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POHIOPINGUD

Moodul nr. 1 - TOIDUTOOSTUSE VALDKONNA ALUSED

Mooduli maht 1 EKAP/ 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

8 tundi

2 tundi

16 tundi

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et opilane moistab toiduainetéostuse tahtsust ja valdkonna keskkonnaohutut toimimist

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): Marika Kaska, Maire Vesingi, Alar Ani

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,

kirjeldab toiduainetoostuse biojiéitmete ja jaditmete
sortimise ning jaidtmekiitluse néudeid
keskkonnaohutuse seisukohalt

Iseseisev t60

toiduainet6dstuses

Biojadtmete ja jadtmete sorteerimine

lilesanded praktiline ja iseseisev t60
(HO) (A, P, 1)
1. moistab toiduainetoostuse kirjeldab riithmatoona toiduainetoostuse kui Loeng 1 6v Toiduainet6dstuse tahtsus Eestis ja Euroopa A -2 tundi
tihtsust Eesti majanduses majandusharu tihtsust Eestis ning Euroopa Liidus Arutelu ) Liidus
vordleb toiduainetoostuse valdkonna ettevotteid 1HU Toiduseadus P -2 tundi
Lihtuvalt erinevate toiduainete tootlemise tegevusaladest Rilhmatoo Rithmatd6o, juhendi alusel Toiduainetéostuse valdkonna ettevotted
.. . e 1 et s . toiduainet6ostuse tihtsus I-4 tundi
kirjeldab toiduseaduse pohjal toidu kaitlemise aluseid Iseseisev t66 2 Hi)
toiduainetodstuses Toidu kditlemise alused
2. mébistab valdkonna kirjeldab kutsestandardi pohjal todandjate ootusi endale | Loeng, praktilinetédé | 2 OV Kutsestandardid A- 2 tundi
tootajale esitatavaid Kui tulevasele toiduainetédstuse tootajale lihtudes Toiduainetetoostuse valdkonna kutse-eetika
noudeid lﬁhtuYalt valdkonna kutse-eetikast 1HU Té6pakkumised - 4 tundi
kutsestandardist leiab internetist toiduainetdostuse valdkonna Pr?ktlll‘ne t??’ JUhenf'." al.usel :
tookuulutused ja valib endale sobiva pohjendades Toiduainetoostuse tootaja
valikut
3. kirjeldab tervisliku iseloomustab toiduainetes sisalduvaid pohitoitaineid, Loeng, 3 Ov Toiduainetes leiduvad pdhitoitained A -2 tundi
t 't 2 ~h' ~t t . . . . . . ~e o L. .
oitumise pohimotetega nende tihtsust ja vajadust organismis ning méju inimese Rihmatsé . Erinevate toitumisvajadustega inimeste toidu .
arvestamise olulisust tervisele juhendi alusel 1HU likuvsimalused I -4 tundi
cr . v . . v e e . | vali
toiduainete tootlemisel kirjeldab erinevate toitumisvajadustega inimeste toidu | Iseseisev t6o Praktiline t55, juhendi alusel:
valikuvéimalusi etteantud toiduainetoostuse Pohitoitained
tootesortimendi pohjal
4. moistab toiduainetoostuse kirjeldab toiduainete, vee- ja energiaressursside Loeng 40V Toidu-, vee- ja energiaressursside saastlik A -2 tundi
keskkonnasiistlikku sidstliku kasutamist Arutelu 1 HU kasutamine
ressursside kasutamist : e i 66: I -4 tundi
selgitab meeskonnatoona keskkonna probleeme ) N Ruhmatoc.>. Keskkonna Keskkonna probleemid toiduainetdéstuses
toiduainetoostuses Rihmatds probleemid




Lavend

Oppija :
- moistab toiduainetdostuse tdhtsust Eesti majanduses ja valdkonna téotajatele esitatavaid noudeid lahtuvalt kutsestandardist
- moistab toiduainetddstuse keskkonnasaastlikku ressursside kasutamist
- kirjeldab erinevate toitumisvajadustega inimeste valikuvdoimalusi tootesortimendi p6hjal

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud té66dest, millega on hinnatud dpiviljundeid 1- 4 . Mooduli dpivéljundite saavutamise
toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Eesti Toiduainetddstuse Liit- https://www.toiduliit.ee/
Eesti Leivaliidu koduleht - http://www.leivaliit.ee/

Pagar tase 4 kutsestandard - https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10804345

Kondiiter tase 4 kutsestandard - https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10804398

Toitumisdpetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=5xdd#euni_repository_10895

Toiduvalmistamise tehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=8172#euni_repository_10895

Toiduainete sédilitamine ja margistamine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88x5#euni_repository_10895
Toiduainete t66tlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository_10895

Healthy nutrition - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=77litteuni_repository 10895

Keskkonnakaitse. Jaatmekaitlus. V.Keppart, 2011, Argo



https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10804345
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77li#euni_repository_10895

Moodul nr. 2 - TOIDUOHUTUS

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t606

Praktiline t66

Iseseisev t60

12 tundi

8 tundi

32 tundi

Eesmark: 6petusega taotletakse, et 6pilane moistab toiduohutuse jargimise tahtsust toidu kiitlemisel

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): Eve Klettenberg

Opiviljundid (6V) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
ilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P, 1)
1. moistab toiduhiigieeni - kirjeldab riihmatéona toiduhiigieeni iilesandeid Loeng 1 Ov Cpp A - 4 tundi
e e . . - . . 1. Toiduhiigieen
jargimise tahtsust pagari- ja liihtuvalt pagaritoé eripirast Arutelu 1 HO
kondiitritoos - se?gitab isikliku hiig_ieeni nouete jirgimise olulisust N Rilhmats6, juhendi alusel, 1.1.  Isiklik hiigieen. I-10 tundi
toiduohutuse tagamisel Ruhmato6o toiduhiigieeni eesmirkidest | 1.2.  Pagaritddstuse ruumid, nduded
- kirjeldab riihmatéona hiigieenindéudeid pagari t66 Iseseisev too lilesannetest ja hiigieeni ruumidele ja sisseseadele.
ruumidele:, _seadmetele, ti?iivahenditele ja Juhtumid n6uet_est pagaritoo . 1.3.  Mikroorganismid, kahjurid
tehnoloogilistele protsessidele ruumidele, seadmetele ja ]
- selgitab juhendi alusel toorainete ning pagaritoodete protsessidele. 14.  Toiduseadus, sellest tulenevad
oo o e e - C g . .. toiduainete kditlemise nduded
fiiiisikalise, keemilise ja bioloogilise saastumise pohjusi 2 HU
ja sellest tulenevaid tagajargi Iseseisev kirjalik t66 ,juhendi | 1.5.  Toidukaupade pakendid ja mérgistus
- selgitab riihmatoona toidukahjurite kontrolli ja torje alusel, isikliku hiigieeni 1.6. Toiduainete hoiustamisnduded ja
vajalikkust pagaritoos olulisusest pagarit6os realiseerimisajad
3HU 1.7.  Toidu saastumise pShjused
Riihmat6g, juhendi alusel : 1.8.  Toidukahjurite kontrolli ja torje vajalikkus
kahjurite voimalikud
paiknemise kohad ja 1.9. Mikroorganismide paljunemine ja areng,
kasutatavad seda mojutavad tegurid
kahjuritrjevahendid 1.10. Toidumiirgistused ja toidunakkused
tootmisruumides ] o e
. 1.11. Toidukahjurid ja parasiidid
4 HU K .
Toiduhiigieeniga seotud eemla._ e
. C o Saasteained toidutdostuses
juhtumipohilise iilesande
lahendamine iseseisvalt
juhendi alusel.
2.puhasta_b tooplnn_ad, - Kkirjeldab ruhmzfto?na pagar_ltm_)s kasutatavaid Loeng, suuline esitlus, 2 OV 1. Puhastusépetus A - 6 tundi
seadmed ja vahendid, puhtusekontrolli ning pesemis- ja
tootmisruumid vastavalt desinfitseerimismeetodeid arvutusiilesanded, 1 HU 1.1.  Puhastust6od |- 12 tundi
juhendile s . . . - T e . -
- mairab visuaalselt etteantud juhendi alusel tookoha praktilised to6d Praktiline riihmatoé, juhendi | 1.2.  Mustus, liigid P- 4tundi
puh_tuse astme _ alusel : eriliigilise mustuse | ) 3 pgcpyse eemaldamise viisid
- selgitab puhastusainete ohutut kasutamist leidmine tootmisruumis, toidutééstuses
ohutuskaartidelt saadava info pohjal selle kaardistamine, sobivate
1.4. Koristustarvikud, varvikoodid




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
iilesanded praktiline ja iseseisev t66
- valib mustuse eemaldamiseks sobivad puhastusvahendid puhastus-ja 1.5. Koristusseadmed
ning pesemis- ja desinfitseerimisained arvestades ainete desinfitseerimisainete valik . | |~ 5 oo vesi
omadusi ja valmistab lahused 2 HU o L
- puhastab toopinnad, seadmed ja vahendid, Puhastuslahuste 1.7 ‘I?:I:::Ltas;?:;msamed, lahuste
tootmisruumid vastavalt puhastusplaanile, tootades valmistamineiseseisvalt,
ergonoomiliselt jirgides tooohutust juhendi alusel : vajalikuvee | 1.8.  Pesemis- ja desinfitseerimismeetodid
ja puhastusaine arvutamine | 1 9 ohytusnduded koristustéodel
1.10. Puhastusainete ohutuskaart .
Puhastusplaani olemus
1.11. Puhtusastmed
1.12. Arvutusiilesannete lahendamine
3.maoistab ettevotte - kirjeldab pagariettevotte enesekontrolliplaani juhendi Loeng, 3 OV 1 Kvaliteedidpetuse alused A -2 tundi
enesekontrollisiisteemi alusel Riihmatss ' P
NP {ihmat6o ;
jargimise tihtsust - koostab etteantud pagariitoodete valmistamise 1HO 1; E“esetmtm::_ ) oo I-10 tundi
tehnoloodilised skeemid Iseseisev t60 " o s . . .2. Enesekontrollisusteemi loomine .
. g o . RUhT?t.oo' ju!'\endl alusel: 1.3. HACCP pdhimédtted, vajalikkus, P-4 tundi
- nimetab toote tehnoloogilise skeemi pohjal analiiiisiva esitluse rakendamine
kontrollpunktid ja Kriitilised kontrollpunktid koostamine ettevotte 1.4. Tehnoloogilise skeemi iilesehitus
- nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal toiduohud, enesekontrolli tihtsusest/ 1'5' Kriitilised kontrollpunktid
nende ennetavad ja korrigeerivad tegevused vajalikkusest 1.6. Toidutoorme kiitlemisest tulenevad ohud

