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POHIOPINGUD

Moodul nr. 1 - MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA ALUSED

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t66

36 tundi (sh.22 I6imitud
tildaine tundi)

8 tundi

8 tundi sh. (4 I6imitud
iildaine tundi)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub dppekeskkonnas ja kasutab dppimiseks sobivaid dpistrateegiaid

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Malle Peterson, Alar Ani, dppeosakonnajuhataja

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. mdistab toitlustuse
olulisust Eesti
majanduses ning
majutus- ja toitlustus-
ettevotete rolli turismi-
majanduses

kirjeldab rihmatd6na majutus- ja toitlustusettevotete
tahtsust ja kasu turismisihtkoha, turismiettevdtjate,
kilastajate ja kohalike elanike seisukohast

kirjeldab rihmat66na juhendi alusel majutus- ja
toitlustusettevotete tahtsust turisti silmis riigi kui
turismisihtkoha maine kujundajana

Loeng
Arutelu
Rihmatoo

Iseseisev t60

10v

1HU

Iseloomustab valitud
piirkonna toitlustus-
ettevotet juhendi alusel

TOITLUSTUS sh TURISMIMAJANDUS

turismi olemus; turismi areng ja roll
tanapdaeva lhiskonna; turism kui
majandusharu; peamised turismi ettevotted;
majutuse ja toitlustuse seos turismiga

A -2 tundi
| -2 tundi

SOTSIAALAINED (0,5 EKAP)
- eesti toidukultuuri ja
toiduettevodtluse ajalugu

Iseseisev t00

hindab etteantud
hindamiskriteeriumide

nende kasutamise oskuste arendamine

2. toimib kutsedppeasutuse kirjeldab kutsestandardi pohjal to6andjate ootusi Loeng, praktiline té6 | 2 OV SISSEJUHATUS VALDKONNA OPINGUTESSE A-4 tundi
. endale kui tulevasele valdkonna too6tajale, toob vilja . L 1 HU (OV 2-4)
Sppekeskkonnas, s5ks vaialikud isik o Kiriel dk orienteerumismang hendi alusel - P - 2 tundi
I5htudes kehtestatud tooks vajali ud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna Juhendi alusel : majutus- ja toitlustusettevdtete arengulugy,
reeglitest, kokkulepetest kutse-eetikat Kokk tase 4 olemus, liigitus ja ariideed, eesti toidukultuuri | | 5, 4
ja kditumise heast tavast leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja é 'HUt ) ja toiduettevétluse ajalugu;
. o N . rienteerumine
kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja toimumist Spikeskkonnas valdkonna kutsestandard, kutse-eetika,
loetleb rithmatéona elukestva dppimise vdimalusi erialased arenguvdimalused, eriala
oma valdkonnas vaartustamine, eriala kuvand;
nimetab ja leiab lles oma kooli erinevad kooli sisekorra- ja 6ppekorralduseeskiri;
teenindusiiksused ja algaval perioodil dpetavad Opilase kohustused ja digused vastavalt
dpetajad Oppetood reguleerivatele dokumentidele;
nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt
Oppetodd reguleerivatele dokumentidele
3. kasutab Gppimisel hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma | Loeng, 30V Oppemeetodid A-2 tundi
sobivaid Opistrateegiaid, valmisolekut eriala Spinguteks Ruhmatéo 1.HU Opimeetodid, sh informatsiooni hankimine, ja P-6 tundi




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)

l[ahtudes dpivaljunditest
ja enda Opistiilist

v"  koostab juhendamisel isikliku ppeplaani ja sénastab
Oppeperioodiks oma Sppe-eesmargid

alusel oma valmisolekut
eriala Opinguteks

kasutab sobivat 6ppemeetodit etteantud
Oppellesande lahendamiseks

| -2 tundi

KEEL JA KIRJANDUS (0,5
EKAP) - valdkonna
kirjelduste keeleliselt
korrektne koostamine,
enesetutvustus,
esmamulje, suuline suhtlus
ja korrektne keelekasutus

4. kasutab 6ppe-eesmarkide
saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

v'  leiab 6ppetddks vajaliku informatsiooni kooli
infoslisteemist

v" kasutab koolis toimivaid &pikeskkondi

Praktiline t66

ov
Digipadevuste test
Oppekeskkondades

Infostisteemid koolis ; dpikeskkonnad, Tahvel,
Moodle

A - 6 tundi

| - 2 tundi

Loimitud lildained

SOTSIAALAINED (0,5 EKAP) - eesti toidukultuuri ja

(1,0 EKAP) toiduettevotluse ajalugu
KEEL JA KIRJANDUS (0,5 EKAP) - valdkonna kirjelduste
keeleliselt korrektne koostamine, enesetutvustus,
esmamulje, suuline suhtlus ja korrektne keelekasutus
Léavend

Oppija:
v

Kirjeldab abimaterjale kasutades toitlustuse ja sh turismi kui majandusharu olemust lahtuvalt valdkonna peamistest suundumustest Eestis.

v'  Kirjeldab abimaterjale kasutades rithmatdéna majutus- ja toitlustusettevdtete rolli Eestis ja kohalikus majanduses, ettevdtte, elanikkonna, turistide ja sihtkoha vaates. Loetleb /

kirjeldab toitlustuse ja majutusettevotte seoseid.

v'  Loetleb toitlustuse ja majutusettevdtete tooteid ja teenuseid.

v" Analiiisib kutsestandardi pdhjal enda isikuomadusi, Bppekavale toetudes erialaseid dpinguid ning hindab valmisolekut erialaseks t6 tulevikus. Leiab ja kasutab erinevaid digivahendeid

Oppetoddks ja erialase info hankimiseks.

v" Nimetab enda kui &pilase kohustusi ja digusi vastavalt 6ppetddd reguleerivatele dokumentidele.

Mooduli kokkuvoétva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli 10pptulemus kujuneb vdhemalt ldvendi tasemel sooritatud t6odest, millega on hinnatud opivaljundeid 1- 4 . Mooduli dpivéiljundite
saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argokirjastus
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Moodul nr. 2 - OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS

Mooduli maht 5 EKAP / 130 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t66

52 tundi
(sh. 44 ildainete tundi)

38 tundi

40 tundi ( sh. 8 I6imitud
lildainete tundi)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tooalast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tdnapdevases muutuvas keskkonnas, lahtudes elukestva 6ppe pShimotetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): T.Ardel, T.Tiit, L.Kreem, M.Talvet Edgar Lepman

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. kavandab oma pitee v analutsib juhendamisel oma huvisid, vaartusi, oskusi, Liihiloeng, infootsing | 1 ov Oppekava, dppekorraldus A - 12 tundi
. . ) 7 . . .. . . . ~ ._ . / . . .
arvestades isiklikke, teadm|5|., k9gemu5|ﬂj.§ |S|ku<')madu5|,~sh Opi-, analiilis, arutelu, Ie§t kooli tundmise ja Kutsestandard i
sotsiaalseid ja todalaseid suhtlemis- ja koostédoskusi seoses Gpitava erialaga video, rolliming dpioskuste kohta P -8 tundi
L Kutseeksam /I8pueksam
vBimalusi ning piiranguid | v/ sdnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest situatsioontilesannet | v |sikliku &pitegevuste ) P 1-2 tundi
lahtuvad isiklikud dpieesmaérgid ja pdhjendab neid e lahendamine, plaani koostamine Opitava eriala t66maailm
) o L meeskonnatdo, X .
v" koostab juhendamisel isikliku eesmérgiparase oraktilised Opikaik - eriala tutvustav
opltege\{ustfa pla.anl, arvestades oma huylde, harjutused,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega )
kohtumine
v' anallisib oma kutsealast arengut dpingute viltel, ettevdtja(te)ga,
seostades seda lahemate ja kaugemate Bpikaik, Bpimapp
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/voi tegevustes
2 mdistab iihiskonna v'  selgitab meeskonnatdédna turumajanduse toimimist Loeng, praktiline t66 | 2 OV Ettevotluse alused A - 22 tundi
L . ja selle osapoolte tlesandeid v'  riidee genereerimine .
toimimist, tédandja ja ine Arimudeli Majanduse alused P - 14 tundi
organisatsiooni v'  kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku Elng arm'.lu €l Tébtamise Siguslikud alused
vdljakutseid, probleeme ettevotluskeskkonda ‘(')OStaITJII]e _ _ | - 4 tundi
ning vdéimalusi . L . . rihmatoona juhendi | Asjaajamise alused
v' kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise alusel

viise, lahtudes nende eesmarkidest

v'  seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob viélja probleemid ja
vOimalused

v"  selgitab regulatsioonidest Idhtuvaid tédandja ja
toovotja rolle, Gigusi ja kohustusi

v" Ametliku korrektse
e-kirja koostamine

v"  Elulookirjelduse
koostamine

v’ Toole/praktikale
kandideerimise
intervjuu




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)

v' kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-,
praktika- vOi tédkoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid”

v"analiisib erinevaid keskkonnategureid ning Loeng, 3 Ov Suhtlemine ja meeskonnat6o A-10 tundi
3. kavandab omapoolse o S
maadratleb meeskonnatddna probleemi Ghiskonnas .. v e L
panuse vaartuste Ruhmatoo v Projektdpe, Ghistegevused -2 di
loomi . v . . . v"  Meeskonnatdona -2 tundi
oomisel enda ja teiste kavandab meeskonnatdona uuenduslikke lahendusi, ] o N 0 . . ikul .
. . s Iseseisev t60 (ettevotlus)keskkonna rganisatsioonikultuur, inimene
jaoks kultuurilises, kasutades loovustehnikaid L i ssrahulol P-10 tundi
tsiaalses ja/vGi analiiis organisatsioonis: staatus, toorahulolu,
50 i "J v' kirjeldab meeskonnatddna erinevate lahenduste o motivatsioon, inimese elukvaliteet;
rahalises tahenduses s . o s v Meekonnatddna
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartust oo . . . - .
projektiidee rihm organisatsioonis, riihmaprotsessid,
v" valib meeskonnat6édna sobiva jatkusuutliku koostamine selle formaalsed ja informaalsed riihmad,
lahenduse probleemile teostatavuse analiitis | rihmaté6/meeskonnatéo, suhted
v" koostab meeskonnatééna tegevuskava valitud v’ Projektiidee ja selle meeskonnas;
lahenduse elluviimiseks teostamise tutvustus / | Uksikisiku ja meeskonna vastutus.
v'anallisib oma kutsealast arengut dpingute viltel, esitlemine vGimalikele Inf&vahetils.zs ja :\ilgam.ade tah;lsus, a.;netllk Ja
seostades seda ldhemate ja kaugemate rahastajatele mitteametl _SLT A err;me,_pro eemide
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi ennetamine ja fahendamine;
eesmarkides ja/voi tegevustes aja otstarbekas kasutamine; loovus ja
innovaatilisus, vaartused, loomise protsess,
lahenduse elluviimine
n: v" valib enda karjaari eesmarkidega sobiva v"  Isikliku karjaariplaani | Karjaariplaneerimise alused A - 8 tundi
4. mdistab enda vastutust Co T o o R o ) i
v N organisatsiooni ning kirjeldab selles enda vdimalikku ja lahimate aastate isiksuse omadused; vaartused, soovid, huvid,
oma to0alase karjaari ) . 2 tundi
. . . rolli tegevuskava selle voimed, oskused; I -2 tundi
kujundamisel ning on ek
motiveeritud ennast v'  selgitab tegureid, mis m&jutavad tema teostamiseks tooturg — trendid, arengusuunad, P - 6 tundi

arendama

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

v'  selgitab enda dpitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas

v"  analiiiisib oma kutsealast arengut dpingute viltel,
seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/voi tegevustes

koostamine

prognoosid; vajalikud kompetentsid to6turul;
tooandjate ootused

elukestev 6pe; karjaari planeerimine;
toootsimise viisid

Opitee planeerimine
Motivatsioon

Opioskused




Loimitud teemad (2 EKAP)

LOODUSAINED (1 EKAP) - eriala otsene ja kaudne mdju looduskeskkonnale, globaliseerumine ja toitlustamine (toiduainete olelusring), sadstev areng, saastev tarbimine

KEEL JA KIRJANDUS (1 EKAP) - sobiv korrektne sGnavara kliendiga suhtlemisel, vabandamine, p66érdumine, korrektne telefonivestlus, teenindusalane sGnavara, teenindussituatsioonile sobiv
ja korrektne keelekasutus

Lavend

(@]

ppija loob dpimapi:
Koostab juhendi alusel eneseanaliitisi (oma huvid, vaartused, oskused, teadmised, kogemused, isikuomadused, sh dpi-, suhtlemis- ja koosto6oskused seoses dpitava erialaga)

Sénastab isiklikud dpieesmargid ja pdhjendab neid, koostab isikliku dpitegevuste kava

Koostab meeskonnatédna juhendialusel turismi valdkonna makrokeskkonna anallisi

Koostab meeskonnatédna juhendi alusel arimudeli ja ariidee esitluse

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

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

Vormistab etteantud juhendi abil t66lepingu

LN X X 8 X < X

Koostab ja vormistab ning edastab e-kirjaga algatus- ja vastuskirja juhendi alusel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA). Mooduli I6pptulemus kujuneb vahemalt lavendi tasemel sooritatud toodest, millega on hinnatud dpivaljundid.
Oppetdo jooksul rakendatakse kujundavat hindamist.

