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POHIOPINGUTE MOODULID

Moodul nr. 1 - ETTEVOTLUSOPE

Mooduli maht 4,5 EKAP/117 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Teoreetiline t606

Praktiline t60 Praktika

E - Ope Iseseisev t60

30

87

Mooduli eesmark: Gpetusega taotletakse, et Gpilane on omandanud padevuse (teadmised, oskused ja hoiakud), mis véimaldab tal olla ettevotlik to6taja ning luua ja juhtida ettevétet.

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Tonis Tiit

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, E, 1)

1. hindab arivéimalusi,
arvestades iseenda
eeldusi ja
ettevotluskeskkonda

e anallilisib enda vBimalusi ettevotjana voi ettevotliku
tootajana, lahtudes vajalikest ressurssidest ja
drieetikast

e anallilisib meeskonnatéona dpitava valdkonna
ettevotte toimimist ja juhtimist ning selle keskkonda

e koostab ariplaani lahtudes ariidee teostatavuses

Praktiline
meeskonnatdo.
Kohtumine
ettevdtjaga. Ariplaani
koostamine ja
esitlemine
rihmatdona.

Analtisimeetodid.

1 0Ov.

1. HU: Struktureeritud
aruanne ja selle esitlus
rihmatoona:
Ettevotlusvormi valik.

2. HOU: Individuaalne SWOT-
analids: Minu véimalused
ettevotjana.

3. HU: Kompleksiilesanne:
Ariidee ja selle analiiiis
(turg, makrokeskkond,
mikrokeskkond).

1. Ettevotlus.
1.1. Ettevote.
1.2. Ettevdtluskeskkond.
1.3. Ariidee.
1.4. Arimudelid.

1.5. Kultuuridevaheliste erinevuste moju
ettevottele

1.6.Ariseadus.

1.7. Ettevotlusvormid.

1.8. Konkurents ja hinnasilisteem.
2. Ariplaani struktuuri koostamine.

3. Meeskonnatoo

1. OV. Auditoorne t66
10 tundi.

1. HU: iseseisev tdo
12 tundi

2. HU: iseseisev t66
3 tundi

3. HU: iseseisev t66
10 tundi

2. kavandab
turundustegevused
vastavalt ariidees valitud
tootele, tarbijale ja
turutingimustele

e kirjeldab juhendi alusel meeskonnatdodna sihtriihmi ja
turgu lahtuvalt tootest

e pdhjendab juhendi alusel meeskonnatdona valitud
turundustegevusi lahtuvalt sihtriihmast, turust ja
tootest

Praktiline
meeskonnatoo.

Kogemusope.

2.0v.

1.HU: Struktureeritud
kirjalik t66 juhendi alusel ja
selle esitlus rihmatoéona -
Sihtrihmade kirjeldus ja
turundustegevuste loetelu
segmenteerimine.
Kisitluse loomine 5-8

4. Turunduse alused.
4.1. Vajadused, ressursid.

4.2. Noudluse ja pakkumise mehhanism.
Turu tasakaal.

4.3. Konkurents ja hinnasiisteem.
4.4, Turundusmeetmestik.
4.5, Turuanalls.

4.6. Turundusuuring.

2. OV. Auditoorne t66
6 tundi.

1. HU: iseseisev tdo
8 tundi




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

3. kavandab ettevodtte
eelarvestamise,
finantseerimise ja
majandusarvestuse
pohimotteid lahtudes
Oigusaktidest ja heast
tavast

e koostab meeskonnatoona ettevdtte investeeringute ja
tegevuskulude eelarve ning milgiprognoosi, lahtudes
ariideest ja turuanal(itsist

e hindab meeskonnatdona erinevaid
finantseerimisvéimalusi, [dhtudes loodud &riidee
valdkonnast

e kavandab ettevotte majandusarvestuse lahtudes
Oigusaktidest ja heast tavast

Praktiline
meeskonnatoo.

Juhtumianallds.

3.0v.

1 HU: kompleksiilesanne
meeskonnatddna:
investeeringute eelarve ja
katteallikad, rahavood,
mudlgiprognoos,
kasumiplaan,
bilansiprognoos, ettevotte
majandusarvestuse

pohimodtted koos viidetega.

5. Majanduskeskkond.
5.1. Ettevotte tulud ja kulud.

5.2. Majandusarvestuse pdhialused
(eelarved, kasumiaruanne, bilanss).

5.3. Ettevotte maksud.

5.4. Omahinna arvutamine.

1. HU: iseseisev t66
16 tundi

4. kavandab ettevotte
juhtimise ja arenduse
l[ahtuvalt ariplaanist

e kavandab ettevotte asutamisprotsessi, lahtudes
ariseadustikust

e kirjeldab meeskonnatdona juhtimistegevused, lahtuvalt
ettevotte eesmarkidest

e koostab ettevdtte arengustrateegia, lahtudes
ariplaanist, finantsprognoosidest ja
ettevotluskeskkonnast

Praktiline
meeskonnatoo.
Juhtumianallds.

Praktiline t60.

4.0V.

1 HU: Ettevdtte
asutamisprotsessi
kirjeldus/mudel ja selle
esitlus meeskonnatdona.
2. HU: Ettevdtte
arengustrateegia (kolmeks
aastaks) meeskonnatdona
ja selle esitlus.

6. Ariplaan ja ettev&tte asutamine.
6.1. Ariplaani koostamine.
6.2. Toetuse leidmine oma plaanile.
6.3. Meeskonnatdo.
6.4. Organisatsioon.

6.5.Juhtimistegevused. Strateegiline
juhtimine.

4. OV. Auditoorne t66
8 tundi.

1. HU: iseseisev tdo
28 tundi

2. HU: iseseisev t66
10 tundi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli kokkuvattev hinne kujuneb vahemalt lavendi tasemele sooritatud iseseisvatest téodest, millega on hinnatud Gpivaljundeid 1 —4.

Mooduli 6pivaljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse Oppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist
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Moodul nr. 2 - TOITLUSTUSETTEVOTTE KOOGITOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE

Mooduli maht 17 EKAP/442 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606 Praktika

E - 6pe Iseseisev t60

16

36 60

8 322

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija koostab ja haldab kéégidokumentatsiooni arvestades digusaktidega kehtestatud ndudeid ja kasutades peamisi arvutirakendusi; korraldab kéégité6d kasutades
tehnoloogilisi vahendeid vastavalt ettevdtte ariideele ning toimides teadliku ja vastutustundliku kodanikuna; vastutab ohutu ja kvaliteetse toidu valmistamise ning valjastamise eest, juhendab meeskonnaliikmeid

toollesannete taitmiseks.

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): erialadpetajad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t66 (A,PR,P,E, |)

1. selgitab erinevate
toiduainete paritolu,

e kirjeldab erinevate toiduainete paritolu ja nende
tahtsust toidusedelis

Loeng

Iseseisev t60

1 HU
e-Oppe ulesanne - erinevate

TOIDUAINETEOPETUS 2 EKAP

Toiduainete tootmine, moju inimese tervisele.

A - 2 tundi

toitainelist koostist ja selle toorainete tundmine ia o L ) PR - 4 tundi
tahtsust inimese tervisele | * Kirjeldab erinevaid biotehnoloogilsi vatteid toiduainete | |\ . kas;t'amine undmineJ Eksootilised puuviljad ja marjad, nende
tootmisel ja valmistamisel, Idhtudes nende mdjust toitevaartus ja kasutamine.
inimese organismile lahendamine Erinevad lihad, nende toitevaartus ja
Praktiline t&6 kasutamine.
raktiline too Vahemtuntud kalad ja kalatooted
(mereannid), nende toitevaartus ja
kasutamine.

2. viib ettevéttes labi e koostab toitlustusettevdtte kdogitdotajatele Loeng 1HO HUGIEEN ja ESMAABI 1 EKAP A -2 tundi
to"ol.<a|ts_e—, tooohu.tus—Ja hiigieenikoolituskava Iseseisev tHO Hugleenl.koolltuskava Nakkuste sagenemise pdhjused. Vastuvatlik PR - 2 tundi
hlgieenialast koolitust ~ . . . koostamine . HACCP si 7 b3hima

e koostab ettevotte personalisiseseks koolitamiseks Praktiline t&6 5 HO organism. siisteemi 7 pdhimotet.
vajaliku dokumentatsiooni raktiline too Hiiei - Koolit Toidu saasteallikad. Toidumirgistused.
. s . . . . ) Praktika ugieenia .ase 00 |~use Toidunakkused. Isikliku hiigieeni nduded
e hindab too6tajate toiduhligieenialaseid oskusi korraldamine ettevéttes

3. planeerib ja korraldab e koostab enesekontrolliplaani Loeng 1 HU KOOGITOO PLANEERIMINE JA A - 4 tundi
toitlustusettevotte . e . . . Enesekontrolliplaani KORRALDAMINE 8 EKAP
KB6eitdsd K e planeerib meeskonna té6aega, Rihmatoo Iseseisev Koostami Pr- 12 tundi

"oog| 0od mees onr?as R, . . - . . oostamine Toitlustusettevotte t66 korraldamise aluseks
l[ahtudes seadusandlike | ® korraldab kdogitood ratsionaalselt vastavalt ettevotte | t66 Suuline esitlus 2 HU olevad digusaktid (SH TULE- JA TOOOHUTUS) £-8 di
- - 8 tundi

aktide nduetest ning
toitlustusettevotte
tookorralduse
eriparadest

tdituvusele ja lldisele tookoormusele (todaeg,-graafik)

e koostab/parendab koogitootajate ametijuhendeid
konkreetse ettevotte naitel

e koostab ettevotte puhastusplaani

Probleemiilesanded
Praktiline t60

Praktika

Koogi tooaja planeerimine
vastavalt etteantud
mendile

Koogi tootajate toograafiku
koostamine riihmatdona

3 HU

Ettevotte puhastusplaani
koostamine iseseisva to0na

Tegevused toitlustusettevottes lahtuvalt
Veterinaari- ja Toiduameti pdhimaarusest.
Enesekontrolliplaan.