2 HU

Iseseisev t66 juhendi alusel :
etteantud tehnoloogiliselt
skeemilt leida kriitilised
kontrollpunktid

3 HU

Juhtumipdhise iilesande
lahendamine iseseisvalt,
juhendi alusel, tulenevalt
toidutoorme kaitlemisest

4 HU

Rithmatoo juhendi alusel :
enesekontrolliplaani
ettendhtud osa koostamine
tehnoloogilise skeemi pohjal,
selle esitlus.

ja nende viltimine

Lavend

Oppija :

e osaleb toiduhiigieeni olemust, eesmarke ja n6udeid ning puhastamise, desinfitseerimise ja kahjuritorje protsessi kasitlevates rithmatdodes
o koostab enesekontrolliplaani tehnoloogilise skeemi teatud osa kohta

e sooritatud hiigieenitest




Mooduli kokkuvotva hinde Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud 6pivéljundeid 1-3.
kujunemine

Kasutatav dppekirjandus e E-koolikott M.Roasto - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21272-Toiduhugieeni-algkursus
/oppematerjal

e E-koolikott M.Roasto - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21502-Toidupatogeenide-ja-toidumikrobioloogia-algkursus
e Roasto, M; Breivel, M; Dreimann, P. (2011). Toiduainet6ostuse tootmishiigieen
e Roasto M., Tamm T., Juhkam K. (2006). Toiduhiigieen ja —ohutus. Tartu

¢ Toiduohutus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=80bg#euni_repository 10895

e Toiduhiigieeni algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6u5i#euni_repository 10895

e Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7zfp#euni_repository 10895

e Toidulisandid ja lisaained toidus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=77lj#euni_repository 10895



https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21272-Toiduhugieeni-algkursus
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=80bg#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=6u5i#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository_10895
https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77lj#euni_repository_10895

Moodul nr. 3 - OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS

Mooduli maht 3 EKAP/ 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t606

Praktiline t66

Iseseisev t60

18 tundi

12 tundi

48 tundi

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et 6pilane kujundab oma téoalast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tinapaevases muutuvas keskkonnas, lahtudes elukestva 6ppe p6himotetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): L.Kreem, M.Talvet E. Lepman, E. Aav

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66
(A, P, 1)

ovi analiiiisib juhendamisel oma huvisid, vairtusi, oskusi, Liihiloeng, infootsing | 1 ov Oppekava, ppekorraldus A -4 tundi
kavandab oma Opitee, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh 8pi-, suhtlemis- ja | analiiiis, arutelu,
I o . o . . _— . o Kutsestandard P - 2 tundi
arvestades isiklikke, koostéooskusi seoses Opitava erialaga video, rolliméng, e Test kooli tundmise ja
sotsiaalseid ja tdbalaseid sdnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest situatsiooniilesannete dpioskuste kohta Kutseeksam /I5pueksam 1-10 tundi
vdimalusi ning piiranguid Iahtuvad isiklikud dpieesmairgid ja pohjendab neid lahendamine, e Isikliku dpitegevuste plaani | - . e
) R L meeskonnatéd, koostami Opitava eriala t6omaailm

koostab juhendamisel isikliku eesmargiparase o . oostamine

i ) ) ... | praktilised harjutused, = .

Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide, ressursside ja . Opikdik - eriala tutvustav

. ] kohtumine
erinevate keskkonnateguritega ..
. L . ettevotja(te)ga,

analiilisib oma kutsealast arengut opingute valtel, Bpikiik, pimapp

seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmarkidega ning

tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/v6i tegevustes
ov2 selgitab meeskonnatéona turumajanduse toimimist ja Loeng, praktiline t66 2 Ov Ettevdtluse alused A- 8 tundi
mdistab lihiskonna toimimist, selle osapoolte iilesandeid o riid Majanduse alused P - 4 tundi

R e kirjeldab meeskonnatd6na piirkondlikku ariidee

té6andja ja organisatsiooni "~ genereerimine Ning | Tsstamise dieuslikud alused
viljakutseid, probleeme ning ettevdtluskeskkonda srimudeli ootamise olgusiikud aluse |- 14 tundi
véimalusi k:rjeldab orgamsatsno?nl.cle vorme ja tegutsemise viise, koostamine Asjaajamise alused

lIdhtudes nende eesmarkidest riihmatséna juhendi

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud alusel

organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja e Ametliku korrektse

voimalused e-kirja koostamine

selgitab regulatsioonidest ldhtuvaid té6andja ja toovotja ¢ Elulookirjelduse

rolle, igusi ja kohustusi koostamine

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, ¢ ;I('ootlje.épra!(tl!(ale

praktika- voi tookoha leidmisel ning koostab ) andi 'eerlmlse

. - - s 1w intervjuu

kandideerimiseks vajalikud materjalid

OV 3 kavandab omapoolse e analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning Loeng, 3 OV Suhtlemine ja meeskonnat6o A -4 tundi

panuse vaartuste loomisel

maaratleb meeskonnatéona probleemi lihiskonnas




Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
tilesanded (HU) praktiline ja iseseisev t66
(A, P, 1)
enda ja teiste jaoks kavandab meeskonnat66na uuenduslikke lahendusi, Riihmatoo e Meeskonnatéona Projektope, iihistegevused 1-12 tundi
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi kasutades loovustehnikaid Iseseisev t66 (ettexc.")tlus)keskkonna Organisatsioonikultuur, inimene _
rahalises tdhenduses kirjeldab meeskonnatdéna erinevate lahenduste analiits organisatsioonis: staatus, tédrahulolu, P-4 tundi
kultuurilist, sotsiaalset ja/vdi rahalist vairtust ° Met.ekorlnatﬁﬁna _ motivatsioon, inimese elukvaliteet;
valib meeskonnatd6na sobiva jatkusuutliku lahenduse projektiidee koostamine . . T .
: selle teostatavuse riihm organisatsioonis, riihmaprotsessid,
probleemile analiiiis formaalsed ja informaalsed rilhmad,
koostab meeskonnat6dna tegevuskava valitud e Projektiidee ja selle riihmat56/meeskonnatd6, suhted meeskonnas;
Lanh:::g:isbe:r::vllﬁ;::(:st arenzut Bpineute véltel te?stan.ﬁse tutvustus / tiksikisiku ja meeskonna vastutus. Infovahetuse
. . gut oping ! esitlemine vdimalikele ja tagasiside tihtsus, ametlik ja mitteametlik
seostades seda lahemate ja kaugemate eesmarkidega rahastajatele suhtlemine, probleemide ennetamine ja
ning tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/voi lahendamine;
tegevustes
aja otstarbekas kasutamine; loovus ja
innovaatilisus, vdartused, loomise protsess,
lahenduse elluviimine
ova valib enda karjaari eesmarkidega sobiva Isikliku karjaariplaani ja Karjaariplaneerimise alused A - 2 tundi
. organisatsiooni ning kirjeldab selles enda véimalikku lahimate aastate tegevuskava | isiksuse omadused; vaartused, soovid, huvid,
monsta:l?. enda vastutust rolli selle teostamiseks vdimed, oskused; I =12 tundi
oma tooal.ase k?rjaarl selgitab tegureid, mis mdéjutavad tema karjaarivalikuid koostamine t66turg — trendid, arengusuunad, prognoosid;
kujundamisel ning on P -2 tundi

motiveeritud ennast
arendama

ja millega on vaja arvestada otsuste langetamisel,
lahtudes eesmarkidest ning liihi- ja pikaajalisest
karjaariplaanist

selgitab enda dpitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas
analiilisib oma kutsealast arengut opingute valtel,
seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmarkidega
ning tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/voi
tegevustes

vajalikud kompetentsid t66turul; téoandjate
ootused

elukestev Ope; karjaari planeerimine;
toootsimise viisid

Opitee planeerimine

Motivatsioon

Opioskused

Lavend

Oppija:
Loob 6pimapi:
Koostab juhendi alusel eneseanaliiiisi (oma huvid, vaartused, oskused, teadmised, kogemused, isikuomadused, sh 6pi-, suhtlemis- ja koosté6oskused seoses Opitava erialaga)

Koostab meeskonnatéodna juhendialusel valdkonna makrokeskkonna analiiiisi
Koostab meeskonnatoodna juhendi alusel drimudeli ja ariidee esitluse

Koostab isikliku tegevuskava oma karjaariplaanide teostamiseks pidades silmas nii pikema- kui liihemaajalisi eesmarke

Koostab juhendi alusel elektroonilisi kandideerimisdokumente ldhtudes dokumentide vormistamise heast tavast: CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus

Vormistab etteantud juhendi abil to6lepingu
Koostab ja vormistab ning edastab e-kirjaga algatus- ja vastuskirja juhendi alusel

Sonastab isiklikud opieesmargid ja pohjendab neid, koostab isikliku 6pitegevuste kava

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud 6piviljundid .
Oppetodo jooksul rakendatakse kujundavat hindamist.

Hindamise eelduseks on aruteludes ja praktilistes opitegevustes osalemine.