Hindamise eelduseks on aruteludes ja praktilistes dpitegevustes osalemine.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Kidron, A. Kuidas hdlpsalt dppida? 2008

Leppik, P. Oppimine on huvitav. 1996, 1997

Turismi valdkonna kutsestandardid

OSKA raport majutuse, toitlustuse ja turismi valdkonnas 2018 https://oska.kutsekoda.ee/field/majutus-toitlustus-ja-turism/
Olustvere TMK oppekorralduseeskiri ja sisekorra eeskirjad

Ettevotluse ja ariplaani koostamise alused - Osterwalderi darimudel

Ettevotlikkusest ettevdtluseni. SA Teadlik valik 2018
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/ettevotlusope/ettevotlusope-kutsehariduses/ettevotlusoppe-baasmoodul-4-tase/
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/ettevotlusope/ettevotlusoppe-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

Toolepingu seadus www.riigiteataja.ee/akt/122122012030

Kallas, E. Loovustehnikad. 2016

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

Raju, M.; Kargenberg, H. Sdnadest 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, Vaike Vanker 1999; 2001

Bolton, R. Igapaevaoskused. TIn, Vaike Vanker, 2007




Kuylenstierna, E. Radakimine on kuld. Tanapaev, 2014

Covey, S. R., Merrill, R. A., Merill R.R.. Esmatahtis esikohale. 1994
Covey, S. R.. Vaga efektiive inimese 7 harjumust. 2001

Forsel, M. Palgatodst korini? Hakka ettevotjaks. Rahva Raamat, 2019
Tokko,R. 12 asja, mida koolis ei Opetatud, aga mida kdik 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 vdid palju kaugemale jouda. 2016
Saar-Veelmaa, T. To6ga dnnelikuks. 2016

Saar, T. Tee unistuste tookohani. 2009

Onn on. Kogu maailma &nneraamat. Pegasus 2015
Karjaariplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele |, Il, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/karjaariope/
www.kutsekoda.ee

www.tdotukassa.ee

www.tdoelu.ee

WWww.eas.ee

www.emta.ee

www.rajaleidja.ee

www.minukarjdar.ee

www.aaretesaar.ee

e-koolikott.ee




Moodul nr. 3 - TOITLUSTAMINE

Mooduli maht 14 EKAP / 364 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66 sh

Praktiline t60

Iseseisev t60 sh l6imitud

I6imitud lildained iildained
182 (sh 96 I6imitud . 40 tundi (sh. 10 IGimitud
. . 142 tundi .
tildained) tundi tildaind)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d ja téokohta, valmistab ning serveerib toite ja jooke juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena t66tades saastlikult ja jargides too- ja
toiduohutuse ndudeid ning teenindab kliente juhendamisel, [dhtudes kliendikeskse teeninduse pohimdotetest.

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodul 1

Aine(d) ja Opetaja(d): K.Pirs, M.Vesingi, E.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. planeerib oma t66d ja
tookohta, tootades
saastlikult ja jargides t60-
ja toiduohutuse ndudeid

v

<

planeerib oma t606d ja korraldab juhendamisel oma
tookoha

kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest

valib ja m&ddab toiduained Iahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist eeltootleb toiduaineid kasutades sobivaid
koogitoo tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid

kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiklit

kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate
haigustekitajate moju inimese tervisele

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku
viise ja leviku valtimise vboimalusi tulenevalt
toiduhiigieeni nduetest

pdhjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga
kaasnevaid ohtusid tervisele

jargib isikliku higieeni ndudeid kogu t66pdeva jooksul

kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse
saastlikult

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
Opitavast valdkonnast ja erialast

selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pOhimotteid toitlustusettevottes

Interaktiivne loeng
Arutelu

Rihmat6o
Paaristdo
Iseseisev t60

Teemakohased
juhtumipdhised
tlesanded

Probleemiilesannete
lahendamine

Praktiline t00,
ideekaart

Anallds ja esitlus

1 0v

Toiduhlgieeni
baasteadmiste test ( OV2 ja
OV 3 hindamise eeldus).

TOOKOHA PLANEERIMINE (A2; P10)

Tookorralduse alused toitlustusettevottes -
Tootmistdd ruumid ja tootmisprotsess

Oma téokoha planeerimine, todde jarjekord

ja ajastamine

TOIDUHUGIEEN (A8) sh loodusainete 16iming

(A10; 14)

toiduhigieeni pdhimdotted; isiklik hiigieen;
mikroorganismid ja nende valtimine;
toidukaitleja kohustused ja vastutus;
hiigieeninduded toidukaitlejale ja
toitlustusettevottele; toiduohutus;
enesekontrolliplaani pdhimotted

ESMAABI, TOOOHUTUS JA
TOOKESKKOND(AS; P8)

tuleohutus; elektriohutus; to6keskkonna
ohutegurid ja isikukaitsevahendid; esmaabi
korraldus ettevottes; hadaabinumber;
esmaabi kergemate vigastuste korral

Esmaabi korralduse pohim&tted ettevottes
Esmaabi kergemate vigastuste korral

A - 18 tundi

P - 18 tundi

| - 4 tundi
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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)

hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku seisundit

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

toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastootajate
tervist saastvalt

nimetab hadaabinumbri

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

kirjeldab menu alusel toitude ja jookide
pohivalmistamisviise ja -votteid

valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile

kasutab meniis olevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid té6vahendeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse
sadstes

valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovotteid, toovahendeid ja seadmeid

valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile

valib ja kasutab t6ovahendeid eesmargiparaselt

puhastab koo6giseadmeid ja todvahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt tédohutusnduetest

valib vastavalt puhastustéodeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustoovahendid ja -to6votted

annab oma t66le enesehinnangu

Arutelu
Rihmatoo
Paarist6o
Iseseisev t60

Teemakohased
juhtumipdhised
tlesanded

Probleemiilesannete
lahendamine

Praktiline t66

Analids ja esitlus

2 OV
Eneseanallilis praktilisele
toole

Testid erinevate
roagruppide
pohivalmistamise viisidest

Teadmiste kontroll
erinevate toiduainete
rihmadest, nende
kvaliteedinGuetest,
sailitamise tingimustest,
pOhitoitainelisest
koostisest, aratundmisest
(toiduainete 6petus).

Etteantud tehnoloogilise
kaardi jargi lihtsamate
toitude ja jookide
valmistamine ja
serveerimine. Praktilise t60
kdigus seadmete ja
toovahendite kasutamine,
puhastamine ning téokoha
korrashoid.

Iseseisev t60: etteantud
tehnoloogiliste kaartide
pohjal té6vahendite
loetelu, orienteeruva to6aja
ja todkoha planeerimine.

TOIDUVALMISTAMISE ALUSED sh EESTI
KOOK, SEADMETE OPETUS (A38)

toiduainete kulinaarse to6tlemise pohiviisid,
toitude maitsestamise pdhialused; puljongid
(liha- kala ja koogiviljapuljongid), pohikastmed
(valge-, hele-, majonees-,vinegrett- ja
piimatoodetest kastmed), supid, salatid ja
voileivad, koogiviljatoidud ja-lisandid,
tangainetest toidud, munatoidud, kalatoidud,
lihatoidud, magustoidud, kuumad ja kiilmad
joogid, Eesti kook, toitude serveerimise
pOhimotted

TOIDUVALMISTAMINE PRAKTILINE sh EESTI
RAHVUSTOIDUD, SEADMETE OPETUS (P92)

toiduainete kulinaarse to6tlemise poShiviisid,
toitude maitsestamine, erinevate roagruppide
valmistamine tehnoloogiliste kaartide jargi ja
serveerimine: puljongid (liha- kala ja
koogiviljapuljongid), pohikastmed (valge-,
hele-, majonees-, vinegrett- ja piimatoodetest
kastmed), koogivilja- ja piimasupid, salatid ja
voileivad, koogiviljatoidud ja -lisandid,
tangainetest toidud, riisi- ja pastaroad,
munatoidud, kalatoidud, lihatoidud,
magustoidud, kuumad ja kiilmad joogid;
lihtsamad pagaritooted; Eesti rahvustoidud.
Pohiliselt kasutatavad koogitéovahendid ja -
seadmed, nende kasutamine ja
toopohimotted; materjalidest tulenev
hooldamine ja puhastamine;
koogitoovahendite ja -seadmete ohutu
kasutamine ja hooldamine.

A - 54 tundi

| - 24 tundi

P - 106 tundi
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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)

TOIDUAINETE OPETUS(A8) sh loodusainete
16iming(A12)

pohilised toiduainete grupid; toiduainete
omadused, toiduainete pakendid ja
pakendimargistused; toiduainete
kvaliteedinduded ja sailitamisnduded

TOOKORRALDUSE ALUSED (A8; P14)

toitlustusettevotete tilbid ja nende
tookorralduslikud eriparad; oma té6koha
korraldamine; oma t66 planeerimine.

3. serveerib toite ja jooke v' valmistab ette teenindaja tédkoha ja Arutelu 3 Ov TOITLUSTUSTEENINDUSE ALUSED sh A - 8 tundi
e . serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks juhendi . v Oppekeskkonnas toidu Toitlustusteeninduse tahtsus ja vajalikkus
juhendamisel, Riihmat6o . . . - . . ;
. e alusel valmistamine ja Teenindaja roll ja tilesanded Teeninduse liigid | | -2 tundi
planeerides oma t66d ja T kohased imine i5reid
tookohta v' serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises eemakohase s?.r‘velt'elilmme. Jarg|.des . Lauattlbid Lauakatmis-ja P - 16 tundi
kaardis kirjeldatud nduetele ning kliendikeskse juhtumipshised S??St Ikust nlnNg t0|. u-ja serveerimisvahendid
. Lt e iy s toédohutuse ndudeid
teeninduse pohimotteid jargides . . .
Ulesanded (praktiline t606)
v" valib laua katmiseks sobivad lauandud ja séégiriistad ) £ q 4 alusel
lahtudes menilst ning varvide sobivusest Probleemilesannete | Etteantu ’ me.nuu ? use L
) lauakatmine (iseseisev t00)
v"  koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks lahendamine
vajalike vahendite nimekirja korrektses erialases Praktiline t5&
keeles
o ' . _ Analuiis
v"  katab igapdevasemaid selvelaudu juhendi alusel
v"  katab istumisega sdogilaudu, lahtuvalt meniist ja
juhendi alusel
¥v" arvutab Urituse korraldamiseks vajaliku ruumi
suuruse, laudade arvu ja paigutuse ning
serveerimiseks vajalikud vahendid vastavalt inimeste
arvule
4. teenindab kliente v" mdistab toitlustusteeninduse pshimdtteid ja Arutelu 4 0V KLIENDITEENINDUS sh keele ja kirjanduse A -6 tundi
juhendamisel, Ishtudes kliendikeskse teeninduse pohimotteid Rihmatss Juhendamisel valminud 16iming oo tund

kliendikeskse teeninduse
pohimotetest

v'  kirjeldab teenindaja rolli ja ilesandeid
toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
naitel

v'  kirjeldab toitlustusettevdttes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte naitel

Anallds ja esitlus

roogade serveerimine koos
sobivate jookidega
kliendile, positiivse
kliendikontakti loomine
suheldes korrektses eesti
keeles, oma t66le hinnangu

teenindusstandardid; klientide teenindamise
protsessi pohimotted; teenindamise
pohitehnikad; teeninduseks vajalike seadmete
ja vaiketéovahendite kasutamine ja
igapdevane hooldus.
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Opiviljundid (OV)

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

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

tilesanded (HU)

andmine vastavalt
juhendile.

v' kirjeldab toitlustusettevdttes kasutatavaid lauatiiiipe
konkreetse toitlustusettevotte naitel

v"  lahtub kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest ja
valjendab end arusaadavalt eesti keeles kirjeldab

v teenindab kliente kasutades teenindamise
pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka toiduhigieeni
noudeid

Loimitud lildained ( 4 EKAP)

MATEMAATIKA (2 EKAP) - m&6tihikud; massi ja mahu vahekord; toidukoguste suurendamine ja vihendamine; protsent, osa, tervik.