Meeskonna t66 planeerimine ja
korraldamine.




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

Uhe ettevotte baasil

4. Ladustab ja kaitleb e korraldab kauba ladustamise vastavalt toiduhiigieeni Loeng 1 HU KAUPADE HALDAMINE 1 EKAP A - 4 tundi
I;ﬁupu arv?stjd.(;s' nduetele Rihmatoo :Draktltllne.uliesanlr(;e . Toiduainete vastuvott ja ladustamine,
ugleeninouaeid ja e korraldab ja kontrollib kauba kvaliteedi ja . . : nventuuri korrargamine kvaliteedinduded ja realiseerimisajad.
sdilitamistingimusi . L et Iseseisev t60 Suuline | toitlustusettevdttes L en .
realiseerimisaja igapdevast jalgimist Toiduainete vastuvdtt ja ladustamine,
. v L esitlus kvaliteedinduded ja realiseerimisajad.
e tagab igapdevaseks tooks vajamineva kauba . . .
Prob| il ded Laomajanduse korraldus ja dokumentatsioon,
e kontrollib kauba kvaliteedi ja koguse vastavalt robleemulesande arvutiprogrammid.
dokumentatsioonile Praktiline t66
e korraldab inventuuri Praktika
5. korraldab jajuhendab | e eel-ja kuumtdotleb toiduaineid, kasutades asjakohaseid | Loeng Praktiline t66 TOIDUVALMISTAMINE 5 EKAP A - 4 tundi
FOLqUZaLmIStiTISEtt tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid; Iiuhmatc'jb Toiduainete muutumine kulinaarsel Pr- 10 tundi
Juningudes etievoties 1 o valmistab erinevate roariihmade p&hiroogasid Opimapp tootlemisel.

kehtestatud
kvaliteedistandardist

e juhendab abikokki ja kokki varustades juhendatavaid
Oigeaegselt toollesannete taitmiseks vajaliku
asjakohase informatsiooniga ning andes too6iilesanded
edasi selgelt ja arusaadavalt.

e korraldab toitude valmistamist ning vastutab
asjakohaste tehnoloogiate valiku, toitainete sailimise ja
toiduainete saastliku kasutamise eest.

Iseseisev 160
Suuline esitlus
Probleemipdhine
dpe Oppevideo
Praktiline t66

Praktika

Restorani toiduvalmistamise eel-, kuum-ja
lisatootlusvotted.

Eritoitumine

Roogade serveerimine

Lavend

e kasitleb ja sdilitab toiduaineid vastavalt toiduhligieeninGuetele, arvestades kauba kvaliteeti ja kogust, realiseerimisaega, vastavust dokumentatsioonile;

e planeerib ko6gitood lahtuvalt téolilesandest ja tehnoloogilisest skeemist;

e kasutab toiduvalmistamisel kaasaegseid kuum-ja kiilmtootlusvotteid ja seadmeid meeskonnatdona, tagades toitainete sailimise ja toiduainete saastliku kasutamise

Iseseisev to0

Ettevotte puhastusplaani koostamine, e-dppe llesannete lahendamine iseseisva t6ona, inventuuri korraldamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Mooduli hinde saamiseks peavad olema sooritatud kdik hindamistilesanded lavendi tasemel ja iseseisvad t66d

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Rekkor, S. jt. Toitlustuse alused. 2008 Argo
Rekkor, S. jt Toiduvalmistamine suurkdogis. 2010 Argo

Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011 Argo Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2013
Argo GraafikupShine téokorraldus — millega tuleb arvestada. Tammeleht, T.

http://raamatupidaja.ee/208125art Ametijuhend.

http://www.aktiva.ee/250/Ametijuhend.html|?Session=66a06e8e0243b47232c88ae6d63d9903

e-Oppe materjalid www.ehrl.ee



http://www.aktiva.ee/250/Ametijuhend.html?Session=66a06e8e0243b47232c88ae6d63d9903

Moodul nr. 3 - TOIDUTOODETE JA TOITLUSTUSTEENUSE DISAIN

Mooduli maht 14 EKAP/ 364 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t66 Praktika

E - Ope Iseseisev t66

26

18 46

274

Mooduli eesmiark: Opetusega taotletakse, et ppija on pidevalt kaasatud valdkonnas toimuvatesse uuendustesse, omab llevaadet uutest toodetest ja tehnoloogiatest ning tal on valmisolek kavandada ja koostada

ettevOtte tootepakkumisi ning arendada ennast tehnoloogiate ja todvahendite valdkonnas.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja Gpetaja(d): eriala Gpetajad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides

iilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev to6 (A,PR, P,E, 1)
1. kogub infot ja on seelabi teab pohilisi téoks vajalikke infoallikaid ja oskab neid Loeng HU KOMMUNIKATSIOON 1,5 EKAP A - 4 tundi
tefadhk valdkonnas kasutada ning neile hinnangut anda Rihmatoo Ise.selsev t(?.o: . | Infoallikad ja infootsing.
toimuvatest uuendustest Arutelu Toitlustussindmuse idee ja

ja uutest toodetest ning
tehnoloogiatest

tunneb infootsingu strateegiaid, tehnikaid ja vGtteid
otsingu labiviimiseks tava- ja elektroonilises keskkonnas
oskab leida ja kasutada asjakohast teavet

Iseseisev t60
Praktiline t60

info otsimine.

hinnakalkulatsioone

tehnoloogiliste ja

Praktika
2. selgitab erinevate selgitab juhtumi naitel toitainete vajadust ja moju Loeng HU —arvutab pearoale TOITUMISOPETUS 1,5 EKAP A - 4 tundi
t0|du?|n¢.ate t0|ta.|_ne||st inimese tervisele (sh. eritoitumine) Rihmatdo poh|t0|ta.|.nfete .(valgu.d, Tervisliku toitumise tihtsus, tasakaalustatud , N
koostist ja selle tahtsust . - o . Arutelu rasvad, susivesikud) ja . . M i . . PR - 2 tundi
.. ) arvutab etteantud toitude pohiliste toitainete- ja ] . toitumise pdhimdtted meil ja mujal maailmas.
inimese tervisele . . S . . . toiduenergia arvutused oo .
energiasisalduse, kasutades informatsiooni hankimiseks | Iseseisev t66 . Eritoitumine.
. . . N . - . kcal. Vajadusel . s . .
erinevaid kommunikatsioonivahendeid ja Praktiline t60 . Toidu toitainelise koostise arvutamine ja
. - . tasakaalustab menud. . .
infotehnoloogilisi vahendeid Praktika sellele hinnangu andmine
3. koostab meniiiisid koostab sisuliselt ja keeleliselt korrektselt meniiii eesti | Loeng HU 3-kaigulise piduliku ala | MENUU KOOSTAMINE 2,5 EKAP A - 4 tundi
Eastatava.wlt menui ja Ghes voork.(.e.e_fles (vene, mgllse., sone, saksa) Riihmatoo carte Io%mf'a—vc?l Ohtusoogi Meniiiide koostamise pshimatted. OR - 4 tundi
?(E:taznlsel ko.os'.cab rr_wenL_Ju ar\(estades ka klientide Arutelu planeerimine ja Meniiiide kohandamine erivajadustega
»fo-ﬂlmftetfte' - eritoitumisvajadusi lseseisev t65 phjendamine dlentidele.
oitlustusettevotte . ... . - o . . . .
- e koostab ettevottele uue meniii koostoos Praktiline t66 Toitude ja jookide omavaheline sobivus.
ariideele ja klientide . o . . s
. (praktikaettevotte) meeskonnaga lahtudes meniii Praktika Menl digekeel.
erinevatele . L m e S . e
. . . koostamise pohimdtetest Menitkaardi kujundamise pShimotted.
toitumisvajadustele ja e e ~n
) Menii tolkimine voorkeelde kasutades
soovidele . oo . .
erialast voorkeelset terminoloogiat.
4. koostab ettevottele koostab ja kontrollib tehnoloogilisi kaarte vastavalt Loeng HO 3-kaigulise piduliku a la | KALKULATSIOON 3,5 EKAP A -6 tundi
korrektseid tooraine- ja ettevottes kasutatavale tarkvarale Rithmatdo carte lGuna-vGi 0htusoogi




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t606 (A,PR, P,E, )

e koostab roogade ja jookide tehnoloogilisi ja
kalkulatsioonikaarte kasutades elektroonilist etteantud
vormi ning erialast terminoloogiat

Arutelu
Iseseisev t60
Praktiline t66

kalkulatsiooni kaartide
koostamine

Tehnoloogiliste ja kalkulatsiooni kaartide
elektrooniline koostamine.

Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil.
Toitudele ja jookidele omahinna arvutamine

PR - 6 tundi

e kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide Praktika A . )
. . . . o~ ja madgihinna kujundamine.
koostamisel keeleliselt ja grammatiliselt diget
valjendusviisi
e kasutab kalkulatsioonikaardil matemaatiliselt digeid
tehteid
5. jalgib dige ja ajakohase | e korraldab kédgiseadmete ja tédvahendite Loeng HU Koostab kédgiseadmete | KOOGISEADMETE JA TOOVAHENDITE OPETUS | A - 2 tundi
koogitehnika ja sihtotstarbelist ja ohutut kasutamist ning uuendamist Rihmatoo ja todvahendite nimekirja, | 2 EKAP
i i i i _kaziguli PR- 2 tundi
te?hnoloogla kasuFam|st e korraldab uute tehnoloogiate juurutamist ettevdttes | Arutelu rrflda.vajap 3 k..al.gu..hs? Seadmete ja té6vahendite valiku pShimétted
ning arendab uusi . - piduliku eine labiviimiseks . . .
. . . . N e Iseseisev t66 Kaasaegsed tehnoloogiad toitlustuses: Cook
tooteid rakendades uusi | ® arendab uusi tooteid arvestades ettevotte spetsiifikat, . L kaasates uuemat ) .
. N . .. Praktiline t60 o .| and Chill, Capkold, Sous Vide, Paco Jet, Bake
tehnoloogiaid ja sihtrihmade vajadusi ja soove ) tehnoloogiat ja kaasaegseid . . . ,
. R Praktika o ) off kontseptsioon, induktsioonseadmed jne
to6vahendeid lahtudes toé6vahendeid.
ettevotte spetsiifikast,
klientide vajadustest ja
soovidest
6. kavandab ja planeerib e teab turunduse pdhimdisteid ja eesmirke Loeng HU Koostab lihtsa TOITLUSTUSETTEVOTTE TURUNDUS 3 EKAP A - 6 tundi
tmtlustusettevot’Fe e teab kliendikeskse turunduse p&himdtteid, Rilhmatoo turundusplaani Kliendikeskne turundus PR - 4 tundi
turundustegevusi Arutelu konkreetsele tunai

turundusplaani ja —eelarve koostamise printsiipe

e iseloomustab toitlustusettevoétte sihtriihmi ja kavandab

neile sobiva turundusmeetmestiku (k.a internet,
sotsiaalmeedia )

e koostab lihtsa turundusplaani kasutades
turundussénavara ja moisteid

Iseseisev t60
Praktiline t60
Praktika

toitlustussiindmusele.

Interneti kasutusvoimalused
toitlustusettevotte turundustegevustes

Mooduli iilesanne

Toitlustussiindmuse planeerimise digitaalne vormistamine, kaitsmine ja esitlus vastavalt etteantud t66osadele.

Planeerida 3-kadiguline pidulik a la carte Idunasdédk minimaalselt 4-le inimesele individuaalselt ja iseseisvalt.

Planeerimisel arvestada: minimaalselt 1 taimne kdik (vegan); minimaalselt 1 rahvuslik kdik; minimaalselt 1 toote arendusega kaik; minimaalselt 2 toiduga sobivat jooki ja minimaalselt 1

juhendatav kdogi-ja saalitoodes.

Hindamistilesande tulemusena dppija planeerib digivahendeid kasutades piduliku eine toitlustamise valitud sihtriimale, arvestades hligieenindudeid, tagades toiduohutuse ja toidu

kvaliteedi.

Kohustuslikud mooduli Gilesande osad:

e koostab meniii ja p6hjendab roogade valikut (Kellele? Mida? Kuidas?) selgitades vilja kliendi vajadused sobivaid kommunikatsioonivahendeid kasutades;

e koostab meniils pakutavate toitude kirjeldused;

e tdlgib menil Uhte vodrkeelde;




e kujundab menilkaardi kasutades IT-lahendusi;
e koostab hinnakalkulatsioonid planeeritud roogadele ja jookidele;
e koostab toitude valmistamiseks vajaminevate seadmete, té6vahendite, ndude ja teiste tarvikute loetelu;

e arvutab tooraine vajaduse ja koostab tooraine tellimuse vastavalt menidle

Lavend

Meniiii koostamisel ja meniiii pohjendamisel koos pohjendustega on:

e |dhtutud menil koostamisel valitud kliendiriihma vajadustest, soovidest, ootustest

e koostatud mendii vastab ldhtellesandele

e mendis kirjas valmistamismeetodid voi klassikalised terminid, korrektsed toitude ja toiduainete nimetused- meniii esitatud korrektses eesti keeles ja Gihes voorkeeles

e arvutab Uhe toidu energia- ja toitainete sisalduse

Toitude ja jookide tehnoloogilistel ja kalkulatsiooni kaartide koostamisel on:

kasutatud toiduainete nimetused arusaadavad ja Giheselt mdistetavad

e kasutatud korrektset tehnoloogilist sdnastust

e kiilmtodtluskaod kalkulatsioonikaartidel valja toodud

e kiilm- ja kuumtootlusvotted tehnoloogias valja toodud

e portsjonite serveerimine kirjeldatud

e kasutatud toorainele vastavaid sobivaid Ghikuid (ettevottes toiduaine laos arvele votmisel kasutatavaid Ghikuid) - vélja arvutatud tooraine bruto- ja netokogused
e korrektselt vdlja toodud Uhe portsjoni serveerimiskaal

e arvestatud kuumtootlemiskaoga

e kasutatud kdibemaksuta thiku hindu

e arvutatud Uhe portsjoni omahind ja hind koos kdibemaksuga

Toovahendite nimekirja koostamisel on:

e t00- ja serveerimisvahendite nimekiri lahtuvalt menidst ja toitude tehnoloogiast

Toiduainete tellimuse koostamisel on:

e esitatud tooraine vajadus vastavuses meniil ja klientide arvuga
e toiduainete nimetused on arusaadavad ja Giheselt mdistetavad
e kasutatud korrektseid Ghikuid (kilogramm, liiter, tlikk, pott)

e toiduainete tellimislehel on tooraine koondtellimus

Digitaalne vormistamine
e klientidele on tellimuse esitamiseks koostatud ja trikitud nGuetekohased mentitkaardid eesti ja ihes voorkeeles;
e vastab koolis kehtestatud kirjalike t66de vormistamise nduetele

e on teostatud kokkulepitud tarkvara kasutades ning esitatud kokkulepitud kanaleid pidi




Praktilised to6d

Tehnoloogiliste ja kalkulatsiooni kaartide vormistamine IT lahendusi kaasates.

Praktika

Praktika tundide raames tdidab Oppija jargmisi Oppellesandeid:

e koostab ettevdttele kalkulatsioonikaarte koosto6s praktikaettevdtte meeskonnaga lahtudes ettevotte driideest koostab meniii- ja hinnapakkumisi vastavalt kliendi soovidele ja
vajadustele

e arendab uusi tooteid, rakendab uusi tehnoloogiaid ja toédvahendeid lahtudes ettevotte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning soovidest
e juhendab ja planeerib kdogiseadmete ning todvahendite kasutamist ning hooldamist

e teeb ettepanekuid ettevotte arendustegevusteks

e osaleb ettevdtte turundustegevuses meeskonnaliikmena

e o0saleb ettevotte toodete ja teenuste disainimisel meeskonnaliikmena

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvétva hindamise eelduseks on, et 6pilane on sooritanud ldavendi tasemel mooduli iseseisvad ja praktilised t66d.

Mooduli Glesanne sooritatud lavendi tasemel.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Rekkor,S. jt Praktiline kulinaaria 2013 Argo;

Tammert,M. Varvidopetus.Tallinn: Aimwell, 2006;

Kolle,L. Loovus-ettevotte arengu vOti. Tallinn: Arip3eva Kirjastus, 2005; http://e-
ope.khk.ee/oo/evoti/toode_turunduses/toote_elutskkel.html

http://et.wikipedia.org/wiki/Kasutaja:Annisi/Toote eluts%C3%BCkkel

http://productlifecyclestages.com/ http://www.marketingteacher.com/the-product-life-cycle-plc/ Rekkor,S. Turundus.

Majutus ja toitlustus. Tallinn: llo, 2066;

Davies, E, Davies B.J. Edukas turundus. Tallinn: llo, 1998; Mirjam, M. Hinnakujundus turunduses. Tartu: TU Kirjastus, 1996; e-dppe materjalid; www.ehrl.ee

https://webzone.ee/eda/uued/pakoteerimine.html



http://et.wikipedia.org/wiki/Kasutaja:Annisi/Toote_eluts%C3%BCkkel
http://www.ehrl.ee/
https://webzone.ee/eda/uued/pakoteerimine.html

Moodul nr. 4 - TOITLUSTUSETTEVOTTE KLIENDITEENINDUSE KORRALDUS

Mooduli maht 8 EKAP/208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Teoreetiline t66

Praktiline t66 Praktika

E - ope Iseseisev t66

14 26

150

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib ja korraldab teenindamis- ja miiligitoéd arvestades etiketi- ja protokollireegleid ning ametialasel suhtlemisel kliendiga jargib korrektseid asjaajamis- ja

suhtlemisreegleid.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): erialaGpetajad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t06 (A,PR, P,E, 1)

1. kasutab toitude-ja jookide
serveerimise eritehnikaid

e kasutab eritehnikaid toitude ja jookide serveerimisel
arvestades stindmuse iseloomu ning to6émahtu

Loeng Simulatsioon

Probleemsituatsiooni

1 HU
Probleemilesanne-

TOITLUSTUSTEENINDUSE ERITEHNIKAD
1 EKAP

A - 2 tundi

~ . Pr - 2 tundi
e planeerib ja juhendab eritehnikate kasutamist toitude ) vastuvGtu planeerimine Laudade paigutus ja planeerimine
. . lahendamine . .
ja jookide serveerimisel 1 Hi Gueridon-teenindus
Iseseisev t60 Teenind hnik Flambeerimine
. eeninduse t_e hikate Vaagnateenindus
Praktiliste oskuste demonstratsioon Furs ~
urSettvastuvott
demonstratsioon Kuumade ja kiilmade jookide serveerimine
. . Teeninduskultuur ametlikel vastuvottudel
Praktiline t66 . e . .
Toitude ja jookide serveerimise erinevad
Praktika vBimalused teenindussaalis
2. koostab ja esitab e koostab iseseisvalt kliendi soove arvestava korrektses Loeng HU AMETIALANE SUULINE JA KIRJALIK A - 4 tundi
hinnapakkumisi pidulike kirjakeeles hinnapakkumise digivahendeid, kasutades . , .| Kokkuvotva hinde SUHTLEMINE 1 EKAP
indmust K b e-kiriade k <ol i del <ol Probleemsituatsiooni <oks esi capi
sindmus (? o asutab e-kirjade koostamisel ja nendele vastamise . se.]am|se s esnmese etapi Ametikirjade koostamine
korraldamiseks jargides dokumentide vormistamise head tava lahendamine hinnapakkumise Netikett
ko‘rre‘ktsejld . e jargib ametialasel suhtlemisel kliendiga netiketti ja Iseseisev to0 teostamine Asjaajamise kord
asjaajamisreegleid e . i
asjaajamise reegleid o . Kirjavahetus
Praktiline t66
Praktika
3. planeerib, korraldab ja | e Planeerib siindmuse vastavalt kliendi soovidele ja Loeng HU SUNDMUSTE KORRALDAMINE 3 EKAP A - 4 tundi
Juhendab pidulikku vajadustele Probleemsituatsiooni Kokkuvdtva hinde Vastuvottude liigid: ametlikud, Pr- 8 tundi

sindmust vastavalt
kliendi soovile ja
sindmusele, jargides
etiketi- ja
protokollireegleid

e Lahendab suhtlemissituatsioonides erinevaid olukordi
ja pakub lahendusi

e Anallitsib ja lahendab probleemolukordi

lahendamine

Iseseisev t66

saamiseks esimese etapi
piduliku siindmuse
toitlustuse planeerimine

mitteametlikud ja kombineeritud vastuvotud
ja sindmused

Vastuvotu planeerimine

Eelarve koostamine




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t606 (A,PR, P,E, 1)