Kasutatav oppekirjandus Kidron, A. Kuidas holpsalt 6ppida? 2008

/oppematerjal Leppik, P. Oppimine on huvitav. 1996, 1997

Turismi valdkonna kutsestandardid

OSKA raportid

Olustvere TMK oppekorralduseeskiri ja sisekorra eeskirjad

Ettevotluse ja ariplaani koostamise alused - Osterwalderi drimudel

Ettevotlikkusest ettevotluseni. SA Teadlik valik 2018
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/ettevotlusope/ettevotiusope-kutsehariduses/ettevotlusoppe-baasmoodul-4-tase/
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/ettevotlusope/ettevotiusoppe-materjalid-ja-uudiskirjad/
Ariseadustik

EVS-882-1:2006 Informatsioon ja dokumendihaldus. Dokumendielemendid ja vorminduded. Osa 1.Kiri
Asjaajamise alused https://moodle.e-ope.ee/enrol/index.php?id=1307

To66lepingu seadus www.riigiteataja.ee/akt/122122012030

Kallas, E. Loovustehnikad. 2016

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

Raju, M.; Kargenberg, H. SOnadest tahtsam. 2012

Karro, K. Kuidas me tegelikult suhtleme - suhtlemise ja suhete keerukas kunst. 2012

Niiberg, T. Suhtlemise kuldreeglid. TIn, Pegasus, 2011

McKay, M., Davis, M., Fanning, P. Suhtlemisoskused. TIn, Vdike Vanker 1999; 2001

Bolton, R. Igapdevaoskused. Tln, Vdike Vanker, 2007

Kuylenstierna, E. Ridkimine on kuld. Tanapaev, 2014

Covey, S. R., Merrill, R. A., Merill R.R.. Esmatdhtis esikohale. 1994

Covey, S. R.. Vaga efektiive inimese 7 harjumust. 2001

Forsel, M. Palgat6ost korini? Hakka ettevotjaks. Rahva Raamat, 2019

Tokko,R. 12 asja, mida koolis ei opetatud, aga mida koik peaksid teadma. Edu Akadeemia, 2018
Tokko, R.; Lepisk, H. Minu elu kutse. Edu Akadeemia, 2020

Raju, M. Leia oma tee. Ajakirjade Kirjastus, 2011

Raud, M. Kus ma olen ja kuidas sina void palju kaugemale jouda. 2016

Saar-Veelmaa, T. T66ga 6nnelikuks. 2016

Saar, T. Tee unistuste tookohani. 2009

Onn on. Kogu maailma dnneraamat. Pegasus 2015

Karjaariplaneerimine. Toolehtede kogumik kutsedppeasutuse opilasele I, 1, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/karjaariope/

www.kutsekoda.ee

www.té6tukassa.ee

www.tooelu.ee

www.eas.ee

www.emta.ee

www.rajaleidja.ee

www.minukarjaar.ee

www.aaretesaar.ee

e-koolikott.ee

Moodul nr. 4 - LIHTPAGARITOODETE VALMISTAMINE NISUTAINAST Mooduli maht 6 EKAP/156 tundi
Oppemahu jaotus tundides
Auditoorne t66 Praktiline t66 Iseseisev t60
12 tundi 48 tundi 96 tundi

Eesmark: Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel nisutainast lihtpagaritooteid, to6tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni

Nouded mooduli alustamiseks: toiduohutuse 1 ja 2 6pivdljundi omandamine lavendi tasemel
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Aine(d) ja 6petaja(d): Marika Kaska

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

(HO) (A,P,1)
1.Valib tehnoloogilise juhendi alusel liigitab lihtpagaritoodete valmistamisel kasutatavad loeng 1 0v Lihtpagaritoodete valmistamise toorained A -4 tundi
ja_l vaIr_nistab_ette toor_ained toorained vastavalt toiduaine rithmadele Toorainete tootmiseks ettevalmistamine
nlsutglnast. lihtpagaritoodete _ eristab pagaritoos kasutatavad toorained rithmatoo 1HU Toorainete kvaliteedi sensoorne miiramine P — 8 tundi
valmistamiseks mairatledes sensoorselt tooraine kvaliteeti arutelu Riihmat6o, juhendi V55rk_ee| N _ |- 12 tundi

- arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu G alusel, Toorainete vddrkeelsed nimetused
. S : . N praktiline t66 2 HU Fiilisika
valib toorained ja valmistab tootmiseks ette jargides ) . . P
sasstlikkust iseseisev to6 Toorainete kvaliteedi hindamise fiilisikalised
naitajad
2.Valmistab tehnoloogilise juhendi - kirjeldab nisutainaste valmistamise tehnoloogiaid, Loeng, praktilinetos | 2 OV Nisutainaste valmistamise tehnoloogiad A - 8 tundi
alusel nisutainast lihtpagaritooteid kergitamise ja kiipsetamise pohimaotteid, tuues vilja Nisutainaste to6tlemine
sarnasused ja erinevused 1HU Nisutainast toodete kiipsetamine |- 84 tundi
- kirjeldab nisujuuretise valmistamist ja kvaliteeti Praktiline rihmat66, | Nisujuuretise valmistamine P — 40 tundi

mojutavaid tegureid

- planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookoha, jiargides tooohutuse noudeid, osaledes
meeskonnatoos

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel pirmiga
nisutainast klassikalise lauasaia, rostsaia, vormisaia,
palmiku, kuklid ja pitsapohjad, kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid jirgides kiipsetusreZiimi,
toiduhiigieeni ja tooohutust

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel juuretisega
nisutainast lihtpagaritooteid, kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid jirgides kiipsetusreZiimi,
toiduhiigieeni ja tooohutust

- madirab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinouetele, nimetades nisutainatoodete
valmistamise ja kiipsetamise vigu

- arvutab tehnoloogilise juhendi alusel taina massi,
valmistoote kaalu, kiipsemis- ja jahtumiskao

juhendi alusel :

Parmiga nisutainast klassikalise lauasaia,
rostsaia, vormisaia, palmiku, kuklite ja
pitsapohjade valmistamine kasutades sobivaid
seadmeid ja vahendid jargides kiipsetusreZiimi,
toiduhiigieeni ja tooohutust

Valmistoodete sensoorsed kvaliteedinduded
nisutainatoodete valmistamise ja kiipsetamise
vead

Matemaatika

Taina massi, valmistoote kaalu, kiipsemis- ja
jahtumiskao arvutamine

Livend Oppija :

Opilane valib juhendamisel, tehnoloogilise kaardi alusel toorained parmiga nisutainast klassikalise lauasaia, rostsaia, vormisaia, palmiku, kuklite ja pitsapohjade valmistamiseks, valmistab taina,
tootleb toote, kiipsetab ja jahutab. To6tab seadmetega ohutult ja jargib toiduhiigieeni ndudeid. Maaratleb organoleptiliselt parmitainast tootele esitatavaid kvaliteedindudeid

Mooduli kokkuvotva hinde Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud téédest, millega on hinnatud dpiviljundeid.

kujunemine

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

E.Kiisman, M.Piirman , Kiipsetuskunst- 6ppematerjal pagar- kondiitrile”. Atlex, Tartu 2012

E-koolikott T.Sootalu https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21426-Lihtsamad-taignatooted

E-koolikott Eha Martma, janno Semidor jt. - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

E-koolikott Sille PGldma interaktiivne td6vihik - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21508-Agar-pagar-Interaktiivne-toovihik
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https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/kaubandusalane toidukaupade 6pik.pdf

Vokk, R. (2010). Toidu sensoorne analiiiis I. Tallinn: TTU Press
Pagarit66koja too organiseerimine - https://webzone.ee/eda/pagar12/

http://e-ope.khk.ee/oo/sool/

http://e-ope.khk.ee/oo/toidurasvad/
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http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf
http://e-ope.khk.ee/oo/sool/
http://e-ope.khk.ee/oo/toidurasvad/

Moodul nr. 5 - LIHTPAGARITOODETE VALMISTAMINE RUKKITAINAST

Mooduli maht 4 EKAP/ 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t606

Praktiline t66

Iseseisev t60

12 tundi

28 tundi

64 tundi

Eesmark: 6petusega taotletakse, et 6pilane valmistab rukkitainast lihtpagaritooteid, to6tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni

Nouded mooduli alustamiseks: toiduohutuse 1 ja 2 6pivaljundi omandamine lavendi tasemel

Aine(d) ja 6petaja(d ):Marika Kaska

Opiviljundid (6V)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

(HO) (A, P,1)
1. Valib tehnoloogilise - nimetab rukkitainast lihtpagaritoodete valmistamisel Loeng 1 OV Rukkitainast lihtpagaritoodete toorained A - 4 tundi
juhendi alusel ette toorained kasutatavad toorained arvestades kiipsetusomadusi Arutel Rukkijahu kiipsetusomadused
rukkitainast - eristab ja valib rukkitainas kasutatavad toorained, re 1HO Tooraine sensoorne kvaliteedi madramine P- 6 tundi
lihtpagaritoodete miirates sensoorselt tooraine kvaliteeti Rithmat6o Toolehed: tooraine arvestus | Tooraine kulu arvutamine
valmistamiseks N . . I-16 tundi
- arvutab tehnoloogilise juhendi alusel toorainete kulu, Iseseisev t6d tootele,
valib toorained 2HU
Praktiline iilesanne: kaalub
tehnoloogilise kaardi alusel
lauasaia valmistamiseks
vajalikud toorained ja
valmistab tootmiseks ette
korraldades oma t66d
otstarbekalt ja saastlikul
2.Valmistab tehnoloogilise - kirjeldab rukkitainaste valmistamise tehnoloogiaid, Loeng 2 Ov Rukkitainaste valmistamise tehnoloogiad A - 8 tundi
juhendi alusel rukkitainast kergitamise ja kiipsetamise pohiméatteid, tuues vilja ktiline t55 1 HU Rukkitainast toodete tootlemine ja kiipsetamine
lintpagaritooteid sarnasused ja erinevused praktiiine too To6leht: Rukkitaina Rukkijuuretise valmistamine |- 48 tundi
- kirjeldab rukkijuuretise ja keetude valmistamist ning | fihmat6o valmistamine Keedu valmistamine ' ,
kvaliteeti majutavaid tegureid arutelu Tehnoloogilise juhendi alusel erineva P —22 tundi

- planeerib meeskonnas juhendi alusel rukkitaina toodete
valmistamise ja korraldab oma tookoha, jirgides
tooohutuse noudeid

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toorained
tootmiseks ette jirgides siistlikkust

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga rukkitainast rukkileiva, peenleiva,
lisanditega leiva, tera- ja seemneleiva, koorikleiva,
kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jirgides
toiduhiigieeni ja tooohutust

- maéiirab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinouetele, nimetades rukkitainatoodete
valmistamise ja kiipsetamise vigu