LOODUSAINED (1 EKAP) - toitained ja nende tahtsus organismis, probleemid puudusel, ainevahetus, saaste- ja lisaained toidus, GMO, toitumiskava koostamise lildpdhimotted, toiduainete
pakenditel olev info

KEEL JA KIRJANDUS (1 EKAP) - erialane ortograafia, menii keeleliselt kliendisdbralikumaks muutmine, erialaga seotud vddrsdonad ja nende tahendused

Lavend

Oppija:

v" sooritatud hiigieenitest

valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja tervisliku toitumise pohimdétetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest,
kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pohimdtteid oma tédkoha korraldamisel

moistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimdotteid,

LN X X

oskab kasutada lauakatmise p&hitehnikaid ning teenindada kliente erinevates teenindusolukordades

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli Idpptulemus kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli hindamistilesanded, koostatud iseseisev t66 ning sooritatud selle
praktiline demonstratsioon vahemalt lavendi tasemel.

Mooduli épivaljundite saavutamise toetamiseks kasutatakse dppeprotsessi kdigus kujundavat hindamist.

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

ToitumisBpetus - 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 sailitamine ja margistamine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88x5#euni_repository_10895
Toiduainete tootlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository 10895
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Moodul nr. 4 - MENUU PLANEERIMINE

Mooduli maht 6 EKAP / 156 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t66

120 tundi
(sh. 80 I6imitud lildained)

20 tundi

16 tundi
(sh. 10 I6imitud lildained)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid meniitsid

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Maire Vesingi; Kaiti Pirs

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

(HU) iseseisev t60 (A, P, 1)
1. koostab juhendamisel v" koostab juhendamisel ettevdtte eripérale vastava Loeng 106v TOITUMISE ALUSED (A12; P2) - tervisliku A - 22 tundi
' . - menui lahtuvalt tervisliku toitumise pdhimotetest 1 HU toitumise pdhimotted ja pdhimdisted,
menll vastavalt mendd . . i . - Arutelu . - o - o P - 4 tundi
koostamise ning kliendi soovidest ja vajadusest; pdhjendab Juhendi alusel argipdeva toitainete vajalikkus organismis;
odhimatetele, Ihtudes toitude valikut meniiis lahtuvalt Rihmat6o [Bunasdodgimeniii seedeslisteem toitumissoovitused
- L toitumissoovitustest, kasutatud toorainete . e koostamine, kasutades toiduplramiid ja taldrikureegel
riiklikult heakskiidetud dustest | Siust ini i<mile: Iseseisev t00 K Ktset ti keelt
toitumis- ja omadustest ja mdjust inimorganismile; o.rrle se ee; |I ee. ja MENUU KOOSTAMISE ALUSED (A10; P2) -
lilkumissoovitustest koostab ja kohandab menlild lasteaialastele, ﬁ_r;\a astltermlr\cl{lz)oglat meniide tahtsus; menlld koostamise
koolilastele, vanuritele, lahtudes digusaktidest ja a 'tuvay t te[\;:_s ' ~u pOhimotted; pohisoodgikordade meniid;
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja ;c<c|>.|tu(rjn'|se p(')d |mqtetest, erialane terminoloogia; men(itiubid; lihtsa
lilkumissoovitustest; vormistab sisult ja keeleliselt I?nd | soovidest ja menii koostamine; toiduportsjoni
korrektse menil, kasutades erialast terminoloogiat ja vajadusest koostamine, menil vormistamine IKT
digivoimalusi vahendeid ning véimalusi kasutades
2. arvutab retsepti alusel arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja | Loeng, praktiline t66 TOITUMISE ALUSED - toitevaartus A -2 tundi
' toitude toitainelise toitevaartuse, kasutades toitude keemilise koostise
. P - 10 tundi
koostise ja toitevaartuse andmebaase;
| - 2 tundi
3. koostab juhendamisel koostab juhendamisel pdhiséogikordade toitudele Loeng, 3 Ov KALKULATSIOON - tehnoloogiliste kaartide A-12 tundi
A . tehnoloogilised kaardid; vormistab juhendi alusel . v 1 HU koostamine, bruto- netokaal, valjatulek
pohisddgikordade toitude . . o Rihmat6o . - P -6 tundi
tehnoloogilised kaardid tehnoloogilised kaardid, kasutades tabelté6tluse Koostab valitud meniile undi
K des digivahend Ei digivahendeid; Iseseisev t60 tehnoloogilised kaardid, )
asutades digivahendel v | - 2 tundi
kasutades tabeltdotluse
digivahendeid;
4. arvutab juhendamisel arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, lahtudes Loeng 4 0V KALKULATSIOON - tehnoloogiliste kaartide A -4 tundi
' . . tehnoloogilisest kaardist ja klientide arvust. 1 HU arvutab vastavalt jargi tooraine arvutmine
tooraine vajaduse, Arutelu . | - 2 tundi
I5htudes klientide arvust koostatud tehnoloogiistele
Rihmat6o kaartidele tooraine
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
lilesanded auditoorne, praktiline ja
(HO) iseseisev t60 (A, P, 1)
Iseseisev t00 vajaduse vastavalt klientide
arvule.

Loimitud lildained (3,5
EKAP)

MATEMAATIKA (2 EKAP) - m&&tiihikud; massi ja mahu vahekord; toidukoguste suurendamine ja vihendamine; protsent, osa, tervik.
KEEL JA KIRJANDUS (1 EKAP) - erialane ortograafia, menii keeleliselt kliendisdbralikumaks muutmine, erialaga seotud v&&rsdnad ja nende tahendused

Voorkeel (0,5 EKAP) — meniili koostamine voorkeeles

Lavend

Koostab juhendamisel mend [ahtuvalt tervisliku toitumise pohimdétetest, kliendi soovidest ja vajadusest lahtudes toitumis- ja liilkumissoovitustest. Arvutab juhendamisel toidu
pohitoitainete sisalduse ja toiduenergia lahtuvalt toidu koostisainetest.

Koostab juhendamisel 3-kdigulise einekorra roogade ja jookide tehnoloogilised kaardid digivahendeid kasutades. Sooritab juhendamisel tehnoloogilisel kaardil erialased matemaatilised
tehted.

Arvutab tooraine vajaduse lahtuvalt menlilist ja inimeste arvust.

Vormistab t66 juhendamisel korrektses eesti ja voorkeeles. Kasutab erialast terminoloogiat, kasutab keeleliselt ja grammatiliselt diget valjendusviisi.

Iseseisev to0

OV 1 tervislikku toitumist arvestav probleemiilesande lahendamine juhendi alusel ( p&hjendatud toitumiskava koostamine)
OV 1-4 vastavalt lahtelilesandele 3 kdigulise I1Bunasédgimeniiii koostamine lahtudes meniiii koostamise p&hinduetest, tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest.

Keeleliselt korrektselt koostatud iseseisva t60 jargi valmistab (praktilises tunnis) 3 rooga. Toorainete kasutamine ldhtuvalt tehnoloogilisest kaarditest, mis on koostatud matemaatilisi
tehteid sooritades. Vastavalt hiigieeninduetele asjakohaste toovahendite ja -seadmete ohutult ja keskkonnasaastlikult kditlemine ja kasutamine.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli hindamisilesanded, koostatud iseseisev t66 ning sooritatud selle
praktiline demonstratsioon vahemalt rahuldaval/lavendi tasemel.

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

Rekkor, S., Kersna, A. jt. Kulinaaria. Argo, 2011 Kersna, A., Merits, M. jt.Toitlustuse alused. Argo, 2008 Kersna, A., Kivisalu, I. jt. Toiduvalmistamine suurkdogis. Argo, 2010 Praktilise t66
juhend Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Argo, 2011 Kiangsepp, |. Matemaatikaiilesannete kogu koka erialal &ppijaile. llo, 2008
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Moodul nr. 5 - PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS

Mooduli maht 11 EKAP / 286 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Praktiline t60

Iseseisev t60

116 tundi (sh. 106 I6imitud
tildaine tundi)

140 tundi

30 tundi (sh. 12 I6imitud
tildaine tundi

Eesmark: Opetusega taotletakse, et Opilane osaleb suurkdogit6os vastavalt toitlustusettevotte todkorraldusele, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena

Nouded mooduli alustamiseks: 1abitud moodul toitlustamine

Aine(d) ja Opetaja(d): erialadpetajad

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. planeerib suurkd6gis oma

t606d ja tookohta,

v" planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma
tookohta jargides tooohutuse ndudeid; alustab ja

praktiline t60,

praktiliste koogitoo
tooillesannete taitmine sh

Tookorraldus suurkdogis- toode jarjekorra
planeerimine, toovahendid ja seadmed;

A - 8 tundi

toétades sadstlikult ja IGpetab t66d planeeritud ajal, peab kinni téode meeskonnatao, proovitoo tooraine P -8tundi
jirgides toiduohutuse aJNakavast osaledes rrj.eeslfonnatoos, vastutades paaristée, Toiduohutus |- 4 tundi
sudeid vOetud kohustuste tditmise eest; o )

nouaeid. naitlikustamine,

individuaalt6o,

oskuste

demonstratsioon,

arutelu

2. valmistab ja serveerib v’ eeltdstleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest praktiline t&6 praktiliste k6ogit66 Toiduvalmistamine - roogade valmistamine ja | P - 92 tundi
' juhendamisel kaardist, kasutades sobivaid kdogit66 tehnikaid, ’ toollesannete tiitmine sh | serveerimine, toiduainete eelt6otlemine,

kvaliteedinduetele toovahendeid ja -seadmeid; kditleb toiduaineid meeskonnatao, proovitoo kiilmtootlemine, kuumtootlemine, |- 8tundi
vastavaid toite lahtuvalt higieeni- ja kvaliteedinduetest, tagades paaristd, juhendamisel suurkédgile omaste toitude

erinevatest
toidurihmadest
tehnoloogilise kaardi
alusel

toidu ohutuse ja kvaliteedi, jargides kehtivat
enesekontrolliplaani; jargib kogu toopaeva jooksul
isikliku hligieeni ndudeid;

¥v"  valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest
vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toovahendeid, -votteid ja -seadmeid ning ressursse
sdastes; teeb puhastus- ja koristustoid koogis ja saali
noudepesus, jargides puhastusplaani; serveerib toite
ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud
nduetele;

naitlikustamine,
individuaalt6o,

oskuste
demonstratsioon,

arutelu

valmistamine (salatid, supid, lisandid
teraviljadest ja koogiviljadest, kastmed,
pudrud, munaroad, kalaroad, liharoad,
koogiviljaroad, vormiroad, Uhepajaroad,
magusroad ja kipsetised
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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)

. . / .o . . e ae . . . . . . ope e ae T ~ _ e ae . . _ .
3. teeb juhendi alusel kaltlebjuhgndamlsel Ifc_>og|"s”te'kk'|vat prug~|, teeb praktiline 6, pf:ilitlllste koogl’F'c?o _ Puhastusdpetus- téovahendid ja o P - 16 tundi
puhastus- ja puhastus- ja koristustoid koogis ja saali ndudepesus, tooillesannete taitmine sh | puhastuslahused, suurpuhastus koogis
Korrastustsid. Kiitleb jargides puhastusplaani meeskonnatdo, suurpuhastus ja -2 tundi
priigi, korrastab ja paaristoo, koristustood
puhastab juhendamisel naitlikustamine,
oma tookohta,
kébgiseadmed ja individuaaltoo,
to6vahendid ning peseb oskuste
nousid demonstratsioon,
arutelu
. . v'  teenindab juhendamisel kliente viljastusletis, - . Praktiliste PRAKTILINE TOO TEENINDUSSAALIS teenindus | P - 16 tundi
4. teenindab kliente N g ) i i o | praktiline t606, ; . o . : ]
Ishtudes kliendikeskse Iahtudes kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest ja teenindusiilesannete valjastusletis, [ahtudes kliendikeskse
teenindamise valjendades end arusaadavalt eesti keeles; vastutab meeskonnatdo, taitmine- teenindamise pohimotetest ja valjendades |- 2 tundi
pShimBtetest enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest ning paaristd, end arusaadavalt eesti keeles.
tuleb juhendamisel toime ohuolukordades; o )
naitlikustamine,
individuaaltoo,
oskuste
demonstratsioon,
arutelu
L . . . . / e ee . . . . . L g e ee e ae g e ee e ee . _ .
5. to6tab individuaalselt ja analuu5|.b enda tegevu_f,.t“vastavalt tagasisidele ja praktiline 6, I'Dra!<t.|I|ste tood.e analuis Praktiline t66 kdogis A -2 tundi
meeskonnaliikmena annab hinnangu oma t66 tulemusele individuaalselt ja
argides toitlustus- ’ meeskonnatdo, meeskonnaliikmena P - 8 tundi
ettevdtte todkorraldust, paaristoo, | -2 tundi

tooohutuse ndudeid ning

kasutades ergonoomilisi
toovotteid

naitlikustamine,
individuaalt6o,

oskuste
demonstratsioon,

arutelu

Loimitud lildained
(4,5 EKAP)

KEEL JA KIRJANDUS (1 EKAP)
MATEMAATIKA (2 EKAP)

SOTSIAALAINED(0,5 EKAP) sellega toetavad
ergonoomilised toovotted, nduded tookohale lahtudes
ergonoomiast.