Praktiline t60

Praktika

Kutsete ja laua- ning ruumiplaanide
koostamine

Pidulike siindmuste etikett ja protokoll
Meeskonnatdd planeerimine

SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA JA
KLIENDITEENINDUS 1 EKAP

Konfliktide ennetamine

Tootajate motivatsiooni toetamine Vastupanu
suhtlemisel, toimetulek

Selge eneseviljendus

Suhtlemisoskuseid toetavad tehnikad
Kultuuride mitmekesisus

A -4 tundi

4. tunneb erinevate
jookide sortimenti,
valmistamis- ja
serveerimisvdimalusi
ning toitude ja jookide
omavahelise sobivuse

e tutvustab kliendile lGhidalt meniUs olevaid jooke,
valmistamise ja serveerimise vOimalusi

e soovitab ja tutvustab veine konkreetse toiduvaliku
juurde

e valmistab ja serveerib tellitud joogid etteantud

Loeng
Probleemsituatsiooni
lahendamine

Iseseisev t60

1 HOU

Praktiliste oskuste
demonstratsioon- joogi
serveerimine, kokteili
valmistamine

JOOGIOPETUS 2 EKAP

Kuumade ja kiilmade jookide serveerimine
Toitude ja jookide sobivuse pohimdotted
Jookide serveerimise toovahendid ja
vOimalused

A - 4 tundi

Pr - 4 tundi

pohimotteid joogikaardilt valides diged komponendid ja Praktiliste oskuste
toovahendid .
demonstratsioon
Praktiline t60
Praktika
Lavend

Meniiii-ja hinnapakkumine:
o keeleliselt korrektne

e koostatakse IKT vahendeid kasutades

e Kirjeldab joogikaardil olevaid jooke eesti- ja (ihes vddrkeeles

Jookide kirjelduses on:

e kasutatud korrektset erialast terminoloogiat

e jookide valikut kirjeldatud pohjendatult ja korrektses e keeles

Lauakatteskeem on:
e koostatud vastavalt valitud menitdle
e on varustatud tingmarkide ja legendiga

e koostatud valitud serveerimisviisi arvestades




e koostatud IKT vahendeid kasutades

Serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike vahendite loetelus on:
e |oetletud vahendid vastavuses pakutava mentiiga

e |oetelu koostamisel on arvestatud s66jate arvuga ja varuga

Tooplaanis eeltodde, teeninduse ja jareltoode teostamiseks koosto6s koogipersonaliga on:
e kirjeldatud to6juhised eeltodde, teeninduse ja jareltédde teostamiseks
e toljuhiste kirjeldamisel arvestatud Urituse sisu, pakutava menii ja serveerimise viisiga

e tehtud koostood kdogipersonaliga — mis avaldub toitude serveerimise ajastuses jne

Toitlustussiindmuse korraldamise praktiline t66:

e klientidele on tellimuse esitamiseks triikitud nduetekohased toidukaardid eesti ja Gihes vGorkeeles;
e korraldab saalit6od lahtuvalt todllesandest ja -plaanist;

e valmistab jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi standardretseptuurile, jargides toiduhligieeni ndudeid,
e kasutab eritehnikaid toitude ja jookide serveerimisel;

e kasutab serveerimiseks ja teenindamiseks sobilikke t6ovahendeid;

e vOtab vastu kliente, tutvustab mentitd eesti ja (ihes vodrkeeles ja kiisib tagasisidet;

e hoiab saali meeskonnaliikmete sGbralikku, kultuuriliselt sallivat ja koostoovalmist 6hkkonda;

e juhendab meeskonnaliikmeid kdikides kiisimustes ja lahendab tekkivaid probleeme;

e vastab hindaja kiisimustele tooprotsesside, toédohutuse, t66ga seotud teadmiste kohta eesti keeles;
e peab kinni Urrituse eelarvest tagades ettevotte jatkusuutliku majandamise ja klientide rahulolu;

e anallitsib ja hindab toimunud siindmuse tulemuslikkust ja adekvaatset tagasisidet meeskonnale.

Tagasiside ankeedis:
e jargitud ankeedi koostamise Uldstruktuuri
e kiisimused esitatud loogilises jarjekorras

e kiisimustega on saavutatud uuringu eesmark

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Mooduli hinne kujuneb:

Moodulis 2, 3 planeeritud lilesandele Gppija:

esitab meniUs olevatele roogadele lisaks pakutavate jookide (ka.veinide) kirjelduse ja valiku péhjendused

koostab ja esitab menil-ja hinnapakkumise

koostab ja esitab lauakatte skeemi, jargides valitud serveerimisviisi

esitab roogade ja jookide serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike vahendite loetelu




e koostab téoplaani eeltddde, teeninduse ja jareltédde teostamiseks koostods koogipersonaliga - koostab ankeedi toitlustussiindmuse toitude ja teeninduse kohta tagasiside saamiseks

Moodul 4. praktilise to6na valmistatud piduliku eine teenindamine.

¢ Hindamisilesande tulemusena dppija viib [abi piduliku eine toitlustamise valitud sihtriimale, arvestades hiigieenindudeid, tagades toiduohutuse ja toidu kvaliteedi, suheldes klientidega
ja lahendades teenindussituatsioone

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Vainu, A, Eerik, R., Parm, T., Rekkor, S., Teenindamise kunst: toitlustamine.

Vastuvottude korraldamine. Argo:2013

Cracknell , H. L, Nobis, G. Toidud, joogid ja serveerimine. Tallinn: TEA, 2001

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

Rekkor,S., Kersna, A., Roosipdld, A., Merits, M. Toitlustuse alused Tallinn: Argo 2008

Bono, G., Filippo, A. Stiilsed salvratiseaded, Tallinn: Tea, 2005 Gee, G.E. Calculations for hospitality and catering. Inglismaa, 1997
Koppinen, S., Kumpulainen, E., Lehto, M. Peti&Safka. Hotelli-ja ravintola- alan perusteet. Helsinki: 2002
Shiring, S.B., Sr. Jardine, R.W., Mills R. J. Jr. Introduction to Catering: Ingredients for Success. USA, 2001
Stewart, M., Lawrence, E. Terve mdistus ja etikett. Tallinn: Odamees , 2002

TsatSua, T., Lukas, M. Protokoll ja etikett. Tallinn: Ambassador, 2000

Karu, V., Soomre,S., Peolauad: katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint 2010

Wiley. J., Catering Management., 2000 On-Site Foodservice Management., Copyright, 2003

Ugandi, U., Zaterinski, R., Vein ja toit. 2, Tallinn: 2008

Keskkdla, K. Veinijuht. Tallinn: 2004

Doggett, D. jt. Veinientsuklopeedia. Tallinn: Sinisukk, 2004

Otspere, U. Sarav kuld klaasis. Tallinn: Kentaur 2003

Beckett, F. Maitseleksikon. Tallinn: Sild, 2002

Viaike klassikaliste kokteilide raamat., Tallinn: Sinisukk, 2002

Lundin, C. Tervislikud joogid. Tallinn: Sinisukk, 2002

Kang, A., Virkus, L., Suitsu, M. Kohviraamat. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus, 2006

Stevenson, T. Vein 101 nGuannet. Tallinn: Koolibri, 1998

Gee, G.E. Calculations for hospitality and catering . Inglismaa, 1997




Moodul nr. 5 - TOITLUSTUSETTEVOTTE JUHTIMINE JA PERSONALITOO

Mooduli maht 6,5 EKAP/169 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Teoreetiline t66

Praktiline t66 Praktika

E-0pe

26

17

126

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et 8ppija juhib ja arendab toitlustusettevdtet jargides juhtimise hea tava pdhimdtteid, jatkusuutliku arenduse p&hiprintsiipe ja terviklikku kvaliteedijuhtimist.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid: " Toitlustusettevotte koogitoo planeerimine ja korraldamine”, "Toitlustusettevotte toote ja teenuse arendamine ja turundustegevused" , Toiduvalmistamine” ja

"Toitlustusettevotte klienditeeninduse korraldus".