2 HU

Praktiline riihmatoo:
valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel erineva
tehnoloogiaga rukkitainast
rukkileiva, peenleiva,
lisanditega leiva, tera- ja
seemneleiva, koorikleiva:

tehnoloogiaga rukkitainast rukkileiva, peenleiva,
lisanditega leiva, tera- ja seemneleiva,
koorikleiva valmistamine
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,

iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HU) (A, P,1)
arvutab juhendi alusel taina vialjatuleku ja lisatava vee
koguse
Livend Oppija :

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erineva tehnoloogiaga rukkitainast rukkileiva, peenleiva, lisanditega leiva, tera- ja seemneleiva, koorikleiva,

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud 6pivéljundeid 1ja2.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

E. Kiisman, M. Piirman , Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile”. Atlex, Tartu 2012

e E-koolikott Eha Martma, janno Semidor jt. https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerijal

e E-koolikott Sille Pdldma interaktiivne to6vihik https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21508-Agar-pagar-Interaktiivhe-toovihik
e Tehnoloogilised kaardid

e Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal 6ppijaile, Irja Kangsepp; 2008, llo

e Kalkulatsioonidpetus, O.Aavik; 2011, Argo

e Ohutusjuhendid
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https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

Moodul nr. 6 - ERINEVATEST JAHUDEST TAINATOODETE VALMISTAMINE

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t606

Praktiline t66

Iseseisev t60

6 tundi

14 tundi

32 tundi

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et 6pilane valmistab erinevatest jahudest pagaritooteid, to6tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud Toiduohtuse 1 ja 2 6pivaljund

Aine(d) ja 6petaja(d): Marika Kaska, Maire Vesingi

Opiviljundid (6V)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,

iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P,1)
1.Eristab kiipsetusomaduste iseloomustab erinevatest jahudest tainatoodete Loeng 1 OV Pohi- ja abitoorained ning jahuparendaja A -2 tundi
pohjal erinevaid jahusid valmistamisel kasutatavad pdhitoorained, abitoorained | , .. erinevatest jahudest tainatoodete valmistamisel
toodete valmistamiseks ja jahuparendajad 1HU Gluteenivabade toodete toorained I - 10 tundi
nimetab eesti keeles gluteenivabade toodete Rlihmat66 Praktiline t60: Toorainete asendused
. . . i i i P — 4 tundi
valmistamisel kasutatavad toorained Iseseisev té6 eristab ja valib toodete
. . e . valmistamiseks kasutatavaid
asendab ja arvutab tehnoloogilise juhendi jirgi toodete . . e
- Juhtumid jahusid maarates sensoorselt
toorainete kulu . -
) ) ) ] ) ) tooraine kvaliteeti
eristab ja valib toodete valmistamiseks kasutatavaid
jahusid miirates sensoorselt tooraine kvaliteeti
2.Valmistab tehnoloogilise kirjeldab pagaritoodete valmistamise tehnoloogiaid Loeng, praktilinetéo | 2 OV Erinevatest jahudest pagaritoodete A- 4 tundi
J_Uhendl alusel erinevatest vorreldes erinevate jahude omadusi 1HU valmistamise tehnoloogiad
Jahudest pagaritooteid kirjeldab gluteenivabade toodete valmistamist ja Téoleht: Gluteenivabade toodete valmistamine - 22 tundi
kvaliteeti mdjutavaid tegureid nimetades ristsaastumise gluteenivabade toodete Erinavatest jahudest pagaritoodete P - 10 tundi

ohud ning nende véltimise voimalused
planeerib juhendi alusel pagaritoodete valmistamist,
korraldades oma tookoha
valmistab ette toorained jirgides saistlikkust
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel erinevatest
jahudest sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote,
kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jargides
toiduhiigieeni ja tooohutust
madratleb sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinduetele, nimetades erinevatest jahudest
tainatoodete valmistamise ja kiipsetamise vigu

valmistamine ja kvaliteeti
mdojutavad tegurid

2 HU

Praktiline t606, juhendi alusel
: erinevatest jahudest sepiku,
karaski ja gluteenivaba
pagaritoote valmistamine,
kasutades sobivaid seadmeid
ja vahendid jargides
toiduhiigieeni ja todohutust

valmistamine

15




Lavend

Oppija :

e Valmistab erinevatest jahudest sepiku, karaski ja gluteenivaba pagaritoote, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jirgides toiduhiigieeni ja tooohutust

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud téddest, millega on hinnatud dpiviljundeid 1 ja 2

Kasutatav oppekirjandus

/6ppematerjal

https://moodle.e-ope.ee/login/index.php Maire Vesingi "Gluteenivabad toidud"
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Moodul nr. 7 - VALIKPAGARITOODETE VALMISTAMINE

Mooduli maht 5 EKAP/ 130 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t606

Praktiline t66

Iseseisev t60

10 tundi

40 tundi

80 tundi

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et 6pilane valmistab valikpagaritooteid té6tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid 3 (6v 1 ja2) ja 4,5

Aine(d) ja 6petaja(d): Marika Kaska

Opiviljundid (OV)

- Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

(HO) (A, P, 1)
1. Valib tehnoloogilise nimetab meeskonnatoona valikpagaritoodete Loeng 1 OV Valikpagaritoodete toorained A - 4 tundi
juhendialuselja valmistamisel kasutatavad toorained, liigitades neid Arutel 1. HO Soolased ja magusad téidised
valmistab ette toorained toiduriihmadesse rutelu Tiidiste valmistamine Valikpagaritoodete tooraine kulu arvutamine ja | |-20 tundi
Ja pooltooted eristab valikpagaritoodete valmistamisel kasutatavad Rihmat6o asenduste teostamine _
valikpagaritoodete . e . L P - 8 tundi
valmistamiseks toorained miirates sensoorselt tooraine kvaliteeti Iseseisev t66
arvutab tehnoloogilise juhendi alusel valikpagaritoodete
toorainete kulu, asendab toorained vastavalt kliendi
soovile
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel toorained
tootmiseks ette
valmistab tehnoloogilise juhendi alusel soolaseid ja
magusaid taidiseid
2.Valmistab tehnoloogilise kirjeldab pirmitainast valikpagaritoodete tehnoloogiaid | Loeng, praktiline t66 2 Ov Valikpagaritoodete tehnoloogiad A - 6 tundi
juhendi alusel kihitatud ja ja kiipsetusnoudeid, tuues vilja erinevused Valikpagaritoodete kiipsetamine
kihitamata parmitainast planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma 1HO Kihitamata parmitainast tooted - 60 tundi
tooteid tookoha pirmitainast toodete valmistamiseks, jirgides valmistab tehnoloogilise Kihitatud parmitainast tooted o - 32 tundi

tooohutuse noudeid

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitamata
pirmitainast plaadipirukad, kuklid, rullsaiad, pirukad
ja

pitsad, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jargides
toiduhiigieeni ja tooohutust

valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kihitatud
pirmitainast magusate tiidistega viikesaiad, stritslid,
kringlid, pirjad, kasutades sobivaid seadmeid ja
vahendid jargides toiduhiigieeni ja tooohutust

méiirab sensoorselt valikpagaritoodete vastavuse
kvaliteedinouetele, nimetades valmistamise ja
kiipsetamise vigu
esitleb valmistatud valikpagaritooteid, Iahtudes toote
koostisest ning nimetades allergeenid

juhendi alusel kihitamata
parmitainast plaadipirukad,
kuklid, rullsaiad, pirukad ja
pitsad

2 HU

valmistab tehnoloogilise
juhendi alusel kihitatud
parmitainast magusate
taidistega vaikesaiad,
stritslid, kringlid, parjad,

Allergeenid
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Opiviljundid (OV) - Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HU) (A, P,1)
3.Valmistab tehnoloogilise | - nimetab leht- ja pirmilehttaina kihitamismeetodeid Loeng 3 Ov Leht ja parmilehttaina valmistamine A-12 tundi
juhendi alusel leht- ja kirjeldades erinevaid vormimisvéimalusi e
I . . . . . Praktiline t66 1 HO 1-10 tundi
parmilehttainast tooteid | . planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma U_ . - undi
tookoha leht- ja parmilehttainast toodete Rihmat6o Yalmlst_ab tehnolooglllse P-34 tundi
valmistamiseks, jirgides tooohutuse noudeid Iseseisev too Ju"hen_dl alus.el leht-ja .
. e . . parmilehttainast tooteid,
- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel leht- ja .
. . . . ) kasutades sobivad seadmed
pirmilehttainast tooteid, kasutades sobivad seadmed ja o e cr e
o T . T ja todvahendid ning jargides
toovahendid ning jargides toiduhiigieeni ja tooohutust toiduhiigieeni ja toGohutust
- maéiirab sensoorselt leht- ja pirmilehttainast toodete
vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise ja
kiipsetamise vigu
4.Valmistab tehnoloogilise - Kkirjeldab liiva- ja muretaina valmistamise tehnoloogiaid | Loeng 40V Liiva-ja muretaina valmistamine A - 8 tundi
juhendi alusel liiva- ja tuues vilja erinevused e 1HU
: id ] o ) . ] Praktiline t66 . - | - 4 tundi
muretainast tootel - valmistab tehnoloogilise juhendi alusel liiva- ja valmistab tehnoloogilise tundi
muretainast tooteid, valides sobivad seadmed ja Rihmatds juhendi alusel liiva- ja b — 30 tundi

toovahendid ning jargides toiduhiigieeni ja
ohutusnéudeid

- planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma

tookoha liiva- ja muretainast toodete valmistamiseks,
jargides tooohutuse noudeid

- miadrab sensoorselt liiva- ja muretainast toodete

vastavuse kvaliteedinduetele, nimetades valmistamise ja
kiipsetamise vigu

Iseseisev t60

muretainast tooteid, valides
sobivad seadmed ja
toovahendid

Lavend

Oppija :

e Valmistab juhendi alusel kihitamata ja kihitatud parmitaina, leht- ja parmilehttaina, liiva- ja muretainatooteid

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud dpiviljundeid 1- 4 ja mooduli hindamisiilesande
sooritusest

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

E. Kiisman, M. Piirman , Kiipsetuskunst- oppematerjal pagar- kondiitrile”. Atlex, Tartu 2012
E-koolikott Eha Martma, janno Semidor jt. https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

