste piirkondade mullastiku ja kliima mdjust
toidukultuuridele

- kirjeldab erinevaid biotehnoloogilisi votteid toiduainete tootmisel ja valmistamisel, ldhtudes nende mojust
inimese tervisele

- kirjeldab mahe(pdllumajandus)toodangu olemust ja mdjusid inimesele ning keskkonnale 1dhtuvalt siéstva
arengu pOhimotetest

- selgitab juhtumi néitel biotehnoloogiliselt toodetud toiduainete mdju inimese tervisele ja keskkonnale

- annab hinnangu toiduainete kvaliteedile lahtuvalt kvaliteedinduetest

- selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja mdju inimese tervisele

- selgitab meeskonnatéona energia- ja ainevahetuse olemust

- selgitab meeskonnatdona toitainete 10hustumist ja kasutamist organismis

- iseloomustab pohilisi toiduaineid ldhtuvalt nende pohitoitainelisest koostisest

- ladustab toorained 1dhtuvalt laomajanduse pdhimdtetest ja ettevotte enesekontrolliplaanist

- kirjeldab meeskonnatéona globaliseerumise olemust ja toiduainete toostuse moju globaliseerumisele

2. Valmistab
juhendamisel,
toiduvalmistamise

pd&hilisi tehnoloogiaid

- kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate toitude ja jookide valmistamise viise ja —votteid

- kasutab juhendi alusel toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid kodgiseadmeid

- kasutab toitude ja jookide valmistamiseks toovahendeid eesmérgipiaraselt

- valmistab juhendamisel tervislikke toiduvalmistamise viise kasutades tehnoloogiliste kaartide baasnimekirjas
olevaid toite ja jooke ldhtuvalt toidu kvaliteedi nduetest
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kasutades,
menuUsolevaid roogi
ja jooke, tagab toidu
kvaliteedi, t66tab
saastlikult ning jargib

hugieenindudeid

kiitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele,

kasutab toidu valmistamisel sddstlikkuse pohimotteid

selgitab toidu valmistamisel toiduainetes toimuvaid protsesse

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme, toob meeskonnatéona vilja nende seotuse erialaga
kirjeldab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset moju keskkonnale (k.a jidtmemajandus)

3.

Koostab
menuu lahtuvalt
menuu koostamise

pdhimdtetest

- koostab juhendi alusel hommiku- ja argipdeva 1dunasd6gimentiii, kasutab korrektset eesti keelt ja erialast
terminoloogiat
- tOlgib erialast terminoloogiat kasutades meniiii teksti oma emakeelest voorkeelde

4,

Koostab
pohisddgikordade
toitudele ja jookidele
nduetekohaseid
tehnoloogia- ja

kalkulatsioonikaarte

Koostab pdhisddgikorra toitude ja jookide tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid nii kirjalikku kui elektroonilist
etteantud vormi ning erialast terminoloogiat kasutades.

kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel keeleliselt ja grammatiliselt diget vdljendusviisi
sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted

koostab toitude ja jookide tehnoloogiad 1dhtuvalt kasutatavate toiduainete kogustest

teisendab tooraine modt- ja mahuiihikuid kasutades abitabeleid

arvutab tooraine kg ja liitri hinna 1dhtudes pakendi suurusest ja hinnast

arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse ldhtudes etteantud hinnakirjast

arvutab toidu pohitoitainete sisalduse ja toiduenergia lahtuvalt toidu koostisainetest

arvutab tooraine vajaduse ldhtuvalt meniiiist ja inimeste arvust

arvutab suhtarvust ldhtuvalt toidu ja joogi valmistamiseks vajaminevaid toorainete koguseid

arvutab protsentuaalselt ja koguseliselt abitabelite toel tooraine eel- ja kuumté6tlemiskaod

kasutab toote miiligihinna arvutamisel piisi- ja muutuvkulusid

sOnastab arusaadavalt ja keeleliselt korrektselt, etappide viisi toidu valmistamise juhise

koostab vodrkeeles lihtsamate toitude valmistamise juhiseid

leiab informatsiooni meedias saadaolevate kokandusalaste tekstide kohta ja vastab teksti kohta esitatud

kiisimustele
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5. Planeerib ja
korraldab oma t66d ja
téokohta kdodgis
individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt
kodgi eriparast
lahtudes tédohutuste
ja ergonoomika

pohinduetest

planeerib juhendi abil meeskonna td6jaotusest ldhtuvalt oma t6ode jéarjekorra, kestvuse ja todkoha vastavalt
eelnevalt koostatud téoplaanile

planeerib juhendi alusel kdogis tdoiilesannete sooritamiseks piisava ajavaru ning sobiva voimsusega seadmed
jargib koogis tootades todohutuse ja ergonoomika pdhindudeid

selgitab erinevate harjutuste moju erinevatele lihasgruppidele ja toovoimele tulenevalt koka t66 eripdrast
kavandab ja sooritab todvoimet taastavate harjutuste kompleksi koos pohjendustega vastavalt etteantud
juhendile

arvestab teistega ja to6tab tulemuslikult meeskonna litkmena

annab hinnangu enese tookorraldusele ja meeskonnatddsse panustamisele ldhtuvalt oma tooiilesandest
korrastab oma téokoha ettevotte puhastusplaani kohaselt

nimetab juhendi alusel Eesti digusaktidest tulenevaid ndudeid toitlustusettevotte tookorraldusele

kirjeldab juhendi alusel erialasest to0st tulenevaid turvalisuse ja ohutuse pohimotteid

6. Kasutab
kddgiseadmeid ja
tddvahendeid
vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
jargib

tooohutusndudeid

kasutab ja puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja ldhtuvalt tdoohutusnduetest
kasutab koogiseadmeid ja todvahendeid eesmérgiparaselt

loetleb ja kirjeldab rdhu (ala- ja iilerdhk) kasutamise voimalusi erialases t60s

kirjeldab erialases t60s ettetulevaid iilekandendhtusi (soojusjuhtivus, sisechodrdumus)

selgitab juhendi alusel vee kareduse moistet ja selle seost erialaga

selgitab juhendi alusel korrosiooni mdistet ja selle seost erialaga

Teemad, alateemad

Auditoorne t6d | Iseseisevtod | Praktiline t66  |Oppemeetodid

1.Sissejuhatus moodulisse

- Mooduli rakenduskava tutvustamine

- Iseseisvate toode tutvustamine

2 Loeng
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- Mooduli hindamise ja

hindamistilesande tutvustamine

2.Toiduainete 6petus
Peamised tootmistd6s kasutatavad
toiduained

- Toiduained, nende péritolu ja

tootmine
- Kvaliteedinduded toiduainetele
- Toiduainetelaod (néuded neile,
kasutamine)
- Toiduaine(grupi) dlesanne

tasakaalustatud menuls

Integreeritud:

Loodusgeograafia

pohilised toidukultuurid erinevates
piirkondades

mullastiku ja kliima mdju toidukultuuridele ja
nende sortimendile
mahepdllumajandustoodangu olemus ja
mojud inimesele ja keskkonnale
toiduainetddstuse méju globaliseerumine
Bioloogia

Biotehnoloogilised vétted toiduainete

10

12

Koitev loeng

Ulesannete lahendamine
Ideekaart

Toolehed
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tootmisel ja valmistamisel, mdju inimese
tervisele (hapendamine, kaaritamine,
seened, GMO)

Iseseisev t66 nr 1:

Uhe toiduainete grupi kohta llevaate
koostamine (teema saadakse loosimise
tulemusena). Kogutud materjalide pdhjal
koostada esitlus ja tutvustada klassis

kaasopilastele.

10

3.Toitumisopetus

toitainete otstarve organismis
- tasakaalustatud meniu
(toitumissoovitused)
- toidukorra kaloraaz
(toitumissoovitused, arvutamine)
- toitumissoovitused erinevatele
kliendirihmadele
Integreeritud:
Matemaatika

toitaineline koostis (protsentilesanded)

Bioloogia

Toitainete vajadus ja moju inimese tervisele

organismi energia- ja ainevahetus

10

Kaitev loeng
Todlehed
Anallits

Ulesannete lahendamine

38




toitainete 16hustumine ja kasutamine

organismis

Iseseisev t60 nr 2:

hinnangu andmine oma toitumise

vastavusele toitumissoovitustele

4. Toiduvalmistamine

toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiad, nende
kasutamine

pohilised roa- ja joogigrupid
(vastavalt nimistule), nende
valmistamine

toidu- ja todhugieen (selle
jargimine)

saastlik tdotamine
seadmed ja t6dvahendid
(kasutamine, ohutusnduded,

té6ohutus)

Integreeritud

Keemia

pdhilised flilsikalised ja keemilised

muutused toiduvalmistamise protsessis

Kehaline kasvatus

40

10

82

Loeng

Praktiline t66
Toolehed

Opimapp

Praktilised harjutused

Suuline esitlus
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rihidpetus ja rekreatiivsed

liikumisharrastused

Eesti keel
erialane terminoloogia ning digekiri

korrektne konekeel

Loodusgeograafia
erialase tegevuse otsene ja kaudne moju

keskkonnale (ka jaatmemajandus)

Iseseisev t66 nr 3: praktilise 166

ettevalmistamine

5.Meniii koostamine
- menul koostamise péhimdtted
- menul koostamine vastavalt
kasutada olevatele ressurssidele
(ajale, tdojdule, seadmepargile jne)
- menulde koostamine erinevatele
kliendigruppidele I&htudes
toitumisalastest vajadustest
Integreeritud:
Eesti keel

erialane terminoloogia, mentude digekiri

Loeng

Probleemulesande lahendamine
Ruhmatdd

Toolehed

Suuline esitlus

Praktiline t66
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korrektne kdnekeel

Inglise keel

erialased terminid, erialase teksti lugemine,
kirjutamine

erialase teksti suuliselt esitamine

erialase teksti tdlkimine

Arvutiopetus

kokandusalaste tekstide leidmine

infoallikatest eesti ja voorkeeles

Iseseisev t66 nr 4: menul analius
etteantud juhendi jargi,
parandusettepanekute esitamine vastavalt

lahtelilesandele

6.Kalkulatsioon

- mdisted- bruto, neto, kiilm-ja
kuumtootluskadu, valjatulek, kg, ja
tk hind,

- standardretseptuur

- roogadele ja jookidele tooraine ning
materjalide vajaduse arvutamine

- retseptide kohandamine vastavalt
muutuvatele teguritele (nt klientide

arv, kasutada olevad seadmed,

12

Ulesannete lahendamine
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kasutada olev aeg vmt)
Integreeritud:
Matemaatika
mddtuhikute teisendamine
hinnaarvutused (protsenttilesanded)
suhtarvudest lahtuvad arvutused

muugihinna arvutus

7.T66 planeerimine
- ettevotte tédplaan ja meeskonnatéd
- isiklik tdoplaan
- tegevuste ajastamine
- ergonoomia pohitddede jalgimine ja
rakendamine
- tookeskkond ja tdéohutus
- téovahendid ja seadmed
Puhastust66d
- Puhastusplaan
Too66igus
- T&06 ja puhkeaja seadus
Integreeritud:
Kehaline kasvatus

rihidpetus

26

Probleemilesannete lahendamine
Ideekaart

Praktiline t66

Loeng

Harjutusiilesanded

42




rekreatiivsed liikumisharjutused

Iseseisev t66 nr 5: juhtumipbhise
lahtellesande lahendamine arvestades
téokeskkonda puudutavaid néudeid ja

soovitusi

8.Seadmed ja toovahendid
- kasutamine, kasutusjuhendid
- ohutusnduded, té6ohutus
Integreeritud:
Flitisika
réhk ja selle kasutamine erialases t60s
Ulekandenahtused erialases t60s
mo&btmised- pikkus, mass, Kiirus, jéud,
ringliikumine
Keemia
Vee karedus

korrosioon ja selle seos erialaga

10

Mooduli hindamine

KOKKU

122

52

190

14EKAP (364 tundi)

Oppemeetodid - praktiline t6,
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- Opimapp kui té6de kogu (praktiline toiduvalmistamine, kalkulatsioon),

- materjali kogumine ja siistematiseerimine (nt toidukaubad + toitumisépetus),

- teemakohased juhtumipbhised harjutusiilesanded (menil koostamine, t66 planeerimine),
- interaktiivne loeng (teoreetiliselt kasitletavad teemaosad),

- analuis,

- erinevad aktiivoppemeetodid

Mooduli hindamine

- Opimapp teostatud praktilistest toodest (taidetud tehnoloogilised kaardid koos eneseanallitisiga)
- demonstratsioon — eristav hindamine (praktiline t66)
- intervjuu — mitteeristav hindamine — arvestada 1 tund audit

- kirjalikud kontrollivad t66d eelnevates hindamismeetodites mittehinnatud osade kohta — eristav hindamine — (kirjalikud

tood vastavate teemade I16ppedes)

- sooritatud iseseisvad t66d

Sh hindekriteeriumid

Vt tabel allpool

Sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Kokkuvétva hinde kujunemisel on eelduseks, et kdikide dpivaljundite saavutamist on erinevate hindamismeetodite abil tdendatud.

Oppematerjalid

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, |.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkddgis; ARGO 2010; Tallinn
H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kasiraamat. llo 2004,

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"

Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011

www.toitumine.ee

Opiobjektid
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http://www.toitumine.ee/

Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne s60mine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,Rohuteadlane®,
Tervisplus® ; ,Eesti Loodus® jne), Maailma toiduainete entsuklopeedia. TEA Kirjastus 2006
V.Miller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012

A.Kang. Kodgiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006

http://www.kliinikum.ee/attachments/107 Toidurasvad.pdf

http://www2.ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend

http://www.tallegg.ee

http://www.tere.ee

http://www.agri.ee

www.dansukker.com

Bioloogia 6pikud.
Uus maailma atlas
Ainsaar, M; Miristaja, H; Némmik, A; Raagmaa, G; Roosaare, J; Roosve; R; Rootsmaa, V; Saar; E. 2003. Maailma

Uhiskonnageograafia gimnaasiumile
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http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
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http://www.tere.ee/
http://www.agri.ee/
http://www.dansukker.com/

Hindamiskriteeriumid eristavalt hinnatavatele hindamisiilesannetele

1. Kirjalikud kontrollivad t66d

Looduseograafia-

Hindamislilesanne

Rahuldav Hea Vaga hea

Opilane

Loodusgeograafia

-iseloomustab agroklimavodtmetele iseloomulikke looduslikke tegureid ning nende omadusi;

-oskab tuua naiteid, kuidas erinevad agroklimavdotmetele iseloomulikud omadused

avaldavad moju toidukultuuridele;

- on omandanud Ulevaate olulisemate kultuurtaimede (nisu, maisi, riisi, kohvi, tee,

suhkruroo ja puuvilla) peamistest kasvatuspiirkondadest ning eksportijatest;

- anallusib teabeallikate pohjal riigi poéllumajanduse ja toiduainetédstuse arengu eeldusi ning arengut;
-on teadlik keskkonnaprobleemidest, mis on seotud toidukultuuride ning péllumajandusega, nimetab
probleemide tekkepdhjusi, tagajargi ning véimalikke lahendusi;

-oskab nimetada globaalseid keskkonnaprobleeme, teab nende tekkepdhjusi ja tagajargi ning toob valja
lahendusi, kuidas probleemi vahendada;

-mdistab aines omandatud teadmiste seost erialaga ning rakendab neid oma erialas, kui igapaevaelus;

-kasutab loodusteaduslike Ulesannete ja probleemide lahendamisel erinevaid teabeallikaid.

Praktiliste toode

(mikroskoobiga

laboritddde) aruanne. (bioloogia)

Opilane teostab Opilane teostab Opilane teostab praktilised t66d iseseisvalt tddjuhendi

praktilised t66d praktilised t66d jargi.

kasutades vajadusel | kasutades vajadusel Td6tab mikroskoobiga nduetele vastavalt.
juhendaja abi.
Too6tab

mikroskoobiga

juhendaja abi. Joonistab/pildistab mikroskoobi all nahtud

Toéotab mikroskoobiga | hallitusseened, bakterid, parmseened.

nduetele vastavalt. Kirjeldab nahtu abil bakterite, parmseente ja

nbuetele vastavalt. Joonistab/pildistab hallitusseente ehitust ning paljunemist.
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Joonistab/pildistab
mikroskoobi all
nahtud
hallitusseened,
bakterid,

parmseened.

mikroskoobi all nahtud
hallitusseened,

bakterid, parmseened.

Kirjeldab nahtu abil
bakterite, parmseente
ja hallitusseente
ehitust ning

paljunemist.

Seostab erialase t66ga.

Kirjalik struktureeritud

Keskkonnaprobleemid. (bioloogia)

to0:

Selgitab olulisemaid
keskkonnaprobleeme
ning toob valja,
kuidas
toiduvalmistamine
nendega seostub.
Oskab jaatmeid
sorteerida ja
eelistada keskkonna-
sébralikumaid

tooteid.

Selgitab olulisemaid
keskkonnaprobleeme
ning toob valja, kuidas
toiduvalmistamine
nendega seostub.
Nimetab véimalused,
mida saab teha
erialases t66s antud
probleemide
vahendamiseks.
Oskab jaatmeid
sorteerida ja eelistada
keskkonna-
s6bralikumaid tooteid
ning sorteerimise ja
eelistamise vajadust

pdhjendada.

Selgitab olulisemaid keskkonna-probleeme ning toob
valja, kuidas toiduvalmistamine nendega seostub.
Nimetab vdimalused, mida saab teha erialases t66s
antud probleemide vahendamiseks, selgitab
nimetatud vdimaluste rakendamisest saadavat kasu ja
kaasnevaid probleeme.

Oskab jaatmeid sorteerida ja eelistada keskkonna-
sdbralikumaid tooteid ning sorteerimise ja eelistamise
vajadust pdhjendada.

Selgitab milliseid loodusvarasid sdastetakse ning mille
saastumist valditakse jaatmete sorteerimise ja
taaskasutamisega ning keskkonnasdébralikumate

toodete eelistamisega.
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Kirjalik ~ struktureeritud t66: Aine-

energiavahetus. (bioloogia)

ja

Selgitab inimese
seedimise olemust
ning raku
metabolismi
protsesse.
Kirjeldab
susivesikute, lipiidide
ja valkude
lagunemist
organismis ning
susivesikute,
lipiidide, valkude,
vitamiinide ja
mineraalainete
vajadust ning
kasutamist

organismis.

Selgitab seedimist
seedeelundkonna
osade kaupa ning raku
metabolismi protsesse
susivesikute, lipiidide
ja, valkude naitel.
Kirjeldab slsivesikute,
lipiidide, valkude,
vitamiinide ja
mineraalainete
vajadust ning

kasutamist organismis.

Selgitab seedimist seedeelundkonna osade kaupa
ning raku metabolismi protsesse stisivesikute, lipiidide
ja valkude naitel.

Pdhjendab sisivesikute, lipiidide, valkude,
vitamiinide ja mineraalainete vajadust ning kasutamist
organismis, lahtuvalt Gle- ja alatarbimisega
kaasnevatest ohtudest ning organismi isearasustest

erinevates olukordades .

Hindamise eelduseks on tundides teostatud riihma- ja individuaalsete t66de sooritamine 90% ulatuses (bioloogia).

IT1 hindamiskriteeriumid — Toidu

analltus

Opilane kirjeldab,
soltuvalt toidust, selle
paritolu, saamisviise
vli  kasvutingimusi;
kirjeldab uuritud toidu
koostises olevate

toiduainete keemilist

Opilane kirjeldab,
soltuvalt toidust, selle
paritolu, saamisviise
vOi kasvutingimusi;
kirjeldab uuritud toidu

koostises olevate

toiduainete keemilist

Opilane kirjeldab, sdltuvalt toidust, selle paritolu,
saamisviise voi kasvutingimusi; kirjeldab uuritud toidu
ja selle koostises olevate toiduainete keemilist koostist
(millised toitaineid esinevad, milliseid lisa- voi
saasteaineid leidub); selgitab uuritud toidu méju
tervisele: vélja on toodud toiduainetes sisalduvate

toitainete roll organismis ning nende puudumisest
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koostist (millised

toitaineid  esinevad,
milliseid lisa-  voi
saasteaineid leidub);

selgitab selle mdju

keskkonnale ja
tervisele.  Analiis
on loogiliselt

Ulesehitatud,
korrektselt
vormistatud,
teemakohane ja

informatiivne.

koostist (millised
toitaineid esinevad,
milliseid lisa- voi
saasteaineid leidub);
selgitab selle moju
keskkonnale ja
tervisele. Lisatud on
toiduretsept ning fotod
nii toidust kui ka selle
valmistamiseks
kasutatud
toiduainetest. Anallis
on loogiliselt
ulesehitatud,
korrektselt
vormistatud,
teemakohane ja
informatiivne,
jareldused on
pdhjendatud. Té6 on
Oigeaegselt esitatud ja
ette kantud selleks

maaratud tunnis .

tingitud terviseprobleemid. Iseloomustab moju
keskkonnale ning selgitab, kuidas vdhendada
keskkonnamdju. Lisatud on toiduretsept ning fotod nii
toidust kui ka selle valmistamiseks kasutatud
toiduainetest. Anallils on loogiliselt Ulesehitatud,
korrektselt vormistatud, teemakohane ja informatiivne,
jareldused on pohjendatud. Td6 on digeaegselt
esitatud ja ette kantud selleks maaratud tunnis.
Suuline ettekanne on sorav.