SOTSIAALAINED(0,5 EKAP) terviseGpetus (higieen,
jaatmekaitlus)
VOORKEEL (0,5 EKAP) - suhtluskeel
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Lavend

Oppija:
Planeerib juhendamisel oma t66d, jargib kdogitdo sooritamisel tehnoloogilistel kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, valmistab toitu juhendamisel, kasutab ja puhastab juhendamisel ohututult

koogis olevaid seadmeid ja tédvahendeid, jargib koogis tookorralduse eriparasid, kditleb toorainet saastlikult ning hiigieeniliselt, sdilitab pooltooteid ja valmistoitu nduetekohaselt,

korraldab oma t66d juhendamisel kogu t66paeva valtel, tagades toidu kvaliteedi, tagab oma tookohas puhtuse, téotab saastlikult, serveerib juhendamisel valmistoidu nduetekohaselt,
alustab, lahendab ja I6petab klienditeenindussituatsiooni korrektses eesti ja vodrkeeles, kasutab lihtsamaid serveerimisvdtteid, kirjeldab enda kui meeskonnaliikme t66d

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnataks eristavalt. Mooduli hindamise eelduseks on praktilise t66 taies mahus labimine ning praktilise proovit6o sooritamine. Proovitddd hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli
kokkuvottev hinne kujuneb proovitd6, dppija enesehindamise ning juhendaja tagasiside pohjal.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Praktilise t60 juhend Gppijale Enesehinnangu koostamise juhend
To6ohutus- ja toodtervishoiualased juhendmaterjalid Kuhi, M. Eesti ametikeel 110,2006 Kitsnik,
Koka ja kelneri erialane eesti keel, Tallinn, 2010 Kraut,

8 Eesti digekeel, Koolibri, 2004
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Moodul nr. 6 - MENUU KOOSTAMINE JA KALKULATSIOON

Mooduli maht 8 EKAP / 208 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t66

128 tundi (sh 92 I6imitud
tildaine tundi)

58 tundi

22 tundi (sh. 12 I6imitud
lildaine tundi)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane koostab erinevat tiilipi menlilsid, tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning tehnoloogilisi kaarte

Nouded mooduli alustamiseks: Iabitud moodul Meniil planeerimine

Aine(d) ja 6opetaja(d): Kaiti Pirs, 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, P, 1)

. / . e e . . . . . % - _ .
1. koostab ja kohandab Ennaf_ hllnqanlgimcfljutus olleya:]e t(;l_tulde t;)lltil]r;e!sele arutlev loeng, 1HU TOITUMISOPETUS (12) (20) A - 24 wndi
. . . oostisele ja toitevaartusele juhendi alusel, Iahtudes . s
Juhendi alusel erinevat riiklikult heakskiidetud toitumissoovitustest probleemillesanne- | Etteantud juhendipdhial 1y o4 4a1umatus ja toiduallergiad; P - 38 tundi
ttdpi menidsid sh t66leht toidu toitevaartuse
eritoitumiseks, ldhtudes | ¥* annab hinnangu meniiis olevate toitude toitainelisele ’ arvutamine ja hinnangu v einekorra toitainelise ja -4
ettevotte ja sihtrihma koostisele ja toitevaartusele juhendi alusel, lahtudes | analtils andmine; v energeetilise vairtuse arvutamine
eriparast ja ning riiklikult heakskiidetud toitumissoovitustest 2 HU
- . ~ v"  tasakaalustatud
Oigusaktide nduetest v koostab mitmekaieulised Giiid tades Kliendi eaEs ' _
00s a. mlime z';n.gu ise .menuu , arvestades kliendi Mitmekaigulise menii meniili/toitumissoovitused
soove ja vajadusi, juhendi alusel K . d .o o
oostamine etteantu MENUUDE KOOSTAMINE (12) (18)
juhendi pdhjal; mendd ¥" meniiide koostamise pdhimdtted
kohandamine v ] o o )
erivajadustega Klientidele mitmekaiguliste meniiide koostamine
v'  eriotstarbeliste meniiide koostamine
. . v" kohandab toitlustusettevdtte tehnoloogilised kaardid 1 HU KALKULATSIOON A-8
2. koostab juhendi alusel i R ) arutlev loeng, T o ) ) o
LT toitumisisedrasustega (sh toidutalumatused, . D v" p&himaisted- tihiku hind, hind, portsjoni
tooraine- ja ) i ] ’ e bl il Etteantud juhendi pohjal ) R P-20
. . . toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele probleemulesanne- . . . hind- toidu ja joogi maksumus; -
hinnakalkulatsioone ning t66leht kalkulatsioonikaartide
vormistab tehnoloogilisi | v" koostab tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid ’ koostamine kasutades v" kalkulatsioonikaartide koostamine ja |-4
kaarte, kasutades erialast vastavalt koostatud mentiile juhendi alusel analtis programmi Excel; tooraine vormistamine, kasutades digivahendeid
sOnavara ja midgihinna arvutamine; v  standardkalkulatsioon
mulgikatte% leidmine
v midugikatteprotsent;
v kiibemaks;
v"hinnakujundus toitlustusettevdttes;
v’ ettevdtte plsi- ja muutuvkulud;
v' toote hinna ja kvaliteedi suhe
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Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
lilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)
/ . . . . . . . g . % _
3. vormistab meniiiisid eesti Juhequllflusel kll'entllc(iele shc.| er:0|tu1Ifle SObI|I!(E | arutlev loeng, 1 HU A-4
ja iihes vadrkeeles, menuil koostamine, kasutades korrektset eesti keelt . Korrekine meniii
o , A o e probleemiilesanne- . -2
kasutades digivdimalusi | v meniii ja toidu tehnoloogia vd&rkeelde tdlkimine t66leht vormistamine ja voorkeelde
’ tdlkimine Eesti keel
anallls
Voorkeel
Loimitud iildained MATEMAATIKA (2 EKAP) - mootihikud; massi ja mahu
(4,0 EKAP) vahekord; toidukoguste suurendamine ja vihendamine;
protsent, osa, tervik.
KEEL JA KIRJANDUS (0,5 EKAP) - erialane ortograafia,
meni keeleliselt kliendisébralikumaks muutmine,
erialaga seotud voorsonad ja nende tdhendused
VOORKEEL (1 EKAP) - korrektne v&drkeel meniis
KUNSTIAINED (0,5 EKAP) - meniilide kujundus
Hindamine eristav
3 4 5

Koostab juhendi alusel juhendamisel meniid, kasutades
korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib juhendamisel erialast terminoloogiat kasutades meniiii
teksti oma emakeelest voorkeelde.

Koostab juhendamisel a la carte roogade tehnoloogilised ja
kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid kasutades.

Kasutab suunamisel erialast terminoloogiat keeleliselt ja
grammatiliselt diget valjendust.

Sooritab juhendamisel kalkulatsioonikaardi matemaatilised
tehted. Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse lahtudes
kehtivast hinnakirjast.

Annab lldise hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja
toitevaartuse kohta.

Koostab juhendi alusel menid, kasutades korrektset eesti
keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib erialast terminoloogiat kasutades meniit teksti oma
emakeelest voorkeelde.

Koostab vahesel juhendamisel a la carte roogade
tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid
kasutades.

Kasutab erialast terminoloogiat keeleliselt ja grammatiliselt
Oiget valjendust.

Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted.

Arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse lahtudes
kehtivast hinnakirjast.

Annab hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja
toitevaartuse kohta.

Koostab juhendi alusel iseseisvalt menid, kasutades
korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat.

Tolgib iseseisvalt erialast terminoloogiat kasutades meniii
teksti oma emakeelest voorkeelde.

Koostab iseseisvalt ja toetudes juhendile a la carte roogade
tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid IKT vahendeid
kasutades.

Kasutab erialast terminoloogiat keeleliselt ja grammatiliselt
Oiget valjendust.

Sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted. Arvutab
toidu ja joogi tooraine maksumuse ldhtudes kehtivast
hinnakirjast.

Annab hinnangu toidu pohitoitainete sisalduse ja
toitevaartuse kohta, ja anallitisib seda.

To66de tahtajaline esitamine.

Iseseisev to0

vastavalt ldhtelilesandele a la carte meniild koostamine riihmatéona lahtudes menlili koostamise pShinduetest, tervisliku toitumise pohimotetest ning kliendi (sh eritoitumisega kliendid)
soovidest ja vajadusest keeleliselt korrektselt koostatud iseseisev t66.
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Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse eristavalt.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli hindamistilesanded ja koostatud iseseisev t66 ning sooritatud selle praktiline demonstratsioon vahemalt
rahuldaval/ldvendi tasemel. Oppija sooritab mooduli kokkuvdtvaks hindamiseks arvestusto, mille osad on:

1. valikvastustega moodulitest teooriast, mis hdlmab OV 1, 5, 7,10 (erialased kiisimused sh kiisimused &igekirja ning erialase matemaatika kohta)
2. kirjalik IKT vahendite abil koostatud aruanne

3. kolmekaigulise toidukorra praktiline teostus Arvestust66 osad omavad vordset kaalu ning moodustavad poole moodulihindest, teise poole moodul hindest moodustavad mooduli kestel sooritatud
hindamisilesannete kaalutud tulemused.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011, kirjastus Argo Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013, kirjastus Argo
e-Oppe materjalid Kuhi, M. Eesti ametikeel. llo 2006

Kitsnik, M. Koka ja kelneri erialane eesti keel. Tallinn, 2010

Ounapuu, T.. Igapidevane emakeel. Koolibri, 2002

Rekkor, S. Toitlustamise alused, Argo 2008

Erialane dppekirjandus

Tehnoloogilised kaardid ja 6ppematerjalid
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Moodul nr. 7 - TOIDUVALMISTAMINE

Mooduli maht 14 EKAP/ 364 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t66

138 tundi (sh. 92 I16imitud
iildaine tundi)

186 tundi

40 tundi (sh. 12 I6imitud
iildaine tundi)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jargides todohutuse ja hiigieenindudeid ning kasutades sobivaid vahendeid

Nouded mooduli alustamiseks: Iabitud moodulid Toitlustamine ja Praktiline t66 suurkoogis

Aine(d) ja opetaja(d): erialadpetajad

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)

klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi

v" valmistab kiilmi ja sooje v3ileibu, suupisteid ja

salateid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid todvahendeid ja -seadmeid;

Probleemiilesanne-
toitainete keemiline
muutumine.

Toiduvalmistamisel

praktiline valmistamine ja serveerimine
l[ahtuvalt toiduhligieeninduetest ja
saastlikkuse pohimdtetest; portsjoniliste

. . / . . . . e ae . . L .. - _ .
1. planeerib ja korraldab f‘l'?'lei?b ja I;orral'c:(e.n-k‘).Jl'Jh.endQ| faCiIuseII er;;j'a tood ja rihmatoo, 1 HU TOIDUAINETE OPETUS aRkadi
. ) e 00kohta restoranikoogis individuaalselt ja v . .
j_:?ggi;i::el oma t66d meeskonnas, lihtuvalt ettevdtte tddkorralduse nditlikustatud loeng, T66plaani koostamine v’ portsjoniliste roogade valmistamisel P -12 tundi
s eriparast ja jargides td6ohutuse ja higieeni ndudeid; Ktiline t63 kasutatavad toorained, nende kvaliteedi
restoranikoogis praktiline too, . . . . | di
i dividuaalselt hindamine, kaitlemine, ladustamine, - tunai
in |V|kuaa selt ja arutelu sdilitamine
meeskonnas
v"  portsjoniliste roogade valmistamisel
kasutatavad toorained, a la carte
roogade valmistamisel vihemtuntud ja
trendikad toorained
TOOKORRALDUS
v kédgitddde planeerimine portsjoniliste
tellimusroogade koogis,
v’ tddetappide planeerimine, kédgitddde
Oige jarjestus ja ajastamine ning
tooplaan portsjoniliste
tellimusroogadega koogis,
meeskonnatd6 tookorralduses.
. . / e ws _ . ope . .. . L .. _ .
2. valmistab tellimuse eeltdotleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja rihmaté, 1 HU TOIDUVALMISTAMINE A -4 tundi
alusel ia iuhendi iarei piimasaadusi, kala, liha ja nendest valmistatud Test erinevate roagruppide
i J ) J .g tooteid, kasutades sobivaid kagitd6 tehnikaid, praktiline t60, ) RN J _ PP v" toiduvalmistamine portsjoniliste P - 168 tundi
toite (a la carte) ja jooke o o i valmistamisviisidest; de p3himattel
h toitumisises ; toovahendeid ja seadmeid; arutelu roogade pohimotte _
sh toitumisisedrasustega 2 HU o . o | - 16 tundi
v" portsjoniliste toitude ja jookide
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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)

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid todvahendeid ja seadmeid;

valmistab kastmeid, sh sooje p6hikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ja ning kasutades sobivaid toovahendeid ja
seadmeid;

valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja
kalast vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid t66vahendeid ja seadmeid;

valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning
metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tdovahendeid ja seadmeid;

valmistab kilmi, kilmutatud ja kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid té6vahendeid ja seadmeid;

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

valmistab tellimuse alusel kilmi ja kuumi jooke
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid to6vahendeid ja seadmeid;

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

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

toiduainetes toimuvad
keemilised ja flilsikalised
muutused

3 HU

Praktiline t66 dppekddgis-
A la carte toitude ja
jookide valmistamise viisid
ja votted, portsjoniliste
roogade serveerimine

tellimusroogade valmistamiseks
vajalikud koogiseadmed, toovahendid,
nende korrashoid ja kasutusjuhendid.