Aine(d) ja opetaja(d): peakokk

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t06 (A,PR, P,E, 1)

1. juhib toitlustusettevotte | o
t66d, arendab ja
koordineerib erinevate
struktuuritksuste

organiseerib toitlustusettevotte t60d lahtudes
ettevotte struktuurist, t06jaotusest ja liksuste
vahelisest tookorraldusest

Loeng
Iseseisev t66
Oppematerjali ja

Kompleksiilesanne
ettevotte juhtimisest

TOITLUSTUSETTEVOTTE JUHTIMINE 2 EKAP

Toitlustusettevotte struktuuri planeerimine
To66jaotuse ja —korralduse planeerimine

A - 8 tundi

. o e rakendab oma t606s ettevotte juhtimise hea tava arvutiga Ettevotte juhtimise hea tava printsiibid
vahelist koost6od L . o .
printsiipe Rihmat66 Meeskonnatdo
Arutelu
Juhtumi anallitus
Praktika
Esitlus
2. planeerib e sOnastab toitlustusettevGtte missiooni ja visiooni Loeng TOITLUSTUSETTEVOTTE ARENDUSTEGEVUSTE | A - 6 tundi
toitlustusettevdtte lahtudes ettevdtte tegevusalast ja piisivaartustest Iseseisev t66 PLANEERIMINE 1,5 EKAP
Tﬂrsnddust(.e"givum " sonastap e.esmargld edasiseks tegevuseks ja Gppematerjali ja Missiooni ja visiooni sBnastamine.
antu esiz:]t' u.sutuF.l 3 ¢ arengusihtideks arvutiga Arengueesmarkide sdnastamine ja
arengu poniprintstiprdest| o valib tegevused eesmarkide saavutamiseks lahtuvalt Rihmat6o tegevusplaani koostamine. Jatkusuutliku
jatkusuutliku arengu pdhiprintsiipidest Arutelu arengu pohiprintsiibid
Juhtumi anallits
Praktika
Esitlus
3. korraldab e selgitab kvaliteedijuhtimise olulisemaid printsiipe Loeng TERVIKLIK KVALITEEDUUHTIMINE 1 EKAP A - 4 tundi
t0|tl'usjcusettevotte I?htudes erln_evateft kv_all_teedlli?fisnluste.st !<ava_ndab [seseisev t60 Erinevad kvaliteedikisitlused
terviklikku ldhtuvalt kvaliteedijuhtimise mojutegurite ja vajaduste | gppemateriali ja

kvaliteedijuhtimist anallsist kvaliteedi juhtimisalaseid parendustegevusi

arvutiga
Rihmat6o
Arutelu

Juhtumi anallits

Kvaliteedijuhtimise olulisemad printsiibid
Tervikliku kvaliteedijuhtimise korraldamine
Kvaliteediplaani koostamine

| sesei s




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t606 (A,PR, P,E, 1)

Praktika
Esitlus
4. korraldab ja planeerib e organiseerib ettevotte teenindusprotsesse ja Loeng A-4tundi
toitlustusettevotte arendustegevusi lahtuvalt terviklikust I13henemisviisist | Iseseisev t66 PERONALITOOKORRALDUS 1 EKAP
meeskoT-:?"d ettevdtte erinevate osapoolte suhtes dppematerjali ja Koolitusvajaduse viljaselgitamine
perspna l. O(.) ’ e kogub tagasisidet (sh arendustegevuseks vajalikku) arvutiga Tagasisidestamine
koolitamist ja e s .. e
. klientidelt ja tootajatelt Rihmat6o
arendustegevust ning |
annab tagasisidet Arutelu
Juhtumi analiiis
Praktika
Esitlus
5. hindab e motiveerib ja juhendab personali ldhtuvalt erinevates | Loeng HU MOTIVEERIMINE JA A - 4 tundi

meeskonnaliikmete t66
tulemusi, juhendab ja
annab neile tagasisidet

motivatsiooni teooriatest tagasisidestab
meeskonnaliikmete tegevust lahtudes
tulemusanaliiUsist

Iseseisev 160
Oppematerjali ja
arvutiga
Rihmat6o
Arutelu

Juhtumi analiiis
Praktika

Esitlus

Kompleksiilesanne on
individuaalne ja
lahendatakse iseseisva
téona.

Kompleksiilesande
kohustuslikud osad:

Oppija koostab ettevdtte
struktuuri vastavalt
lahtelilesandele

Oppija planeerib
toitlustusettevotte
arendustegevused
konkreetse ettevotte naitel
Oppija koostab
kvaliteediarendusplaani
konkreetse ettevotte naitel

MOTIVATSIOONITEOORIAD 1 EKAP

Tulemusanaltils
Mitterahaline motiveerimine




Lavend

Ettevotte struktuur on koostatud skemaatiliselt, lahtudes ametikohtade positsioonidest, alluvussuhetest ja vastutuspiirkondadest. Arendustegevustest on sGnastatud minimaalselt kdige
vajalikumad.

Kvaliteediarendusplaan on lihtne, selgelt mdistetav ja realistlik.

Iseseisev to6

Oppija todtab vilja kliendikisitluslehe (ankeetkiisitluseks) konkreetse ettevdtte niitel.

Oppija pustitab endale lisaks 8ppekavast tulenevatele praktikaiilesannetele isikliku praktikaeesmaérgi, tdidab praktikapievikut etteantud vormis, koostab praktika 5. mooduli pShjal praktika-
koondaruande. Praktika koondaruanne esitatakse elektroonilisena ning praktika kokkuvote esitatakse ning kaitstakse esitlusvahendeid kasutades

Praktilised tood

Juhtumi anallilis: Mis on ettevottes valesti? Mis vigu tegi tGksuse juht?

Ettevdtte arengukava koostamine

Juhtumi anallils: ettevdtte tulemuslikkuse hindamine kehtestatud kriteeriumite ja moddikute alusel Ettevotte kvaliteediplaani koostamine
Ettevdtte personali koolitusvajaduse anallilisimine

Mitterahalise motiveerimise voimalused ettevottes

Praktika

Praktika tundide raames taidab dppija jargmisi Oppellesandeid: juhib koogimeeskonnatddd ja koordineerib erinevate struktuuriliksuste koost6od
anallisib praktikaettevotte driideed, suurust ja organisatsioonistruktuuri

teeb ettepanekuid ettevotte arendustegevusteks

hindab meeskonnaliikmete to6tulemusi ja annab neile tagasisidet

selgitab valja ettevotte tootajate koolitusvajaduse ja koostab vastava plaani

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Mooduli kokkuvdtva hindamise eelduseks on, et dpilane on sooritanud lavendi tasemel kdik iseseisvad ja praktilised t66d ning kaitsnud praktika koondaruande.
e Mooduli kokkuvdtva hinde aluseks on kompleksiilesande mitteeristav hinne.

e Mitteeristav hindamine

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Alas, R. Juhtimise alused. Tallinn: Kiilim, 2008

Alas, R; Ubinus, U: Organisatsioonide arendamine. Tallinn: Kiilim, 2010

Oakland, L. S. Terviklik kvaliteedijuhtimine. Teooria ja praktika. Tallinn: Kiilim 2006
Alas, R; Virovere, A; Liigang, J. Organisatsiooni kditumine. Tallinn: Kilim 2008
Joutsekunnas, T, Heikurainen, P. Juhi t&6 teenindusettevdttes. Aspektum Eesti OU 1997

Mis toimub ettevottes? Ettevotte hindamine ja arendamine. Innove SA 2008




VALIKOPINGUTE MOODULID

Moodul nr. 6 - CATERING TEENINDUS

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

4 38

10

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Sppijal on teadmised ja oskused teeninduseks viljaspool statsionaarset ettevétet ja teenindusruume.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud voi labimisel "Toitlustusettevotte klienditeeninduse korraldus"

Aine(d) ja dpetaja(d): eriala Opetajad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, Pr, 1)

1. kasutab catering- e koostab menii vastavalt sihtrihmale ja sindmuse Rihmatdo, arutelu, | Mitteeristav hindamine Sissejuhatus moodulisse. A -2 tundi
teeninduse iseloomule ning tellitud teeninduse tingimustele praktiline t66, loeng, | 1. HU: Catering Uirituse planeerimine.
korraldamiseks sobivaid varustab ja jalgib teenuse korraldamiseks vajalike probleemulesannete | Catering Urituse Meniili koostamise p&hialused.
rrig.ni.ju.sid, toite ja jooke, lauakatmis- ja serveerimisvahendite, seadmete lahendamine Elan?erimine rUhmatdéna. Kliendile pakkumiskirja koostamine
kOO.gI.—. Ja . olemasolu. Oppqai koostab Ifahtuvalt Lauakatmis- ja serveerimisvahendid catering-
:ggtg%zsne;:i?eld )2 e Koostab hinnapakkumise ning planeerib urituse ;néehr;umuc”)lzztoes:tarr::r?uu- teeni"nfdusgks.. . .

korraldamisega seotud kdogi- ja saalitd6seadmed ning . . ’ Meniitde ja hinnapakkumiste koostamine.
t66vahendid. planeerib vajaminevad

toiduained, toovahendid,

seadmed,

transpordivahendid ja

logistika, t60aja ja to0jou

juhendi alusel.

2. kavandab e koostab meeskonnale kirjaliku tegevuskava catering- Rihmatoo, arutelu, | Mitteeristav hindamine Catering- teeninduse ettevalmistust6od. A - 2 tundi
tootegevuskava teeninduse korraldamiseks jargides toode planeerimisel | praktiline t606, 2.HO: Catering-teeninduse planeerimise Pr - 2 tundi
catering-teeninduses toidu- ja tuleohutusndudeid. probleemiilesannete | Praktilise tilesande pOhimotted, eel- ja jareltood.
jargides lahendamine lahendamine: &ppija Toiduohutus catering-teenindusel.
toiduohutusndudeid koostab kirjaliku Stindmuseohutus.

tegevuskava catering-
teeninduse korraldamiseks.
3. planeerib ja korraldab e planeerib ruumide ja sisustuste paigutuse planeerib ja | Praktiline t66 Mitteeristav hindamine Catering-teeninduse korraldamine, ruumide | Pr - 8 tundi

catering-teeninduse
vastavalt vabalt valitud
sihtrihmale

juhib meeskonnatood cateringteenuse osutamisel

vastavalt valitud sihtriihmale analliGisib meeskonnat6od

ja annab selle kohta tagasisidet.

e Catering-teeninduse planeerimine ja korraldamine
valitud teemale - kompleksilesanne: meniiii
koostamine kdogi- ja saalitdseadmete planeerimine

3. HU:
Praktiline t606:

catering Urituse labiviimine
meeskonnatdona Opetaja
poolt antud juhendi alusel.
Eneseanallils.

planeerimine. Koogi ja saali koostoo ja selle
planeerimine.