IT2 teema: arutelu oma toitumise

vastavusest toitumissoovitustele

Mitteeristav hindamine
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2. Demonstratsioon + intervjuu

Hindamisiilesande kirjeldus
Oppija demonstreerib épivaljundite saavutatust Gppeasutuse todkeskkonnas (nt sddkla, kohvik vmt) meeskonna likmena valmistades meniilis olevaid roogi,
hoolitsedes tootmisruumide puhtuse eest, jargides ndudeid t66- ja toiduhtgieenile ning ndudeid t6dohutusele. Demonstratsioonile jargneb intervjuu, mille

kaigus esitatakse Opilasele kiisimusi demonstratsiooniks ettevalmistava iseseisva t66 kohta ning tema kohta demonstratsioonil tehtud tdhelepanekute kohta.

Hindamise korraldus

Mooduli hindajad Mooduli sisuga seotud dpetajad

Demonstratsiooni teostuseks ja hindamiseks kuluv aeg Aja kulu 7 akadeemilist tundi

Intervjuu demonstratsiooni jargselt Aja kulu 1 akadeemiline tund

Hindamiskriteerium Rahuldav Hea Véaga hea
Opilane

Tooprotsess Alustab t66d nduetekohaselt riietunult ning kannab Alustab t66d nbéuetekohaselt riietunult ning kannab
nduetekohaseid jalatseid nduetekohaseid jalatseid, tema valimus on tervikuna

korrektne, mdistab korrektse riietuse tahtsust ning

mdju ettevdtte mainele

Alustab t66d kokkulepitud ajal

planeerib juhendi planeerib juhendi abil planeerib juhendi abil meeskonna t6djaotusest
abil meeskonna meeskonna tdédjaotusest tulenevalt oma to6tegevuste jarjekorra, kestuse ja
toojaotusest tulenevalt oma to66tegevuste to0koha vastavalt saadud td6ilesandele, ajastab
tulenevalt oma jarjekorra, kestuse ja tookoha | tootegevused digesti, todtab iseseisvalt
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tootegevuste
jarjekorra, kestuse ja
tédkoha vastavalt
saadud

toolulesandele

vastavalt saadud
tédulesandele, ajastab

tédtegevused digesti

Varub, ladustab ja
kasitleb tooraineid ja
tédvahendeid

vastavalt juhendile

Varub, ladustab ja kasitleb tooraineid ja tddvahendeid vastavalt vajadusele

Valmistab
juhendamisel
juhendi jargi menlis

olevaid roogi ja jooke

Valmistab juhendi jargi
menuus olevaid roogi ja jooke,

jalgides nende tervislikkust

Valmistab maitsva, toitva ja tervisliku roa
tehnoloogilise kaardi jargi iseseisvalt, roog on
roagrupile iseloomulike omadustega, roog on

esteetiliselt serveeritud

Korrastab oma tookohta vastavalt ettevotte

puhastusplaanile

Korrastab oma tookohta vastavalt ettevotte

puhastusplaanile vajaduse tekkides ja iseseisvalt

korraldab oma
tookohta vastavalt
toollesandele ja

saadud juhenditele

korraldab oma t66kohta ja
tookeskkonda iseseisvalt

vastavalt tekkinud vajadustele

korraldab oma t66kohta ja toédkeskkonda iseseisvalt
muude tegevustega tihedalt seotult ning vastavalt

tekkinud vajadustele

Jargib toiduhtgieeni
noudeid toiduainete

kaitlemisel

Jargib toiduhlgieeni néudeid
tervikuna vastavalt tekkinud

olukordadele

Jargib iseseisvalt toiduhlgieeni nbudeid tervikuna

ennetades toiduainete riknemise vdimalusi

Tdédmeetodite, -vahendite ja materjalide

kasutamine

Tunneb toodllesande
taitmiseks vajalikke
tavalisemaid

tooraineid ja annab

Tunneb tédllesande
taitmiseks vajalikke tooraineid
ja annab nende kvaliteedile

hinnangu lahtuvalt toiduainete

Tunneb té6llesande taitmiseks vajalikke tooraineid,
annab nende kvaliteedile hinnangu lahtuvalt

toiduainete kvaliteedinduetest ja teavitab erisustest

51




nende kvaliteedile kvaliteedinduetest
hinnangu lahtuvalt
toiduainete

kvaliteedinduetest

Iseloomustab pohilisi toiduaineid Iahtuvalt nende pdhito

itainelisest koostisest

Valib, téétleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile

ja saastlikult

Valib iseseisvalt todillesande taitmiseks tooraineid,
tootleb neid saastlikult ja valmistab neist tooraine

maitseomadusi sailitades roogasid

Kasutab Kasutab toiduvalmistamisel

toiduvalmistamisel eesmargiparaseid
pohilisi toiduvalmistamisviise digesti
toiduvalmistamisviise
oigesti, vajab

juhendamist

Kasutab toiduvalmistamisel eesmargiparaseid
toiduvalmistamisviise digesti, neid vastavalt
valmistatava toidu koguse muutumisele

kohandades

Kasutab seadmeid, Kasutab iseseisvalt

tédvahendeid vajaminevaid seadmeid ja
vastavalt tédvahendeid vastavalt
kasutusjuhendile ja kasutusjuhendile ja puhastab
puhastab need need vastavalt vajadusele

vastavalt vajadusele

Kasutab eesmargipédraselt ja iseseisvalt
vajaminevaid seadmeid ja td6vahendeid vastavalt
kasutusjuhendile ning puhastab need vastavalt

vajadusele

Kasutab seadmeid ja tddvahendeid tddohutusndudeid jargides

Jalgib seadmete ja t6dvahendite korrasolekut ja

teavitab vigade korral vastutavat td6tajat

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid

valmistamisviise

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid

valmistamisviise iseseisvalt

Sailitab tooraineid,

Sailitab tooraineid, pooltooteid ja valmisroogi digetel temperatuuridel ja lahtudes
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pooltooteid ja laomajanduse pdhimdtetest
valmisroogi vastavalt
juhendile digetel
temperatuuridel ja
lahtudes
laomajanduse

pohimotetest

Erialase teabe haldamine

Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava

roa portsjonite arvule

Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava
roa portsjonite arvule ja kliendirithma vajadustele (nt

kohandab portsjoni suurust)

Vétmepadevused

Tegutseb Tegutseb téokeskkonnas
téokeskkonnas vastutustundlikult ja muudab
vastavalt juhenditele | oma tegevust vastavalt antud

juhenditele

Tegutseb tddkeskkonnas vastutustundlikult ja
muudab oma tegevust vastavalt tagasisidele

iseseisvalt

Tootab toorihma liikmena

Tootab iseseisva tooriihma liikkmena

Sooritab oma Sooritab oma tooulesanded
todulesanded kuid hoolikalt
vajab aegajalt

juhendamist

Tegutseb vastutustundlikult, toetab ja aitab
meeskonnakaaslasi, arvestab oma tegevuses

sellele jargnevate t66tegevuste ja toodtajatega

Jargib enesekontrolliplaani

Jargib téokeskkonna tddohutusndudeid ja juhiseid

Jargib téokeskkonna tddohutusndudeid ja juhiseid

vastutustundlikult ja iseseisvalt

Jargib Uldkehtivaid kaitumisnorme

Jargib Uldkehtivaid kaitumisnorme ja tegutseb

vastavalt muutuvatele tingimustele

Taidab kutse-eetika norme
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Intervjuu

Hindamiskriteeriumid tulenevad lavendikriteeriumitest

Hinne 3
Saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel

Hinne 4

Saavutatud dpivaljundid lavendit lletaval tasemel + suudab eesmargistada oma tegevust

Hinne 5

Saavutatud 6pivaljundid lavendit Uletaval tasemel + suudab eesmargistada oma tegevust + tdotab iseseisvalt ja loovalt
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7 Koka praktilise to6 alused EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskharidus riihm
Oppevorm Statsionaarne, paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Koka praktilise t66 M.Peterson
7 alused 6 K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid

nr 3, nr. 4, nr 5,nr.6,nr 10.1

Mooduli eesmark

dpetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib meeskonna likmena menlilis olevaid toite ja jooke jargides

toitlustusettevotte tddkorralduse pohimdtteid

Opivaljundid
Oppija

Hindamiskriteeriumid

Oppija

1. valmistab pdhisddgikordadeks
tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja
jooke, tagades toidu kvaliteedi,
jargides toitlustusettevotte
to6korralduse pdhimétteid

- valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel menuis olevaid toite ja jooke

- kasutab seadmeid ja todvahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule

- kaitleb toiduaineid saastlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhtigieeni nduetele

- sailitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

- korraldab oma todkohta kogu to0protsessi valtel, jargib ettevétte puhastusplaani ning tédohutusndudeid
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jérgib isikliku htigieeni ndudeid kogu té6péaeva jooksul

annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele lahtudes neile iseloomulikust Idhnast, maitsest, valimusest ja
konsistentsist

annab hinnangu oma t6étegevusele Iahtudes tehnoloogia jargmisest, tdokorralduse pohimbtete rakendamisest ja
saastlikkuse pohimdtetest

to6tab individuaalselt ning meeskonna
likmena toitlustusettevotte
todkorralduse pdhimdtteid ning
tddohutuse ja ergonoomia pdhimétteid
jargides

koostab oma tooplaani vastavalt ettevdtte tooplaanile/tddkavale

planeerib oma tédde jérjekorra, kestvuse ja tédkoha vastavalt eelnevalt koostatud tddplaanile

to6tab meeskonna likmena vastavalt ettevotte tookorralduse péhimdtetele, annab meeskonnatddle tagasisidet
arvestab oma t60s saastliku laomajanduse pdhimétteid

suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt

annab hinnangu enda fidsilisele aktiivsusele l&htuvalt koka t66 eriparast

kirjeldab véimalusi flilisilise aktiivsuse sailitamiseks lahtuvalt koka t60 eriparast

teenindab véljastusletis kliente
serveerimise ja teenindamise
pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise
pohimdtteid jargides

loob positiivse kliendikontakti |ahtuvalt ettevotte teenindusstandardist
tutvustab pakutavaid tooteid suuliselt, kasutades korrekiset eesti keelt ja erialaseid termineid

korraldab oma t66d teenindussaali valjastusletis [ahtudes toiduhtgieeni pdhimdtetest, ergonoomikast ja
tookorralduse pbhimdtetest

serveerib toite ja jooke kliendikeskse teeninduse pohimdtteid jargides
valib sobiva teenindusalase sénavara ja kehakeele

valjendab ennast teenindusolukorras korrektselt erialases keeles
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Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist | Oppemeetodid
tood tood tood
tundides tundides tundides
1.Sissejuhatus moodulisse 2
2. Tooohutus 6 Esmane juhendamine ja juhendamine t66kohal
- Tooohutus ja todtervishoid Arutelu
- Tuleohutus
- Seadmete ohutus
3.Pohisoogikordade toitude 84 Praktiline t60 (toiduvalmistamine ja serveerimine)

valmistamine ja serveerimine
- Tookorraldus koogis
- Toiduhiigieen
- Seadmed ja todvahendid
- Tehnoloogilised kaardid
- Toitude valmistamine
- Jookide valmistamine
- Toitude serveerimine
- Jookide serveerimine
- Meeskonnat6o
- Puhastusplaan
Integreeritud:

Kehaline kasvatus

Valmistatud toitudele ja jookidele hinnangu andmine
etteantud kriteeriumite alusel

Tookorralduse kirjalik analiiiis ja enesehinnang
Seadmete ja toovahendite praktiline kasutamine
Tehnoloogilise kaardi praktiline kasutamine
toiduvalmistamisel

Praktiliste lilesannete tditmine rithma- ja paaristdona
Meeskonnatdo analiiiis

Puhastusplaani praktiline teostamine

Enesehinnang fiiiisilisele vastupidavusele todlehe alusel
Riithmat6os 1dhtudes ergonoomikast toovoimet séilitava

voimlemisharjutuste kompleksi koostamine ja sooritamine
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Ergonoomia pikaajalise to6voime 6
tagamiseks
Keemia 4
Toiduainetes toimuvad keemilised

muutused toiduvalmistamisel

4.Pohisoogikordade teeninduse 36 Praktiline t60 teenindussituatsioonis
teostamine Suuline meniiil esitlus korrektses eesti keeles
- Teeninduse ettevalmistamine Informatsiooni edastamine lihtudes teenindusstandardist

- pohisodgikordade Probleemsituatsiooni lahendamine
teeninduseks

- Kliendikeskne teenindus
- Teeninduse jéreltoimingud
Integreeritud:
Eesti keel 12

Teeninduskeele kasutamine

5.Tagasiside 6 Suuline tagasiside hindamisiilesannetele ja mooduli

eesmarkide tditmisele

Kokku: 6 156 6EKAP (156 tundi)

Hindamine Eristav hindamine

Hindamisele padsemise eelduseks on osavott 80% tundide mahust ja sooritatud koik ettendhtud




arvestuslikud t66d

Hindamisiilesanded:

1. Praktiliste tootmistoo Ulesannete tditmine

2. Praktiliste teenindustdo llesannete taitmine

sh hindekriteeriumid | Vt. tabel
Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

iseseisvalt ja loovalt

Saavutatud Opivéaljundid ldvendi tasemel

Saavutatud opiviljundid lavendit iiletaval tasemel + suudab eesmérgistada oma tegevust

Saavutatud Opivaljundid ldvendit iiletaval tasemel + suudab eesmérgistada oma tegevust + to6tab

sh hindamismeetodid | Proovit6d/ Jalgimine praktilise t66 kéigus

Oppematerjalid

Argo

S.Rekkor A.Kersna M.Merits 1.Kivisalu L.Animigi O.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, Kirjastus

M.Kotkas, A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo www.innove.ee, www.ehrl.ee

Hindamiskriteerium Rahuldav Hea Véaga hea
Opilane
Osalemine 6ppetdos Osaleb vahemalt 80% praktilistes Osaleb vahemalt 90% praktilistes Osaleb vahemalt 90% praktilistes

tundides, sooritatud koik

arvestuslikud tood

tundides, sooritatud kdik

arvestuslikud tood

tundides, sooritatud kdik

arvestuslikud t6od

T606 alustamine

Alustab t66d nduetekohaselt riietunult ning kannab néuetekohaseid jalatseid, tema valimus on tervikuna korrektne,
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madistab korrektse riietuse tdhtsust ning moju ettevotte mainele

T66 planeerimine

planeerib juhendi abil (meeskonna
toojaotusest tulenevalt) oma
tootegevuste jarjekorra, kestuse ja
to6koha vastavalt saadud

todulesandele

planeerib juhendi abil meeskonna
tdéojaotusest tulenevalt oma
téodtegevuste jarjekorra, kestuse ja
téokoha vastavalt saadud
tédllesandele, ajastab téotegevused

digesti

planeerib juhendi abil meeskonna
toojaotusest tulenevalt oma
toodtegevuste jarjekorra, kestuse ja
tédkoha vastavalt saadud
toodllesandele, ajastab téotegevused

Oigesti, tootab iseseisvalt

Toobprotsess

Varub, ladustab ja kasitleb tooraineid ja t6dvahendeid vastavalt toiduhtgieeni r

eeglitele

Valmistab juhendamisel juhendi jargi
mentius olevaid roogi ja jooke,
roagrupile iseloomulike omadustega
ning mida on voimalik juhendamisel

parandada muugikdlblikuks

Valmistab juhendi jargi menuds
olevaid roogi ja jooke, roagrupile
iseloomulike omadustega,

Valmistab maitsva, toitva ja tervisliku
roa tehnoloogilise kaardi jargi
iseseisvalt, roog on roagrupile
iseloomulike omadustega, roog on

esteetiliselt serveeritud

Korrastab oma tookohta vastavalt ettevotte puhastusplaanile ja t66 kaigus

vastavalt vajadusele

Korrastab oma t66kohta vastavalt
ettevotte puhastusplaanile vajaduse

tekkides ja iseseisvalt

korraldab oma tookohta vastavalt

toéollesandele ja saadud juhenditele

korraldab oma t66kohta ja
tookeskkonda iseseisvalt vastavalt

tekkinud vajadustele

korraldab oma t66kohta ja
tookeskkonda iseseisvalt muude
tegevustega tihedalt seotult ning

vastavalt tekkinud vajadustele

Jargib iseseisvalt toiduhlgieeni ndudeid tervikuna ennetades toiduainete riknemise vdimalusi

Tdédmeetodite, -vahendite ja

materjalide kasutamine

Tunneb tédllesande taitmiseks vajalikke tooraineid, annab nende kvaliteedile hinnangu I&htuvalt toiduainete

kvaliteedinduetest ja teavitab erisustest

Valib, td6tleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile ja saastlikult

Valib iseseisvalt toolilesande
taitmiseks tooraineid, tootleb neid

saastlikult ja valmistab neist tooraine
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maitseomadusi séilitades roogasid

Kasutab toiduvalmistamisel péhilisi
toiduvalmistamisviise digesti

juhendamisel

Kasutab toiduvalmistamisel
eesmargiparaseid

toiduvalmistamisviise digesti

Kasutab toiduvalmistamisel
eesmargiparaseid
toiduvalmistamisviise digesti, neid
vastavalt valmistatava toidu koguse

muutumisele kohandades

Kasutab seadmeid, t66vahendeid
vastavalt kasutusjuhendile ja

puhastab need vastavalt vajadusele

Kasutab iseseisvalt vajaminevaid
seadmeid ja tédvahendeid vastavalt
kasutusjuhendile ja puhastab need

vastavalt vajadusele

Kasutab eesmargipéraselt ja
iseseisvalt vajaminevaid seadmeid
ja tdévahendeid vastavalt
kasutusjuhendile ning puhastab need

vastavalt vajadusele

Kasutab seadmeid ja td6vahendeid té6ohutusndudeid jargides

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid valmistamisviise

Valmistab road kasutades retsepte ja
tavalisemaid valmistamisviise

iseseisvalt

Erialase teabe haldamine

Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava roa portsjonite arvule

Kohandab kasutatava retsepti
vastavalt valmistava roa portsjonite
arvule ja kliendirihma vajadustele (nt

kohandab portsjoni suurust)

Vétmepadevused

Tegutseb téokeskkonnas vastavalt

juhenditele

Tegutseb téokeskkonnas
vastutustundlikult ja muudab oma

tegevust vastavalt antud juhenditele

Tegutseb téokeskkonnas
vastutustundlikult ja muudab oma
tegevust vastavalt tagasisidele

iseseisvalt

Tootab toorihma liikmena

Tootab iseseisva toorihma liikkmena

Sooritab oma tooilesanded kuid

vajab aegajalt juhendamist

Sooritab oma tooulesanded hoolikalt

Tegutseb vastutustundlikult, toetab ja

aitab meeskonnakaaslasi, arvestab
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oma tegevuses sellele jargnevate

toodtegevuste ja tootajatega

Jargib enesekontrolliplaani

Jargib tdokeskkonna tddohutusndudeid ja juhiseid

Jargib tookeskkonna
tédohutusndudeid ja juhiseid

vastutustundlikult ja iseseisvalt

Jargib Gldkehtivaid kaitumisnorme

Jargib Gldkehtivaid kaitumisnorme ja
tegutseb vastavalt muutuvatele

tingimustele

Taidab kutse-eetika norme

Intervjuu

Hindamiskriteeriumid tulenevad laveni kriteeriumitest
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8 Toiduvalmistamine 7 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskharidusbépe
Oppevorm Statsionaarne, paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Maht 7 EKAP
8 Toiduvalmistamine Opetajad:
M.Peterson
K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

L&bitud moodulid: 1,3,4,5,6,7,10-1;10-2

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib, valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnaliikmena tellimisel
valmistatavaid toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte téokorralduse eriparast ning klientide soovidest, vajadustest ja

ootustest

Mooduli dpivaljundid

Opilane

1. kaitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid, nimetab nendes sisalduvaid pdhitoitaineid ning arvutab
toiduenergia sisalduse

2. valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte menuus olevaid toite ja jooke I&htuvalt toidu
kvaliteedinduetest, t66tab saastlikult ning jargib higieenindudeid.
selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise vdimalusi erialases t00s

4, selgitab juhendi alusel loodussaastlikkuse pdhimétteid I&htuvalt oma erialast
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5. koostab juhendi alusel a la carte men(l lahtuvalt mentd koostamise pdhimdtetest ning klientide vajadustest,
soovidest ja ootustest, valmistab kutse-, nime- ja meniilkaarte ning lauaseadeid, tlgib meniii Ghte vddrkeelde.