E-koolikott Sille P&ldma interaktiivne to6vihik https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21508-Agar-pagar-Interaktiivne-toovihik

Matemaatikaliilesannete kogu koka erialal oppijaile, Irja Kangsepp; 2008, llo

Kalkulatsioonidpetus, 0.Aavik; 2011, Argo

[ ]
[ )
[ )
e Tehnoloogilised kaardid
[ )
[ )
e Ohutusjuhendid
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https://e-koolikott.ee/oppematerjal/26204-Pagarioppe-pohikursuse-oppematerjal

Moodul nr. 8 - KULMUTAMINE JA PAKENDAMINE

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t606

Praktiline t66

Iseseisev t60

6 tundi

14 tundi

32 tundi

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et 6pilane valmistab siigavkiilmutatud tooted, to6tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni ndudeid ning pakendab tooted keskkonda saastes

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): M.Kaska

Opiviljundid (6V)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

(HU) (A, P,1)
1.Valmistab tehnoloogilise - kirjeldab pagaritoodete kiilmutamise, sulatamise, Loeng 1 0v Pagaritoodete kiilmutamine, sulatamine, A - 2 tundi
juhendi alusel kiilmutatavaid kergitamise ja kiipsetamise pohimétteid nimetades Arutelu ) kergitamine ja kiipsetamine _
pagaritooteid tekkivaid vigu ja nende viltimist 1 HU Kiilmutatavate tainaste ja pooltoodete I-2 tundi

- valmistab kiilmutatavad tainad ja pooltooted, kasutades | Rihmat6d Pr.aktiline 160: valmistamine .
asjakohaseid seadmeid, lihtudes tehnoloogilisest Iseseisev t66 Kilmutatavate tai.naste.ja Eelkiipsetatud ja valmistoodete kiilmutamine P-4 tundi
. S . I pooltoodete valmistamine
juhendist ning arvestades kiilmutatavate toodete eripira 2 HU
- valmistab kiilmutatavad eelkiipsetatud pagaritooted, Praktiline t66:
valmistooted, kasutades siigavkiilmakindlaid tooraineid, Eelkiipsetamine
kasutades asjakohaseid seadmeid, liihtudes
tehnoloogilisest juhendist ning arvestades kiilmutatavate
toodete eripira
- kiillmutab pagaritooted vastavalt tehnoloogilisele
juhendile, kasutades siigavkiilmseadmeid
2.Valmistab tehnoloogilise - Kkirjeldab kondiitritoodete killmutamise, sulatamise Loeng 2 Ov Kondiitritoodete kiilmutamine ja sulatamine A - 2 tundi
juher!fli _alusel_ kiilmutatavaid pohimdtteid nimetades tekkivaid vigu ja nende viltimist raktiline t66 1 HU Kiilmutatavate kondiitritoodete valmistamine
kondiitritooteid, kasutades - valmistab kiilmutatavad kondiitritooted, kasutades P Praktiline t66: Siuigavkiilmakindlad toorained I- 4 tundi
aSJaKOha}SG'ﬁ_Se?dme'd Ja siigavkiilmakindlaid tooraineid, asjakohaseid seadmeid, | iseseisev t86 Kondiitritoodete Kondiitritoodete siigavkiilmutamine )
vahendeld, jargides lihtudes tehnoloogilisest juhendist ni tad kiilmutamine ja sulatamine P-4 tund;
toiduhiigieeni ja tooohutust gliisest yuhendist ning arvestades
kiilmutatavate toodete eripira
- kiillmutab kondiitritooted vastavalt tehnoloogilisele
juhendile, kasutades siigavkiilmseadmeid
3.Kiipsetab siigavkiilmutatud | - sulatab ja/voi kergitab ning totleb killmutatud tooted Praktiline t66 3 Ov Kiulmutatud pagaritoodete sulatamine, -2 tundi
pagaritoodetest tooted, vastavalt juhendile Rihmatos 1 HU té6tlemine ja kiipsetamine
arvestades k"iilmutatavate - Kkiipsetab kiilmutatud tooted vastavalt juhendile Praktiline t66: Kiilmutatud P-2 tundi
toodete eripira Iseseisev t66 pagaritoodete sulatamine,

tootlemine, kiipsetamine
4.Pakendab tooted, mérgistab| - loetleb pakendamata ja pakendatud toidu toidualase Loeng 4 0v Toodete pakendamine A -2 tundi
ja ladustab ldhtudes itamise no i U
Jtiiiikorraldusest ' ptteantud teabe esitamise nouded vastavalt pakendiseadusele praktiline t65 ;:(:ndamine’ Mrgistamine 4 tund

juhistest

- pakendab tooted, kasutades erinevaid pakkematerjale,
siistes keskkonda ning lihtudes etteantud juhistest

iseseisev t60

margistamine,ladustamine

Ladustamine
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Opiviljundid (6V) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P, 1)
- mirgistab ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja Praktiline t66: Toodete P -4 tundi
toidu miirgistamise korrale, jirgides kiilmutatud toodete pakendamine, margistamine
puhul kiilmaahela katkematust ladustamisel. ja ladustamine

Lavend

Oppija :
e Valmistab siigavkiilmutatavaid pagari- ja kondiitritooteid, kiilmutab, kiipsetab, kaunistab tooteid vastavalt tehnoloogilisele juhendile

e Pakendab, margistab ja ladustab tooted

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vihemalt ldvendi tasemel sooritatud té6dest, millega on hinnatud &piviljundeid 1-4 .

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

e E.Kiisman, M.Piirman , Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar- kondiitrile”. Atlex, Tartu 2005

e G.Ode - https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21503-Lehttaignha-parmilehttaigna-ja-parmitaigna-sugavkulmutamine-taignana
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https://e-koolikott.ee/oppematerjal/21503-Lehttaigna-parmilehttaigna-ja-parmitaigna-sugavkulmutamine-taignana

Moodul nr. 9 - PAGARI PRAKTIKA

Mooduli maht

16 EKAP/ 416 tundi/ ettevottes 146 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t66

Iseseisev t60

10 tundi

150 tundi

256 tundi

Mooduli eesmark: Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab juhendamisel praktikaettevottes tehnoloogiliste juhendite alusel erinevaid pagaritooteid

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid 2, 3, 4,5

Aine(d) ja 6petaja(d): valdkonna koordinaator, kursuse juhendaja, praktika juhendaja ettevottes

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
lilesanded praktiline ja iseseisev t60
(HU) (A, P, 1)
1.planeerib oma isiklikud - koostab isiklikud praktikadokumendid arvestades Loeng 1 0v Isiklike praktikadokumentide koostamine A -4 tundi
praktika eesmiirgid ja praktikajuhendit Praktika eesmargistamine
tooiilesanded tulenevalt .k s ; ; arlki Arutelu CV ja motivatsioonikirja Motivatsioonikiri I-16 tundi
> . oostab digivahendeid kasutades praktikaeesmirkide otivatsioonikiri
praktikajuhendist loetelu, arvestades praktikajuhendit Iseseisev t66 koostamine juhendi alusel CV koostamine P-4 tundi
2.planeerib oma praktika - planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja Praktiline t66 2 Ov Isiklikud praktikaeesmargid I-20 tundi
e.t.t"evﬁttes Vastav.alt‘ . tooiilesanded koostdos ettevétte praktika juhendajaga Iseseisev t55 Ettevottepraktika planeerimine
tookq'rra.ldusele ja isiklikele jirgides individuaalset praktikakava Ettevotte ja eeskirjadega tutvumine P - 12 tundi ettevotte
eesmirkidele - planeerib oma tookohta vastavalt tooiillesandele ning praktika
meeskonna toojaotusele, tootades siistlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid
- jargib tood tehes ettevotte sisekorraeeskirju,
toiduhiigieenindudeid, kasutades vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, ergonoomia pohimotteid
- tiaidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi
3.valmistab tehnoloogilise - kasutab sobivaid tooraineid ja seadmeid toodete Praktiline t66 3 Ov Praktika ettevéttes | — 180 tundi

juhendi alusel erinevaid liht-
ja valikpagaritooteid,
jirgides toiduhiigieeni- ja
tooohutusnoudeid

valmistamisel

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel meeskonnas
lihtpagaritooteid kisitoona ja/voi kasutades seadmeid

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel meeskonnas
valikpagaritooteid kiisitoona ja/v6i kasutades seadmeid

- hoiab korras oma tookoha ja selle iimbruse, seadmed ja
vahendid, jargides ettevotte puhastusplaani

- maéiirab sensoorselt valmistoodete vastavuse
kvaliteedinouetele

- méoistab oma rolli tootmisprotsessis, vastutades oma to6
tulemuse eest

- teeb praktikajuhendi alusel sissekanded
praktikapievikusse

meeskonnas

Iseseisev t60

Lihtpagaritoodete ja
valikpagaritoodete
valmistamine ldhtuvalt
ettevotte sortimendist

P - 134 ettevotte praktika
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P,1)

4.analiiiisib oma t66d, - Kkirjeldab praktikaettevotte erinevate tooléikude tood, Arutelu 4 0v Praktikaruande koostamine A - 6 tundi

srkid tamist i . . ) .

eesmarkide saavutamist ja toodete sortimenti ning oma osa tootmise ahelas Praktiline t56 HU 1- _ Praktikal saadud kogemuste esitlus )

iilesannete taitmist - hindab oma eesmirkide saavutamist ja iilesannete Praktikaaruande koostamine | - 40 tundi

praktikaettevottes tditmist praktikaettevottes, vastavalt individuaalsele Esitlus ja ingijliduaalse praktikakava

praktikakavale analiiis

2 HU

kasutades digivahendeid

juhendile, kasutades digivahendeid

- koostab ja esitleb praktikaaruande eesti keeles vastavalt
etteantud juhendile, viidates kasutatud allikatele,

- esitleb praktikal saadud kogemusi eesti keeles vastavalt

Esitleb praktikal saadud
kogemusi digivahendeid
kasutades

Mooduli hindamine

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes.
Ettevottepoolse juhendaja hinnang on rahuldav.

Tootab osaliselt iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja hinnang
on hea.

Tootab iseseisvalt ettevottes. Ettevottepoolse juhendaja hinnang on vaga
hea.