Catering- teeninduse jareltodd sh. tagala t6od,
prigi sorteerimine, puhastust6dd.




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev too6 (A, Pr, 1)

toovahendite planeerimine hinnapakkumise
koostamine t606 planeerimine sh toiduohutusndute
tagamine t60jou vajaduse vilja selgitamine vastavalt
|ahtellesandele ruumide vajaduse planeerimine k6ogi-
ja saalitoo tegevuskava meeskonnat6o analiils ja
tagasiside

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Eelduseks mooduli hinde saamisele on hindamisiilesanded sooritatud

Mooduli hinde kujunemise aluseks on catering Urituse planeerimine ning labiviimine meeskonnatééna dpetaja poolt antud juhendi jargi.

Catering- teeninduse praktilistest tundidest 100% osavott.

Mitteeristav hindamine.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

. Rekkor, Selvelauad Avita, 2000,
S.
S.

Rekkor jt, Toitlustuse alused, Argo 2018,
Rekkor jt, Teenindamise kunst, Argo 2013,

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

M. Kitsnik, Koka ja kelneri erialane eesti keel, Argo 2009,

gatering-ettevotete kodulehekiiljed

Aken, A Firmapidu, Aripdeva Raamat 2006

Opiobjekt - http://eope.ehte.ee/toitlustus/?10._Catering-teenused




Moodul nr. 7 - ERIALAST TEGEVUST TOETAV INGLISE KEEL

Mooduli maht 1 EKAP / 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66 Iseseisev t60

Praktiline t606

10 10

6

Mooduli eesmirk: Erialase inglise keele 8ppimisega taotletakse, et 8ppija omandab teadmised enese viljendamiseks inglise keeles kasutades erialast terminoloogiat. Oppija mdistab tdéga seotud tekste, selgelt esitatud
erialast infot tooalases vestluses, vastab tooalastele kiisimustele, osaleb arutlustes, edastab kirjalikke ja suulisi to0alaseid teateid, valmistab ingliskeelse juhendi alusel erinevaid roogasid.

Nouded mooduli alustamiseks: Inglise keel on omandatud tasemel A2

Aine(d) ja Opetaja(d): Reet Parna

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. tutvustab ettevotte e suhtleb ladusalt tavapdrastes tédsituatsioonides Ruhmatood Praktiline t66 INGLISE KEEL TOITLUSTUSES A - 4 tundi
tooteid ja teenuseid kliendiga Kirja.wlikud"ijlesanded Toitlustusettevétte poolt pakutavad teenused P-2 tunqi
e koostab keeleliselt korrektseid kirjalikke péérdumisi HarJutu.suIesar.mded Menil, pdhilised roagrupid ja joogid -4 tundi
klientide poole Kuulamistekstid Toitumisega seotud erivajadused
L . L Lugemistekstid
e tolgib ettevOtte menil inglise keelde
Iseseisev t66
Kasutades omandatud sonavara ja moisteid kirjeldab Gihe roa valmistamist, esitleb klassis
2. selgitab valja kliendi e suhtleb ladusalt tavaparastes todsituatsioonides Rihmatoéod Praktiline t66 SUHTLUSKEEL A - 4 tundi
ootused ja vajadused klifhsiga kefkendudg.sulflie?di T(otl,;;tele ja vajadustele Kirjz?llikuq‘i]lesanded Kutsealane terminoloogia P-2 tuncfi
tolgib ettevotte menuu inglise keelde Harjutu'sulesar?ded Tavapérased keelekasutusolukorrad sh - 2 tundi
o seletab lihtsas keeles lahti pakutavate teenuste sisu Kuulamistekstid telefonisuhtlus
Suhtlemine erinevates kliendiga seotud
situatsioonides
3. koostab inglisekeelsele | e suhtleb ladusalt tavaparastes toosituatsioonides Rihmatdod Praktiline t66 KIRJAKEEL A - 2 tundi
!(Ilendlle h'lr.mapakkumls- kI.iendiga koos_tf]b keeleliselt korrektseid Kirjalikud Glesanded Erialase teksti lugemine, refereerimine, P - 2 tundi
ja vastuskirju hinnapakkumisi Harjutusulesanded | -4 tundi

e koostab keeleliselt korrektseid kirjalikke poordumisi
klientide poole, ametialaseid kirju

toélkimine

Too6alase informatsiooni hankimine
ajakirjandusest, erialasest kirjandusest,
internetist ning selle edastamine




Lavend

o Oppija tunneb erialast terminoloogiat ning véljendab end grammatiliselt valdavalt korrektselt.
o Kliendile pakutava teenuse menii on korrektses keeles
o Kliendile esitatav hinnapakkumisel on kasutatud korrektset keelt ja hinnapakkumine sisaldab kdiki vajalikke komponente

e Hinnapakkumise edastamiseks on koostatud korrektne inglisekeelne e-kiri koos kdigi e-kirja komponentidega

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Moodul hinnatakse mitteeristuvalt.

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb jargmiste hindamisilesannete pd&hjal:

e erialase terminoloogia tundmine

o kirjalikud teadmiste kontrollid praktiline situatsioontilesande lahendamine

e teenuse pakkumine kliendile

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Opetaja koostatud dppematerjalid

,Highly Recommended 2 Student’s Book“. Intermediate. English for the hotel and catering industry. Trish Stott and Alison Pohl, Oxford University Press 2010.
,Highly Recommended 2 Workbook"“. Intermediate. English for the hotel and catering industry. Trish Stott and Alison Pohl, Oxford University Press 2010.
»Highly Recommended 2 Class CD“. Intermediate. English for the hotel and catering industry. Trish Stott and Alison Pohl, Oxford University Press 2010.




Moodul nr. 8 - ETIKETT JA STILIOPETUS

Mooduli maht 1 EKAP/ 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66 Praktiline t66

Iseseisev t66

8 2

16

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppija omandab algteadmised protokollist ja etiketist, tunneb riietumis—ja kaitumistavasid ning erinevate vastuvottude liike

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): erialaGpetajad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT)

iilesanded (HU)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Tunneb protokolli ja
etiketi pdhitddesid ning
kaditumistavasid
erinevates
situatsioonides

Loeng HU
Iseseisev t60 juhendi jargi

Protokoll ja etikett
Koosoleku ja kohtumiste etikett
Kditumistavad

e Koostab juhendi alusel meelepea kaitumiseks

erinevates situatsioonides, kasutades IT vahendeid . v
Iseseisev 160

A - 2 tundi

2. Tunneb vastuvottude
liike ja planeerib Uihe
vastuvotu
toitlustusteeninduse
juhendi alusel

Viliskulaliste vastuvott
Vastuvotud

Loeng HU

Vastuvdtu toitlustamise
planeerimine

Arutelu ja hinnang
koostatud téodle

e Koostab Uhe vastuvotu toitlustusteeninduse ajakava ja

menlU vastavalt etteantud vastuvotule . v
Iseseisev t00

Arutelu

A - 6 tundi
Pr. - 2 tundi

Iseseisev t60

Vastuvotu toitlustamise ja teenindamise planeerimine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on iseseisva t00 sooritamine, osalemine praktilistes tundides ja arutelus

e Hindamine- mitteeristav

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Opetaja poolt esitatud ja dpilase poolt iseseisvalt koostatud konspekt
Internetis leiduv teemade-kohane materjal

TsatSua, T., Lukas, M. Etikett t60l ja kodus. 2008. Tallinn. AS Ajakirjade kirjastus
Toomela, A. Stiilidpetus. 2002. OU sekretar .ee

Kallast, M. Kaitumise kuldvara seltskonnas riietus ja suhtlemine. 2006. AS Aed
Ojakaar, |. Arietikett. Uritused ja sindmused ettevdttes. 2001. OU sekretir. Ee
Kroom, G. Etiketiraamat. 2008. OU Odamees

Foster, D. Euroopa riikide etikett ja tavad. 2000

Schwinghammer, H. Korrektsete kommete A ja 0. 2001

Jay, R. Arildunate kunst. 2006

Post, P jt. Etikett- driedu voti. 2005. Ersen kirjastus

Kroom, G. Ténapéeva etikett. 2011.0damees OU




Moodul nr. 9 - ERITOITLUSTAMINE. VEGAN- JA TAIMETOIT

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t66

Praktiline t60

6

38

8

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused tavaparasest erinevate toitumisvajadustega ning taimetoidu ja veganmeniiid soovivatele inimestele tasakaalustatud, tervislike ja

uuenduslike mentitide koostamiseks ning teostamiseks.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Maire Vesingi

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, Pr)

1. Opilane koostab e selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja Probleemiilesande Mitteeristav hindamine ERITOITLUSTAMINE muutused, uuendused ja | A - 4 tundi
tervislikke, toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi lahendamine, trendid tervislikus toitumises taimetoitluse Pr - 2 tundi
tasakaalustatud ja juhendi alusel iseseisev 160, 1. HU erivormid sh veganlus laktoosi-ja
Oigusaktidele vastavaid s . . L analls, arutelu, Koostab tervislikke, gluteenitalumatuse erivormid, tséliaakia

. e e koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud . . . . . . . .
uuenduslikke mendusid . . . . . diskussioon, esitlus, | tasakaalustatud ja enamlevinud toiduallergiad, allergeenide
. . kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid juhendi alusel | ~." "~ . e . . . .
ealistest isedrasustest ajurinnak, uuenduslikke mentsid margistamine meniildes seadusandlikud
tulenevatele e arvestab menil koostamisel lisaks kliendiriihma rihmato6o, arvestades enimlevinud muudatused ja soovitused ealistest
toitumisvajadustega eriparadele ja toitumissoovitustele meniide praktiline t66 toidutalumatusi ja isedrasustest tulenevatele klientidele
klientidele koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte toiduallergiad. asendustooted/toiduained munale, Zelatiinile,
eriparasid. piima-ja piimatoodetele, kaseiinile ning
e kohandab ettevétte meni ja retseptuuri vastavalt 2.HU gluteeni 5|sal.dava.tele
. . . . . Kohandab toodetele/toiduainetele.
kliendirihma toitumisalastele spetsiifilistele i . ) i ) o
vajadustele toitlustusettevotte Erinevate toitumisalaste isedrasustega
tavapadrase menild ja klientide toitumise eripara ja neile sobivaid
e arvutab kohandatud roogade ja jookide toitevaartuse retseptuuri toitumisalaste | toiduaineid.
ning hindab selle vastavust kliendi vajadustele juhendi isearasustega klientidele
alusel sobivaks
3. HU arvutab kohandatud
meniui toitevaartuse