6. koostab juhendi alusel & la carte toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

7. planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tédkohta kddgis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte
toOkorralduse eriparast, jargides tddohutust ja hiigieeni néudeid

8. kasutab toitlustusettevotte kddgis ja selle teenindusiliksustes kasutatavaid seadmeid ja tddvahendeid vastavalt
kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib t66ohutusnéudeid

9. selgitab juhendi alusel saastlikku, majanduslikku ja keskkonnateadlikku métteviisi

10. kasutab erinevaid erialaseid teabeallikaid ning saab aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

Opiviljund 1. - valib ja kaitleb toiduained vastavalt etteantud juhendile

Oppija kaitleb juhendi alusel erinevaid - koostab vodrkeelseid lihtsamaid standardretseptuure lahtuvalt toitude valmistamise tehnoloogiast
toiduaineid, nimetab nendes sisalduvaid - annab hinnangu toiduainete kvaliteedile lahtuvalt kvaliteedi nduetest

pdhitoitaineid ning arvutab toiduenergia - nimetab vdorkeeles enamlevinud toiduaineid ja kirjeldab nende kasutamise véimalusi

sisalduse - kirjeldab lisa- ja saasteaineid Iahtudes nende mdjust inimese tervisele ja keskkonnale

- kasutab toiduaineid l&htudes nende toitainelisest koostisest
- arvutab etteantud elektroonilise voi kirjaliku vormi abil pohitoitainete ning toiduenergia sisalduse toidus ja
joogis

- paigutab toorained vastavalt laomajanduse péhimdtetele ning ettevotte enesekontrolliplaanile

Opiviljund 2. - kirjeldab a la carte toitude ja jookide valmistamise viise ja —vdtteid [&htuvalt tehnoloogilisest kaardist
Oppija valmistab juhendamisel kliendi - kasutab toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja t66vahendeid
tellimuse alusel a la carte menuus olevaid - kirjeldab temperatuuri méju toidu kvaliteedile valmistamisel, serveerimisel ja sailitamisel etteantud toitude

toite ja jooke lahtuvalt toidu alusel.




kvaliteedinduetest, t66tab saastlikult ning

jargib higieenindudeid.

- loetleb ja kirjeldab agregaatolekuid lahtuvalt nende kasutamisvdimalustest erialases t66s

- kirjeldab meeskonnatédna anorgaaniliste aineklasside (alused, happed, soolad, metallid, oksiidid) omadusi
ning nende kasutamist ja moju tervisele

- valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide jargi a la carte menis olevaid toite ja jooke

- valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades varvusdpetuse ja kompositsiooni pdhimétteid

- kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult toiduainete keemilist ja fulsikalist muutumist

- iseloomustab orgaaniliste tihendite moju organismile lahtuvalt juhendist

- kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest ja sdastlikkuse pdhimdtetest

Opiviljund 3.
Oppija selgitab juhendamisel orgaanilise

keemia kasutamise voimalusi erialases t60s

- kirjeldab meeskonnaté6éna orgaaniliste Ghendite mdju organismile
- iseloomustab juhendamisel erinevate aineklasside peamisi fllsikalisi ja keemilisi omadusi (alkaanid,

alkoholid, amiinid, karboksullhapped, estrid, veep&hised lahused, valgud, toitained)

Opiviljund 4.

Oppija selgitab juhendi alusel
loodussaastlikkuse pdhimdtteid Iahtuvalt oma
erialast

- kirjeldab meekonnatédna erinevaid keskkonnaprobleeme ja nende seotust erialaga

- kirjeldab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset mdju keskkonnale (k.a jaatmemajandus)

Opiviljund 5.

Oppija koostab juhendi alusel a la carte
menu lahtuvalt menul koostamise
pbhimotetest ning klientide vajadustest,
soovidest ja ootustest, valmistab kutse-, nime-
ja menlukaarte ning lauaseadeid, télgib

menut Uhte voorkeelde.

- planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte menlu

- koostab juhendi alusel a la carte erimenuu vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele

- kujundab ja valmistab kutse-, nime-, menuikaarte ja laua eelkatte plaane ning taime- ja lauaseadeid
- planeerib tooraine t6otlemise tootlusvotteid arvestades toitainete kadusid té6tlemisel

- koostab korrektses eesti keeles a la carte men(il kasutades erialast terminoloogiat

- kasutab korrektset ja diget erialast terminoloogiat majutus- ja toitlustusvaldkonna toodete ja teenuste
tutvustamisel ning muugiprotsessis

- télgib menuU Uhte vodrkeelde kasutades voorkeelset erialast terminoloogiat
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- tdlgib a la carte menuu teksti oma emakeelest voorkeelde ja vddrkeelest emakeelde kasutades erialast
terminoloogiat
- viitab kirjalikes t66des vastavalt juhendile kasutatud allikatele

- kujundab elektrooniliselt menuukaardi

Opiviljund 6.
Oppija koostab juhendi alusel & la carte
toitudele ja jookidele nduetekohased

tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

- koostab etteantud kirjaliku vdi elektroonilise vormi alusel toitude ja -jookide tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid erialast terminoloogiat kasutades

- koostab arusaadavad tehnoloogilised kaardid I&htuvalt Eesti digekirja nbuetest

- leiab meediast informatsiooni kokandusalaste tekstide kohta ja vastab kisimustele

- kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel Eesti digekirja nduete kohast valjendusviisi

- kasutab tehnoloogiliste kaartide, men(u ja joogikaardi koostamisel Eesti digekeelt ja erialast terminoloogiat
- sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted

- arvutab toidu ja joogi maksumuse Idhtuvalt mutgikatteprotsendist ja kaibemaksust

- koostab toitude ja jookide tehnoloogiad lahtudes a la carte menuu eriparadest

- analldsib juhendi alusel kokandusalaseid telesaateid

Opiviljund 7.

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel
oma t6dd ja tddkohta kddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt ettevétte tdokorralduse
eriparast, jargides t66ohutust ja higieeni

noudeid

- koostab vastavalt etteantud juhendile ja meeskonna té6plaanile individuaalse tédplaani

- planeerib juhendi abil Idhtuvalt meeskonna tédjaotusest oma tddde jarjekorra, kestvuse ja korraldab td6koha
vastavalt té6plaanile

- planeerib meeskonnatéona minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks

- jargib tootades tdoohutust ja higieenindudeid

- arvestab teistega ja to6tab meeskonna likmena

- annab hinnangu meeskonnatédsse panustamisele

- jargib tookoha korrastamisel ettevotte puhastusplaani

- leiab erialasest sidumata tekstist vajaliku info ja vastab esitatud kiisimustele
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Opiviljund 8.

Oppija kasutab toitlustusettevdtte kddgis ja
selle teenindusuksustes kasutatavaid
seadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning jargib

todohutusndudeid

- kasutab ja puhastab kéogiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja jargib tééohutusndudeid
- kasutab kbéogiseadmeid ja tddvahendeid eesmargiparaselt

- nimetab vddrkeeles enamlevinud téévahendeid, seadmeid ja to6tlusviise

- kasutab seadmete ja tddvahendite puhastamisel sobilikke puhastustéévahendeid ja puhastusaineid,

- arvutab juhendi alusel puhastusainete vajaliku kontsentratsiooni

- leiab erialasest sidumata tekstist info seadmete ja td6vahendite kohta ning vastab esitatud kisimustele

Opiviljund 9.
Oppija selgitab juhendi alusel saéastlikku,
majanduslikku ja keskkonnateadlikku

motteviisi

-kirjeldab juhendi alusel sdastmise olulisust toitlustuse valdkonnas
- toob naiteid tulude ja kulutamise tasakaalustamise kohta vastavalt etteantud Ulesandele

- arvutab ja analllsib tooraine pakendite suurust kauba tellimiseks Iahtuvalt ettevdtte ariideest

Opiviljund 10.
Oppija kasutab erinevaid erialaseid
teabeallikaid ning saab aru erinevatest

matemaatilise info esitamise viisidest

- kasutab 6ppetlilesannete lahendamisel dpikut, kasiraamatut, leksikoni ja muid sh Internetis leiduvaid
teabeallikaid

- leiab etteantud tekstist vajaliku info, kasutab sisust lahtuvalt 6igeid matemaatilisi lahendusi

Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist téod | Oppemeetodid
tood t6od
1.Sissejuhatus moodulisse 2
- Mooduli sisu tutvustus Loeng

- Oppeiilesannete tutvustus

- Hindamise tutvustus
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2.Toiduainete opetus

- A’ la carte roogade valmistamisel kasutatavad

Loeng

toiduained Praktiline t66
- Valmistoidus esinevad lisaained, nende méju Rihmatoo
inimese tervisele ja keskkonnale
- Enesekontrolliplaan
3.Toitumisopetus
- Pbhilised toitainete allikad Loeng

- Pohitoitainete ja toiduenergia arvutamine toidus

ja joogis

Praktiline t60

4.Meniiii koostamise alused, kalkulatsioon a la carte
koogis

A la carte menlu koostamise pohimétted
- Selve ja pidulike laudade meniuide koostamine

- Menlide kohandamine erilisvajadustega
klientidele

- Toitude ja jookide sobitamine

- Hinnakujundus toitlustusettevéttes.

Loeng, praktilised llesanded

5.Seadmed ja to6vahendid

- Ala carte tellimuste taitmiseks vajalikud
kddgiseadmed ja tddvahendid, nende

korrashoid ja kasutusjuhendid

Loeng, praktiline t66
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6.Todkorraldus a la carte kéogis

- Varustamise korraldamine ja laomajandus a la

carte kodgis. Inventuur
- Koéogitddde planeerimine a la carte k6dgis
- Todbetappide planeerimine, kdogitddde dige
jarjestus ja ajastamine.
- Tooplaan a la carte kddgis
- Meeskonnatto todkorralduses
- Tootearendus meeskonnatédna

- Toitlustusettevotte tooted ja teenused;

muugiprotsess

Loeng

Praktilised tlesanded

7.Toiduvalmistamine a la carte koogis

- Alacarte toitude ja jookide valmistamise viisid,
votted ja serveerimine.

- Alacarte toitude praktiline valmistamine ja
serveerimine Idhtuvalt toiduhtgieeni nbuetest ja

saastlikkuse pohimotetest

18

38

Loeng

Praktiline t66

Integreeritud:

Keemia

Toiduainete muutumine to6tlemisel (keemilised ja
fuusikalised muutused)

Anorgaanilised aineklassid, nende omadused,

kasutamine ja moju tervisele

Loeng
Praktiline tlesanne

t6olehed
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Orgaanilised Uhendid ja nende mdju organismile
Temperatuuri moju toidu kvaliteedile

Fuusika

Toiduainete agregaatolekud

Soojusbpetus, temperatuurid ja nende mé6tmine
Matemaatika

Protsentarvutused

Matemaatilised tabelid ja nende tdlgendamine
Inglise keel

A la carte menuude ja retseptide tdlkimine
Toiduainete nimetused ja kasutamise voimalused
Toovahendite ja seadmete nimetused ja t6dtlusviisid
Eesti keel

Oigekiri ja erialane terminoloogia a la carte kddgis.
To0 erialaste tekstidega

Kunstiopetus

Varvusdpetus ja kompositsiooni pdhimdtted taldrikul
Taime- ja lauaseaded

A la carte toiduportsjonite vormistamine
Loodusgeograafia

Keskkonnaprobleemid ja seotus erialaga

Erialase tegevuse otsene ja kaudne moju keskkonnale.
Jaatmemajandus

Arvutiopetus

Menu, kutse ja nimekaartide kujundamine

Erialane info meedias ja selle anallils. Vabavara

14

Praktiline t66
Loeng

Praktiline Glesanne

Praktiline Glesanne

Loeng, harjutustilesanded, t66lehed

Praktiline tlesanne, menlide 6igekirja anallilis

Loeng

Praktiline t60

Loeng, arutelu, anallus

Praktiline t66

Praktiline t60
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kasutamine.

Mooduli hindamine

Kokku

84 18 102 TEKAP (182 tundi)

Oppemeetodid

- praktiline t60,

- naitlikustamine

- Opimapp kui té6de kogu (praktiline toiduvalmistamine, kalkulatsioon),

- materjali kogumine ja sustematiseerimine komplekseksamiks

- teemakohased juhtumipdhised harjutusilesanded (menli koostamine, t66 planeerimine,
erialases keemias ja matemaatikas),

- interaktiivne loeng (teoreetiliselt kasitletavad teemaosad),

- anallus,

rihmat6o

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Hindamise eeldused:

Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab koikide sooritatud praktiliste to6de
tehnoloogilisi kaarte

Mooduli teemade kokkuvotvad positiivsed tulemused.

sh kokkuvétva hinde kujunemine

Planeerib kolmekaigulise toidukorra ja koostab selle kohta arvuti abil aruande.

sh hindamismeetodid

Aruanne

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013
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e-6ppe materjalid,

Praktilise 166 juhend, dpimapi koostamise juhend

Aruande hindamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Menil koostamine

koos pbhjendusega

* mendd lahtub juhendaja poolt etteantud
kliendirihma vajadustest, soovidest,
ootusest

* arvestatud menil koostamise pdhimétteid
* on lihtlauseliselt p6hjendatud
kliendirihma ja men(i valikut

* menlds on kirjas valmistamismeetodid voi
klassikalised terminid ning nimetatud
vahemalt 2 pearoa lisandit

* korrektsed toitude ja toiduainete nimetused
* menuld on tolgitud inglise keelde ja
kasutatud lihtsaid roa nimetusi.

* menl [&htub 6ppija poolt valitud
kliendirihma vajadustest, soovidest,
ootusest

* arvestatud menui koostamise
pohimdtteid

* on selgitavalt pdhjendatud kliendirihma
ja menuu valikut

* menuus on kirjas valmistamismeetodid
vOi klassikalised terminid ning nimetatud
vahemalt 3 pearoa lisandit ja 1 jarelroa
lisand

* korrektsed toitude ja toiduainete
nimetused

* men0U on kirjas korrektses inglise

keeles

* menll [&htub 6ppija poolt valitud
kliendirihma vajadustest, soovidest,
ootusest

* arvestatud menui koostamise
pohimdtteid

* on analiilisivalt pohjendatud
kliendirGihma ja men(a valikut

* menuus on kirjas valmistamismeetodid
voi voorkeelsed klassikalised terminid
ning nimetatud rohkem kui 3 pearoa
lisandit ja 2 jarelroa lisandit

* korrektsed toitude ja toiduainete
nimetused

* men0u on kirjas korrektses ja tapses
inglise keeles (tdlgitud on

kuumtodtlemisvote ja koik lisandid)

Toitude
tehnoloogiliste

kaartide koostamine

* toidu nimetus ja tehnoloogia on vastavuses
* toiduainete nimetused on arusaadavad

* tehnoloogiliste votete nimetused on

* toidu nimetus ja tehnoloogia on
vastavuses

* toiduainete nimetused on arusaadavad

* toidu nimetus ja tehnoloogia on
vastavuses

* toiduainete nimetused on korrektsed
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arusaadavad

*k6ik nimetatud toiduained on kasutuses
tehnoloogia kirjelduses

* kiilmtdotluskadu on kaardil valja toodud
* kdlm- ja kuumtdoétlusvoétted on
tehnoloogias valja toodud

* valmistamise tehnoloogia kirjeldus on
toidu valmistamiseks piisav

* portsjonite serveerimine on kirjeldatud

* tehnoloogiliste votete nimetused on
korrektsed

*k6ik nimetatud toiduained on kasutuses
tehnoloogia kirjelduses

* kiilmtddtluskadu on kaardil valja toodud
ja vastab enamus tegelikkusele

* kulm- ja kuumtdoétlusvotted lahtuvad
toidu nimetusest

*toiduvalmistamise tehnoloogia
kirjeldus on loogilise iilesehitusega ja
toidu valmistamiseks piisav

* kiilm- ja kuumtod6tlus on kirjeldatud
korrektselt (ajad, temperatuurid)

* portsjonite serveerimine on kirjeldatud

* tehnoloogiliste votete nimetused on
korrektsed

*k6ik nimetatud toiduained on kasutuses
tehnoloogia kirjelduses

* kilmtddtluskadu on kaardil valja toodud
ja vastab tegelikkusele

* kulm- ja kuumtdoétlusvotted lahtuvad
toidu nimetusest

* toiduvalmistamise tehnoloogia
kirjeldus on loogilise lilesehitusega ja
toidu valmistamiseks (kergesti
teostatav, iiheselt moistetav)

* killm- ja kuumtootlus on kirjeldatud
korrektselt (ajad, temperatuurid)

* portsjonite vormistamine ja

serveerimine on kirjeldatud

Toitude hindade
kalkuleerimine ja
vastavate tabelite

taitmine

* enamus kasutatud uhikuid vastavad
toorainele

* valja on toodud kilmtéétlemiskao
protsendid

* arvutatud tooraine bruto ja neto kogused
* vélja toodud Uhe portsjoni serveerimiskaal
* arvestatud kuumtddtlemiskaoga

* kasutatud kaibemaksuta Uhiku hindu

on kasutatud digeid Uhikuid vastavalt
toorainele

* vélja on toodud tehnoloogiale vastavad
kilmtoéotlemiskao protsendid

* arvutatud tooraine bruto ja neto kogused
* valja toodud Uhe portsjoni
serveerimiskaal (eraldi pdhikomponent ja

lisandid grammides)

on kasutatud digeid Uhikuid vastavalt
toorainele

* vélja on toodud tehnoloogiale
vastavad kilmtéétlemiskao protsendid
* arvutatud tooraine bruto ja neto
kogused

* vélja toodud Uhe portsjoni

serveerimiskaal (eraldi pdhikomponent ja
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* hind jaab juhendis etteantud piiridesse
* arvutatud Uhe portsjoni omahind ja hind

koos kaibemaksuga

* arvestatud kuumtootlemiskaoga

* kasutatud reaalsusele vastavaid
kéibemaksuta uhiku hindu

* hind jaab juhendis etteantud piiridesse
* arvutatud Uhe portsjoni omahind ja hind

koos kaibemaksuga

lisandid grammides)

* arvestatud kuumtootlemiskaoga

* kasutatud reaalsusele vastavaid
kaibemaksuta Uhiku hindu, margitud on
hindade allikas

* hind jaab juhendis etteantud piiridesse
* arvutatud Uhe portsjoni tegelik

omahind ja hind koos kaibemaksuga

Toovahendite

nimekirja koostamine

* t00- ja serveerimisvahendite nimekiri
Iahtub mendst ja toitude tehnoloogiast

* t00- ja serveerimisvahendite nimekiri on
koostatud

* t606- ja serveerimisvahendite nimekiri on

tolgitud inglise keelde

* t00- ja serveerimisvahendite nimekiri
lahtub menidst ja toitude tehnoloogiast

* t00- ja serveerimisvahendite nimekiri on
korrektne ja kasutab oigeid nimetusi

* véalja on toodud vajalik kogus t66- ja
serveerimisvahendeid

* 1606- ja serveerimisvahendite nimekiri on
tolgitud korrektsesse erialalisse inglise

keelde

* t00- ja serveerimisvahendite nimekiri
lahtub menidst ja toitude tehnoloogiast

* t00- ja serveerimisvahendite nimekiri on
korrektne ja kasutab digeid nimetusi

* véalja on toodud vajalik kogus t66- ja
serveerimisvahendeid

* lisavahendite puhul on selgitatud
suurust, varvi jt vajalikke omadusi

* 1606- ja serveerimisvahendite nimekiri on
tolgitud korrektsesse erialalisse inglise
keelde, lisavahendite puhul on selgitatud

suurust, varvi jt omadusi

Toiduainete tellimuse

koostamine

* tooraine vajadus vastab menudule ja
klientide arvule
* toiduaine nimetused on arusaadavad