Esitab praktikajuhendi alusel koostatud praktika aruande.
Esitleb praktikal saadud kogemusi suuliselt, digivahendeid kasutamata;

Esitab praktikajuhendi alusel koostatud praktika aruande. Esitleb praktikal
saadud kogemusi suuliselt, vahesel maaral digivahendeid kasutades.

Esitab praktikajuhendi alusel koostatud praktika aruande.
Esitleb praktikal saadud kogemusi suuliselt, kasutades digivahendeid.

Lavend Oppija : on koostanud isiklikud praktikadokumendid, saavutanud livendi praktikaettevottes sooritatavatel dpiviljunditel, koostanud praktikaaruande ja esitlenud ettevdttes omandatud kogemusi

digivahendeid kasutades

Mooduli kokkuvotva hinde Moodul hinnatakse eristavalt. Mooduli I6pptulemus kujuneb vahemalt lavendi tasemel sooritatud toodest, millega on hinnatud opivaljundeid 1- 4 ja mooduli hindamise kriteeriumid on loetletud
kujunemine mooduli hindamise tabelis

Kasutatav oppekirjandus e Olustvere TMK Pagari praktika juhend

/6ppematerijal e Olustvere TMK kirjalike t66de vormistamise juhend

Sissejuhatus tootmispraktikasse - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6br7#euni_repository_10895
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VALIKOPINGUD

Moodul nr. 10 - TEENINDAMINE JA MUUGITOO

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev t60

Praktiline t66

14 48

16

Mooduli eesmark: 6petusega taotletakse, et 6ppija rakendab pagari- ja kondiitritoodete miiiigi- ja teenindusprotsessis kliendikeskse teenindamise pohimétteid

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): Kaiti Pirs

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

2.HU: Riilhmato6o

Kauba tutvustamine

(HO) (A, P, 1)
Oppija e selgitab riihmat6é6na teeninduse, teeninduskultuuri, Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Suhtlemine ja klienditeenindus A4
1. maoistab ostja teenindusliku moéttelaadi, teenindusvalmiduse, iseseisev to6 erinevate | 1. OV: Klienditeeninduse iilesanded 18
vajadustele ja soovidele teenuse ja teenindamise sisu ja tihtsust ettevotte infoallikatega 1.HU:.Té6leht Kliendi ootused ja vajadused
orienteeritud toodete ja konkurentsivéimele 2.HU: Rithmat6o Kliendi teekond ettevéttes
teenindamise olemust e esitleb pagari-ja kondiitritooteid pakkuvate ettevotete 3. HU: Etteantud iilesande Kliendikeskne teenindus
teenuseid lahtuvalt driideest ja ostja vajadustest ja pohjal iseseisev kirjalik t66 Positiivne kliendikontakt
soovidest
e selgitab meeskonnatdona kliendikeskse teenindamise
pohimotteid etteantud miigi- ja
teenindussituatsiooni pohjal
o lahendab meeskonnat66na kliendi teenuse
kasutamisega seotud probleeme etteantud miiiigi- ja
teenindussituatsiooni pohjal
2.m0istab teenindaja e nimetab ostja/kliendi peamised ootused teenindajale | Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Miiiigisuhtlemine ja klientide teenindamine A4
erinevaid rolle ja vastutust teenindusprotsessis iseseisev to6 erinevate | 2. OV: Pagari- ja kondiitritoodete vastuvétt, sdilitamine | P 6
teenindusprotsessis e nimetab té6andja peamised ootused teenindajale infoallikatega 1.HU:.Téoleht ja migiks ettevalmistamine. 116
Idhtudes kliendikesksest teenindamisest ja kutse- 2.HU: Rilhmat66 Kaupade viljapanek. Kaubavalik ja selle
eetikast 3. HU: Etteantud iilesande kujundamine.
e selgitab riihmat6ona teenindaja rolli ettevétte maine pdhjal iseseisev kirjalik t66 Taara ja pakend
kujundamisel
o kirjeldab juhtumi naitel meeskonnat6o tihtsust
ostjale teenuse ja toodete pakkumisel
e selgitab teenindaja vastutust teenindusprotsessi
toimimise eest vastavalt etteantud ettevotte
teenindusstandardile/juhendi alusel
e annab hinnangu juhendi alusel enda valmisolekuks
miiiigi- ja teenindustdoks
3.rakendab teenindus ja o ldhtudes kliendikeskse teeninduse pohimaotetest Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Suhtlusviisid- tehnikad ja oskused A6
miiligiprotsessis sobivat alustab ja Iopetab teenindusolukorra kasutades iseseisev too6 erinevate | 3. OV: Teenus, teenindus, teenindamine. P10
suhtlemis-, sobivaid viisakusviljendeid luues positiivse 6hkkonna | infoallikatega 1.HU:.Tooleht Kliendi vajaduste véljaselgitamine. 124
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66
(A, P, 1)

teenindustehnikaid ja
kaitumist

kaitub kehtestavalt erinevates teenindusolukordades
kasutades sobivaid sonalisi ja mittesonalisi
suhtlusvahendeid

teenindab ostjat ldhtuvalt tema vajadustest, soovidest
ja ootustest ning jargides ettevotte
teenindusstandardit ja kasutades sobivat suhtlus- ja
teenindustehnikaid ning erinevaid telefoni ja
infotehnoloogiavahendeid

tutvustab toodete sortimenti, kvaliteedinditajaid,
koostist, toitevaartust, maitseomadusi,
kasutamisvoimalusi, sailitamistingimusi ja
realiseerimisaegu, kasutades eestikeelset erialast
terminoloogiat

kasutab korrektset ja Giget erialast terminoloogiat
toodete tutvustamisel

pakib ostjale kaasa pagari- ja kondiitritoodeid

jargides ettevotte teenindusstandardit, toodete
kvaliteedindudeid ja sailitamistingimusi

arveldab kliendiga, kasutades sularaha ja maksekaarte

3. HU: Etteantud iilesande
pohjal iseseisev kirjalik t66

Aedviljatoodete terminoloogia.
Arveldamine kliendiga

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb sooritatud iseseisvatest té6dest, millega on hinnatud &piviljundeid 1 — 3. Mooduli dpivéljundite saavutamise
toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst Argo 2013

Mallene, U. Miiiik ja miiligikorraldus kaupluses. Tallinn: Koolibri, 2005

Aripieva Teeninduskisiraamat
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Moodul nr. 11 - TOOTEARENDUS

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t66

12 48

18

Mooduli eesmark: petusega taotletakse, et Oppija omandab teadmised tootearenduse protsessist ja teostab praktiliselt Gihe kondiitritoote tootearenduse

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): Kaiti Pirs

Opiviljundid (6V)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

(HO) (A, P, 1)
Oppija e selgitab rilhmat66na tooteideede tuletamist Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Tooteideede tuletamine A: 4 tundi
1. maoistab e teostab rilhmat6ona lihe tooteidee hindamise iseseisev to6 erinevate | 1. OV: Ideede soelumine ehk hindamine P: 4 tundi
tootearenduse protsessi e analiiiisib oma vdimalusi idee praktiliseks infoallikatega 1.HU:. 2.HU: Rithmatd6 Ari- ja valmistamisvdimaluste analiiiis I: 14 tundi
teostamiseks 3. HU: Etteantud iilesande
pohjal iseseisev kirjalik t66
2.valib tootearenduse idee ¢ valib sobiva tehnoloogilise meetodi arendatava toote | Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Tootearenduse protsess idee kujunemisest kuni | A: 4 tundi
teostamiseks sobivad valmistamiseks praktiline t60,iseseisev | 2. OV: tulemini P: 6 tundi
tehnoloogilised votted, e valib arendatava toote valmistamiseks vajalikud t66 erinevate 1. HU: Etteantud iilesande I: 16 tundi
seadmed, té6vahendid seadmed ja té6vahendid infoallikatega pohjal iseseisev kirjalik t66
e arvutab katsepartii jaoks vajaliku toorainete vajaduse
e selgitab riihmat6é6na pakendi valikut
e annab hinnangu juhendi alusel enda valmisolekuks
tootearenduse praktilise osa teostamiseks
2. valmistab arendatava e valmistab proovipartii Loeng, vestlus, Mitteeristav hindamine Sensoorne hindamine ja testi tulemuste A: 4 tundi
toote proovipartii ja e pakub toodet testgrupile praktiline t606, 3.0v: valideerimine P: 8 tundi
teostab hinna arvutused ¢ vajadusel teeb tehnoloogilises kaardis muudatusi ja iseseisev t00 toote 1.HU:. Uue toote esitlus Toote hinna arvutamine I: 18 tundi

valmistab uue toote
e arvutab toote hinna
e esitleb toodet

valmistamisel

Toote reklaami voimalused

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb 6piviljundite 1 kuni 3 hindamisiilesannete teostamise ja uue toote esitluse péhjal. Mooduli dpivéljundite saavutamise
toetamiseks kasutatakse oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

http://www.looveesti.ee/arenda-ettevotet/tootearendus/
http://www.eas.ee/alustav/tootearendus/
http://www.emor.ee/tootearendus/

Indrek Kivisalu, Tiiu Ohvril Vaiketootja tootearendusest, SA P6lvamaa Arenduskeskus, 2014

http://www.e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo korraldus toitlustusettevottes/tootearendus meeskonnatna.html
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http://www.looveesti.ee/arenda-ettevotet/tootearendus/
http://www.eas.ee/alustav/tootearendus/
http://www.emor.ee/tootearendus/
http://www.e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/tootearendus_meeskonnatna.html