VARVUSOPETUS JA KOMPOSITSIOON

v

Eesmark — dppija mdistab roogade
esteetilist moju, teab varvusdpetuse ja
kompositsiooni pohitddesid ning
rakendab neid roaportsjonite ja
vaagnate vormistamisel/ valjapanekul
Teemad: kompositsiooni alused
(kontrast, dominant, riitm, simmeetria
ja asimmeetria, tasakaal,
kuldIGikepunkt) varviring , pShivarvid,
sekundaarvarvid, kromaatilised ja
akromaatilised varvid; soojad ja kiilmad
varvid roogade kujundamise alused
portsjonroogade vormistamine

3. serveerib kliendile serve'erll'o .t0|te ja Jocike vastavalt tehnoloogilises rihmatos, 1HU TOITLUSTUSTEENINDUS A-12 tundi
tellimuse alusel ja kaardis kirjeldatud nduetele; . Koostab valitud meniiiile v . . .
) oo nditlikustatud loeng, . ] v eeltédd teeninduses, roogade ja jookide | P -6 tundi
juhendi jargi toite (a la tehnoloogilised kaardid, imine. k des kliendikesk

= iooke praktiline t66, kasutades tabeltastiuse serveerimine, kasutades kliendikeskse .
carte) ja joo dicivahendeid: teenindamise pohimotteid; jarelt66d I -2 tundi
arutelu Iglvahendeid; teeninduses; arveldamine
4. kasutab ja puhastab kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja | riihmatos, 1 HU SEADMETE OPETUS A -6 tundi
. s todvahendeid eesmargipadraselt, vastavalt kasutus- ja - A v
restorani seadmeid ja i e a R S Praktiline t66 dppekdodgis v " . )
to6vahendeid vastavalt hooldusjuhendile ning jargides td6ohutusndudeid; naitlikustatud loeng, ) portsjoniliste tellimusroogade | - 2tundi
2 HU tehnoloogiatele vastavad seadmed ja

kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning
jargides
tooohutusndudeid

kasutab seadmete ja to6vahendite puhastamisel
puhastusplaanis kirjeldatud puhastustéévahendeid ja
puhastusaineid

praktiline t60,

arutelu

Praktiline test — seadmete
kasutamine

to6vahendid, nende kasutamine ja
hooldus, puhastusvahendid.
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m) tilesanded (HU)

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

Loimitud lildained
(4,0 EKAP)

KEEL JA KIRJANDUS (2EKAP)

LOODUSAINED (0,5 EKAP) - bioloogilised toiduainete
saastajad (kaasnevad terviseriskid, valtimise vGimalused),
toitainete (valgud, lipiidid, stsivesikud) keemiline
muundumine toiduainete té6tlemisel.

LOODUSAINED (0,5) - toiduvalmistamisel toiduainetes
toimuvad keemilised ja flitisikalised muutused,
anorgaanilised aineklassid (alused, happed, soolad,
metallid, oksiidid), nende omadused ja mdju tervisele;
orgaanilised Uhendid ja nende mdju.

VOORKEEL (1 EKAP) - v&drkeelne suhtlemine kliendiga

Hindamine

eristav

3

4

5

Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile juhendamisel
ja meeskonna tdoplaanile individuaalse té6plaani. Planeerib
juhendamisel Iahtuvalt meeskonna t66jaotusest oma toode
jarjekorra, kestvuse ja korraldab tookoha vastavalt
tooplaanile. Planeerib meeskonnatédna minimaalse ajaga
toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades
tooohutust ja hiigieenindudeid, ei pdhjusta ohuolukordi.
Arvestab teistega ja t66tab meeskonna liikkmena. Annab
Uldise hinnangu oma panustamisse meeskonnat6osse,
tootab pigem tiksikuna. Oppija kirjeldab juhendamisel
portsjoniliste toitude ja jookide valmistamise viise ja —vGtteid
Iahtuvalt tehnoloogilisest kaardist. Kasutab juhendamisel
toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja
toovahendeid, ei pohjusta ohuolukordi ja puhastab
seadmeid vastavalt kasutusjuhendile jargides
to6ohutusndudeid. Kaitleb toitu Idhtuvalt hiigieeninduetest
ja saastlikkuse pohimotetest. Valmistab juhendamisel
tehnoloogiliste kaartide jargi tellimusroogade meniilis
olevaid toite ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele.
Valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades
varvusdpetuse ja kompositsiooni lildisi pohimotteid.
Kirjeldab ja kasutab juhendamisel toiduvalmistamisel
toiduainete keemilist ja flilisikalist muutumist. Iseloomustab
orgaaniliste Ghendite mdju organismile lahtuvalt juhendist.

Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile ja meeskonna
tooplaanile individuaalse tooplaani. Planeerib juhendi abil
lahtuvalt meeskonna t66jaotusest oma toode jarjekorra,
kestvuse ja korraldab té6koha vastavalt téoplaanile.
Planeerib meeskonnatédna minimaalse ajaga toidu ja joogi
valmisoleku serveerimiseks. Jargib tootades to6ohutust ja
hiigieenindudeid, puhastab seadmeid vastavalt
kasutusjuhendile jargides to6ohutusnéudeid. Arvestab
teistega ja tootab meeskonna lilkkmena. Annab hinnangu
oma panuse meeskonnattdsse. Tootab meeskonnas
liikmena. Oppija kirjeldab portsjoniliste toitude ja jookide
valmistamise viise ja —votteid lahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist. Kasutab toitude ja jookide valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid. Kaitleb toitu
iseseisvalt lahtuvalt hligieeninduetest ja saastlikkuse
pohimotetest. Valmistab tehnoloogiliste kaartide jargi
tellimusroogade menliis olevaid toite ja jooke sh
toitumisisedrasustega klientidele. Valmistab ja serveerib
toite ning jooke arvestades varvusdpetuse ja kompositsiooni
pohimotteid. Kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel
toiduainete keemilist ja flilisikalist muutumist. Iseloomustab
orgaaniliste Ghendite mdju organismile Idhtuvalt juhendist.

Oppija koostab vastavalt etteantud juhendile iseseisvalt ja
meeskonna tédplaanile individuaalse tédplaani. Planeerib
juhendi abil iseseisvalt [ahtuvalt meeskonna t66jaotusest
oma toode jarjekorra, kestvuse ja korraldab t66koha
vastavalt tooplaanile. Planeerib meeskonnatédna
minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks.
Jargib tootades todohutust ja hligieenindudeid, puhastab
seadmeid vastavalt kasutusjuhendile jargides
to6ohutusnéudeid omaalgatuslikult. Arvestab teistega ja
to6tab meeskonna liikmena. Annab hinnangu oma panuse
meeskonnatddsse. ToOtab meeskonnas aktiivse liikmena.
Oppija kirjeldab pdhjalikult portsjoniliste toitude ja jookide
valmistamise viise ja —votteid lahtuvalt tehnoloogilisest
kaardist. Kasutab toitude ja jookide valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja té6vahendeid, to6tab
omaalgatuslikult. Kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pohimdtetest, omaalgatuslikult. Valmistab
tehnoloogiliste kaartide jargi tellimusroogade meniils
olevaid toite ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele.
Valmistab ja serveerib loovalt toite ning jooke iseseisvalt
arvestades varvusdpetuse ja kompositsiooni pohimotteid.
Kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult
toiduainete keemilist ja flilisikalist muutumist. Iseloomustab
ja anallitsib orgaaniliste ihendite m&ju organismile lahtuvalt
juhendist.
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Iseseisev t66

OV 1-4 vastavalt lahtelilesandele a la carte meniiii koostamine, ldhtudes meniiii koostamise pdhinduetest, tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi (sh eritoitumisega kliendid)
soovidest ja vajadusest.

Planeerib ja koostab visandi toidu serveerimiseks varvusdpetuse ja kompositsiooni ndudeid arvestades.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse eristavalt. Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli hindamisiilesanded ja koostatud iseseisev t66 ning sooritatud selle
praktiline demonstratsioon vahemalt rahuldaval/lavendi tasemel.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

S. Rekkor Kulinaaria, Argo 2011
S. Rekkor, Praktiline kulinaaria, Argo 2013
S. Rekkor jt Toiduvalmistamine suurkoogis

Erialane Oppekirjandus
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Mooduli maht 13 EKAP / 338 tundi

Moodul nr. 8 - PRAKTILINE TOO RESTORANIS —
Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66 Praktiline t06 Iseseisev t60

144 tundi (sh 116 16imitud . 36 tundi (sh. 14 I6imitud
ey g s . 158 tundi ey g s .
tildaine tundi) iildaine tundi)

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke vastavalt klientide soovidele, planeerides ja korraldades oma t66d, kdideldes kaupu,
korrastades restorani ruume

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid Toitlustamine ja Praktiline t60 suurkoogis; labitud voi labimisel moodul Toiduvalmistamine

Aine(d) ja 6petaja(d): Kaiti Pirs, Maire Vesingi

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
(6Mm) tilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t66 (A, P, 1)
o / . v e . o ee . e e _ .
1. planeerib ja korraldab p'a”_ee”blo”l‘a t°°aeg|a )2 ,'fl‘:”a'dab "Ima tood Esmane HU PRAKTILINE TOO KOOGIS A -4 tundi
oma to6d lahtuvalt r?’F‘s‘l.onaa selt v'astava ttoo onguse € ) juhendamine ja Praktiliste toolilesannete v'  tédohutus ja téodtervishoid tddkohal, 1 di
e . tooililesandele ja meeskonna to6jaotusele valmistab . o o P - 16 tundi
toollesandest ja a i o ) ) i lahendamine koogis ja v 85 ol .
v ette oma tookoha, ldhtudes toodillesannetest ja juhendamine . . too planeerimine
meeskonna todjaotusest 550h J o ahi e hoiab teenindussaalis- | - 4 tundi
t??o utuse ja ergﬂonoomla po |m9t~etest oiab oma td5kohal, arutelu, td60hutus ja tostervishoid v tédkorraldus
tookoha korras, lahtudes hiigieeninduetest v e
. L tookohal, tobohutuse
~ oo praktiline t60, . .
v" vdtab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt alane juhendamine,
toiduhiigieeni nduetele kontrollib juhendi alusel probleemsituatsioon | -mitmekaigulise menai
igapaevaselt kauba kvaliteeti ja jalgib . i teostamiseks t60
. . . i lahendamine L
realiseerimisaegu hindab olemasolevat kaubakogust planeerimine ja selle
ja tagab t6oks vajaliku tooraine rihmatoo, teostamine
. . / . e we . . . . H .o . oo e oo - i
2 valmistab nii va:]mlsltab Ter:uis olz\./lald t0|t(.ejaéool.<§ vastav.alt.d . Juhendamine HU PRAKTILINE TOO KOOGIS A - 6 tundi
individuaalselt kui tehnoloogilisele kaardile vormlsta toi u.portSJonl ja tookohal, arutelu, Praktiliste tooulesannete v' tédkorraldus kddgis, portsjoniliste di
- vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile NP . S . P-112 tundi
meeskonnaliikmena, il L lahendamine koogis roogade valmistamine ja serveerimine
tellimuse alusel, v'  ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt praktiline too, tehnoloogilise kaardi (puljongid, supid, kastmed, | - 8 tundi
tehnoloogilise kaardi tooplaanile probleemsituatsioon | praktiline kasutamine kartulilisandid, kéogiviljaroad,
jargi t0|tej? Joo_ke v kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt lahendamine tmduyglmlﬁtamlsel, teraV|Ijarq:id, munaro"ad, Ilhéroad,_
vastavalt klientide L ~ praktiliste tilesannete kalaroad, jarelroad, kiilmad ja soojad
i kasutatavale tehnoloogiale ja toitlustusettevotte o ] ST A i
soovidele, kasutades e e taditmine individuaalselt ja eelroad, salatid ja voileivad, kiipsetised,
ST o toodkorralduse eriparale o ) )
sobivaid té6vahendeid ja meeskonnatdona. Eesti rahvustoidud),
seadmeid ning v'annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide -valmistatud toitudele ja v oo . o -
. I . . ~ R ) jookide valmistamine ja serveerimine
arvestades kvaliteedile, Iahtudes nende iseloomulikust I6hnast, jookidele hinnangu N | T
) . . <li - konsi . ) (kiilmad ja kuumad joogid),
toitlustusettevdtte maitsest, valimusest ja konsistentsist andmine etteantud
tookorraldust kriteeriumite alusel, v' mitmekéigulise meni teostamiseks t66
planeerimine ja selle teostamine.
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides

(6m) tilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)
-praktiliste tilesannete SEADMETE OPETUS
tditmine individuaalseltja | v" seadmete ja todvahendite praktiline
meeskonnatdona kasutamine
v Vb ibi .. e e - i
3. kaitleb kaupu, pakendeid vo.t;bh\{.as.tu, k.onNtrollltl) JT(Iadus;c|§§ .kahubadyalstanIt Esmane HU TOOKORRALDUS A-12 tundi
ja taarat ning inventeerib FO' u ugieeni nouete e- Ont_@ ' Jl_’ endialuse juhendamine ja Praktiliste tooulesannete v"  kauba kiitlemine (ladustamine, .
) igapaevaselt kauba kvaliteeti ja jalgib A . P -6 tundi
laoseisu vastavalt s o ) ) ) lahendamine koogis inventuur.
. . . o realiseerimisaegu hindab olemasolevat kaubakogust | juhendamine
juhendile, toiduhtgieeni ) o o i ladustab kaupu vastavalt | - 2 tundi
~ . ja tagab t6oks vajaliku tooraine v S .
nouetele ning arvestades todkohal, arutelu, hiigieeninduetele ja
toitlustusettevotte . o kontrollib kauba kvaliteeti,
. praktiline t60, . .
tookorraldust Inventeerib laoseisu
probleemsituatsioon | vastavalt juhendile ja
] ) kehtestatud
i lahendamine o
tookorraldusele.

4. teeb restoraniruumide kaitleb prigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile | Esmane HU PUHASTUSTOOD (PRAKTILINE TOO KOOGIS) A - 6 tundi
puhastus- ja koristustdid | v' inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja juhendamine ja Praktiliste toolilesannete v Kédgiseadmete ja ndude pesemine |- 2 tundi
l[ahtuvalt ettevotte kehtestatud tookorraldusele Uhendami lahendamine koogis ja v Teenindussaali puhastamine ja tarvikute
puhastusplaanist . . . . junendamine teenindussaalis- Puhastab .

v"  teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid L KSbeiseadmeid i pesemine
vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud todkohal, arutelu, Oogiseadmeld ja v . . ot s o
uhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid — ili 56 vahendeid, lahtudes Puhastus-ja koristustood koogis ja
v' valmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes probleemsituatsioon | Restoraniruumide
juhendist puhastab kddgiseadmeid ja vahendeid, ahendami puhastus- ja koristustédde
lahtudes juhendist | lahendamine sooritamine vastavalt
v' peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes puhastusplaanile,
juhendist kasutades etteantud
puhastusvahendeid ja
hooldades
puhastustarvikuid.
Saali-ja toiduvalmistamise
noude pesemine, lahtudes
juhendist

5. teenindab kliente, v rk‘lc_’us(tj?lb lahtuvalt ”TZ“IUUSt k"e”F('jJa soovitab @ oect Esmane HU TEEINDAMINE (PRAKTILINE TOO P - 24 tundi
kasutades serveerimise 1en |'e t“ema S??V' ele vastavaid toite ja jooke eesti juhendamine ja Praktiliste toolilesannete TEEINDUSSAALIS) .

keeles ja Gthes voorkeeles I- 6 tundi

ja teenindamise
pohitehnikaid ning
jargides kliendikeskse
teenindamise
pohimotteid

v" lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud
probleeme oma vastutusala piires

v"  katab ja teenindab erineva teenindustiiibiga laudu,
lahtudes menilst, sihtriihma vajadustest ning
ettevotte teeninduse korraldusest

juhendamine
tookohal, arutelu,
praktiline t60,
probleemsituatsioon

i lahendamine

lahendamine
teenindussaalis

- suuline menuit esitlus
eesti ja (ihes voorkeele,
informatsiooni edastamine
lahtudes
teenindusstandardist,
probleemsituatsiooni
lahendamine.

v teeninduse ettevalmistamine,

v"  teenindus tellimusroogadega meniiii
korral,

<

teeninduse jareltoimingud

v kliendikeskne teenindus.
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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)

v" kogub, analiilisib ja edastab tagasisidet ning langetab
asjakohaseid otsuseid

Loimitud lildained (5
EKAP)

LOODUSAINED (0,5 EKAP) - bioloogilised toiduainete
saastajad (kaasnevad terviseriskid, valtimise vGimalused),
toitainete (valgud, lipiidid, stsivesikud) keemiline
muundumine toiduainete té6tlemisel.

LOODUSAINE( 0,5 EKAP) - toiduvalmistamisel toiduainetes
toimuvad keemilised ja flitisikalised muutused,
anorgaanilised aineklassid (alused, happed, soolad,
metallid, oksiidid), nende omadused ja mdju tervisele;
orgaanilised Ghendid ja nende mdju.

SOTSIAALAINED (0,5 EKAP) - varvusopetus ja
kompositsioon.

VOORKEEL (2 EKAP)
KUNSTIAINED (1,5)

Hindamine

eristav

3

4

5

Planeerib juhendamisel oma t66 lahtudes lahtelilesande
eriparadest, Planeerib oma t66 ldhtudes ldhtellesande
eriparadest, jargib praktilise Planeerib iseseisvalt oma t66
lahtudes lahtelilesande eriparadest,

jargib praktilise k66git66 sooritamisel tehnoloogilistel
kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult pdhilisi
koogiseadmeid ja toovahendeid, jargib koogi tookorralduse
eriparasid, kditleb tooraineid kirjeldatud tehnoloogiatega
ning higieeniliselt, sdilitab pooltooteid nduetekohaselt,
korraldab oma téokohta kogu toopdeva valtel tagades toidu
kvaliteedi, serveerib valmistatud toidu, to6tab saastlikult,
kirjeldab enda kui meeskonna liikme t66d ning enda kui koka
flusilist aktiivsus ja fldsilist voimekust, kasutab to6paeva
kestel taastavaid voimlemisliigutusi, kasutab t66tamisel
valdavalt ergonoomilisi td6asendeid. Kasutab ja puhastab
vastavalt kasutusjuhendile t66ks vajalikke t66vahendeid ja
seadmeid ohutult. Inventeerib juhendamisel laoseisu
vastavalt juhendile ja kehtestatud to66korraldusele. Saalit6o
korral teostab juhendamisel Gppija teeninduse eelt6od,
alustab, lahendab ja I6petab klienditeenindussituatsiooni,

Planeerib oma t60, lahtudes lahtellesande eripdradest,
jargib praktilise koogitoo sooritamisel tehnoloogilistel
kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab ohutult ja
eesmargipadraselt pohilisi koogiseadmeid ja todvahendeid,
jargib koogi tookorralduse eriparasid, kaitleb tooraineid
kirjeldatud tehnoloogiatega ning hiigieeniliselt, sailitab
pooltooteid nduetekohaselt, korraldab oma t66kohta kogu
toopdeva valtel tagades toidu kvaliteedi, serveerib
valmistatud toidu, to6tab saastlikult, kirjeldab enda kui
meeskonna lilkkme t66d ning enda kui koka flidsilist aktiivsus
ja fuusilist voimekust, kasutab toopaeva kestel taastavaid
vBimlemisliigutusi, kasutab toé6tamisel valdavalt
ergonoomilisi tddasendeid. Kasutab ja puhastab
eesmargiparaselt vastavalt kasutusjuhendile t66ks vajalikke
toovahendeid ja seadmeid ohutult. Inventeerib laoseisu
vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele. Saalit6o
korral teostab dppija teeninduse eelt66d, alustab, lahendab
ja I6petab klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat
menuid korrektses eesti keele ja lihtsas vodrkeeles, kasutab
ootusparaseid teenindusvotteid.

Planeerib iseseisvalt oma t60, |lahtudes lahtellesande
eriparadestjargib praktilise koogitoo sooritamisel
tehnoloogilistel kaartidel kirjeldatud tehnoloogiat, kasutab
ohutult ja eesmargiparaselt pohilisi koogiseadmeid ja
toovahendeid, jargib koogi todkorralduse eriparasid, kaitleb
tooraineid kirjeldatud tehnoloogiatega ning hiigieeniliselt,
sailitab pooltooteid nduetekohaselt, korraldab oma t66kohta
kogu to0pdeva valtel tagades toidu kvaliteedi, serveerib
valmistatud toidu, tootab saastlikult, kirjeldab enda kui
meeskonna lilkkme t66d ning enda kui koka fldsilist aktiivsus
ja fudsilist vOimekust, kasutab toopaeva kestel taastavaid
vBimlemisliigutusi, kasutab toé6tamisel valdavalt
ergonoomilisi tddasendeid. Kasutab ja puhastab
eesmargiparaselt, hoolikalt ja sdastvalt vastavalt
kasutusjuhendile t66ks vajalikke téovahendeid ja seadmeid
ohutult. Inventeerib iseseisvalt laoseisu vastavalt juhendile ja
kehtestatud tookorraldusele. Saalitdo korral teostab dppija
iseseisvalt teeninduse eelt6dd, alustab, lahendab ja |[6petab
klienditeenindussituatsiooni, tutvustab pakutavat meniid
korrektses eesti keele ja voorkeeles, kasutab asjakohaseid
teenindusvotteid
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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)

tutvustab pakutavat meniiid korrektses eesti keele ja lihtsas
vOorkeeles, kasutab ootusparaseid teenindusvotteid

Iseseisev t66

Enesehinnang. Hinnang meeskonnatdole.

Lavend

Portsjoniliste toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine, valmistatud toitudele ja jookidele hinnangu andmine etteantud kriteeriumite alusel, seadmete ja téovahendite praktiline
kasutamine, tehnoloogilise kaardi praktiline kasutamine toiduvalmistamisel, praktiliste Glesannete tdaitmine individuaalselt ja meeskonnatdona.

Restoraniruumide puhastus- ja koristustd6de sooritamine vastavalt puhastusplaanile, kasutades etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid.

Saali- ja toiduvalmistamise ndude pesemine, lahtudes juhendist. Laoseisu inventeerimine vastavalt juhendile ja kehtestatud té6korraldusele.