* kasutatud on korrektseid thikuid

* tooraine vajadus vastab mentule ja
klientide arvule
* tooraine kogused on Umardatud kaks

kohta peale koma

tooraine vajadus vastab mentille ja
klientide arvule
* tooraine kogused on Umardatud kaks

kohta peale koma
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(kilogramm, liiter, tikk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab
eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on tooraine
koondtellimus

* tellitavate toiduainete nimekiri on tolgitud

inglise keelde

* toiduaine nimetused on korrektsed ja
Uheselt mbistetavalt

* kasutatud on korrektseid uhikuid
(kilogramm, liiter, tikk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab
eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on tooraine
koondtellimus

* tellitavate toiduainete nimekiri on tolgitud

veatusse inglise keelde

* toiduaine nimetused on korrektsed ja
Uheselt mbistetavalt

* kasutatud on korrektseid thikuid
(kilogramm, liiter, tikk, pott)

* toiduainete tellimisleht vastab
eksamijuhendis etteantud tabelile

* toiduainete tellimislehel on naidatud
tooraine vajaduse erinevateks
kdikudeks ja koondtellimus

* tellitavate toiduainete nimekiri on

tolgitud veatusse inglise keelde

Koddogitddde plaani
koostamine

* kdogitdo korraldus arvestab toitude
tehnoloogiast tulenevaid eriparasid
* tddplaan arvestab higieenindudeid,
serveerimis- temperatuure ja -aegu

* tddde jarjekord on kirjeldatud

* k6ogitdéo korraldus arvestab toitude
tehnoloogiast tulenevaid eriparasid

* té6plaan arvestab higieenindudeid,
serveerimis- temperatuure ja -aegu

* t66de jarjekord on kirjeldatud tunni
kaupa

* t00de jarjekord on kirjeldatud loogiliste

etappidena

k60gitdo korraldus arvestab toitude
tehnoloogiast tulenevaid eriparasid

* td0plaan arvestab higieenindudeid,
serveerimis- temperatuure ja -aegu

* t66de jarjekord on kirjeldatud tunni
kaupa

* to60de jarjekord on kirjeldatud loogiliste
etappidena

* toOplaanis on puhastus- ja

koristusté6deks kuluv aeg
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Toitainete sisalduse
ja toiduenergia

arvutamine

* {lhe portsjoni toitainete (valgud, rasvad,
sisivesikud) kogused on arvutatud
grammides eksamijuhendi lisas (vOi
toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* Uhe portsjoni energeetiline vaartus
kilokalorites on arvutatud eksamijuhendi
lisas (vdi toiduaine pakendil) toodud
informatsiooni alusel

* toitainete sisalduse ja toidu energeetilise
vaartuse arvutamisel on kasutatud neto
koguseid

* arvutamiseks on kasutatud eksamijuhendi

lisas toodud toitainete koostise tabelit

* toiduainete nimekiri vastab kalkulatsiooni
kaardile

* (ihe portsjoni toitainete (valgud, rasvad,
susivesikud) kogused on arvutatud
grammides eksamijuhendi lisas (voi
toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* he portsjoni energeetiline vaartus
kilokalorites on arvutatud eksamijuhendi
lisas (vOi toiduaine pakendil) toodud
informatsiooni alusel

* toitainete sisalduse ja toidu energeetilise
vaartuse arvutamisel on kasutatud neto
koguseid

* arvutamiseks on kasutatud
eksamijuhendi lisas toodud toitainete
koostise tabelit voi TAI
toitumisprogrammi

* toitainete sisaldus ja energeetiline
vaartus on vastavuses aruande

kliendiriihma vajaduste ja soovidega

* toiduainete nimekiri vastab
kalkulatsiooni kaardile

* pearoa toitainete (valgud, rasvad,
susivesikud) kogused on arvutatud
grammides eksamijuhendi lisas (voi
toiduaine pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* pearoa energeetiline vaartus
kilokalorites on arvutatud eksamijuhendi
lisas (vOi toiduaine pakendil) toodud
informatsiooni alusel

* toitainete sisalduse ja toidu
energeetilise vaartuse arvutamisel on
kasutatud neto koguseid

* arvutamiseks on kasutatud
eksamijuhendi lisas toodud toitainete
koostise tabelit voi TAI
toitumisprogrammi

* toitainete sisaldus ja energeetiline
vaartus on vastavuses aruande

kliendirihma vajaduste ja soovidega

76




Laua eelkatteskeemi

* 10plik eelkatte skeem lahtub oma menuist

* 16plik eelkatte skeem lahtub oma

* 16plik eelkatte skeem lahtub oma

joonistamine * eelkatte skeem jargib lauakatmise néudeid | menllst mendiist
* eelkatteskeem on moistetav; esemed on * eelkatte skeem jargib lauakatmise * eelkatte skeem jargib lauakatmise
nummerdatud ja lisatud selgitus ndudeid ndudeid
* eelkatteskeemil on kasutatud korrektseid | * eelkatteskeemil on kasutatud
lauandude, sddgiriistade, klaaside jt korrektseid lauandude, séogiriistade,
lauakatmisvahendite korrektseid nimetusi | klaaside jt lauakatmisvahendite
* eelkatteskeem on korrektne, moistetav; korrektseid nimetusi
esemed on nummerdatud ja lisatud * eelkatteskeem on korrektne, moistetav;
selgitus esemed on nummerdatud ja lisatud
selgitus
Kirjaliku t66 * aruandes on kasutatud eesti keelt * aruandes on kasutatud korrektset eesti * aruandes on kasutatud korrektset eesti

vormistamine

* [auseehitus on arusaadav

* aruanne on vormistatud

keelt

* lauseehitus on arusaadav

* aruanne on vormistatud lahtudes kooli
dokumendi vormistamise nduetest

* aruandes on kasutatud erialast

terminoloogiat diges kontekstis

keelt

* lauseehitus on selge ja liheselt
moistetav

* aruanne on vormistatud l&htudes kooli
dokumendi vormistamise nduetest

* aruandes on kasutatud erialast

terminoloogiat diges kontekstis
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9 Koka praktiline t66

8 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutsekeskhariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne, pievane dpe
Mooduli nr. Mooduli Mooduli maht Opetajad
nimetus (EKAP)
9 Koka 8 M.Peterson
praktiline K.Pirs
t66 M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

MOODUL 1,3,4,5,6,7,10.1,10.2

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib nii
Individuaalselt kui meeskonna litkmena tellimisel
valmistatavaid toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse eripérast

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Valmistab

tehnoloogiliste kaartide

alusel a la carte meniiiis olevaid
toite ja jooke lahtuvalt

toidu kvaliteedi nduetest ning
toitlustusettevotte
toOkorralduse eriparast

valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte meniiiis olevaid toite ja jooke

kasutab seadmeid ja toovahendeid vastavalt tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tookorralduse
eripirale

kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni nduetele

sdilitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

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

jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu to6paeva jooksul

annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele 1dhtudes neile iseloomulikust 16hnast, maits
valimusest ja konsistentsist

annab hinnangu oma td6le nii individuaalselt kuimeeskonna litkmena tegutsedes ldhtuvalt ette
tookorralduse eripérast

est,

votte

2. Tootab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena ldhtuvalt

koostab oma todplaani vastavalt ettevotte todplaanile/todkavale

planeerib oma todde jirjekorra, kestvuse ja korraldab tookoha vastavalt tooplaanile
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toitlustusettevotte tookorralduse
eripdrast ning tooohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

serveerib kliendile toidu ja joogi minimaalse voimlaiku ajaga

tootab meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte tookorraldus eriparale, annab meeskonnatéole
tagasisidet

arvestab oma t60s sdéstliku laomajanduse pohimotteid kasutab ja esitleb erialast teavet
eesmargipéraselt ja loogiliselt endaloodud tekstides

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele arvestades koka t66 eripédra

kirjeldab fliisilise aktiivsuse sdilitamise voimalusi koka t66 eripdrast 1ahtuvalt

selgitab erinevate voimlemisharjutuste mdju erinevatele lihasgruppidele ja todvoimele arvestades

koka t60 eripdra
kavandab ja sooritab todvOimet taastavate harjutuste kompleksi koos pohjendustega vastavalt
etteantud juhendile

D

3. Teenindab personaalselt
kliente

kasutades serveerimise
teenindamise pohitehnikaid
ning jargib kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

- tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles a la carte meniitid kasutades erialaseid termineid
-annab teenindusolukorras edasi erialast informatsiooni lahtuvalt teenindusstandardist

- tutvustab suuliselt ja voorkeeles a la carte meniilid, kasutades erialaseid termineid
-serveerib toite ja jooke ldhtuvalt kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest

Teemad, alateemad

Auditoors
et tood

Iseseisvat
t00d

Praktilist
t00d

Oppemeetodid

tundides

tundides

tundides

1.Sissejuhatus
- Tooohutus ja todtervishoid
- Tuleohutus
- Seadmete ohutus
- Tookorraldus koogis
- Toiduhiigieen

4

2

Esmane juhendamine ja juhendamine to6kohal
Arutelu

2.A" la carte toitude valmistamine ja
serveerimine
- Toitude valmistamine ja
serveerimine:
- Puljongid, supid, kastmed,
kartulilisandid, k6dgiviljaroad,

96

Praktiline t60
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teraviljatoidud, munatoidud,
lihatoidud, kalatoidud, jarelroad,
salatid ja voileivad, kiilmad ja
soojad eelroad, kiipsetised, eesti
rahvustoidud

- Jookide valmistamine ja
serveerimine:
- kiilmad ja kuumad joogid

- Kahekiigulise meniili teostamine
- Kolmekiigulise meniiii
teostamine

3.4 la carte teeninduse teostamine 46 Praktiline t60 teenindussaalis
teenindussaalis

- Teeninduse ettevalmistamine

- A’la carte teenindus

- Teeninduse jéreltoimingud

- Kiliendikeskne teenindus
Integreeritud:
Eesti keel: 12
Erialase korrektse keele kasutamine
teenindussituatsioonis
Matemaatika 18
Teisendused
Kehaline kasvatus 10
Ergonoomika koka to0s
Inglise keel 10
Erialane sOnavara (mentiii tutvustus)
Moodul hindamine 2 8 Praktiline t66

Suuline tagasiside mooduli eesmérkide tiitmisele

Kokku: 6 202 8EKAP (208 tundi)

Mooduli hindamine

Eristav hindamine
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Praktiliste to6de sooritamine
Opimapp —tehnoloogiliste kaartide kogum sooritatud praktilistest toddest

sh hindekriteeriumid

Hinne 3

Saavutatud dpivéljundid ldvendi tasemel

Hinne 4

Saavutatud Opivéljundid lavendit iiletaval tasemel + suudab eesmirgistada oma tegevust

Hinne 5
Saavutatud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel + suudab eesmirgistada oma tegevust + tootab

iseseisvalt ja loovalt

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Proovitdo sooritamine vastavalt juhendile

sh hindamismeetodid

Proovitdd/ Jalgimine praktilise t66 kéigus

Oppematerjalid

S.Rekkor A.Kersna M.Merits 1. Kivisalu L.Animigi O.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, kirjastus
Argo

M.Kotkas, A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo

Www.innove.ee

www.ehrl.ee
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10 Praktika

10.1 Abikoka praktika 15 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENUDUSKAVA

Sihtrithm Kutsekeskhariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne, pdevane Ope
Mooduli nr Mooduli Mooduli maht | Opetajad
nimetus (EKAP)
10.1 ABIKOKA 15 M.Peterson
' PRAKTIKA K.Pirs
M.Vesingi
Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid :
Moodul 1, 3, 4(osaliselt), 5,

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib oma td6d toitlustusettevottes, kiitleb
toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab
juhendamisel meeskonna liitkmena

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. planeerib isikliku praktika eesmérke

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu s6lmimine, oskuste
nimistu koostamine), arvestades praktikajuhendit

- koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktikajuhendit

- teeb igapdevased sissekanded praktikapievikusse, arvestades praktikajuhendit

2. tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

- kirjeldab praktikaettevotte driiddeed praktikaettevotte alusel
- kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel
- kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel

3. tootab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jérgides ettevotte
tookorraldust

- orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise pdhimotete alusel

- valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel,

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jirjekorras
ja etteantud téhtajaks
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jargib tootamisel ergonoomia pohimatteid
tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega
jargib ettevotte sisekorraeeskirju

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

kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel

jéargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel

kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel

tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele

puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha, vastavalt kasutusjuhendile

5. eeltdotleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevdtte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel,
teeb puhastus ja korrastustoid.

eeltodtleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides liigseid kadusid

valmistab juhendi jirgi ettevatte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt
tooplaanile arvestades seadmete ja todvahendite voimsust

tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

korrastab ja puhastab oma t6okohta kogu tédpédeva viltel juhendamisel

teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile

6. teenindab juhendamisel kliente jérgides
klienditeeninduse pohimdtteid

teenindab klienti vastavalt ettevotte eripirale ja juhendamisel

tutvustab Kklientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel
serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eripérale

teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides kliendikesksuse pdhimotteid

7. koostab juhendamisel praktika ldppedes
praktikaaruande

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele

kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse sdilitamiseks.

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesméarkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks suuliselt

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Teemad, alateemad Auditoorne | Iseseisev | Praktiline | Oppemeetodid
60 60 60
tundides tundides tundides
1.Sissejuhatus 2 2 Loeng, vestlus

- Praktika eemérgistamine,
dokumentatsioon, kaitsmise
tutvustus
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2.Peamised eeltootlusvotted , sddstlik
todtamine, peamiste kuumtdotlusvotete
kasutamine lihtsamate toitude
valmistamisel, tdovahendite ning seadmete
valik, puhastustoodeks sobilike
toovahendite ning kemikaalide valik, digete
puhastusmeetodite valik ja kasutamine

3.Teeninduse korraldus iseteenindusliinis,
buffet-lauas,

teenindamine iseteenindusliinis ja buffet-
lauas

166

112

Praktiline t606

Praktiline t66

Integreeritud:
Eesti keel
Oigekiri

Inglise keel

Toiduainete nimetused vOoorkeeles
Viisakusviljendid

Suhtlemine

48

Matemaatika
Protsent ja teisendusiilesanded

16

Inimeseopetus
Mina ja suhtlemine
Positiivne motlemine

Uhiskonnadpetus
Teadlik ja sddstev tarbimine

4 Praktika vaheanaliilis, praktika sooritaja
hindamine ja tagasiside dppija arengule

5.Praktikaaruande koostamine,
praktikaaruande esitlemine ning kaitsmine

4

8

10

Iseseisev too
Esitlus

Kokku:

14

10

360

15EKAP (390 tundi)

Oppemeetodid

Kogemusdpe, praktiline t66
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Hindamine Mooduli hindamine on mitteeristav. Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada
praktilised t66d, koostada iseseisva toona praktikaaruanne ning esitleda
praktikaaruannet.

sh hindekriteeriumid | Lisa 1

Oppematerjalid o Praktikajuhend dppijale ja juhndajale
o Praktikaaruande koostamise juhend
. Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid
. Praktikaleping ,Praktikapdevik
o Tagasisideleht praktika juhendajalt

LISA1

Hindamismeetod Hindamisiilesanne Hindamiskriteeriumid

e Praktika aruande koostamine ja sellele Koostada praktikajuhendist 1. Koostatud aruanne sisaldab koiki juhendis toodud

hinnangu andja (maératletud lahtuvalt praktika teostamise opiviljundeid.

grupikaaslane) tdidab aruande kohta
oponendilehe

kohta aruanne ja anda . o )
dpiviljundite kohta hinnangud, 2. Kaoikide opivaljundite saavutamise kohta on antud

jirgides korrektset eesti keelt asjakohased hinnangud.

kirjakeeles ja arvutiga 3

. R Enesehinnang eesmérkide saavutamise ja Opitu
vormistamise ndudeid.

kohta ning panusest toosse.
4. Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

5. Praktika aruande koostamisel on kasutatud
korrektset eesti keelt.

6. Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.

7. Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne
esitamine etteantud keskkonnas.

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

Koostada praktika aruande 1. Aruande kaitsmise ja sealhulgas kiisimustele
alusel MS PowerPoint vastamise oskus.
programmi abil esitlus, mis

85



PowerPoint programmi abil. Oponent
annab tdidetud oponendilehe alusel
suulise hinnangu ja esitab aruande kohta
kolm kiisimust.

sisaldab illustratsioone. 2. Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja tagasiside
Suuline aruande lehe keskmine)

presenteerimine. Oponendi, o
kaitsmiskomisjoni ja kuulajate 3. Oponendi hinnang aruandele.

kisimustele vastamine.

e Praktikaettevotte juhendaja tagasiside
kirjaliku tagasisidelehe alusel.

Praktikajuhendaja annab 1. Praktikajuhendaja tagasisidelehe keskmine
hinnangu praktikandile hinnang.
kirjaliku tagasisidelehe abil.

10.2 Kokatdo praktika (21 EKAP) + valikainena restoranikéogipraktika (10 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskharidus rithm

Oppevorm Statsionaarne, pievadpe

Mooduli nr Mooduli Mooduli | Opetajad
nimetus maht

(EKAP)
10.2 KOKATOO 21+10 | M.Peterson
PRAKTIKA K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Lébitud I dppeaasta jooksul jirgmised moodulid:
1,3,4,5,6,7,8,10.1,

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, koostoos koogi
meeskonnaga tiidab sihipdraselt tootlilesandeid toiduvalmistamisprotsessis

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppija:
1. Planeerib isiklikke praktika eesmérke

Oppija:

1.koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu
s0lmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri todandjale),
arvestades praktikajuhendit

2.koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid ametikirju (e-Kirju) juhendi
alusel
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3.koostab praktikapaevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktika juhendit
teeb igapdevased sissekanded praktikapédevikusse, arvestades praktikajuhendit

2. Tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

1 kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel

2. kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel
3.kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel
4. kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist

3. Tootab praktikaettevottes
juhendamisel

ja meeskonnas, jirgides ettevotte
tookorraldust

1.orienteerub ettevotte meniiiis, meniiiis olevate toitude ja jookide tehnoloogilistes
kaartides,
2.valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid
3.tootab juhendamisel ning teeb planeeritud to6d toitlustusettevottes diges
jarjekorras ja etteantud tihtajaks
4.jérgib tootamisel ergonoomia pdhimdtteid
5.tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega
6.jargib ettevotte sisekorraeeskirju

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

1 kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid

2.jargib tootades toohiigieenindudeid

3.kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid

4.to6tab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele
5.puhastab t66 10ppedes seadmed ja tddkoha

5. Eeltootleb toiduaineid, valmistab
ettevotte meniiiis olevaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja
korrastustoid.

1.arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise
kaardi abil

2.eeltodtleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides liigseid kadusid

3.valmistab juhendi jirgi ettevitte meniilis olevaid erinevaid toite ja jooke vastavalt
4.tooplaanile arvestades seadmete ja todvahendite voimsust

5.ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile

6.tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

7 korrastab ja puhastab oma todkohta kogu todpdeva viltel

8.teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile

6. Teenindab kliente jargides
klienditeeninduse pohimatteid

1.teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale

2.tutvustab ja soovitab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles, kasutades
diget terminoloogiat

3.serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale
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4. teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides kliendikesksuse pohimotteid

7. Koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande

1.koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud
juhendile

2.koostab, Kkirjutab ja esitleb aruande

3.leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja stiilivigu rakendades digekirja
reegleid

4, kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud nduetele
5.viitab kirjalikes toddes kasutatud allikatele

6.annab hinnangu praktikaecesmérkide saavutatusele

7.annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele

8.kirjeldab vdimalusi fiiiisilise aktiivsuse sdilitamiseks.