Moodul nr. 12 - VAIKEETTEVOTTE MAJANDAMINE

Mooduli maht 4 EKAP 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t66

30 64

10

Mooduli eesmark: Opetusega taotletakse, et opilane moistab vaikeettevotluse olemust ja toimimist, ndeb ettevotlust kui lihte alternatiivi oma karjaari kujundamisel ja on omandanud oskused vajadusel voi voimalusel ettevotiusega

alustada

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): Tonis Tiit

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,

ilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P, 1)
1. moistab e kirjeldab ettevotluse olemust ja rolli iihiskonnas; Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Ettevotluse olemus ja roll Ghiskonnas A10
vdikeettevotluse olemust e iseloomustab ettevdtluskeskkonda oma planeeritava | Iseseisev t66 HU Uhiskonna struktuur I 16
ja toimimist ettevbtte v6i praktikaettevdtte niitel; Riihmatd6 Iseseisev t66: Viikeettevodtluse eripdra.
ettevotiuskeskkonna analiiiisi | Ettevotte juriidilised vormid (osalihing,
koostamine, ettevotluse fuusilisest isikust ettevotja eripdra teiste
olemuse ja rolli kirjeldamine | vormidega vorreldes, pereettevéote), asukoha ja
arinime valik
Ettevotluskeskkond (sh SWOT analiiis) ja -riskid.
Ettevotte elutsiikkel ja kasv.
Ettevotte tegevuse IGpetamine.
2. naeb ettevotlust kui liht ¢ hindab enda kui tulevase ettevotja isikuomadusi ja Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Ariidee leidmine, piistitamine, testimine, analiiiis | A 8
alternatiivi oma karjaari valmisolekut ettevétlusega tegelemiseks ning Riilhmatoo, ajuriinnak | HU ja hindamine. Arimudel, selle olemus ja P4
kujundamisel arenguvajadusi; Toolehed Iseseisev t606: pustitamine 1 18
e hindab driideed, ettevitte eesmirkide, strateegiaja | Oppe- vdi rollimingud | Eneseanaliiiis oma Arimudel vai driplaan
tegevuskava kooskdla isikuomadustest, hoiakutest, | Ettevotte missioon, visioon ja eesmargid,
tervislikust, majanduslikust ja | strateegia ja tegevuskava
perekondlikust seisukorrast Pohilised konkurentsistrateegiad ja taotletav
tulenevad tugevused- konkurentsieelis
norkused, voimalused ning
ohud ettevotlusega
tegelemise seisukohast;
Ariidee piistitamine,
ettevotte eesmarkide,
strateegia ja tegevuskava
koostamine.
3. omandab oskused viib ldbi ndidisettevotte loomisprotseduurid, Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Ettevotte loomise/asutamise etapid A12
ettevdtlusega alustada ja kaasates vajadusel abi; Rilhmat6o HU Ettevotte rajamiseks vajalikud sammud (sh P6
koostab ariplaani; Iseseisev t06: registreerimine, litsentsid ja tegevusload), 1 30

tegutseda ettevotjana

Ariplaani sonalise ja
finantsosa koostamine

ettevotte rahastamine, personali
komplekteerimine, materiaalsete ressurssidega
varustamine
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66
(A, P, 1)

Ettevotte tulud, kulud ja nende liigitamine; toote
miitigihinna ja omahinna kalkuleerimine
Tasuvuspunkti arvutus

Finantsarvestuse pohimotted. Raamatupidamise
korraldus

Vdikeettevotte turundus. Turustuskanalid ja —
strateegiad

Teenusedisain

Reklaam ja suhtekorraldus, miiligi edendamine,
miuligiprotsess.

Ettevotjale olulised infokanalid

Ettevotlust toetavad tugisiisteemid ja
rahastamisvoimalused

Ariplaani olemus, struktuur, koostamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane on tiitnud kdik hindamisiilesanded
Moodul hinnatakse mitteeristavalt

Moodul loetakse arvestatuks, kui opilane kirjeldab ettevotiuse olemust ja rolli Gihiskonnas Oskab labi viia ettevotte loomisprotseduurid, kaasates vajadusel abi Koostab ariplaani

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

e Ettevotlikkusest ettevotluseni” koos toovihiku CD-ga,
e www.eesti.ee
e www.eas.ee

e www.looveesti.ee

e http://palk.crew.ee

¢ www.kalkulaator.ee

e www.minuraha.ee

e meieraha.ee
e http://www.tartu.ee/arinouandla/

® www.rmp.ee www.tootukassa.ee
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http://www.eesti.ee/
http://www.eas.ee/
http://www.looveesti.ee/
http://www.kalkulaator.ee/
http://www.minuraha.ee/

Moodul nr. 13 - RAHVASTE KUPSETISED Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66 Iseseisev t60 Praktiline t66
4 32 16
Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et 6pilane valmistab juhendamisel Eesti ja teiste rahvaste kiipsetisi
Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul pagaritoodete valmistamise alused.
Aine(d) ja 6petaja(d): Elli Vendla
Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides auditoorne,
iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HU) (A, P, 1)
1. kirjeldab juhendi alusel e loetleb eesti rahvuskiipsetisi; Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Erinevate rahvaste kiipsetised A4
Eesti ja teiste e kirjeldab juhendi alusel nende valmistamist; Toédlehed HU I8
rahvuste kiipsetisi e loetleb enamkasutatavaid tooraineid; Suunatud vaatamine | Esitlus - iihe rahvaste
o vordleb Eesti kiipsetisi teiste rahvuste omadega; (televisioon, kiipsetise kirjeldus vastavalt
Ooppevideod) juhendile
2. valmistab eri rahvaste ¢ valmistab juhendi alusel eri rahvaste kiipsetisi jargides | Praktiline t66 iseseisev | Mitteeristav hindamine Erinevate rahvaste kiipsetiste valmistamine: P16
kipsetisi, jargides toiduhiigieeni- ja ohutusnéudeid; too HU pannkoogid, 122
toiduhiigieeni- ja Praktilised lilesanne: juhendi | krepid, karask, lavass, tSeburekid, pelmeenid,
ohutusnodudeid alusel parmitaignast ravioolid, vareenikud, korbid, mustika
pannkookide, struudli ja plaadikook parmitaignast, struudlid, rastegaid,
kulebjaaka valmistamine kulebjaakad
Mooduli kokkuvétva hinde Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA)
kujunemine Hindamise eelduseks on praktilistest to6dest osavott.
Mooduli hinne kujuneb iseseisvast to0st, kahe praktilise t66 hindamisest. Toodete maitse ja Iohn on omased antud tootele. Tooted on ettenahtud valimusega, sisu on kiips.
Kasutatav dppekirjandus e http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
Oppematerjal o .
/5pp ) e http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
e http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad
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Moodul nr. 14 - KUPSETISED ERINEVATE TOITUMISVAJADUSTEGA KLIENTIDELE

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev t60

Praktiline t66

10 48

20

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke kiipsetisi, arvutab kiipsetiste toitevairtuse ning valmistab klientide toitumise iseirasustele sobilike valmistamisviisidega
pagar- kondiitri tooteid rakendades toidu- ja té6ohutuse p6himotteid.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul toidutdostuse valdkonna alused.

Aine(d) ja 6petaja(d): Maire Vesingi

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,

(6m) lilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P, 1)
1. kirjeldab erinevate . selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid Loeng, arutelu, Mitteeristav hindamine Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide | A6
toitumisalaste toitumisalaseid erisusi juhendi alusel analiiiis HU1 toitumise eriparad. 112
isedrasustega klientide o selgitab fiiiisilisest koorumusest tulenevaid Probleemiilesande
toitumise eripara. toitumisalaseid erisusi juhendi alusel Iabendamine
. selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja HU2
. . e . Sy . Arutelus osalemine teemal
toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi . . .
alusel. "Kiipsetised erinevate
toitumisalaste isedrasustega
° selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest klientidele".
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel.
2. kohandab tavaparase e kohandab juhendamisel sortimendi ja retsepti vastavalt | Loeng arutelu Mitteeristav hindamine Pagari- ja kondiitri ettevotte sortimendi ja A2
toodete sortimendi ja retsepti kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele rilhmatoo HU retsepti kohandamine toitumisalaste P2
toitumisalaste isedrasustega Oppija kohandab etteantud isedrasustega klientidele sobivaks. 1 8
klientidele sobivaks. meniiii vastavalt
kliendisihtriihma
toitumisalastele spetsiifilistele
vajadustele juhendi alusel.
3. koostab tehnoloogilisi e koostab klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku Riihmatdo, Mitteeristav hindamine Ettevotte sortimendi koostamine arvestades A2
kaarte arvestades sortimendi arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi. arutelu, praktiline | HU kliendiriihmade toitumisalast omapara. P2
kliendiriihmade toitumisalaste | ® arvestab juhendi alusel ja juhendamisel sortimendi t66 Oppija koostab riihmatdoéna |1 8
isedrasuste ja koostamisel kliendiriihma eriparadele ja klientidele juhendamisel
toitumissoovitustega toitumissoovitustega. juhendi alusel sobiliku toodete
sortimendi arvestades
kliendiriihma toitumissoovitusi.
4. valmistab toitumisalaste ¢ valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi Praktiline t66 Mitteeristav hindamine Toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilike | P 16
isedrasustega klientidele kipsetisi. HU kiipsetiste valmistamine. 1 20

sobilikke kiipsetisi.
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66
(A, P, 1)

e kasutab juhendamisel kiipsetiste valmistamisel
kliendiriihmale sobilikke tooraineid ja valib vastavalt
tootele dige kiipsetus temperatuuri.

e rakendab juhendamisel toidu- ja to6ohutuse
p6himotteid.

e korraldab oma tédkohta juhendamisel

Valmistada kliendile
toitumissoovitustele vastav
toode

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Juhendi alusel tehnoloogilise kaardi kohandamine erivajadusega kliendile ja selle teostamine praktiliselt.

mitteeristav hindamine

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

e Toitumisdpetuse e- dppematerjalid - http://www.e-ope.khk.ee/ek/2012/toiduvalmistamine_suurkoogis/toitumisopetus/

e https://moodle.e-ope.ee/login/index.php Maire Vesingi "Gluteenivabad toidud"
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Moodul nr. 15 - KAUNISTUSTE VALMISTAMINE PAGARITOODETELE

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t66

4 32

16

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab kaunistatud pagaritooteid

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul 2,4,5

Aine(d) ja 6petaja(d): M. Kaska

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,

iilesanded praktiline ja iseseisev t66
(HO) (A, P, 1)
1. valmistab kiipsetatud -loetleb juhendi alusel toodete kaunistamise votteid Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Pagaritoodete kaunistuste valmistamise tainad A4
pooltoodetest erinevaid -kirjeldab meeskonnatéona kaunistamiseks kasutatavate | Té6lehed HO 1 Kaunistuste valmistamise meetodid I 10
kaunistusi tainaste valmistamise meetodeid ja tooraineid Suunatud vaatamine Esitlus - iihe kaunistuste Kaunistuste valmistamine P2
- valmistab juhendi alusel kaunistuselemente, (televisioon, vaf.lmistamise meetodi kohta
jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid; Sppevideod) HU 2
- kaunistab tooteid erinevate kaunistustega luues Kaunistustest kompositsiooni
kaunistustest kompositsiooni valmistamine tootele
2. valmistab parmitainast - valmistab tehnoloogilise juhendi alusel Praktiline t60 Mitteeristav hindamine Erikujulised tooted P14
temaatilise kujundusega erikujulisi parmitainast pagaritooteid, jargides iseseisev t60 HU 3 Piduliku kujundusega pagaritooted 122

pagaritooteid

toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid;

- valmistab tehnoloogilise juhendi alusel
tellimust arvestades piduliku kujundusega
parmitainast pagaritooteid, jargides kujundamise
pohitédesid ning toiduhiigieeni- ja ohutusnoudeid

Praktilised iilesanne:
Piduliku kujundusega toote
valmistamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA)
Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.