2. kohandab ja koostab e selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest Loeng, riihmatdo, Mitteeristav hindamine TOIDUHUGIEEN TOIDUTRENDID A - 2 tundi

taimetoidu- ja tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel esitlus, iseseisev t66, | 4. HU TAIMETOIDU ERIVORMID, VEGANLUSE JA Pr - 2 tundi

veganmenuusid

e teab taimetoidu erivorme, veganluse ja flexitarianismi
pOhimotteid

e kohandab tavatoite taimetoitlasele ja vegetaarile
sobivaks

e-ope,
Ulesanne/harjutus,
toolehed,
Praktiline t66

Kohandab tavamenii
sobivaks veganile 5. HU
Koostab tasakaalustatud
tervisliku kogupédeva
veganmenuii etteantud
kliendigrupile, arvestades
seadusandlikes aktides

POHIMOTTED. TAIMSED ASENDAJAD: Muna
asendamine Piima-ja piimatoodete
asendamine Liha-ja lihatoodete asendamine
Zelatiini asendamine

TERVISLIKU JA TASAKAALUSTATUD MENUU
KOOSTAMISE POHIMOTTED erinevad




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, Pr)

e koostab tasakaalustatud tervisliku menud

taimetoitlasele ja vegetaarile juhendi alusel jalgides

hlgieenireeglite pohimodtteid

olevate nduetega ja riiklike
toitumissoovitustega

tervislikkuse aspektid ja voimalikud
terviseriskid loomsete toitainete asendamisel
tdisvaartusliku toidu tagamine (taisvaartuslike
valkude-, oomega 3-rasvhapete-, kaltsiumi ja
vitamiinide D-, B12-, B2-, B6 defitsiit)
RIIKLIKUD

TOITUMISSOOVITUSED JA OIGUSAKTID
TOIDUAINETE TARNEAHEL, TOIDUHUUGIEEN,
TOIDUAINETE NOUETEKOHANE
LADUSTAMINE.

3. valmistab taimseid ja
vegan toite

e valmistab taimetoitlastele ja veganitele sobilikke toite

tehes vastavaid asendusi

Praktiline t60

Mitteeristav hindamine

6. HU

valmistab taimetoitlastele
ja veganitele sobilikke toite
tehes vastavaid asendusi

VEGAN JA TAIMETOITUDE VALMISTAMINE.
TOIDUTRENDID

Pr - 4 tundi

Lavend

e menil on koostatud nutridata programmis

e menil koostamisel on arvestatud vastava kliendi toitumiserivajadusega.

e koostatud meni on tervislik ja tasakaalustatud

e koostatud meniil on uuenduslik

e koostatud meniil on vastavuses eale omase keskmise toiduenergia ja muude toitainete vajadusega. Koostatud meniiii arvestab riiklikke toitumissoovitusi.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Moodul hinnatakse mitteeristavalt

o Opilane on tiitnud k&ik hindamisiilesanded

o Iseseisev t00: Koostada Uhele eritoitumisvajadusega sihtriihmale tervislik, tasakaalustatud ja seadusandlikele aktidele vastav uuenduslik kogupdeva meniil, arvestades vastava
vanuseriihma toiduenergia ja toitainete vajadusega. Koostada meniii nutridata programmi.

e Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb iseseisvast t66st ja hindamisiilesande lavendi tasemel sooritamisest.




Kasutatav 6ppekirjandus Toitlustuse alused, Toiduvalmistamine suurkdogis, Toitumisdpetus
/Sppematerjal Aro, A. 100 kisimust toidust ja toitumisest, 2004

Grin-Ots, I. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe nadala meniii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: mitdid ja tegelikkus, 2008

PGldma, A. Kahe nadala meniit kooliduilasele, 2010

Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

Teesalu, S. Toitumine téhusalt ja individuaalselt igas eas, 2006

Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2019

Zilmer, M. Normaalne s66mine, 2004

Moodle kursus vegantoitumine: https://moodle.hitsa.ee/course/view.php?id=29814
www.vegantoit.ee

http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html

http://www.diabeet.ee/

http://www.tsoliaakia.ee/

http://www.eritoitumine.ee/

http://www.toitumine.ee/



http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/
http://www.tsoliaakia.ee/
http://www.eritoitumine.ee/
http://www.toitumine.ee/

Moodul nr. 10 - PEAKOKA KOOK

Mooduli maht 2 EKAP/ 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne to6

Praktiline t66

Iseseisev t66

4 12

36

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane arendab toidutoodet, kasutades nii traditsioonilisi, innovaatilisi kui ka uuenduslikke tehnikaid toiduvalmistamisel ja kaunistamisel

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): erialadpetajad ja peakokad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Tunneb uuenduslikke ja | ¢ Koostab toidukorra roogadele tehnoloogilised kaardid, | Loeng 1 HU Toiduvalmistamise meetodid ja toéovahendid | A - 2 tundi
innovaatilisi eel-ja kasutades sobivaid innovaatilisi tehnoloogiaid, Arutelu o .
kuumtootlusvotteid, seadmeid ja tédvahendeid, planeerides ka Tehnoloogilise ja roakaardi | PRAKTILINE TOO KOOGIS Pr- 6 tundi
seadmeid ja kaunistuselemendid ja serveerimise Praktiline t66 koostamine
toovahendeid ning lseseisey 185
rakendab neid
toidutoote arendamisel,
planeerimisel ja
valmistamisel

2. Valmistab e Juhendab ja valmistab meniiis olevaid toite ja jooke Praktiline t66 koogis | 2 HU PRAKTILINE TOO KOOGIS- A -2 tundi
meeskonnatddna vastavalt tehnoloogilisele kaardile vormistab Praktiliste toollesannete tookorraldus koogis mitmekaigulise menii

- . Arutelu ) i .
piduliku eine, kasutades teostamiseks Pr - 6 tundi

erinevaid ja innovaatilisi
eel-ja
kuumtootlusvotteid ja
toovahendeid, vastavalt
koostatud roakaardile

toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele
kaardile

e ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt
tooplaanile

e kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale
tehnoloogiale ja toitlustusettevotte tédkorralduse
eriparale

e annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide
kvaliteedile, [dahtudes nende iseloomulikust I6hnast,
maitsest, valimusest ja konsistentsist

lahendamine koogis
tehnoloogilise kaardi
praktiline kasutamine
toiduvalmistamisel,
praktiliste Gilesannete

taitmine meeskonnatdona.

-valmistatud toitudele ja
jookidele hinnangu
andmine etteantud
kriteeriumite alusel,

portsjoniliste roogade valmistamine ja
serveerimine

jookide valmistamine ja serveerimine
(ktilmad ja kuumad joogid),
(Gpperestoranipaeva labiviimine)

seadmete ja toovahendite praktiline
kasutamine




Iseseisev t66

Tehnoloogilise ja roakaardi koostamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on iseseisva t60 sooritamine, osalemine praktilistes tundides ning dpperestoranis meeskonnatdos klientide toitlustamise teostamisel.

e Hindamine- mitteeristav

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

S.Rekkor A.Kersna M.Merits I.Kivisalu L.Animagi O.Muuga 2013 Praktiline kulinaaria, kirjastus Argo
M.Kotkas, A.Roosipdld 2010 Restoraniteenindus, kirjastus Argo

www.innove.ee

www.ehrl.ee

Tehnoloogilised kaardid ja 6ppematerjalid



http://www.innove.ee/
http://www.ehrl.ee/

Moodul nr. 11 - MOLEKULAARGASTRONOOMIA

Mooduli maht 1 EKAP/ 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

4 6

16

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmisi molekulaargastronoomiast- modernsest kdogist, todvahendite ja abiainete kasutamisest

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid K66gito6 korraldus;

Aine(d) ja opetaja(d): erialadpetajad ja peakokad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Teab
molekulaargastronoomia
ajalugu ning erinevaid
molekulaargastronoomia
tehnikaid

e Koostab, jargides juhendit, loetelu
molekulaargastronoomia tehnikatest ning kirjeldab
neid koos kasutusvdimalustega, kasutades IT

vahendeid.