9.esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane
10.to6alaseks arenguks suuliselt ja IT-lahendusi kasutades

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Teemad, alateemad Auditoors | Iseseisev Praktiline Oppemeetodid
et tood tood tood
tundides
1. Ettevottepraktika planeerimine 2 4
Praktikapaeviku koostamine Analiiiis, arutelu
Praktika aruanne planeerimine Iseseisev tO0
Praktika dokumentide ettevalmistamine
2.Koka praktika ettevottes 478 Praktiline t66

Tutvumine ettevottega ja personaliga. To6-
ja ohutuse, sissekorraeeskirja instruktaazi
labimine ettevottes

Kasutab seadmeid ja todvahendeid ohutult
ja hooldab igapéevaselt

Jérgib toiduhiigieeni ndudeid.

Valmistab erinevaid toite ja jooke vastavalt
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juhendamisele

Viljastab toite vastavalt ettevotte eriparale

3.Teeninduse korraldus vastavalt ettevotte
iseloomule
Klientide teenindamine vastavalt ettevotte
iseloomule

168

4 Praktika vaheanaliiiis, praktika sooritaja
hindamine ja tagasiside dppija arengule

5.Praktika dokumentatsiooni esitamine ning
kaitsmine

12

analiiiis, iseseisev t00, esitlus

Integreeritud:

Inglise keel

Teenindusalane sdnavara
Eesti keel

Oigekiri

Viitamine

Arvutiopetus

Aruande vormistamine, esitlus
Matemaatika

Protsent ja teisendusiilesanded
Uhiskonnadpetus
Kodanikuiihiskond

Teadlik ja sdéstev tarbimine
Inimesedpetus

Otsustamine ja probleemide lahendus
Positiivne motlemine

80

16

16

Kokku:

24

16

766

21+10EKAP (806 tundi)
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Oppemeetodid Kogemusdpe, praktiline t60, iseseisev too
sh hindamismeetodid | Praktika aruanne, praktika dokumentatsioon, ettevottepoolse juhendaja hindamine
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised
t60d sooritatakse vidhemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab
iseseisva tOOna praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

sh hindekriteeriumid

Lisa 1

Oppematerjalid e  Praktikajuhend dppijale
o Praktikaaruande koostamise juhend
o Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid
. Praktikaleping ,Praktikapdevik
o Tagasisideleht praktika juhendajalt
LISA1
Hindamismeetod Hindamisiilesanne Hindamiskriteeriumid
1. Praktika aruande koostamine ja sellele Koostada 1.Koostatud aruanne sisaldab kdiki juhendis toodud
hinnangu andja (maératletud praktikajuhendist opiviljundeid.
grupikaaslane) tdidab aruande kohta lahtuvalt praktika

oponendilehe

teostamise kohta
aruanne ja anda
opiviljundite kohta
hinnangud, jargides
korrektset eesti keelt
kirjakeeles ja arvutiga
vormistamise ndudeid.

2.Koikide opiviljundite saavutamise kohta on antud
asjakohased hinnangud.

3.Enesehinnang eesmérkide saavutamise ja dpitu kohta
ning panusest toosse.

4.Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.
5.Praktika aruande koostamisel on kasutatud korrektset
eesti keelt.

6.Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.
7.Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne
esitamine etteantud keskkonnas.

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

Koostada praktika
aruande alusel MS
PowerPoint programmi

8.Aruande kaitsmise ja sealhulgas kiisimustele vastamise
oskus.
9.Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja tagasiside lehe
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PowerPoint programmi abil. Oponent annab
taidetud oponendilehe alusel suulise
hinnangu ja esitab aruande kohta kolm
kiisimust.

abil esitlus, mis sisaldab
illustratsioone.

Suuline aruande
presenteerimine.
Oponendi,
kaitsmiskomisjoni ja
kuulajate kiisimustele
vastamine.

keskmine)
10.0Oponendi hinnang aruandele.

Praktikaettevotte juhendaja tagasiside
kirjaliku tagasisidelehe alusel.

Praktikajuhendaja
annab hinnangu
praktikandile kirjaliku
tagasisidelehe abil.

- Praktikajuhendaja tagasisidelehe keskmine hinnang.
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11 Valikained (sh spetsialiseerumine)

11.1 Eritoitlustus 2 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm
Oppevorm Statsionaarne, paevane 6pe
Mooduli nr Mooduli nimetus | Mooduli maht (EKAP) | Opetajad Maire Vesingi

Kaiti Pirs

Valik (spetsialiseerumine

ERITOITLUSTUS | 2

Nouded mooduli alustamiseks

M3; M5; M6

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et

- Oppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke menuusid,
- valib sobivad toiduained vastavalt klientide toitumise isearasustele
- arvutab menuu toitevaartuse

- valmistab klientide toitumise isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke

rakendades toidu- ja té6ohutuse pdhimdtteid

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1.kirjeldab erinevate toitumisalaste
isearasustega klientide toitumise eripara ja

neile sobivaid toiduaineid

- selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel
- selgitab fuusilisest koormusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel

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

alusel

2. kohandab toitlustusettevétte tavaparase
menUul ja retseptuuri toitumisalaste

isedrasustega klientidele sobivaks

- kohandab ettevotte menid ja retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele
vajadustele

- arvutab kohandatud roogade ja jookide toitevaartuse ning hindab selle vastavust kliendi
vajadustele juhendi alusel

3.koostab mendisid arvestades
kliendirihmade toitumisalaste isearasuste ja

toitumissoovitustega

- koostab toitlustusettevdtte klientidele juhendi alusel sobiliku meniul arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi

- koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid
juhendi alusel

- arvutab roogade ja jookide toitevaartuse juhendi alusel

- arvestab menll koostamisel lisaks kliendirGthma eriparadele ja toitumissoovitustele mendide

koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte eriparasid.

4 Valmistab ja serveerib toitumisalaste
isearasustega klientidele sobilikke roogi ja
jooke, kasutades sobilikke kilm-ja

kuumtootlusvotteid

- valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke.

- kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke t66tlusvotteid ja maitsestust
- serveerib road ja joogid ja annab Ulevaate nende koostisest ja sobilikkusest Iahtuvalt kliendist
- rakendab toidu- ja t66ohutuse pohimotteid

- korraldab oma tookohta iseseisvalt

Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat t66d | Praktilist t66d Oppemeetodid
t66d
1. erinevate toitumisalaste 4 Tutvumine internetis ettevotete menttdega
isedrasustega klientide toitumise
eripara ja neile sobivaid toiduaineid
2. kohandab toitlustusettevétte 2 Probleemulesande lahendamine
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tavaparase menuu ja retseptuuri
toitumisalaste isearasustega

klientidele sobivaks

3. menluu kohandamine arvestades
kliendirihmade toitumisalast

omapara

(toitevaartuse arvutamine ja
tehnoloogiliste/kalkulatsioonikaartide

kohandamine)

4 2 Toidupuramiid erilisvajadustega klientidele,

ideekaartide koostamine, probleemide lahendamised

4. toitumisalaste isedrasustega klientidele 26 Praktiline t66
sobilike roogade ja jookide
valmistamine

Integreeritud:

Matemaatika 4

Toitainete arvutamine

Eesti keel 2

Oigekiri

Inimeseodpetus 4

Tervislik eluviis

Keskkond ja tervis

5. Hindamine 2 2 Praktiline t66

Kokku 14 4 34 2 EKAP (52tundi)

Oppemeetodid Interaktiivne loeng, tlesannete lahendamine, ideekaart, praktiline t66, enesehinnang, analtis, esitlus,
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meeskonnatoo

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Tootab individuaalselt, jargib td6ohutus-ja higieenindudeid, valib diged toiduained ja tdovotted, kasutab
toiduaineid saastlikult, koostab menii ja arvutab toitude toitevaartuse juhendamisel valmistab ja

serveerib 3 rooga etteantud kliendile juhendamisel

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Juhendi alusel menlld kohandamine erivajadusega kliendile ja selle teostamine praktiliselt

sh hindamismeetodid

Tooleht, esitlus, eneseanallius, test, praktiline t66

Oppematerjalid

Toitlustuse alused, Toiduvalmistamine suurk6d6gis, Toitumisdpetus

Aro, A. 100 kiisimust toidust ja toitumisest, 2004

Griin-Ots, . Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe niddala mentiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: miiiidid ja tegelikkus, 2008

Poldma, A. Kahe nddala meniiii koolidiiilasele, 2010

Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

Teesalu, S. Toitumine tohusalt ja individuaalselt igas eas, 2006
Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2006
Zilmer, M. Normaalne s66mine, 2004

http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/
http://www.tsoliaakia.ee/
http://www.toitumine.ee/
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11.2 Catering-teenindus 2 EKAP,

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduspe
Oppevorm Statsionaarne, paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Valik (spetsialiseerumine) CATERING 2 M.Peterson
TEENINDUS K.Pirs
M.Vesingi
A.Saavaste, K.kurvits, V. Qitspuu, A.Kivi

Nouded mooduli alustamiseks

M.4,6,7.8,9,10.1, 10.2(osaliselt)

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Opilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks viljaspool ettevotet ja

teenindusruume.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1.planeerib catering-teeninduse
vastavalt kliendi vajadustele,
soovidele ja siindmusele

- koostab menud, arvestades kliendi soove ja sindmust, teenuse pakkumise aega ning kohta

- kirjeldab ja anallitsib eesti kddgi arengut ja seostab teiste euroopa riikide kddgikultuuridega juhendi
alusel

- seostab toiduainete tdnapaevast kasutamist ajaloolise traditsiooniga juhendi alusel

- planeerib vajaminevad toiduained, td6vahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, téaja ja t66jou
juhendi alusel

- koostab kliendile pakkumiskirja juhendi alusel

2.suhtleb igapaevaselt pitud

voorkeeles (osaleb vestluses,

- Oppija valjendab ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt

- oskab kirjutada teateid ja lintsamaid mitteametlikke kirju juhendi alusel
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kasutab fraase ja valjendeid, taidab
vajalikke dokumente, koostab

lihtsama kirja)

- oskab teha méarkmeid loetu ja kuulatu pohjal juhendi alusel

- oskab kirja panna olulist infot kuulates telefonikdnet juhendi alusel

- teab digekirja ja kirjavahemarke, vajadusel oskab neid kontrollida teatmeteoste abil.

3. loeb voorkeelset teksti, toob
juhendi alusel vélja
olulise erialase informatsiooni

- mdistab funktsionaalstiililt erinevaid tekste, sh mitmesuguseid kasutamisjuhiseid

- oskab leida tekstist vajalikku voi teda huvitavat informatsiooni junendi alusel

- oskab jalgida raadio- ja TV-uudiseid ning -teateid, et saada vajalikku infot juhendi alusel

- oskab eristada kuulatu detaile ja jarjestada sindmusi juhendi alusel

4.teeb juhendi alusel
ettevalmistustood catering
-teeninduseks

- komplekteerib ja pakendab sd0gi- ja serveerimisndud transpordiks juhendamisel

- valmistab catering-menuusse sobivaid kilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid juhendi alusel

- pakendab valmistatud road ja pooltooted transpordiks jargides toiduohutuse ndudeid juhendamisel

- planeerib ja korraldab ruumid catering-teeninduseks juhendamisel

5. teenindab juhendamisel
catering

teeninduses

- kasutab erinevaid teenindusviise sdltuvalt sindmuse olemusest juhendamisel

- jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pdhimétteid

- pakib kasutatud ndud, taara, tdévahendid transpordiks juhendamisel

6. teeb juhendamisel catering
-teeninduse jareltédd

- korraldab stindmuse I6ppedes korrastustddd ning logistika catering-teeninduse pakkumise kohas

juhendamisel

- korraldab ja teostab jareltd0d statsionaarses ettevottes juhendamisel

Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat t06d Praktilist t66d Oppemeetodid
tood
1.Catering urituse planeerimine, 8 4 Ulesande lahendamine juhendi alusel

kliendile pakkumiskirja koostamine

(menul koostamine,

Loeng

Suunatud lugemine ja meedia jalgimine
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téOplaneerimine)
Integreeritud:

Kultuurilugu

Eesti kdogikultuur

Euroopa koogikultuur

Ajalugu

Toiduained Iabi ajaloo
Arvutiopetus

e-kiri

Eesti keel

Oigekiri ja kirjavahemargid
Inglise keel

Teksti lugemine, informatsiooni
hankimine, vodrkeelne meedia

Muusikadpetus

Praktiline t60

2.Catering Urituse teostamine
Ettevalmistus, Iabiviimine ja
|[6petamine.

(teenindamine, toiduvalmistamine,

puhastus-, koristustddd)

Kokku

16 6 30 2EKAP (52tundi)

Oppemeetodid

Iseseisev t60
Praktiline t60

Hindamine

mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Tootab meeskonnas, jargib todohutuse ja hiigieenindudeid, valib diged toiduained ja to66votted, koostab menid,

planeerib t66de kaigu, teenindab ja osaleb koristus- puhastustéodel
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sh kokkuvétva hinde kujunemine | Juhendi alusel catering — Urituse teostamine

sh hindamismeetodid | Iseseisev t66
Praktiline 166

Oppematerjalid Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Argo, 2008.

Kotkas, M., Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Argo, 2010.

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

Kelneri t66vdtted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/.

Salvréttide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/.

Laua katmine, toitude ja jookide serveerimine

http://eope.ehte.ee/toitlustus/?9. Laua katmine%2C toitude ja jookide serveerimine

11.3 Restoranitoo korraldus

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm
Oppevorm Statsionaarne paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Valik (spetsialiseerumine) Restoranitdo korraldus 4 M.Peterson
K.Pirs
M.Vesingi
A.Saarva
N6uded mooduli alustamiseks M1.M2.M3.M4:M5, M6, M7, M8, M9:M10
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija korraldab restorani t66d I&htuvalt ettevotte ariideest, planeerib ning kasutab olemasolevaid
ressursse, rakendab toidu- ja td6ohutuse pohimétteid
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
Oppija
1.Kirjeldab erinevate restoranide - vordleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid I&htuvalt ariideest
ariideid
- koostab juhendi alusel restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid
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2.Rakendab klientide
teenindamisel erinevaid
teenindusviise

- planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatdééna selvelaudades

- planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatédna osalise/taieliku teenindusega laudades

- kasutab miugi ja teenindamise tehnikaid tavaparastes teenindusolukordades

3. Planeerib, valmistab ja
serveerib meeskonnatdéona
restoraniroogasid

- koostab menii Iahtudes menll koostamise alustest ja ettevdtte ariideest

- koostab juhendi alusel menuust Iahtudes kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid

- korraldab juhendamisel restorani laomajandust

- valib menlu alusel roogade valmistamiseks ja serveerimiseks sobilikud toorained, tddvahendid ja seadmed

- planeerib roogade valmistamiseks vajalikud ettevalmistustodd lahtudes ettevotte toéOplaanist

- valmistab vastavalt restoranimenidle ja serveerib road ja joogid lahtudes tehnoloogilistest kaartidest Iahtuvalt toidu- ja
té6ohutuse nduetest

- téotab meeskonna liikmena, annab meeskonnatddle tagasisidet

4. Jargib juhendamisel
restoranitdo planeerimisel
toitlustusettevdtete t66d
reguleerivaid digusakte.

- kasutab juhendamisel restoranitdd planeerimisel toitlustusettevétte t66d reguleerivaid digusakte

- arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka, kehtivaid makse, mitmesuguseid igapaevaeluga seotud tulusid ja kulusid

Teemad, alateemad Auditoorset t66d Iseseisvat t66d Praktilist t66d Oppemeetodid
tundides tundides tundides
1.Erinevate restoranide ariideed. 8 2 Ruhmatddd. Esitlused ja hinnangute andmine.
Kooli épperestorani ariidee ja
teemapaevade valik
2.Restoranis kasutatavad 6 2 16 Teoreetiline ja praktiline 6pe dpperestoranisaalis.

teenindusviisid.
Restoraniteenindaja rollid,
todulesanded ja vastutus ning
teadmised, oskused ja hoiakud.
Erinevad lauatiiibid ja nende
paigutamine restoranis. Lauapesu

Ettevalmistustodd ja todde jaotus dpperestoranisaalis.
Klientide teenindamine ja arveldamine ning koristust66d
Opperestoranisaalis.
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ja lauakaunistused. Lauandéud ja
sOdgiriistad. TG0 planeerimine
saalis. Ettevalmistustdood
Opperestoranisaalis sh
teemapaeva kajastamine.
Klientide teenindamine ja
arveldamine. Koristustdod saalis.

3.Menuu koostamine
teemapaevaks. Kalkulatsiooni- ja
tehnoloogiliste kaartide
koostamine. Kauba tellimuse
koostamine ja kaupade vastuvott
ning ladustamine. T66
planeerimine kddgis.
Portsjontoitude valmistamine ja
serveerimine ning koristustédd
meeskonnatdona. Tagasiside
(klient, teenindaja, kokk ja
juhendaja)

10

30

Rihmatddd. Esitlused ja hinnangute andmine.

Praktiline kaubavastuvétt , ladustamine, to6de korraldamine,
toitude valmistamine ja serveerimine ning koristust6od
Opperestoranikdogis.

4.Toitude omahinna arvutamine ja
muugihinna kujundamine.
Paevakassa aruanne ja anallls
teemapaeva tasuvusest.

Teemapaeva toitude omahinna, miugihinna arvutamine ja
paevatasuvuse anallils.

Integreeritud:
Matemaatika

Palga ja maksude arvestus
Kunstiopetus

Varviring, kaunistamine ja
kujundamine

Hindamine

4

Kokku:

36

12

56

4EKAP (104tundi)

Hindamine

Eristav

sh hindekriteeriumid

Hinne “3“ koigi 6pivaljundite saavutamine lavendi tasemel

“

Hinne ,4“ 6pivaljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende eesmargiparane kasutamine;

“

Hinne .5 6pivaljundite saavutamine lavendist kdrgemal tasemel, mida iseloomustab nende iseseisev,

eesmargiparane ja loov kasutamine

sh kokkuvétva hinde kujunemine

50% hindest moodustab peakoka ja teenindusjuhi rollis teemapaeva ettevalmistamine ja labiviimine.
50% hindest moodustab meeskonnaliikmeks olemine grupikaaslaste teemapdevade ettevalmistamisel ja labiviimisel.
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sh hindamismeetodid

Rihmatdd. Praktiline t66. Téode esitlemine ja hinnangute andmine. Aruanne peakoka ja teenindusjuhi t66st. Meeskonnatdd.
Tasuvus anallilis. Harjutamine reaalses tdokeskkonnas (pperestoranisaal ja -k60k).

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“
S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, |. Kivisalu, L. Animagi, Onnela Muuga ,Praktiline kulinaaria“

11.4 Rahvus ja rahvuslikud koogid 2 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm
Oppevorm Statsionaarne paevadpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli Opetajad Elli Vendla
maht
(EKAP)
Valik (spetsialiseerumine) Rahvus ja rahvuslikud 2
koogid
Nduded mooduli alustamiseks M1, 3,6

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et &ppijal on teadmised Eesti ja teiste rahvuskéokide eriparast

Mooduli 6pivaljundid

Oppija:

1. kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid

2. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnatéona juhendi alusel Eesti kodgi roogasid

3. kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid ja maailmausunditest tulenevaid
toitumise eriparasid.

4. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnatdéna juhendi alusel teiste rahvuskddkide roogasid

ja sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele inimestele
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Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.Kirjeldab juhendi alusel Eesti ja teiste

rahvuskdoke, tuues valja eripara

Oppija:
- loetleb Eesti rahvustoite, kirjeldab juhendi alusel nende valmistamisel kasutatavaid
toiduaineid, tehnoloogiaid ja serveerimist

2.Loeb vdorkeelset teksti, toob
juhendi alusel vélja olulise erialase
informatsiooni

- loeb ja tolgib erinevat tllpi vddrkeelseid tekste, sh kasutamisjuhiseid

- leiab juhendi alusel voorkeelsest tekstist talle vajalikku vdi teda huvitavat informatsiooni
jalgib véoérkeelset raadio- ja TV-uudist, tuues juhendi alusel valja olulise erialase
informatsiooni

- eristab kuuldud vddrkeelsest tekstist detailid ja jarjestab siindmused

3.Valmistab ja serveerib juhendi alusel Eesti ja
erinevate rahvuskookide roogasid ja jooke
Oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti

toidukultuuri eriparasid.