Mooduli hinne kujuneb 1 ja 2 6pivaljundi hindamisiilesannete sooritusest lavendi tasemel

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

o Opetaja viljastatav dppekirjandus ja juhendid

e Digivahendeid kasutades leitavad 6ppevideod
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Moodul nr. 16 - TOODETE TURUNDAMISE ALGOPETUS

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Auditoorne t66 Iseseisev t606

Praktiline t66

6

48

24

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija oskab fotografeerida tooteid ning turundada veebilehe kaudu.

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d):Sandra Urvak, Alar Ani

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-iilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t66
(A, P, 1)

Pildistab tooted ja
tootleb fotosid

- Tunneb fotograafia p6himoisteid (sdriaeg, ava, ISO-arv,
valgetasakaal, teravussiigavus, erinevad failitiilibid jne)
ning oskab neid vastavalt oma kaamera kasutamisel
rakendada.

- Kasutab toidustilistika erinevaid voimalusi ja
pohimotteid oma toodete ja teenuste presenteerimisel
ja fotografeerimisel (valgus, kangad, taustad,
aksessuaarid, taimeseaded, koogitarvikud jne).

- tunneb pildi kompositsiooni pohitddesid ning oskab
nendega arvestada foto teostamisel;

tunneb tootefoto spetsiifikat ning oskab lihtsamate
vahenditega (ilma kallimate ja spetsiifilisemate
abivahenditeta)

- omavalmistatud tooteid pildistada, seejuures silmas
pidades, et fotod on tehniliselt korrektsed,
toote/toodete virvi ja konsistentsi edastavad

- oskab fotosid elementaarsel tasemel arvutis
jareltéodelda kasutades seejuures vabavaralisi
fototootlusprogramme;

Loeng, arutelu,
meeskonnat6o,
praktiline- ja
iseseisevt66

HU:
Opimapp tosdeldud fotodega

Fotografeerimine

A-4
P-10
1-20

Koostab veebilehe

- Toote turundamine: sihtgrupi maaratlemine, pakend,
tooteinfo, hind, konkurentsi analiitisimine, toodete
esitlemine (tootefoto, nditus, viljapanek).

- kavandab turundustegevusi vastavalt ariidees valitud
tootele, tarbijale ja turundustingimustele

- leiab véimalusi oma toote ja/vdi teenuse veebipdhiseks
miiligiks, oskab hinnata miiligikanali sobivust toote
turundamiseks;

Loeng, analiiis,
esitlus, jaiseseisevtoo

Kujundatud toote- voi veebileht

Turundamise alused
Veeblilehe voi tootelehe kujundamine

A-2
P-14
1-28

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristuv (A/MA).
Lavendi tasemel sooritatud teoreetilised ja praktilised t66d

32




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja-iilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,
praktiline ja
iseseisev t66
(A, P, 1)

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

M.Freemann Fotograafipilk:digitaalsete fotode kompositsiooni ja kujunduse parendamine Tanapaev Tin. 2011
C.Gathum Algaja fotograafi kdsiraamat Varrak 2014

L.Frost 500 kompositsioonivotet ja nouannet fotograafidele: lihtne kdsiraamat koigile, kes tahavad teha paremaid pilte TiIn. Digipraktik
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Moodul nr. 17 - VARVUS- JA KOMPOSITSIOONIOPETUS

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t66

10

32

10

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse , et dppija mdistab toodete esteetilist mdju, teab virvusdpetuse ja kompositsiooni pohitddesid ning rakendab neid toodete valmistamisel, pakendamisel

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d):Elli Vendla

Opiviljundid (6V)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-lilesanded
(HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne,

praktiline ja
iseseisev t00
(A, P,1)
1.0ppija moistab virvide mdju, | - dppija kirjeldab virvide moju, omadusi, kirjeldab virviringi | Loeng, diskussioon, Opilane on koostanud esitluse, Vérvid, nende moju, varviring, varviteooriad A-8
omadusi ning kaunistamise p6hjal erinevaid kooslusi rilhmat6é, praktiline | teostanud praktilised to6d P-2
tihtsust ning kompositsiooni - kirjeldab kompositsiooni pohitddesid ning erinevaid votteid | t56 1-16
pdhitddesid ja erinevaid vétteid -koostab esitluse erinevatest kaunistamise
pohimotetest
2.Pagari ja kondiitritoodete - nimetab ja kasutab erinevaid kaunistamise votteid ja | Loeng, diskussioon, Teostanud praktilised t6od Kompositsioon, kompositsiooni votted, A-2
kujundamine ja kaunistamine | tunneb téévahendeid rilhmatoé, praktiline tavapirasemad lahendused pagari ja P-8
- koostab  eskiisjoonise kompositsiooni pdhitddede | t56 kondiitritoodete kujundamisel ja kaunistamisel | |- 16

selgitamiseks

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristuv (A/MA).
Ldvendi tasemel sooritatud teoreetilised ja praktilised t66d

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

Kulinaaria opik, www.cheftalks.ee,

opiobjekt http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/index.html
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Moodul nr. 18 - CATERING TEENINDUS

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60 Iseseisev t60

Praktiline t66

4 48

26

Mooduli eesmark: Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks viljaspool ettevotet ja teenindusruume.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul 2

Aine(d) ja 6petaja(d): M. Kaska

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66

(HO) (A, P,1)
1.planeerib catering- koostab meniiii, arvestades kliendi soove ja siindmust, | Interaktiivne loeng HU1 Pagaritoodete kaunistuste valmistamise tainad A4
teeninduse vastavalt kliendi teenuse pakkumise aega ning kohta Todlehed Siindmuse meniiii Kaunistuste valmistamise meetodid I 14
vajadustele, soovidele ja seostab toiduainete tinapaevast kasutamist ajaloolise | Suunatud vaatamine koostamine Kaunistuste valmistamine P4
sindmusele traditsiooniga juhendi alusel (televisioon, HO 2

planeerib vajaminevad toiduained, tédvahendid, ppevideod) Planeerimine (toiduained,
seadmed, transpordivahendid ja logistika, t66aja ja t66vahem:,|id, seac?m-ed,
té6jou juhendi alusel traf‘s?ord'fh?n_d'df?m
koostab kliendile pakkumiskirja juhendi alusel !oglstlk-a, tooaja ja toojou

juhendi alusel)
2..teeb juhendi alusel komplekteerib ja pakendab soogi- ja Praktiline t66 HU 1 Erikujulised tooted P16
ettevalmistustood catering serveerimisndud transpordiks juhendamisel iseseisev t66 Valmistab catering-meniiiisse | Piduliku kujundusega pagaritooted 122
-teeninduseks sobivaid pagari- ja

valmistab catering-meniiiisse sobivaid pagari- ja kondiitritooteid

kondiitritooteid, sh suupisteid juhendi alusel

pakendab valmistatud tooted ja pooltooted

transpordiks jirgides toiduohutuse noéudeid

juhendamisel
3. teenindab juhendamisel - kasutab erinevaid teenindusviise s6ltuvalt| Praktiline t66 HU1 Teenindusviisid P4
catering-teeninduses siindmuse olemusest juhendamisel Teenindamine 18

- jargib teenindusolukordades kliendikeskse

teeninduse pohimotteid
4. teeb juhendamisel catering - korraldab siindmuse I6ppedes korrastustood ning| Praktiline t66 HU1 Korrastus- ja jarelt66d peale lirituse I6ppemist P2
-teeninduse jéireltood logistika catering-teeninduse pakkumise kohas Korrastus ja jarelt6od 14

juhendamisel
- korraldab ja teostab jareltood statsionaarses
ettevottes juhendamisel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA)
Hindamise eelduseks on praktilistest toodest osavott.
Mooduli hinne kujuneb 1-4 dpivéljundi hindamisiilesannete sooritusest lavendi tasemel
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides auditoorne,
praktiline ja iseseisev t66
(A, P, 1)

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

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

Salvrittide 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
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Moodul nr. 19 - LOPUEKSAM/KUTSEEKSAM

Mooduli maht 1 EKAP 26 tundi

Nouded mooduli alustamiseks: labitud kéik 6ppekava moodulid

Aine(d) ja 6petaja(d):eksamikomisjon

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja-iilesanded Mooduli teemad ja alateemad | Maht tundides auditoorne, praktiline
(HO) (MT) ja iseseisev t66 (A, P, 1)

Koostab dokumentatsiooni | Digiallkirjastatud dokumentatsiooni fail kutseandjale Praktiline t60 Esitatud digiallkirjastatud fail www.leivaliit.ee kutseeksami | P - 4 tundi

kutseeksamiks materjalid I - 10 tundi

sooritab praktilise T606 sooritamine lavendi tasemel Praktiline t66 Komplekseksam P -6 tundi

kutseeksami I - 6 tundi

Mooduli kokkuvdtva hinde | Mooduli hindamine on mitteeristav (A/MA).

kujunemine Lavendi tasemel sooritatud kutseeksam voi kooli Idpueksam

Kutseeksam Pagar tase 4

Kasutatav  Oppekirjandus
/oppematerjal

Kutseeksami juhend www.leivaliit.ee

Kasutatav  Oppekirjandus
/oppematerjal

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 toovotted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/.
Salvrittide 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
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