Praktiline t606 teenindussaalis, suuline menii esitlus eesti ja Gihes vodrkeele, informatsiooni edastamine lahtudes teenindusstandardist, probleemsituatsiooni lahendamine.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemise eelduseks on iseseisvate t66de sooritamine ning nii k66gitoo kui saalitdo praktiliste tédde sooritamine. Kokkuvdttev hinne kujundatakse ko6gitoo ja
saalitoo praktiliste toode hinnete alusel, kusjuures koogitoo praktilise t66 hinde osakaal on 2/3 kokkuvotvast hindest ning saalitoo praktilise t66 hindel on 1/3 suurune osakaal.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

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

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

www.innove.ee

www.ehrl.ee

Tehnoloogilised kaardid ja 6ppematerjalid
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Moodul nr. 9 - PRAKTIKA

Mooduli maht 36 EKAP / 936 tundi

Oppemahu jaotus tundides sh 16imitud iildained

Auditoorne t60

Iseseisev t66

Praktiline t60

76 tundi(sh.46 16imitud
tildaine tundi)

60 tundi( sh. 6 16imitud
iildaine tundi)

800 tundi

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane tdidab juhendamisel koosto6s koogi meeskonnaga koka todilesandeid toitlustusettevottes

Nouded mooduli alustamiseks: labitud on moodulid Toitlustamine, Praktiline t66 suurkoogis

Aine(d) ja dopetaja(d): valdkonna koordinaator, kursusejuhendaja, praktikajuhendaja

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

1. planeerib oma isiklikud d kOOStabdk'rJa“kli" .T(ﬂal'tehrjalzj!:)rgktlkkale;s;lmlseks, mudelkirjutamine HU Prak.tlka eesmargistamine A-6
praktika eesmargid ja Z.rv.es.’.cg €s p').raltl aju'be'n'I:It'IJ(a (;'a enk 'ak e .4 | infootsing Vajaliku dokumentatsioon Motwatsnoo.nlkm I-12
tooulesanded tulenevalt IgIpadevusi; planeerib isikiikud pra tikaeesmargid, Kirialik t68 koostamine praktikale CV koostamine

o . arvestades praktikajuhendit; Irjalik too . Ametikirja koostamine j istami
praktikajuhendist asumiseks (CV, avaldus, metikirja koostamine ja vormistamine
v'  sBlmib ettevdttega eelkokkuleppe ja té6aja graafiku, lepingu s8Imimine)
kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid; lshtudes praktikajuhendist

2 toitab v’ tootab praktikaettevdttes juhendamisel nii Praktiline t66 HU EttevOttega tutvumine P - 776 tundi
praktikaettevdttes |n~d|V|duaaIseIt kui m"e.esk.onnalukmena, vastuta.b | oy 155 Praktikaettevéttega Sisekorraeeskiri | - 18 tundi
juhendamisel nii voetud kohustuste tditmise eest, arvestades teiste seseisev 100 tutvumine Té60hutuse- ja hiigieeninduded

individuaalselt kui
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust
ning toiduhtigieeni- ja
tooohutusndudeid

tootajatega, planeerides talle antud to6de valmimise
ettenahtud ajaks;

v’ jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevdtte
sisekorraeeskirju, toiduhlgieenindudeid, kasutades
vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid; taidab
juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

v' arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete
koguseid tehnoloogiliste kaartide alusel; eeltootleb
toiduaineid juhendamisel vastavalt juhendile,
véltides liigseid kadusid;

anallis

Praktikapaeviku taitmine
Praktikaaruande
koostamine
Eneseanallilis

Proovit6o praktiline
sooritus

Isikukaitsevahendite kasutamine
Toorained

3. planeerib oma t66d ja
tookohta vastavalt
toollesandele ning
meeskonna
toojaotusele, tootades
saastlikult ja jargides
toiduohutuse néudeid

Praktiline t00
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Anallus

Mitteeristav hindamine

HU

praktikaaruande
koostamine vastavalt
koolipoolsetele
vormistusnduetele

Meeskonnatoo
Saastlik tootamine
Tooplaneerimine
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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)

4. valmistab juhendamisel
ja tehnoloogilise kaardi
jargi suurkoogi voi
restorani toite ja jooke,
kasutades sobivaid
vahendeid ja erinevaid
koogitdo tehnikaid

v"  valmistab juhendamisel, vastavalt to6plaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe,
kastmeid, toite lihast, kalast, aed- ja teraviljadest,
magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud
Eesti rahvustoite;

v'  serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt
tehnoloogilistel kaartidel toodud temperatuurile ja
kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse
eriparale; peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid,
jargides toitlustusettevotte tédkorraldust;

Praktiline t00
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Analuils

eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted
toitude ja jookide valmistamine
juhendamisel,

toitude ja jookide serveerimine,
toé6vahendite ning seadmete valik,
toiduainete koguste arvutamine,

klienditeenindus, toitude ja jookide
soovitamine, serveerimine, terminoloogia,
klienditeenindus vastavalt ettevotte
eriparadele.

5. teeb puhastus- ja
korrastustoid, kaitleb
priigi, peseb ndusid ja
toovahendeid

v"  korrastab ja puhastab juhendamisel oma té6kohta
kogu t66paeva vialtel, teeb puhastus- ja korrastustoid
vastavalt ettevotte puhastusplaanile; kaitleb prigi,
korrastab ja puhastab kdogiseadmed ja toovahendid
juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile;

Praktiline t00
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Analuils

Ettevottes kasutatavad puhastusained ja
toé6vahendid

Tootmisruumi puhastusplaan
Jaatmekaitlus

6. analltsib oma t66d,
eesmarkide saavutamist
ja Glesannete taitmist
praktikaettevottes,
koostab juhendamisel ja
juhendi jargi praktika
praktikaaruande

v" anallisib oma t66d praktikaettevdttes, arvestades
tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja
Opivaljundite saavutatusele ja toimetulekule
praktikaettevottes; esitleb praktika tulemust eesti
keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid.

Praktiline t66
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus
Analiis

Iseseisev t00

PRAKTIKA KOKKUVOTE

praktikaaruande koostamine,
praktikaaruande esitlemine ning kaitsmine

A - 24 tundi
P - 24 tundi
| - 24 tundi

Lavend

Sooritatud praktika tdaies mahus

Esitatud dokumentatsioon vastavalt juhendile

Koostatud praktikaettevdtte kohta esitlus kasutades digivahendeid

Sooritatud praktika kaitstud lavendi tasemel
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Hindamine

eristuv

3

4

5

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades
vastavalt etteantud juhendile juhendamisel ning
keeleliselt korrektselt ja vormistuslikult
noutekohaselt, praktikaaruandest on kuulajaskonnale
esitatud lihike tGlevaade (esitlus, milles on vélja
toodud saadud kogemused ja hinnang eesmarkide
saavutamisele). Praktikapadevik on koostatud vastavalt
juhendile keeleliselt korrektselt. Koostatud
praktikapaevik kajastab oma t66 uldist anallsi,
eesmarkide saavutamist ja lGlesannete taitmist
praktikaettevottes.

Tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui ka meeskonnaliikmena, vastutab
voetud kohustuste taitmise eest, arvestades teiste
tootajatega. Planeerib juhendamisel talle antud to6de
valmimise ettenahtud ajaks, jargib to6d tehes
ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju,
toiduhligieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, tdaidab juhendamisel
enesekontrolli tegevusi. Valmistab juhendamisel
vastavalt tooplaanile, tehnoloogilisele kaardile,
asjakohaste vahenditega erinevaid suurkoogile /
restoranile omaseid toite sh enamlevinud Eesti
rahvustoite, serveerib juhendamisel toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja
teeninduse eriparale.

Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte téokorraldust, korrastab ja
puhastab juhendamisel oma t66kohta kogu to6paeva
valtel, teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt
ettevotte puhastusplaanile.

Kaitleb prigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja
toovahendid juhendamisel vastavalt ettevotte
puhastusplaanile, analiiusib Gldiselt oma t66d

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades
vastavalt etteantud juhendile ning keeleliselt
korrektselt ja vormistuslikult ndutekohaselt,
praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud lthike
Ulevaade (esitlus, milles on valja toodud saadud
kogemused ja hinnang eesmarkide saavutamisele).
Praktikapaevik on koostatud vastavalt juhendile
keeleliselt korrektselt. Koostatud praktikapaevik
kajastab oma t66 analllsi, eesmarkide saavutamist ja
Ulesannete taitmist praktikaettevottes.

Tootab praktikaettevottes individuaalselt kui ka
meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste
taitmise eest, arvestades teiste tootajatega. Planeerib
talle antud toode valmimise ettenahtud ajaks, jargib
tood tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju,
toiduhtigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, taidab enesekontrolli tegevusi.
Valmistab vastavalt téoplaanile, tehnoloogilisele
kaardile, asjakohaste vahenditega erinevaid
suurkoogile / restoranile omaseid toite sh
enamlevinud Eesti rahvustoite, serveerib toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja
teeninduse eriparale.

Peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, jargides
toitlustusettevotte todkorraldust, korrastab ja
puhastab oma tookohta kogu toopaeva valtel, teeb
puhastus- ja korrastustdid vastavalt ettevotte
puhastusplaanile.

Kaitleb prigi, korrastab ja puhastab koogiseadmed ja
toovahendid vastavalt ettevotte puhastusplaanile,
anallisib oma to6d praktikaettevottes, arvestades
tooandjalt saadud tagasisidet ja andes enesehinnangu
oma tdole.

Praktikaaruanne on koostatud digipadevusi kasutades
vastavalt etteantud juhendile ning keeleliselt
korrektselt ja vormistuslikult ndutekohaselt,
praktikaaruandest on kuulajaskonnale esitatud lihike
Ulevaade (esitlus, milles on valja toodud saadud
kogemused ja hinnang eesmarkide saavutamisele).
Praktikapaevik on koostatud vastavalt juhendile
keeleliselt korrektselt. Koostatud praktikapaevik
kajastab oma to6s pohjalikku anallitsi, eesmarkide
saavutamist ja Ulesannete taitmist praktikaettevottes.

Tootab praktikaettevottes individuaalselt kui ka
meeskonnaliikmena, vastutab voetud kohustuste
taitmise eest, arvestades teiste tootajatega, vajadusel
vOtab vastutaja rolli. Planeerib iseseisvalt talle

antud toode valmimise ettenahtud ajaks, jargib tood
tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju,
toiduhigieenindudeid, kasutab vastavalt vajadusele
isikukaitsevahendeid, taidab enesekontrolli tegevusi.

Valmistab iseseisvalt vastavalt tooplaanile,
tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste vahenditega
erinevaid suurkoodgile / restoranile omaseid toite sh
enamlevinud Eesti rahvustoite, serveerib toite ja jooke
vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja
teeninduse eriparale.

Peseb iseseisvalt saali- ja toiduvalmistamise ndusid,
jargides toitlustusettevotte tookorraldust, korrastab ja
puhastab oma tookohta kogu toopaeva valtel, teeb
puhastus- ja korrastustdid vastavalt ettevotte
puhastusplaanile.

Kaitleb iseseisvalt prigi, korrastab ja puhastab
koogiseadmed ja toovahendid vastavalt ettevotte
puhastusplaanile, anallitisib oma t66d
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eristuv

Hindamine
3 4 5
praktikaettevottes, arvestades té6andjalt saadud Proovit66 kaigus taidab dppija iseseisvalt / praktikaettevottes, arvestades todandjalt saadud
tagasisidet ja andes enesehinnangu oma tdole. meeskonnaliikmena talle antud praktilist tagasisidet ja andes enesehinnangu oma téole.

todulesannet. Oppija tegutseb proovitdd kiigus
tooohutust ja higieenindudeid jargides, seadmeid ja
toovahendeid saastlikult kasutades.

Proovitoo kaigus taidab dppija juhendamisel talle
antud praktilist todilesannet. Oppija tegutseb

Proovitoo kaigus taidab dppija eesmargiparaselt
iseseisvalt / meeskonnaliikmena talle antud praktilist

proovitoo kaigus todohutust ja hligieenindudeid todllesannet. Oppija tegutseb eesmérgiparaselt

jargides, seadmeid ja tdovahendeid saastlikult proovitod kaigus todohutust ja hiigieenindudeid

kasutades jargides, seadmeid ja toovahendeid saastlikult
kasutades.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on praktika tdaies mahus labimine ning

Mooduli kokkuvdtva hindamise eelduseks on praktikadokumentatsiooni (isiklike praktika eesmarkide pustitus, suhtlemine praktikaettevGtetega, praktikapaevik koos
sisuliste analliisidega praktika kohta) mitteeristav hindamine.

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb aruannete ning nende kaitsmise hinnetest, dppija enesehindamise ning juhendaja tagasiside pohjal.

Moodul hinnatakse eristavalt.

Loimitud lildained:
(2 EKAP)

KEEL JA KIRJANDUS (1 EKAP) - ametikirjad ja nende keeleliselt korrektne vormistamine, eneseanallils ja selle keeleliselt korrektne koostamine, praktika aruande ja
praktikapaeviku keel
VOORKEEL (1 EKAP)

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Olustvere TMK Koka praktikajuhend

Olustvere TMK kirjalike t66de vormistamise juhend
To66ohutuse ja todtervishoiu alased juhendmaterjalid
Praktikaleping, praktikapaevik, praktikaprogrammid

Kuhi, M. Eesti ametikeel 10,2006

Kitsnik, M Koka ja kelneri erialane eesti keel, Tallinn, 2010

Kraut, E Eesti digekeel, Koolibri, 2004
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VALIKOPINGUD

Moodul nr. 10 - CATERING TEENINDUS

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t60

8 8

36

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks valjaspool ettevotet ja teenindusruume.

Nouded mooduli alustamiseks: |abitud moodul Teeninduse alused

Aine(d) ja dpetaja(d): Kaiti Pirs

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)

catering-teeninduseks

v"  Catering- teeninduse ettevalmistustddde teostamine
juhendamisel.