- koostab vastavalt juhendile rahvusko06gi retseptuure ja menudsid vastavalt rahvuskoogile

- valmistab juhendi alusel erinevate rahvuskddkide toite ja jooke, kasutades vastavale
rahvuskoogile omaseid tooraineid ja toiduvalmistamise tehnoloogiaid ja jargib toiduohutuse
pdhimdtteid serveerib toidud ja joogid rahvuskddgile omasel viisil

Teemad, alateemad, sh iseseisev t606 Auditoorset Iseseisvat tood Praktilist tood, Oppemeetodid
tood
1. Eesti toidukultuur 2 2 12 Interaktiivne loeng

- Hooajalised toiduained eestlaste
toidulaual,

- Eesti piirkondlikud toidukultuuri
erinevused,

- Kaasaegne Eesti toit - tootearendus

Eesti kd6gi roogade ja jookide praktiline
valmistamine ning serveerimine

M@oistekaart

Mébttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine voi
suuline esitamine

Suunatud vaatamine, kuulamine

Ruhmatdd

Praktiline t60
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Iseseisev t06- kodukoha toiduparand
(retsepti otsimine ja kohandamine), dpimapi

koostamine

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

- P6hjamaade toidukultuur ja selle
seosed Eesti Pdhjala toidukultuuri
kontseptsiooniga;

- Vahemeremaade toidukultuur ja selle
toidukultuuri méju maailma
gastronoomia arengule;

- Vene toidukultuur ja selle jalg
tanapaeva Eesti toidukultuuris;

- Aasia toidukultuur ja selle moju
Euroopa toidukultuurile

- Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle
mdju Euroopa toidukultuurile

. Rahvuskddkide (sh maailmausunditega
sobilikud road) roogade ja jookide
praktiline valmistamine ja

serveerimine

10
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Iseseisev t606: rihmatoona esitluse

koostamine etteantud teemal

Integreeritud:

Kultuurilugu 6

Erinevad rahvuskultuurid

Inglise keel 12

Voorkeelse teksti tootlemine

6. Mooduli hindamine 2

KOKKU 24 4 24 2EKAP (52 tundi)

Oppemeetodid

- Interaktiivne loeng;

- Esitluse koostamine ja ettekandmine;

- Moistekaardi koostamine;

- Méttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine vdi suuline esitamine;

- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine; (raadiosaated);
- RUhmatoo;

- Kirjalikud testid;

- Praktiline t66.

Hindamine

Eristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppeilesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.

Opimapi esitamine
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Mooduli kokkuvétva hinde kujunemine

Koosneb 2 etapist:

Il etapp: Teostab individuaalset planeeritud toidukorra

| etapp: Planeerib iseseisva téona 2 kaigulise kaasaegse Eesti kddgi toidukorra

Mooduli hindamismeetodid

Individuaalne praktiline to0;

Oppematerjalid

Rekkor, S. Toitlustuse alused

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

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

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

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

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko toidukultuur.html

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

Lisa 1

Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Esitlus (rahvuskddgi
kohta)

meeskonnatdo

Visuaalselt lohakas. Esinevad
Uksikud puudujaagid (tekst liiga
vaike voi raskesti loetav).

Esineb mitmeid digekirjavigu.
lllustratsioonid ei seostu teemaga.

Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.

Esineb Uksikuid digekirjavigu.

Mbistekaart on illustreeritud Uksikute
teemakohaste piltidega.

Moni Uksik traditsiooniline roog véi jook on jaanud

markimata.

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Oigekirjavigadeta.

Kdik traditsioonilised road ja joogid
on esitatud.

Mbistekaart on illustreeritud

teemakohaste piltidega.
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puudu.

Toidukultuuri véimalikud seosed

Toidukultuuri véimalikud kokkupuuted

maailmausunditega on valja toodud nérkade

Road rihmitatud .
On esitatud seosed

maailmausunditega on valja seostena. maailmausunditega.
toomata. Ullatav graafika voi disain.
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja

hiigieen

* td6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* vajaminevad t66vahendid ja ndud
organiseerib téokohale jooksvalt

* on kasutatud lubatud t66votteid
eel- ja kuumtddtlemisel ning
serveerimisel

* riietus on puhas, td6tamine on
puhas ja toiduainete kaitlemine

vastab hugieeninduetele

* td6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes

* vajaminevad t66vahendid ja ndud on digeaegselt
valmis pandud

* on kasutatud digesti juhendis kirjeldatud
toovotteid eel- ja kuumtdodtlemisel ning
serveerimisel

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult
* riietus on puhas, td6tamine on puhas ja

toiduainete kaitlemine vastab hligieeninbuetele

* td6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* to6tab iseseisvalt

* vajaminevad t66vahendid ja ndud on
digeaegselt valmis pandud

* on l&henetud juhendis kirjeldatud
toovotetele loovalt, kuid digesti

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
saastlikult

*riiletus on puhas, té6tamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab

higieeninduetele

Toidu vélimus ja

maitse

* toidu valimus ja maitse vajavad
parandamist

* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on proportsionaalsete
kogustena serveerimisndudel

* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisndudel

* toidu valimus vastab roa nimele
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* on kasutatud puhtaid
serveerimisndusid

* toit on roa nimele aratuntava
maitse (soolasus, virtsisus, rasva
maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

* toit on serveeritud digel

temperatuuril

* toit on kaunistatud

* on kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril
serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava
maitsega (soolasus, virtsisus, rasva maitse,
happesus, magusus) ja konsistentsiga

*toidu kiipsusaste vastab tehnoloogiale

* toit on serveeritud digel temperatuuril

* toit on kaunistatud teemakohaselt

* on kasutatud puhtaid, 6igeid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele
vastava maitsega (soolasus, virtsisus,
rasva maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

*toidu kipsusaste vastab tehnoloogiale
* toit on meeldiva ja Ullatava
maitsekooslusega

* toit on serveeritud digel temperatuuril
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11.5 Peoteenindus 3 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm
Oppevorm Statsionaarne, paeva 6pe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
Valik (EKAP)
Peoteenindus 3 Malle Peterson, Kaiti Pirs, Elli Vendla, Maire Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Pdhidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mobistab peoteeninduse Uldist korraldust, teeb teenindusruumide ettevalmistuse

peoteeninduseks, teenindab kliente kliendikesksuse pohimdtteid jargides, teostab peoteeninduse puhastus-,

transpordi- ja ladustamistoiminguid.

Mooduli 6pivaljundid

Oppija:

1. moistab peoteeninduse Uldist korraldust ja Urituse ettevalmistamist vastavalt etteantud juhisele

o M WD

etteantud juhistele;

planeerib menil ja valmistab road ning valib joogid vastavalt etteantud juhendile
planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse, kasutades ergonoomilisi to6votteid
teenindab kliente migi- ja teenindamise péhitehnikaid kasutades ja jargides kliendikesksuse pdhimétteid.

planeerib ja teostab puhastustddd ning komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid vastavalt

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.Koostab vastavalt etteantud
juhendile menuu ning valib joogid

Oppija

109




koostab ja vormistab menul vastavalt etteantud juhendile
planeerib toidu ja joogi kogused 1.le inimesele

koostab urituse eelarve

2.planeerib t66ks vajaminevad
kaubad ja vahendid vastavalt
etteantud juhendile.

Oppija

kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure vastavalt enesekontrolliplaanile

koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja juhendi alusel

koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, sédgiriistade, klaaside nimekirja.

kontrollib oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda/olemasolu juhendi alusel

3.Valmistab urituseks vajaminevad
road ja suupisted meeskonnatdédna
juhendamisel, jargides hlgieeni ja

tooohutuse ndudeid

Oppija

tootab juhendi jargi, kasutades digeid t66votteid
kaitleb toiduaineid Iahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pdhimotetest
ladustab toorained ning pakendab ja ladustab valmistoidud digesti

korrastab tookoha

4.planeerib ja teeb
teenindusruumide ettevalmistuse,
kasutades ergonoomilisi t66votteid

Oppija

koostab juhendi alusel t66de teostamise plaani, arvestades Urituse sisu ja meniilga
paigutab teenindusruumide modoblit vastavalt etteantud plaanile

loetleb ja kasutab teenindamiseks sobivaid tddvahendeid juhendi alusel

linutab laudu ja teeb eelkatteid juhendi alusel

valmistab ette juhendi alusel lauakatmisvahendeid

kasutab oma tegevustes ergonoomilisi t66votteid

5.teenindab kliente mulgi- ja

teenindamise pdhitehnikaid

votab vastu kliendid asjakohaseid viisakusvaljendeid kasutades

kasutab toitude ja jookide serveerimisel asjakohaseid t66votteid, vastavalt tdojuhisele

110




kasutades ja jargides
kliendikesksuse pohimotteid

teenindab kliente vahemalt Ghes voorkeeles tasemel a2

tutvustab kliendile mentud ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks, vastavalt td6juhisele

demonstreerib teenindamiseks vajalikke t60ovotteid pohinedes teeninduse alustele

— jargib kliente teenindades info vahendamisel kliendi ja ettevdtte andmete ohutust ning kliendi turvalisust

korraldab klientide lahkumist Urituselt vastavalt td6juhisele

6.planeerib ja teostab puhastust6dd
ning komplekteerib ja ladustab
uritusel kasutatavad vahendid

vastavalt etteantud juhistele;

— peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid juhendi alusel

valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile

— puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja téévahendeid juhendi alusel

— pbhjendab puhastustédde eest vastutamise olulisust

— komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid vastavalt juhendi alusel

Teemad, alateemad, sh iseseisev

t66

Auditoorset tood,

iseseisvat t6od,

Praktilist tood,

Oppemeetodid

1. Sissejuhatus moodulisse 2 - Interaktiivne loeng;

2. Meniiude koostamine 2 4 Praktilised harjutustilesanded
- peomenlide koostamine

-toidukoguste arvutamine

3. Kalkulatsioon 2 6 Praktilised harjutustilesanded
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- Roogade
kalkulatsioonikaartide
koostamine
meeskonnatdona

- Urituse eelarve

koostamine

Praktiline t60

4. To66 planeerimine

- Urituse ajakava
koostamine juhendi
alusel

- Koogitdode ajakava
koostamine

- Teenindustédde
ajakava koostamine

- Puhastustédde

planeerimine

Praktiline t60

5. Toiduvalmistamine
- Pidulike toitude
valmistamine ja
serveerimine
- Toitude kaunistamine ja
kujundamine
Iseseisev t66: retseptide otsimine

ja kohandamine vastavalt juhendile

26

Praktiline t66
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6. Teenindamine
- ettevalmistustdode
teostamine
- teenindamise pdhitehnikad

- klientide teenindamine

2 16 Suunatud vaatamine

Praktiline t60

7. Puhastustood 4 Rihmatoo
- puhastustddde teostamine
- kaupade ja td6vahendite
ladustamine
8. Mooduli hindamine 2
KOKKU 16 4 58 3EKAP (78tundi)

Oppemeetodid

- Interaktiivne loeng;

- Praktilised harjutustilesanded

- Suunatud vaatamine (televisioon, 6ppevideod), kuulamine; (raadiosaated);
- RUhmatdo;

- Praktiline t60.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Positiivsele tulemusele sooritatud praktilised t66d.

Mooduli kokkuvotva hinde

Sooritab positiivsele tulemusele Urituse teenindamise ja planeerimise kdik etapid rihmatédna- planeerimine,
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kujunemine

toiduvalmistamine, ettevalmistustood, teenindamine, koristamine

Mooduli hindamismeetodid

Praktiline t66 meeskonnas

Oppematerjalid

Kulinaaria 6pik, Teenindamise kunst, 6pik Restoraniteenidus

11.6 Eesti kook 2 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm
Oppevorm Statsionaarne paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli Opetajad
Valik maht
(EKAP)
Eesti kook 2 Elli Vendla

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud Pdhidpingute moodulid

Mooduli eesmark

arhailist ja kaasaegset eesti toitu

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti kd6gi ja toidukultuuri eriparast ja oskused valmistada

Mooduli 6pivaljundid

Oppija:

1. kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid

2. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnaté6na juhendi alusel Eesti k6dgi roogasid
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Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.Oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti

toidukultuuri eriparasid.

Oppija
- Loetleb ja sustematiseerib roarihmade kaupa Eesti rahvustoite;
- Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist;
- Nimetab piirkondadele omaseid toiduaineid ja toite
- Nimetab tavanditoite;

- Nimetab klimaatilistest mojudest ja naaberriikide méjust tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eriparasid;

2.0ppija valmistab ja serveerib
individuaalselt ja meeskonnatddna juhendi

alusel Eesti koogi roogasid ja jooke.

Oppija
- valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile
- kasutab Eesti toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid tddvahendeid ja t66votteid
- valmistab etteantud juhendi jargi Eesti k6dgi roogasid ja jooke
- planeerib oma t66d ja korraldab oma tédkoha

- kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest ja sdastlikkuse pdhimdtetest

Teemad, alateemad, sh iseseisev t60 Auditoorset tood, Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
tood, tood,
1. Sissejuhatus moodulisse 2 Interaktiivne loeng
2. Eesti toidukultuur 6 4 Interaktiivne loeng
- Hooajalised toiduained eestlaste Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod),
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toidulaual;

- Eesti piirkondlikud toidukultuuri
erinevused,

-Péhjamaade toidukultuur ja selle seosed
Eesti Pdhjala toidukultuuri
kontseptsiooniga;

-Eesti kdok Pbéhjamaa kéogi osana

Iseseisev t66- kodukoha toiduparand

(retsepti otsimine ja kohandamine), dpimapi

kuulamine; (raadiosaated);

koostamine
3. Eesti kddgi roogade ja jookide praktiline 34 Praktiline t66
valmistamine ning serveerimine

- Kaasaegne Eesti toit - tootearendus
6. Mooduli hindamine 6 Opimapp
KOKKU 8 4 40 2 EKAP (52tundi)

Oppemeetodid

- Interaktiivne loeng;
- Opimapp

- Moistekaardi koostamine;

- Méttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine vdi suuline esitamine;

- Suunatud vaatamine (televisioon, éppevideod), kuulamine; (raadiosaated);

- Rihmatoo;
- Kirjalikud testid;

- Praktiline t60.
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Hindamine

Eristav hindamine

Mooduli hindamise
eeldused

Positiivsele tulemusele (vbib olla mitteeristav) sooritatud dppellesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.

Mooduli kokkuvotva

hinde kujunemine

moodustab I16pphindest 50%.
Esitada 6pimapp

Planeerib ja teostab iseseisva t66na 2 kaigulise kaasaegse Eesti kodgi toidukorra, mis moodustab kokkuvétvast hindest 50%,.

Kokkuvdtva hinde kujunemisel arvestatakse kdikide praktiliste todde hinnete keskmine. (5 praktilise t66 keskmine hinne), mis

Mooduli
hindamismeetodid

Individuaalne praktiline t66, meeskonnat66

Oppematerjalid

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

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

Rekkor, S. Toitlustuse alused, Kulinaaria 2011,

Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Esitlus
(rahvuskdogi kohta)

meeskonnatod

Visuaalselt lohakas. Esinevad
Uksikud puudujaagid (tekst liiga
vaike voi raskesti loetav).

Esineb mitmeid digekirjavigu.

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Esineb Uksikuid digekirjavigu.
Mboistekaart on illustreeritud Uksikute teemakohaste

piltidega.

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Oigekirjavigadeta.
Kdik traditsioonilised road ja joogid on

esitatud.
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http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

lllustratsioonid ei seostu teemaga.
Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on
puudu.

Toidukultuuri véimalikud seosed

M6éni Uksik traditsiooniline roog véi jook on jaanud
markimata.
Toidukultuuri véimalikud kokkupuuted

maailmausunditega on valja toodud nérkade

Mbistekaart on illustreeritud
teemakohaste piltidega.
Road rihmitatud .

On esitatud seosed

maailmausunditega on valja seostena. maailmausunditega.
toomata. Ullatav graafika vi disain.
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja

hiigieen

* td6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* vajaminevad t66vahendid ja ndud
organiseerib tdokohale jooksvalt

* on kasutatud lubatud t66vétteid
eel- ja kuumtddtlemisel ning
serveerimisel

* riietus on puhas, td6tamine on
puhas ja toiduainete kaitlemine

vastab higieeninduetele

* td6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes

* vajaminevad t66vahendid ja ndud on digeaegselt
valmis pandud

* on kasutatud digesti juhendis kirjeldatud
toovotteid eel- ja kuumtdotiemisel ning
serveerimisel

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult
* riietus on puhas, td6tamine on puhas ja

toiduainete kaitlemine vastab hligieeninduetele

* td6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* t6otab iseseisvalt

* vajaminevad t66vahendid ja ndud on
oigeaegselt valmis pandud

* on l&henetud juhendis kirjeldatud
toovotetele loovalt, kuid digesti

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
saastlikult

*riiletus on puhas, té6tamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab

higieeninduetele

Toidu vélimus ja

maitse

* toidu valimus ja maitse vajavad
parandamist
* toidu valimus vastab roa nimele

* on kasutatud puhtaid

* toit on proportsionaalsete
kogustena serveerimisndudel
* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on kaunistatud

* toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisndudel
* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on kaunistatud teemakohaselt
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serveerimisndusid

* toit on roa nimele aratuntava
maitse (soolasus, vurtsisus, rasva
maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

* toit on serveeritud digel

temperatuuril

* on kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril
serveerimisnousid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava
maitsega (soolasus, vurtsisus, rasva maitse,
happesus, magusus) ja konsistentsiga

*toidu kiipsusaste vastab tehnoloogiale

* toit on serveeritud digel temperatuuril

* on kasutatud puhtaid, 6igeid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele
vastava maitsega (soolasus, virtsisus,
rasva maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

*toidu kipsusaste vastab tehnoloogiale
* toit on meeldiva ja Ullatava
maitsekooslusega

* toit on serveeritud digel temperatuuril
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11.7 Rahvuskoogid 1 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse riihm
Oppevorm Statsionaarne paevane 6pe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli Opetajad
maht
(EKAP)
Valik Rahvuskddgid 1 Elli Vendla, Paavo Matsin

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud pohidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et &ppijal on teadmised enamlevinud rahvuskdokide ja usundite eriparast ja
oskused valmistada rahvuskddkide roogi

Mooduli 6pivaljundid

Oppija:

1. kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid ja maailmausunditest tulenevaid
toitumise eriparasid.

2. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnatéona juhendi alusel teiste rahvuskéokide roogasid

ja sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele inimestele

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

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

eriparasid.

Oppija
- Loetleb ja sustematiseerib roariihmade kaupa juhendi alusel erinevate rahvuste (Pdhjamaade, Prantsuse,
Itaalia, Vene, Hiina, Mehhiko) rahvustoite;

- Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende

120




serveerimist;
- Kirjeldab juhendi alusel maailmausunditest (kristlus, judaism, budism, hinduism, islam) tulenevaid

toitumistavade eriparasid.

2.0Oppija valmistab ja serveerib individuaalse
ja meeskonnatédna juhendi alusel teiste
rahvuskdokide roogasid , jooke ja sobilikke
roogi maailmausunditesse kuuluvatele

inimestele.

Oppija
- valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile
- kasutab asjakohaseid td0vahendeid
- valmistab etteantud juhendi jargi erinevate rahvuskéokide roogasid ja jooke
-valmistab sobilikke roogasid ja jooke maailmausunditesse kuuluvatele inimestele
- planeerib oma t66d ja korraldab oma t6é6koha

- kaitleb toitu lahtuvalt higieeninduetest ja sdastlikkuse pdhimdtetest

Teemad, alateemad, sh iseseisev t60 Auditoorset | Praktilist Iseseisvat Oppemeetodid
tood, tundi tood, tundi tood, tundi

1. Erinevate rahvaste toidukultuur 4 Interaktiivne loeng;

2. Pdhilised toorained, roogade valmistamise | 2 4 12 Interaktiivne loeng;

tehnoloogiad, klassikalised road ja
serveerimine.

- Vahemeremaade toidukultuur ja selle
toidukultuuri m&ju maailma gastronoomia

arengule; pdhilised toorained, maitseained,

Esitluse koostamine ja ettekandmine;
- Moistekaardi koostamine;
- Méttega lugemine ja kokkuvétte kirjutamine véi suuline

esitamine;

- Suunatud vaatamine (televisioon, 6ppevideod), kuulamine;
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roogade valmistamise tehnoloogiad,

klassikalised road ja serveerimine.

- Vene toidukultuur ja selle jalg tdnapaeva
Eesti toidukultuuris; selle toidukultuuri moju
maailma gastronoomia arengule; pohilised
toorained, roogade valmistamise
tehnoloogiad, klassikalised road ja

serveerimine.

- Aasia toidukultuur ja selle mdju Euroopa
toidukultuurile-; pohilised toorained,
maitseained, roogade valmistamise
tehnoloogiad, klassikalised road ja
serveerimine.

- Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle mdju

Euroopa toidukultuurile

Iseseisev t6d: Opimapi koostamine

(raadiosaated);
- RUhmatdo;
- Kirjalikud testid,;

- Praktiline t606.

3. Mooduli hindamine

KOKKU

16

1 EKAP (26tundi)

Oppemeetodid

- Interaktiivne loeng;
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- Esitluse koostamine ja ettekandmine;

- Moistekaardi koostamine;

- Mbttega lugemine ja kokkuvotte kirjutamine voi suuline esitamine;

- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine; (raadiosaated);
- RUhmatdo;

- Kirjalikud testid;

- Praktiline t66.

Hindamine Eristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused | Positiivsele tulemusele (v6ib olla mitteeristav) sooritatud dppetlilesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.

Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemine | | etapp: Planeerib ja teostab iseseisva td6na 2 kaigulise kaasaegse Eesti kddgi toidukorra.

Il etapp: Ulevaade ihest rahvuskddgist juhendi alusel.

Mooduli hindamismeetodid | Individuaalne praktiline t66;

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

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

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

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko toidukultuur.html

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

Rekkor, S. Toitlustuse alused
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http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/usundid/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Esitlus
(rahvuskddgi kohta)

meeskonnatdo

Visuaalselt lohakas. Esinevad
Uksikud puudujaagid (tekst liiga
vaike vOi raskesti loetav).

Esineb mitmeid digekirjavigu.
lllustratsioonid ei seostu teemaga.
Osa traditsioonilisi roogi ja jooke on
puudu.

Toidukultuuri voimalikud seosed

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.

Esineb Uksikuid digekirjavigu.

Mabistekaart on illustreeritud Uksikute teemakohaste
piltidega.

M6bni Uksik traditsiooniline roog voi jook on jaanud
markimata.

Toidukultuuri véimalikud kokkupuuted

maailmausunditega on valja toodud ndrkade

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.

Oigekirjavigadeta.

Kdik traditsioonilised road ja joogid on

esitatud.

Madistekaart on illustreeritud
teemakohaste piltidega.
Road rihmitatud .

On esitatud seosed

maailmausunditega on vélja seostena. maailmausunditega.
toomata. Ullatav graafika vi disain.
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja

hiigieen

* td6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* vajaminevad t66vahendid ja ndud
organiseerib tédkohale jooksvalt

* on kasutatud lubatud t66vétteid
eel- ja kuumtdodtlemisel ning

serveerimisel

* td6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes

* vajaminevad t6dvahendid ja ndud on digeaegselt
valmis pandud

* on kasutatud digesti juhendis kirjeldatud
toovotteid eel- ja kuumtdodtlemisel ning
serveerimisel

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid saastlikult

* td6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* tootab iseseisvalt

* vajaminevad t66vahendid ja ndud on

digeaegselt valmis pandud
* on lahenetud juhendis kirjeldatud

toovotetele loovalt, kuid digesti
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* riietus on puhas, t66tamine on
puhas ja toiduainete kaitlemine

vastab higieeninbuetele

* riietus on puhas, td6tamine on puhas ja

toiduainete kaitlemine vastab hiigieeninduetele

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
saastlikult

*riietus on puhas, td6tamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab

hlgieeninduetele

Toidu vélimus ja

maitse

* toidu valimus ja maitse vajavad
parandamist

* toidu valimus vastab roa nimele
* on kasutatud puhtaid
serveerimisnéusid

* toit on roa nimele aratuntava
maitse (soolasus, virtsisus, rasva
maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

* toit on serveeritud digel

temperatuuril

* toit on proportsionaalsete

kogustena serveerimisndudel

* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on kaunistatud

* on kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril
serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele vastava
maitsega (soolasus, virtsisus, rasva maitse,
happesus, magusus) ja konsistentsiga

*toidu kUipsusaste vastab tehnoloogiale

* toit on serveeritud 6igel temperatuuril

* toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisndudel

* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on kaunistatud teemakohaselt

* on kasutatud puhtaid, 6igeid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele
vastava maitsega (soolasus, virtsisus,
rasva maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

*toidu kUipsusaste vastab tehnoloogiale
* toit on meeldiva ja Ullatava
maitsekooslusega

* toit on serveeritud digel temperatuuril
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11.8 Joogiopetus 2EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskhariduse rihm

Oppevorm Statsionaarne paevane ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Valik JOOGIOPETUS |2 A, Mangel
K.Pirs
M.Kaska

Nouded mooduli

alustamiseks

Labitud p6éhidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on llevaade 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.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1.mdistab erinevate jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi leides
informatsiooni erialasest

kirjandusest.

- kirjeldab jookide sortimenti juhendi alusel

- kirjeldab alkohoolse ja dadikhappelise k&arimise protsesse juhendi alusel

- kirjeldab lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist vastavalt juhendile

- kirjeldab alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvéimalusi,
serveerimistemperatuure juhendi alusel, kasutades vajadusel vddrkeelset kirjandust

- kirjeldab serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid juhendi alusel

- kirjeldab joogikaardi koostamise pohiméotteid juhendi alusel

- koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest I1ahtuvalt
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2.planeerib t6oks
vajaminevad kaubad ja
vahendid vastavalt etteantud

juhendile

- koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja juhendi alusel

- koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, sddgiriistade, klaaside

nimekirja.
- kontrollib oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda/olemasolu juhendi alusel

- kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure vastavalt

enesekontrolliplaanile.

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

pbhimotetele.

- tutvustab kliendile joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel

- soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pdhimbtetest.

- suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt

4.valib diged téévahendid ja
komponendid jookide

valmistamiseks

- valib té6vahendid segujookide valmistamiseks juhendi alusel

- valib komponendid segujookide valmistamiseks I&htudes tellimusest

5.valmistab ja serveerib
erinevaid jooke, kasutades
digeid td6ovotteid ning taidab
tédohutuse- ja

hagieenindudeid

- valmistab segujooke kasutades asjakohaseid t66vétteid.
- serveerib valmistatud jooke juhendi alusel

- taidab t66ohutus- ja hlgieenindudeid juhendi alusel

Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat t66d Praktilist t66d Oppemeetodid
tood

1.jookide sortiment, 8 2 Loeng

hoiutingimused, valmistamis-
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ja serveerimisvdimalused

2.Joogi ja toidu sobitamise 12 6 Loeng diskussioon

pbhialused, suhtlemine rollimangud

kliendiga

3.Erinevate jookide 12 2 12 Praktiline t66

valmistamine ja serveerimine

Kokku 30 10 12 2 EKAP (52tunsi)
Oppemeetodid loeng, diskussioon, praktiline t66, rollimang, meeskonnatto, dppekaik, iseseisev t66
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Sooritanud teoreetilise testi

Osalenud vahemalt 80% praktilistes tundides

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades planeerida etteantud mendudle sobivad joogid, [ahtudes siindmusest ja

joogikaardist.

sh hindamismeetodid

Praktiliste oskuste demonstratsioon, anallils, probleemi lahendamine, intervjuu

Oppematerjalid

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001

Teenindamise kunst, Argo 2013

Kokteil.Segujookide kuningas, Argo 2010

Médlstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

Keskkdla, K. Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008

Kroon, K., Laaniste, A., Ugandi, U. Vein ja toit. AS Ajakirjade kirjastus, 2006
Otspere, U. Joogiraamat - Sarav kuld klaasis. Kirjastus Kentaur, 2003

Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008
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11.9 Veiniopetus 1 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutsekeskhariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne pievane dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
Valik Veiniﬁpetus 1 A.Mingel
K.Pirs

Nouded mooduli | Lébitud pdhidpingute moodulid

alustamiseks

Mooduli eesmirk | Opetusega taotletakse , et dppija mdistab veinidega seotud pdhimdisteid, viinamarja sortidest tulenevaid veinide

iseloomuomadusi ja sobivust toitudega.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.0ppija mdistab veini stiili,
kvaliteeti ja hinda mojutavaid
tegureid

- Oppija kirjeldab veini kvaliteeti ja hinda mojutavaid tegureid (viinamarja kasvatuskeskkond, kliima,
kogemused, pinnas, geograafiline asukoht)

- kirjeldab valge ja punase veini valmistamise protsessi

- loeb veinipudeli sildilt olulist informatsiooni

- degusteerimisel kirjeldab veini iseloomu, vérvi, aroomi ja maitset.

2.0ppija iseloomustab viinamarja
sorte

- oskab nimetada tuntumaid viinamarjasorte
- oskab iseloomustada ja maitse jérgi eristada viinamarja sorte
- oskab mendiiiisse jdrjestada veine viinamarja sortide jargi

3.0ppija sobitab veini ja toitu ning
oskab koostada meniiiid koos
jookidega

- soovitab etteantud meniiii juurde veinikaardilt sobiva veini ja pohjendab valikut
- koostab mentiii alusel mitmekaigulise meniiii valides juurde veinikaardilt veine diges jdrjekorras
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4.Oppija pakub kliendile tema
maitsele sobivat veini ja serveerib
seda kasutades asjakohaseid
toovotteid

- suhtleb kliendiga ja esitab suunavaid kiisimusi kliendi veinieelistuste viljaselgitamiseks ja veini

serveerimisel.

- valib ja kasutab digeid toovahendeid ja toovotteid veini serveerimiseks

- dekanteerib veini digesti juhendi alusel.

Teemad, alateemad

Auditoorse
t tood

Praktilist
tood

Iseseisvat
t6od

Oppemeetodid

1.veini kasvatamise keskkond,
veini valmistamine, veini sildi
lugemine, veini degusteerimine

2

2

loeng, diskussion, rithmat6o, rollimédng, praktiline t66

2.viilnamarja sordid, meniiii
koostamine, veinide
iseloomustamine

diskussioon, rithmat60o, praktiline t60, test

3.Toidu ja veini sobitamine,
s00gikorra dhtus6ogi toidumeniiil
sobitamine veinidega

praktiline t66 degustatsioon, esitlus, arutelu

4. veini soovitamine kliendile ,
veini serveerimiseks vajalikud
vahendid, dekanteerimine

rolliméngud ja praktiline t60

Iseseisev t66: 1. kogutud materjal
viinamarja sortide ja veinide
iseloomustus,

Ohtus60gi mitme kdigulise meniili
koostamine ( toidud koos
veinidega)

Kokku:

14

1 EKAP (26tundi)
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Hindamine

Eristav

Mooduli hindamise eeldused

Opilane on sooritanud kdik 6 t66d ja omandanud oskused vastavalt viljunditele

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinnatud on praktilised t66d, rithmatdod ja testid

Mooduli hindamismeetodid

-suuline esitlus( valminud dhtus66gi meniitid koos pohjendusega; veini sildi lugemine) 2
-dialoog( veini soovitamise, serveerimise ning dekanteerimise rolliméng) 1

-test ja enda koostatud oppematerjal ( viimarjasordid ja nende iseloomustus) 1

-rithmat6dd (meniitide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine) 1
-praktiline t606 ( degustatsioonid koos viinamarja sortide iseloomustustega) 1

Oppematerjalid

Keskkiila K , Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008;
Andrew Jefford,Veinikursus,Varrak, 2009;
K. Kroon, A. Laaniste, U Ugandi, Vein ja toit. AS Ajakirjade kirjastus2006.

Hindamiskriteeriumid

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

1.kogutud materjal viinamarja koostatud materjal min 8 koostatud sisukas koostatud sisukas, ilustreeritud ja
sortide ja veinide iseloomustus viinamarja sordi kohta koos | materjal min 12 struktureeritud materjal min 12 viinamarja
(iseseisev t60) lihikirjeldusega 2 1k viinamarja sordi kohta sordi kohta koos pikema iseloomustusega ja

koos iseloomustusega 3 | juurde sobivate toitudega 5 Ik

Ik
2.veinisildi lugemine- (esitlus leiab iiles veini nime, maa ja | kirjeldab ise sildi jargi kirjeldab ise sildi jargi veini ( nimi, maa,
rithmakaaslastele) viinamarjasordi veini ( nimi, maa, v.sort | v.sort, iseloom ja sobivus toiduga)

iseloom)
3.viinamarja sortide tundmine ja | oskab nimetada mdnd valget | oskab nimetada ja oskab nimetada, vorrelda ja sobitada toiduga
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veini valmistamine (test)

ja punast viinamarja sorti

vorrelda omavahel mond
valget ja punast
viinamarja sorti.

erinevaid viinamarja sorte

4.veinide ja toitude sobitamine
(rithmat66 koos esitlusega)

teab mOnd omavahel sobivat
toitu ja viinamarja veini.

oskab leida veinikaardilt
ja toidu mentiiist mone
omaval sobiva
kombinatsiooni

oskab etteantud meniiii ja veinikaardi abil
sobitada veini ja toitu ja pohjendada oma
valikut

5.0htus60gi mitme kiigulise
meniiii koostamine ( toidud koos
veinidega)

oskab panna toidud ja veinid
omavahel sobituma

oskab panna toidud ja
veinid omavahel
sobituma ja Shtusoogi
meniiiis toidud ja joogid
loogilisse jédrjekorda

oskab panna toidud ja veinid omavahel

sobituma ja ohtus6dgi meniiiis toidud ja
joogid loogilisse jarjekorda. oskab oma
valikut pdhjendada.

6.degustatsioon (degustatsiooni
lehel)

Kasutab veini
iseloomustamiseks digeid
viljendeid.

Kasutab veini
iseloomustamiseks digeid
viljendeid ja kirjeldab
veini maitset, 10hna ja
virvi mone sOnaga

Kasutab veini iseloomustamiseks digeid
viljendeid ja kirjeldab veini maitset, 16hna,
varvi ja oskab soovitada juurde mond toitu

7.veini soovitamine serveerimine
dekanteerimine (esitlus kliendile)

kasutab digeid todvahendeid
ja toovotteid ja viib
protsessi ldabi pohimotteliste
vigadeta.

kasutab digeid
toovahendeid ja
toovotteid ja viib
protsessi ldbi viikeste
vigadega.

kasutab digeid todvahendeid ja toovotteid ja
viib protsessi 1dbi vigadeta ja oskab veini
soovitada vastavalt kliendi erisustele.
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11.10 Lihatehnoloogia algkursus 2 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm

Oppevorm Statsionaarne paevane 6pe

Mooduli nr Mooduli Mooduli maht | Opetajad
nimetus (EKAP)

Valik Lihatehnoloog | 2 Eve Klettenberg, Malle Peterson, Kaiti Pirs, Maire Vesingi
ia

Nduded mooduli alustamiseks Labinud M1,3

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et &ppijal on teadmised sea, veise ja lamba lihakehade jaotustiikkidest ning nende
kulinaarsest kasutamisest, oskused tikeldada lihakehasid jaotustiikkideks ning oskus valida kulinaarseks
to6tlemiseks sobiv jaotustiikk

Mooduli 6pivaljundid

Oppija:
- nimetab vahemalt 5 erinevat veise- sea-ja lambalihajaotustiikki ja nimetab igale jaotustuikile sobiva
kulinaarse tdotlemise votte
- tukeldab lihakeha juhendamisel jaotustikkideks meeskonnatddna

- valmistab jaotustiikist sobiva roa

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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1.Nimetab vahemalt 5 erinevat veise-

sea-ja lambalihajaotustukki

Oppija
- Taidab tddlehe lihakehade jaotustikkidest;
- Kirjeldab nende jaotustikkide kulinaarseid omadusi

- Nimetab vahemalt 3 igast jaotustikist valmistatavat rooga

2.Tukeldab lihakeha juhendamisel

jaotustikkideks meeskonnatédna

Oppija
- valib diged tédvahendid
- kasutab lihakeha tlikeldamisel digeid t66votteid
- tlkeldab lihakehast kvaliteetse ja dige jaotustiiki juhendamisel
- kaitleb liha lahtuvalt hiigieeninbuetest ja saastlikkuse pdhimdbtetest
- ladustab jaotustikid toiduvalmistamiseks

- korrastab tookoha

3.Valmistab jaotustikist sobiva roa

Oppija
- valib 6ige kulinaarse td6tlemise viisi etteantud jaotusttkile
- koostab tehnoloogilise kaardi liharoa valmistamiseks
- valib liharoale lisandid
- kaitleb toiduaineid lahtuvalt hiigieeninduetest ja saastlikkuse pdhimdtetest
- kasutab digeid t66votteid liharoa valmistamiseks
- valmistab ja serveerib roa etteantud ajaga

- korrastab t6okoha

Teemad, alateemad, sh iseseisev t66 Auditoorset | Iseseisvat Praktilist t6dd, | Oppemeetodid
tood, tood,
1.Sissejuhatus moodulisse 2 Interaktiivne loeng
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2.Lihatehnoloogia 12 12 Interaktiivne loeng
- enamkasutatavad lihaloomad, liha Tdolehed
omadused ja lihakehade Rihmatdd
erinevused
- veise ja vaikeloomade lihakehade
jaotustlkid ning nende kaitlemine
3.Kalkulatsioon 2 Praktiline t66
- liharoa tehnoloogilise kaardi Tdolehed
koostamine
4. Toiduvalmistamine 18 Praktiline t66
Liharoogade praktiline valmistamine
ning serveerimine
- slldi ja pasteedi
valmistamine dppetddstuses
- liharoogade valmistamine ja
serveerimine
Iseseisev t606: liharoa retsepti otsimine ja
kohandamine, lisandite valik
Mooduli hindamine 2
KOKKU 18 30 2 EKAP (52tundi)
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Oppemeetodid - Interaktiivne loeng;

- Toolehtede taitmine
- Rihmatoo;

- Praktiline t60.

Hindamine

Eristav hindamine

M

ooduli hindamise eeldused

Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppellesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.

Mooduli kokkuvétva hinde kujunemine

50%,.

Tlkeldab etteantud looma lihakeha jaotustiikkideks meeskonnatdona, mis moodustab kokkuvdtvast hindest

Valmistab individuaalselt enda koostatud tehnoloogilise kaardi alusel liharoa, mis moodustab I6pphindest 50%.

Mooduli hindamismeetodid | Individuaalne praktiline t66, meeskonnatéé

Oppematerjalid

Konspekt
Opiobjekt lihakehade tiikeldamine

Hindekriteeriumid

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Lihakehade *té6tamine on ohutu enda ja teiste *t66tamine on ohutu enda ja teiste suhtes *t66tamine on ohutu enda ja teiste suhtes
tikeldamine suhtes * vajaminevad t66vahendid ja ndud on * vajaminevad t60vahendid ja ndud on
meeskonnatdédna * vajaminevad t66vahendid ja ndud digeaegselt valmis pandud Oigeaegselt valmis pandud

organiseerib téokohale jooksvalt * on kasutatud digesti juhendis kirjeldatud * kasutab Gigesti to0votteid
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* on kasutatud lubatud t66votteid

* riietus on puhas, td6tamine on puhas
ja toiduainete kaitlemine vastab
higieeninduetele

*t66tab meeskonnas passiivselt, vajab
pidevat juhendamist

*t60 kvaliteet jatab soovida

toovotteid

* riietus on puhas, td6tamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab
higieeninduetele

*t6otab meeskonnas aktiivselt, vajab vahel
juhendamist

*t60 kvaliteet vajab moningat parandamist

* t66tab saastlikult (minimaalne kadu)
*riietus on puhas, t6dtamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab
higieeninduetele

*t6otab meeskonnas aktiivselt ja vajab
juhendaja abi ainult ménes kisimuses

*166 on tehtud kvaliteetselt

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja

hiigieen

* to6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* vajaminevad t66vahendid ja ndud
organiseerib tddkohale jooksvalt

* on kasutatud lubatud t66votteid eel- ja
kuumt6otlemisel ning serveerimisel

* riietus on puhas, td6tamine on puhas
ja toiduainete kaitlemine vastab

higieeninduetele

* to6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes
* vajaminevad toévahendid ja ndud on
bigeaegselt valmis pandud

* on kasutatud digesti juhendis kirjeldatud
toovotteid eel- ja kuumtddtlemisel ning
serveerimisel

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
saastlikult

* riletus on puhas, td6tamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab

hlgieeninduetele

* to6tamine on ohutu enda ja teiste suhtes
* to6tab iseseisvalt

* vajaminevad t6dvahendid ja ndud on
bigeaegselt valmis pandud

* on lahenetud juhendis kirjeldatud
téovotetele loovalt, kuid digesti

* on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
saastlikult

*riietus on puhas, t66tamine on puhas ja
toiduainete kaitlemine vastab

hlgieeninduetele

Toidu vélimus ja

maitse

* toidu valimus ja maitse vajavad

parandamist

* toit on proportsionaalsete

kogustena serveerimisndudel

* toit on proportsionaalsete kogustena

serveerimisnoudel
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* toidu valimus vastab roa nimele

* on kasutatud puhtaid
serveerimisndusid

* toit on roa nimele aratuntava maitse
(soolasus, virtsisus, rasva maitse,
happesus, magusus) ja konsistentsiga

* toit on serveeritud digel temperatuuril

* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on kaunistatud

* on kasutatud puhtaid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele
vastava maitsega (soolasus, virtsisus,
rasva maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

*toidu kUipsusaste vastab tehnoloogiale

* toit on serveeritud digel temperatuuril

* toidu valimus vastab roa nimele

* toit on kaunistatud teemakohaselt

* on kasutatud puhtaid, igeid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

* toit on tasakaalustatud ja roa nimele
vastava maitsega (soolasus, virtsisus,
rasva maitse, happesus, magusus) ja
konsistentsiga

*toidu kUipsusaste vastab tehnoloogiale
* toit on meeldiva ja Ullatava
maitsekooslusega

* toit on serveeritud digel temperatuuril

11.11 Prantsuse keel 2 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutsekeskhariduse riihm
Oppevorm Statsionaarne pievane dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
Valik Prantsuse keel 2 Katrin Kurvits
Ndouded mooduli Labitud pohidpingute moodulid
alustamiseks
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija oskab lugeda ja mdistab a la carte toitudega seotud sdnavara prantsuse keeles.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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1.0Oppija tunneb ja oskab kasutada - loeb ja titleb prantsuse keele toiduvalmistamise restoranitermineid foneetiliselt digesti,

prantsuse keele foneetikat

- loeb ja iitleb prantsuse keeles klassikalisi roogasid foneetiliselt digesti,
- loeb ja iitleb prantsuse keele restorani teenindamisega seotud termineid foneetiliselt digesti.