Iseseisev t60

1 HU

Iseseisev t60 juhendi jargi

Molekulaargastronoomia ajalugu
Molekulaargastronoomias kasutatavad
tehnikad

A - 2tundi

2. Kasutab praktiliselt
molekulaargastronoomia
tehnikaid, toovahendeid
ja abiaineid.

e Kasutab praktiliselt erinevaid molekulaargastronoomia

tehnikaid juhendamisel

Praktiline t66 koogis

Arutelu

HU
Praktiliste toollesannete
lahendamine koogis

Arutelu ja hinnang
praktiliselt toole

PRAKTILINE TOO KOOGIS-
Molekulaargastronoomia tehnikate,
toovahendite ja abiainete kasutamine

A - 2 tundi

Pr- 6 tundi

Iseseisev t60

Molekulaargastronoomia ajaloo ja tehnikate uurimine ja kirjeldus

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise eelduseks on iseseisva t00 sooritamine, osalemine praktilistes tundides ja arutelus

e Hindamine- mitteeristav

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Opetaja dppematerjalid




Moodul nr. 12 - PAGARI- JA KONDITRITOO

Mooduli maht 1 EKAP / 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60 Praktiline t60

Iseseisev t606

2 12

12

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks toiduvalmistamisel

Nouded mooduli alustamiseks: |dbitud toiduvalmistamise moodul

Aine(d) ja dpetaja(d): Elli Vendla

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)

1. Kirjeldab pagari- ja Iseloomustab pagari- ja kondiitritd6s kasutatavaid Loeng, praktiline t66 Loeng, paaristéona informatsiooni otsimine ja | A- 0,5 tundi
kondiitritoos spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa ja nduded toolehe taitmine
kasutatavaid spetsiifilisi sailitamisele
tooraineid
2. Valmistab ja serveerib soovitab meniisse pagari- ja kondiitritooteid, Loeng, paaristdéona Koitev loeng, arutelu, video, praktiline t66 A-0,5 tundi
tehnoloogiliste kaartide Uhildades neid toiduvalmistamisega . Lo
. informatsiooni P -2 tundi
alusel pagari- ja . . b undi
s , valmistab tehnoloogilised kaardid pdhitaignatele .
kondiitritooteid, tagades e .. . otsimine ja toolehe
. . (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-, leht-, ja
toodete kvaliteedi N . R -
parmilehttaigen) tdimine, praktiline
Planeerib ettevalmistused kdogis vastavalt too, arutelu,
tehnoloogilistele kaartidele i .
videoanallils
Juhendab, et valmistataks tooteid ressursisaastlikult,
klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja
asjakohaseid pagaritoo tehnikaid, kilm ja
kuumtootlemisvotteid ning pidades kinni toiduhtigieeni
reeglitest
ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile
planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele
3. Lihtsamad kaunistused, valmistab tehnoloogilised kaardid kreemide ja paaristéona Informatsiooni hankimine Gpetaja té6juhendi | A -1 tund
kreemid ja glasuurid glasuuride valmistamiseks . S alusel, praktiline t66
informatsiooni P -2 tundi

valmistab tehnoloogilised kaardid Sokolaadist ja
martsipanist kaunistuste valmistamiseks

otsimine, praktiline

{e]0)




Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

4. Erinevate toodete e valmistab tehnoloogilise kaardi alusel biskviittaignast Loeng, paaristéona Loeng A - 0,5 tundi
valmistamine eriliiki i . . i - v
. tooteid informatsiooni Praktiline t66 P - 8 tundi
tainastest . . . . unai
¢ valmistab tehnoloogilise kaardi alusel keedutaignast .
. otsimine ja todlehe
tooteid
¢ valmistab tehnoloogilise kaardi alusel muretaignast taimine, praktiline
tooteid t60, arutelu,
e valmistab tehnoloogilise kaardi alusel biskviittaignast videoanaliilis
tooteid
Lavend

Opilane esitab tahtajaks Opimapp- retseptikogu ning teostatud praktilised t66d

Iseseisev to0

Opimapi korrastamine 12 tundi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Moodul hinnatakse mitteeristuvalt.
e Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane:

e Opilane esitab korrastatud téémapi ja sooritanud praktilise t&66

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Pagarioppe pohikursus http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/

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

Rekkor, S. jt.” Kulinaaria“ Tallinn: Argo, 2013

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



http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

Moodul nr. 13 - RAHVUS- JA REGIONAALKOOGID

Mooduli maht 1 EKAP / 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

4 12

10

Mooduli eesmirk: Oppija omandab teadmisi erinevate rahvuste toidukultuuride omapdrast ja tuntumatest rahvuskédkide toitudest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja dpetaja(d): Elli Vendla

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Oppija kirjeldab
erinevate rahvuste, sh

iseloomustab rahvuse toidukultuuri Gldiselt kirjeldab
rahvuse toidukultuuris peamiselt kasutatavaid

Ettekanne/loeng

1 0V
1 HU

RAHVUSKOOGID JA NENDE ERIPARAD

Eesti, PGhjamaad, Euroopa, LadinaAmeerika,

A - 2 tundi

. . o . . . . : -4 tundi
ee.st.l.astgétOIdukuItuurl tOOFamEId'JE'l, toidu valmistamisel kasutatavaid ettekanlde koostan;lme slaavi rahvad, Aasia, Vahemeremaad:
eriparas tehnoloogiaid vastavaft gtteantu ) pbhitoorained, peamised rahvusroad ja nende | p _ 2 tundi
teemale ning selle esitlus
olemus
2. Oppija kirjeldab selgitab suuremate maailmausundite piiranguid ja koéitev loeng, arutelu, | 2.0V ERINEVATE RELIGIOONIDE TOIDUMISALASED | A - 2 tundi
uldjoontes erinevatest reegleid toitumistavadele kohandab eesti rahvuskoogi rihmatss Ulesanne/harjutus PIIRANGUD JA REEGLID
. e . . . e e |- 4 tundi
suurgmatest . toitudest meniid erinevatele maailmausundite eestl rahvu.skoogl menuu kristlus, judaism, budism, hinduism, islam;
maailmausunditest esindajatele kohandamine vastavalt o s _
tulenevaid toitumise lahteiilesandele Uldised reeglid ja piirangud seoses P-4 tundi
eriparasid toitumisega; peamiselt kasutatavad
toiduained ja pdhilised toidud
3. &ppija valmistab ja valmistab meeskonnas erinevate rahvuskdokide Praktiline t66 3.0V RAHVUSKOOGID | - 2 tundi
serveerib N tuntumaid roogi kasutades rahvuskoogile omaseid Praktllln"e"to.o Vahemeremaad, Slaavi rahvusksbgid, .
meeskonnatdona toiduaineid ja toidu valmistamise tehnoloogiaid rahvuskéokidele omaste P - 12 tundi

uldtuntumaid
rahvuskookide roogi

serveerib toidud neile omasel viisil (valjapanek,
temperatuur, soovituslikud lisandid)

tootab tooohutuse ja hiigieenndudeid jargides

roogade valmistamine,
tehnoloogilise kaardi
lugemise oskus,
teoreetiliste teadmiste
rakendamine praktikas

Pdhjamaad, Eesti kaasaegne kdok, Euroopa
levinumad rahvusroad

Lavend

Oppija :
e Esitatud iseseisvad to6d lavendi tasemel

e Sooritatud praktilised t66d

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Moodul hinnatakse mitteeristavalt

e Mooduli hindamise eelduseks on osalemine meeskonnas praktilise t66 tundides ning individuaalse iseseisva t00 Gigeaegne esitamine.




Kasutatav 6ppekirjandus Rekkor, S. jt Toitlustuse alused: Tallinn Argo 2009
/Gppematerjal https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/index.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/index.html

https://umami.ee/retseptid/

Gastronoomia ajalugu, Talvi, J 2005

Euroopa soo6gid ja joogid, Espenberg, A. 2005

450 retsepti kogu maailmast 2008 Varrak

Cuisine de reference BPI Preparations et techniques de base fiches techniques de fabrication Paris
Itaalia kook Carla Capalbo Varrak 2006

Sitsiilia kodk OU Liia Virkus, Heret Pauskas Print Best 2018

Lihtne hiina kd6gi kursus. Autentsed retseptid ja samm- sammulised juhised. Jeremy Pang Varrak 2016

Maailma leivad prantsuse bagguetist india naani ja itaalia ciabattani paul Gayler Koolibri 2011

Maitse flisioloogia ehk mdlgutused kérgemast gastronoomiast . Jean Antlelme Brillat — Savarin. Prantsuse keelest tdlkinud Kulli Kressa. Tanapaev



https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/index.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/index.html
https://umami.ee/retseptid/

Moodul nr. 14 - TOODETE TURUNDAMISE ALGOPETUS

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Auditoorne t66 Iseseisev t66

Praktiline t606

8 32

12

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Sppija 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 Hindamismeetodid ja-
(6Mm) iilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. Pildistab tooted ja e Tunneb fotograafia pGhimdisteid (sdriaeg, ava, ISO- Loeng, arutelu, HO:

tootleb fotosid arv, valgetasakaal, teravussiigavus, erinevad meeskonnatoo, Opimapp téddeldud
failitGlibid jne) ning oskab neid vastavalt oma praktiline- ja fotodega
kaamera kasutamisel rakendada. iseseisevtod

e Kasutab toidustilistika erinevaid vGimalusi ja
pOhimodtteid oma toodete ja teenuste
presenteerimisel ja fotografeerimisel (valgus, kangad,
taustad, aksessuaarid, taimeseaded, kdogitarvikud
jne).

e tunneb pildi kompositsiooni pdhitddesid ning oskab
nendega arvestada foto teostamisel;

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

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

e oskab fotosid elementaarsel tasemel arvutis
jareltoodelda kasutades seejuures vabavaralisi
fototootlusprogramme;

Fotografeerimine

A - 4 tundi
P - 6 tundi
| - 16 tundi

2. Koostab veebilehe e Toote turundamine: sihtgrupi maaratlemine, pakend, | Loeng, analis, Kujundatud toote- vGi
tooteinfo, hind, konkurentsi analtiiisimine, toodete esitlus, ja veebileht
esitlemine (tootefoto, nditus, valjapanek). iseseisevtoo

e kavandab turundustegevusi vastavalt ariidees valitud
tootele, tarbijale ja turundustingimustele

Turundamise alused
Veeblilehe voi tootelehe kujundamine

A - 4 tundi
P - 6 tundi
| - 16 tundi




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)

e |eiab v6imalusi oma toote ja/vdi teenuse
veebipbhiseks miitigiks, oskab hinnata mutgikanali
sobivust toote turundamiseks;

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

e Mooduli hindamine on mitteeristuv (A/MA).

e Lavendi tasemel sooritatud teoreetilised ja praktilised t66d

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

M.Freemann Fotograafipilk:digitaalsete fotode kompositsiooni ja kujunduse parendamine Tanapdev Tin. 2011

C.Gathum Algaja fotograafi kdsiraamat Varrak 2014

L.Frost 500 kompositsioonivdtet ja nduannet fotograafidele: lihtne kdsiraamat kdigile, kes tahavad teha paremaid pilte TIn. Digipraktik