2.0ppija oskab kasutada enamlevinud - kasutab elementaarseid viisakusvéljendeid (aitdh, palun, vabandust, tere, head aega, kuidas ldheb ...);
viisakusviljendeid - loeb lihtsaid dialooge.
3.0ppija oskab lugeda prantsuse - teab ja saab aru numbrite lugemise loogikast;

keelseid numbreid ja hindu

- loeb numbreid ja toodete hindasid.

4.Oppija oskab lugeda ja tdlgib

roakirjeldusest

- tolgib sonastiku abil meniiii korrektsesse eesti keelde;
prantsuse keelse meniiil ning saab aru - loeb prantsuse keelset mentiiid koos hindadega.

Teemad, alateemad, sh iseseisev t66 Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist Oppemeetodid
tood tood tood
1. Foneetikakursus 20 Loeng
2. Lihtne eneseviljendus 8 Oppetilesannete lahendamine,
- enesetutvustus (mina olen ..., minu nimi on
),
- viisakusviljendid (aitéh, palun, vabandust, tere,
head aega, kuidas léheb ...)
3. Numbrid 6 2 tekstide / meniitide / retseptide lugemine ja
- Numbrite lugemise loogika tolkimine,
- Rahaiihikud

- Hulga ja mdddu viljendamine retseptides
Iseseisev t00: prantsuse keelsest meediast
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retsepti otsimine ja tdlkimine.

4. Meniitlide ja retseptidega seotud sdnavara, 12 4 mentiiide otsimine juhendi abil prantsuse keelsest

tolkimine.

- eelroad, pohiroad, magustoidud, joogid;
- A ja de kasutamine eesliitena roogade

Kirjeldamisel;
- a la carte, table-d hote

- roogade valmistamise tehnoloogiline

sOnavara retseptides

Iseseisev t66: kokkuvotva hinde saamiseks
meniiii koostamine, vormistamine. Soravalt
lugema ja peast tolkima Sppimine.

meediast

KOKKU 46 6 2 EKAP (52tundi)
Oppemeetodid - loeng,

- tekstide / meniitide / retseptide lugemine ja tolkimine,

- Oppetilesannete lahendamine,

- mentiiide otsimine juhendi abil prantsuse keelsest meediast
Hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Peavad olema sooritatud positiivsele tulemusele dppetilesanded ja iseseisvad to6d.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

20st roast koosneva prantsuse keelse a la carte meniiii koostamine, vormistamine. Lugemine ja tolkimine
ilma abivahenditeta.

Mooduli hindamismeetodid

Praktiline Oppeiilesanne — 20 roast koosneva prantsuse keelse meniili koostamine

Oppematerjalid

http://www.hkhk.edu.ee/aili/
http://www.cuisinealafrancaise.com
http://apprendre.tv5monde.com/
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http://www.hkhk.edu.ee/aili/
http://www.cuisinealafrancaise.com/
http://apprendre.tv5monde.com/

Oppeiilesande hindamiskriteeriumid

Arvestatud

Mittearvestatud

Roogade arv ja roariihmad

Meniiiis on vihemalt 20 rooga, milles
peavad olema esindatud:

paevapraad, eelroad (suupisted, salatid,
supid),

pohiroad kalast ja lihast, pasta voi riisiroog;
soojad, kiilmad ja kiilmutatud jérelroad.

Meniiiis on vahem kui 20 rooga vdi mdni roarithm on
esindamata.

Oigekiri

Meniiiis olevad road on kirjutatud
oigekirjavigadeta voi esineb moni iiksik
viga.

Meniiiis olevate roogade kirjutamisel esineb rohkelt
oigekirjavigu.

Meniili vormistamine
(voib 16imida mone
iilesandega teemas mentiii
koostamine)

Meniiii on vormistatud ja kujundatud
paberkandjale korrektselt koiki meniiil
kirjutamise reegleid jargides.

Meniili on vormistamata ja kujundamata.

Meniiii lugemine ja tolkimine

Opilane loeb ja tdlgib soravalt peast, vdib
iiksikutes kohtades abiks kasutada oma
markmeid.

Opilane loeb ja tdlgib ainult mirkmeid kasutades.
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11.12 Erialane inglise keel 2ZEKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskhariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne paevane Gpe
Mooduli nr Mooduli Mooduli maht Opetajad
nimetus (EKAP)
Valik Erialane voor 2 A.Saavaste
keel R.Pérna
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt kdnelevate
toitlustusettevotte kiilastajatega teenindussituatsioonides, edastab oma erialases t60s

toitlustusettevotte suulist ja kirjalikku infot

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.0ppija mdistab lihtsat erialast
teksti, koostab igapdevatdoga
seotud erialaseid tekste

Oppija
- loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud kiisimustele

- koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat ja véljendeid
grammatika reeglite kohaselt

- koostab juhendi alusel enda CV

2.0ppija vestleb klientidega

lihtsates igapédevastes todalastes

- suhtleb klientidega lihtsates teenindussituatsioonides, sonastab kliendile oma motted
arusaadavalt
- informeerib juhendamisel kliente peamistest teenustest ja kasutustingimustest
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situatsioonides

suhtleb kiilastajatega suuliselt sh telefoni teel arvestades suhtlemis- ja etiketinoudeid

3. Moistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel toitlustusalast
vodrkeelset terminoloogiat

nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad, meniiii roagrupid ja joogid
ning loetleb erinevaid roogasid
nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega laua katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisndud ning sddgiriistad
tutvustab juhendi alusel kiilastajale meniiilisolevate toitude koostist ja valmistamist

4. Moistab ja kasutab erialast
voorkeelset terminoloogiat
informatsiooni otsimisel erinevatest
infoallikatest

nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega tooraineid, eel- ja kuumtdotlemisviise,
seadmeid ja todvahendeid koogis
leiab erinevatest infoallikatest roogade retsepte ja mdistab nende sisu

Teemad, alateemad, sh iseseisev t66 Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist Oppemeetodid
tood tood tood

1.Erialase teksti mdistmine ja koostamine 6 4 6

Enda suuline tutvustamine interaktiivne loeng

CV koostamine paaris/riihmat6o

Iseseisev t00: todotsimise kuulutuse rolliméng

koostamine,

CV koostamine

2.Klientidega suhtlemine lihtsates 10 2 4 interaktiivne loeng

teenindussituatsioonides erialases
voorkeeles

Telefoniga suhtlemine

Iseseisev t00: Opetaja toel

paaris/rithmatdo rolliméng
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paaris/riihmat66 projekt:
rollimdnguna situatsioonipdhine
(video)esitlus
3.Toitlustus- ja teenindusalane erialane 10 2 interaktiivne loeng
terminoloogia paaristoo
Iseseisev t00: meniiii selgitus (weebipohised) dppeméngud
4. Erialase voorkeelse informatsiooni 6 2 Oppevideote vaatamine
otsimine ja sisu mdistmine weebipohised/ajakirjade tekstid
Iseseisev t66: kokkuvdte erialasest tekstist paaristdo; esitluse tegemine
(nt restorani hinnangust)
KOKKU 32 10 10 2 EKAP (52tundi)
Oppemeetodid - Interaktiivne loeng;

- Mottega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine voi suuline esitamine;

- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine;

Info otsimine ja mdistmine

- Rithmato60;

- Kirjalikud testid;

rolliméngud, situatsiooniiilesanded
Hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Positiivsele tulemusele (voib olla eristav) sooritatud dppetilesanded.

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Mitteeristavalt hinnatud Sppeiilesannete ja kontrolltdode koondtulemus

Hindamiskriteeriumid

Saavutatud on koik dpivéljundid

Mooduli hindamismeetodid

Test, suuline situatsioonipohine iilesanne
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Oppematerjalid

Erialased weebilehed ja ajakirjad
Inglise keele grammatikadpik
Opilase konspekt

11.13 Viarvusopetus ja kompositsioon 1 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutsekeskhariduse rithm

Oppevorm Statsionaarne paevane dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)

Valik 1 Elli Vendla

Virvusopetus ja
kompositsioon

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud pohidpingute moodulid

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse , et dppija mdistab roogade esteetilist mdju, teab virvusdpetuse ja kompositsiooni pdhitddesid ning

rakendab neid roaportsjonite ja vaagnate vormistamisel

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.0Oppija mdistab virvide moju,
omadusi ning kaunistamise tdhtsust
ning kompositsiooni pohitddesid ja

erinevaid votteid

- Oppija kirjeldab virvide mdju, omadusi, kirjeldab vérviringi pohjal erinevaid kooslusi
- kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning erinevaid votteid
-koostab esitluse erinevatest kaunistamise pohimdtetest

2.Portsjonite ja vaagnate
kujundamine ja kaunistamine

- nimetab erinevaid kaunistamise votteid ja voimalusi ning tunneb té6vahendeid
- koostab eskiisjoonise kompositsiooni pohitddede selgitamiseks
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3.Kaunistab ja kujundab
portsjonroogasid ja vaagnaid

- valib ja vormib kaunistused etteantud soolaste voi magusate roogade kaunistamiseks
- kaunistab praktiliselt etteantud road ja vaagnad

Teemad, alateemad Auditoorset | iseseisvat | Praktilist | Oppemeetodid
t6od tood t60d
1Virvid, nende moju, virviring, 2 2 2 loeng, diskussioon, rithmat6o
véarviteooriad
2.Kompositsioon, kompositsiooni 4 2 4 Loeng, diskussioon, riihmat60, praktiline t66
votted, tavaparasemad lahendused
portsjonite ja vaagnate
vormistamisel
3.Portsjonroogade ja vaagnate 4 6 praktiline t60, pohjendus, arutelu, esitlus
vormistamine ja kaunistamine
Kokku: 10 4 12 1 EKAP (26tundi)
Hindamine mitteeristav

Mooduli hindamise eeldused

~

Opilane on sooritanud rithmat66, koostanud esitluse, teostanud praktilised t66d

Mooduli kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koondhinne teoreetilised ja praktilised t66d

Mooduli hindamismeetodid

Esitlus, praktiline t66

Oppematerjalid

Kulinaaria &pik, www.cheftalks.ee, dpiobjekt
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/index.html
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11.14 Erialane soome vo0i vene keel

2 EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutsekeskhariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne paevane Gpe
Mooduli nr Mooduli Mooduli maht Opetajad
nimetus (EKAP)
Valik Erialane soome 2 H.Aunap/ T.Viisut

voi vene Kkeel

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija moistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb voorkeelt kdnelevate

toitlustusettevotte kiilastajatega teenindussituatsioonides, edastab oma erialases t60s

toitlustusettevotte suulist ja kirjalikku infot

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1.0ppija mdistab lihtsat erialast
teksti, koostab igapdevatdoga
seotud erialaseid tekste

Oppija

loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud kiisimustele

- koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja teenindusalast terminoloogiat ja véljendeid

grammatika reeglite kohaselt
- koostab juhendi alusel enda CV

2.0ppija vestleb klientidega

- suhtleb klientidega lihtsates teenindussituatsioonides, sdnastab kliendile oma motted
arusaadavalt
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lihtsates igapdevastes toOalastes

situatsioonides

informeerib juhendamisel kliente peamistest teenustest ja kasutustingimustest
suhtleb kiilastajatega suuliselt sh telefoni teel arvestades suhtlemis- ja etiketindudeid

3. Moistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel toitlustusalast
vodrkeelset terminoloogiat

nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad, meniiii roagrupid ja joogid
ning loetleb erinevaid roogasid

nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega laua katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisndud ning sddgiriistad

tutvustab juhendi alusel kiilastajale mentiiisolevate toitude koostist ja valmistamist

4. Moistab ja kasutab erialast
voorkeelset terminoloogiat
informatsiooni otsimisel erinevatest
infoallikatest

nimetab korrektsete voorkeelsete terminitega tooraineid, eel- ja kuumtdotlemisviise,
seadmeid ja toovahendeid kdogis
leiab erinevatest infoallikatest roogade retsepte ja moistab nende sisu

Teemad, alateemad, sh iseseisev t66 Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist Oppemeetodid
tood tood tood

1.Erialase teksti mdistmine ja koostamine 6 4 6

Enda suuline tutvustamine interaktiivne loeng

CV koostamine paaris/riihmat6o

Iseseisev t00: todotsimise kuulutuse rolliméng

koostamine,

CV koostamine

2.Klientidega suhtlemine lihtsates 10 2 4 interaktiivne loeng

teenindussituatsioonides erialases paaris/riihmatdo rolliméng

voorkeeles

Telefoniga suhtlemine

Iseseisev t00: Opetaja toel
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paaris/riihmat66 projekt:
rollimdnguna situatsioonipdhine
(video)esitlus
3.Toitlustus- ja teenindusalane erialane 10 2 interaktiivne loeng
terminoloogia paaristoo
Iseseisev t00: meniiii selgitus (weebipohised) dppeméngud
4.Erialase voorkeelse informatsiooni 6 2 oppevideote vaatamine
otsimine ja sisu mdistmine weebipohised/ajakirjade tekstid
Iseseisev t00: kokkuvdte erialasest tekstist paaristoo; esitluse tegemine
(nt restorani hinnangust)
KOKKU 32 10 10 2 EKAP (52tundi)
Oppemeetodid - Interaktiivne loeng;

- Mottega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine v4i suuline esitamine;

- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine;

Info otsimine ja mdistmine

- Rithmato60;

- Kirjalikud testid;

rolliméngud, situatsiooniiilesanded
Hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Positiivsele tulemusele (vdib olla eristav) sooritatud dppetilesanded.

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Mitteeristavalt hinnatud Sppeiilesannete ja kontrolltdode koondtulemus

Hindamiskriteeriumid

Saavutatud on koik dpivéljundid

Mooduli hindamismeetodid

Test, suuline situatsioonipdhine iilesanne
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Oppematerjalid Erialased weebilehed ja ajakirjad
Soome ja vene keele grammatikadpikud
Opilase konspekt

11.15Pagari - ja kondiitrito6 1EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Kutsekeskhariduse rihm
Oppevorm Statsionaarne paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) | Opetajad
Valik PAGARI- JA KONDIITRITOO 1 M.Vesingi
M.Kaska
Noéuded mooduli alustamiseks Labitud pbdhiépingute moodulid
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja
kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks toiduvalmistamisel
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid
1. Moistab erialaseid pagari- ja kondiitritdd - Kirjeldab peamisi kddgis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
termineid parmilehttaigen) ja tooteid nendest

- Kirjeldab pdhitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise vdimalusi
- Iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja
glasuure

2. Kirjeldab pagari- ja kondiitrit66s - Iseloomustab pagari- ja kondiitritdds kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa,
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kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nimetades
sealhulgas pdhitoorained ja nduded sailitamisele
- iseloomustab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende

kasutamisomaduste jargi

3. Valmistab ja serveerib tehnoloogiliste - soovitab riihmatéona mentilsse pagari- ja kondiitritooteid, thildades neid toiduvalmistamisega
kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid, - valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pdhitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-
tagades toodete kvaliteedi besee-, leht-, ja parmilehttaigen)

- teeb ettevalmistused kddgis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele

- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja té6vahendeid

- valmistab tooteid ressursisaastlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja
asjakohaseid pagaritdd tehnikaid, kilm ja kuumtdétlemisvotteid ning pidades kinni
toiduhlgieeni reeglitest

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid kreeme ja glasuure

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi
- ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile

- planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele

- teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele

- peseb ndud, té6dvahendid ja korrastab té6koha juhendi alusel

Teemad, alateemad Auditoorset t66d Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
tood tood
1. Sissejuhatus ainesse. 1
2.Pagari- ja kondiitritdds kasutatavad toorained ja 0,5 Loeng, paaristddna informatsiooni otsimine ja
nende sailitamine. t6olehe taimine
3.Parmitaigna tehnoloogia ja tooted parmitaignast 0,5 4 Koitev loeng, arutelu, video, praktiline t66
(Kihilised taidistega vaikesaiad, kringlid, stritslid,
palmikud)
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4 Lihtsamad kaunistused, kreemid ja glasuurid. 1 2 Koitev loeng
Informatsiooni hankimine &petaja téojuhendi
alusel, praktiline t66
5.Biskviittaigna tehnoloogia ja tooted 0,5 2 Koitev loeng, video arutelu
biskviittaignast(biskviittaigen, voibiskviit) Praktiline t66
6.Keedutaigna tehnoloogia ja tooted 0,5 2 Koitev loeng, praktiline t66
keedutaignast (Profitroolid, koogid. Soolased ja
magusad taidised keedutainast toodetele.)
7.Muretaigna tehnoloogia ja tooted muretaignast 0,5 4 Koitev loeng, arutelu, praktiline t66
(Soolased- ja magusad kupsised, plaadikoogid,
vaikekoogid, erinevatest kiipsetatud
pooltoodetest kombineeritud koogid
8.Lehttaigna ja parmilehttaigna valmistamine ja 0,5 6 Video analls, praktiline 166
tooted nendest
Iseseisevtoé Opimapi korrastamine 1
KOKKU 5 1 20 1 EKAP (26tundi)
Oppemeetodid Loeng, paaristddna informatsiooni otsimine ja t66lehe taimine, praktiline t66, arutelu,
videoanallius
Hindamine Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Positiivsete tulemusele sooritatud praktilised t66d

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Esitatud on tahtajaks 6pimapp- retseptikogu ning teostatud praktilised t66d

sh hindamismeetodid

Individuaalne t60

Oppematerjalid

-Pagariéppe pdhikursus http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

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

Rekkor, S. jt.“ Kulinaaria“ Tallinn: Argo, 2013
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Rekkor, S.; Kersna,A.;Merits,M.; Kivisalu,l.;Animagi,L.;Muuga,0.;* Praktiline kulinaaria“ Tallinn:
Argo,2013

11.16 Lopueksam 1EKAP

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskharidusbépe
Oppevorm Statsionaarne, paevane ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Maht EKAP
Lopueksam 1 (26tundi)
Nouded mooduli alustamiseks Labitud kdik 6ppekava moodulid
Mooduli eesmaérk Eksamiga kontrollitakse, et dpilane on omandanud teadmised - oskused vahemalt laveni tasemel, hoiakud ja

sotsiaalse valmiduse tootamiseks koka erialal avatud td6turul erinevates suurkdokides vdi restoranides ja teistes

toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused 6pingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Lopueksami materjalid http://www.ehrl.ee/koka-kutseeksami-materjalid

Kutseeksam Voéimalus 16pueksami ja kutseeksami Uhitamine
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