Praktiline t66

Ulesanne/harjutus
Praktilise Gilesande
lahendamine: dppija
komplekteerib s66gi- ja
serveerimisndud
transpordiks. Oppija
valmistab lahtuvalt
menuust kiilmi ja kuumi
jooke ning kuumi roogasid
ning pakendab need. Oppija

I . v'  Catering Urituse planeerimine riihmatédna Rihmat6o, arutelu, | Mitteeristav hindamine Sissejuhatus moodulisse. A -4 tundi
1. Planeerib juhendi alusel - - - )
cateringteeninduse praktiline EOO, loeng, | 1. OV.I N Catering Urituse planeerimine. P-8 tunc#
vastavalt kliendi probleemL.JIesannete Catermg u.rltus? N Meniiii koostamise p&hialused. | - 2 tundi
vajadustele, soovidele ja Iahgm.j.amme, Elan?erlm|ne ruh.matoona. Kliendile pakkumiskirja koostamine
. rollimangud Oppija koostab lahtuvalt
siindmusele - )
menil koostamise
pohimotetest menid;
planeerib vajaminevad
toiduained, toovahendid,
seadmed,
transpordivahendid ja
logistika, t60aja ja to0jou
juhendi alusel juhendamisel
2. Teeb juhendi alusel v'  B&ppija komplekteerib s66gi- ja serveerimisndud Praktiline t60, Mitteeristav hindamine Catering- teeninduse ettevalmistustood. A - 2 tundi
' , v transpordiks ja Grituse labiviimiseks probleemiilesannete | 2.0V: P - 8 tundi
ettevalmistustood ) ) . .
lahendamine Hindamismeetod: | - 2 tundi
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Opiviljundid (6V)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

planeerib ruumid. Kdik
praktilised tegevused
toimuvad juhendamisel.

/ . . . . . .o ope e ae . . . . . . . _ .
3. Teostab juhendamisel K:alsuta? Ju.hegdamlsell erinevaid teenindusviise praktiline t60 gllg’\c/e.erlstav hindamine Teen!ndus c.aterlr‘\gurlltustel :3 216 tuderl
cateringteenindust soltuvalt sundmuse olemusest. . - N Teenindussituatsioonid -2 tundi
Praktiline t60 Teenindusviisid
Juhendi alusel praktiline
teenindus cateringuritustel
. . v'  Catering- teeninduse jareltédde teostust: dppija Praktiline t66 Mitteeristav hindamine Catering- teeninduse jarelt66d sh. tagala t6dd, | A - 2 tundi
4. Teostab juhendamisel B o RN ~ )
cateringteeninduse kor.ral.dab suncldmuse Ioppedes korrastgstood ning 4.0V:. . N priigi sorteerimine, puhastustédd Tagasiside | P -4 tunc#
logistika catering- teeninduse pakkumise kohas Praktiline t66 | - 2 tundi

jareltood

juhendamisel.

v"  Korraldab ja teostab jareltédd statsionaarses
ettevottes juhendamisel

Enesehindamine
Ulesanne/harjutus

moodulile

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Eelduseks mooduli hinde saamisele on hindamislilesanded sooritatud
Mooduli hinde kujunemise aluseks on catering Urituse labiviimine meeskonnatd6na Opetaja poolt antud juhendi jargi ja etappide kaupa Catering- teeninduse praktilistest tundidest 100%

osavott..

Mitteeristav hindamine

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

S. Rekkor, Selvelauad Avita, 2000,
S. Rekkor jt, Toitlustuse alused, Argo 2018,
S. 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
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Moodul nr. 11 - EESTI KOOK

Mooduli maht 3 EKAP / 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

6 tundi

64 tundi

8 tundi

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti kddgi ja toidukultuuri eriparast ja oskused valmistada arhailist ja kaasaegset eesti toitu

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid toiduvalmistamine

Aine(d) ja opetaja(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. planeerib oma t5d ja v"  Teab eesti talurahvakdogi kujunemist ja loeng 10v v"  Eesti toidukultuuri arenguetapid A-5
tookohta, tootades arenguetappe rihmatés v" Toiduained eestlaste toidulaual: p-34
saastlikult ja jargides v"  Loeb l3bi artikli ja vastab kiisimustele 1 HU Teraviljad, kaunviljad, puu-, ja
hugieeni ndudeid https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/3_endis | arutelu Taidab enesekontrollitesti koogiviljad, liha, kala, piim ja -3

. valmistab juhendamisel aegsed_toidud.html praktiline t66 ja TOene ja vaar piimatooted joogid
ja tehnoloogilise kaardi | ¥ Loetleb ja stistematiseerib roarihmade kaupa Eesti | test ?ttps;//;vww:hkh/k.edu.ie v’ Leib ja leiva valmistamine, karask, liha ja
jargi eesti koogi toite ja rahvustoite; ] oy 1B \éan”ir ifﬁ':\?t Ienese = veretoidud, kalatoidud, aedviljatoidud,
i iseseisev t60 ntrollitestid1.htm o . .
Jo%‘fe’ .I;asu:]ade; o ¥v" Valmistab toite Eesti kultuuriga seotud 2 Hil piima ja munatoidud. Joogid
so. |va|. va"?n. ?'__ ja tahtpaevadeks . v" Erinevate regioonide toidud: Saared,
erinevaid kd6git6o Lahendab méistatused Lisnemaa, PBhja -Eesti, Ida- Eesti
tehnikaid v" Nimetab Laéne —, ida-, mulgimaa, seto- ja https://www.hkhk.edu.ee N ” Y ’
. . — - Léuna-Eesti, Mulgimaa, Setomaa
vanausuliste eestlaste toite /vanker/eestitoit/mista m
ista_.html ja ristsénad
. . ... | ¥ valmistab traditsioonilisi, tihtpdeva ja tinapievased https://www.hkhk.edu.ee | v" Tahtpdevatoidud: (jdulud, vastlapiev, A-1
. valmistab ja serveerib nii o e - i arutelu — . - . . !
individuaalselt kui Eesti kodgi toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile /vanker/eestitoit/eneseko lihavottepiihad, suvistepiihad,
meeskonnatééna vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt Praktiline t66 ntrollitest.html jaanipaev, rukkimaarjapaev, mihklipdev, | P-12
juhendi alusel tihtpieva tehnoloogilisele kaardile Iseseisev 66 3HU hingedepdev, Kadri- ja Mardipdev) 1
toite leiab kaardilt erilisema
eesti toidukultuuri
piirkonnad
. valmistab traditsioonilist arutelu 4 HU v Ténapéevane eesti kook A-2
(etestl toitu (I;aa;aegselt Praktiline té& Pealkirjastab sGnapilve P-18
ootearendus
Iseseisev t00 1.2
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https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/3_endisaegsed_toidud.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/3_endisaegsed_toidud.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/enesekontrollitestid1.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/enesekontrollitestid1.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/enesekontrollitestid1.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/mista_mista_.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/mista_mista_.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/mista_mista_.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/enesekontrollitest.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/enesekontrollitest.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/enesekontrollitest.html

Lavend

(@]

ppija :
Oskab valmistada labi aegade tuntumaid eesti toite

Oskab kasutada maitseaineid a maitsetaimi

Oskab kasutada toiduretsepti raamatuid ja leida internetti

Kirjeldab eestlaste toiduparandit, nimetab eestiparaseid toiduainete kilm- ja kuumtdotlemiseviise
Teab eesti kddgile omaseid toidu maitsestamise véimalusi.

Nimetab Pdhja-, Ida-, LOuna- ja Ladne Eestile iseloomulikke toite

A N N N N N

Nimetab Olustveres poldudel kasvatatavaid teravilju, kooliaias kasvatatavaid puuvilju, marju ja maitsetaimi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli I6pptulemus kujuneb vdahemalt lavendi tasemel sooritatud toodest.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/kasutatud_materjalid.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Kulinaaria. Argo, 2013

Tanapdevane eesti kook. Varrak Tallinn 2018

Eesti maitsed. Kristiina Efert, Tiit Efert Varrak Tallinn 2019

Esimene eesti kokaraamat. Loone Ots, Marko Kulver Menu Kirjastus, 2011
Tahtpadevad taimetoiduga Mikk Magi. Kirjastus Pegasus 2014

Vorokesi kdogi- ja sodgiraamat. MTU Vérumaa Talupidajate Liit ja V&ru Instituut 2019
Suvetoidud. Lia Virkus ja Pille Enden 100 rooga AsAjakirjade Kirjastus
Eesti talurahva vanem toit Aliise Moora | osa 1980

Eesti talurahva vanem toit Aliise Moora Il osa 1991

Toitlustuse alused. Argo 2014

S66me adra. Demjanov D, Kodres M

Eesti rahvuskddk. Siim 2004

Eesti rahva moistatusi. Mdista, moista.... Metstak 2004

https://numami.ee/

ANEANEA N Y N U N N N U N N N N N N

http://teadusjategu.ee/index.php/et/esileht/
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https://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/kasutatud_materjalid.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/
https://numami.ee/
http://teadusjategu.ee/index.php/et/esileht/

Moodul nr. 12 - MAAILMAKOOGID

Mooduli maht 3 EKAP /78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

6 tundi

64 tundi

8 tundi

Mooduli eesmirk:, Oppija omandab teadmisi erinevate rahvuste toidukultuuride omaparast ja tuntumatest rahvuskéokide toitudest

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud toiduvalmistamise moodulid

Aine(d) ja 6petaja(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)

.. v"  iseloomustab prantsuse kéoki, peamisi toiduaineid, Loeng 1 6v v" Tuntumad rahvuskdégid A-2
1. Omab ulevaadet ) ineid 1 d rah T kab neid LHO
erinevate rahvaste ma|ts.,ea|ne| ja tuntumaid rahvustoite ja oskab nei Arutelu v Prantsuse ké6k
. : valmistada. Koostab vahemere maade I-2
toidukultuurist, teab praktili L d de koh v ltaalia kédk
tuntumate rahvuskdékide| v'  Rahvuskadkide (sh maailmausunditega sobilikud raktiline too to:q urletse.rlJ.tl jko tj‘d P -18
pdhilisi tooraineid, road) roogade Iseseisev té6 tehnoloogilised kaardi v’ Sitsiilia kook
maitseaineid. v" Valmistab Vahemeremaade tuntumaid toite, Anallis Harjutusilesanded:
2. Prantsuse kook praktiline valmistamine ja serveerimine
3. Vahemeremaade
toidukultuur ja selle
toidukultuuri moju
maailma gastronoomia
arengule
4. Teab Aasia toidukultuur v Klrjeldfab Aa5|a 'koog.| U|.dIS't |seIoomu§tust, peam@ Loeng 2 QV ) N A-2
. . toiduaineid, maitseaineid ja tuntumaid rahvustoite 1HU v"  Hiina ké6k
ja selle mdju Euroopa Arutelu K b Aasi q -2
toidukultuurile ning ¥v" Valmistab Aasia koogi tuntumaid toite - o qosta a5|.a maade v" Jaapani kdok
. . Praktiline t606 toiduretseptide kohta
valmistab toite o . v dia kdok P-18
. - tehnoloogilised kaardid India koo
Iseseisev 160 . N
Harjutusilesanded:
Analuis https://www.hkhk.edu.ee/v
anker/aasiatoit/harjutusles
anded.html
https://www.hkhk.edu.ee/v
anker/aasiatoit/snastik.htm
|
5 Ladina-Ameerika v"  Teab Ladina Ameerika kodgi tldist iseloomustust, Loeng Koostab Ladina-Ameerika v" P8hja Ameerika kédk A-1
toidukultuur ja selle maju peamisi toiduaineid, maitseaineid ja tuntumaid Aruteld toiduretseptide kohta v Tex Mex kéok L

Euroopa toidukultuurile

rahvustoite ja oskab neid valmistada

tehnoloogilised kaardid
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https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/harjutuslesanded.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/harjutuslesanded.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/harjutuslesanded.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/snastik.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/snastik.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/snastik.html

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
lilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)
Praktiline t66 P-12
lseseisey t56 Harjutustlesanded:
https://www.hkhk.edu.ee/v
Anallis anker/ameerikatoit/harjutu
slesanded.html
/ . . e ae . e . . . . / s e _
6. Vene toidukultuur ja selle Teab \./e.ne‘Ja ur'1ga.r| koog| uId.lst .|se?loomustusjc, Loeng Koostab v.eneJa ung‘an Vene kook A-1
N i . peamisi toiduaineid, maitseaineid ja tuntumaid maade toiduretseptide R
jalg tanapaeva Eesti Y i ) Arutelu ! v" Ungari k6dk
. . rahvustoite ja oskab neid valmistada kohta tehnoloogilised I-2
toidukultuuris . v .
Praktiline t66 kaardid
P-12
Iseseisev 160
Analls
Liavend Oppija :
v' Teab erinevate kddkide peamisi toiduaineid, maitseaineid ja tuntumaid rahvustoite ja jooke.
¥"  Valmistab erinevate maade tuntumaid toite, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid jargides toiduhiigieeni ja tédohutust
v"  Koostab t66mapi erimaade koédgi toitudest, mis sisaldavad labikatsetatud retseptikogu, roakaarti koos tehnoloogiaga ja iga toiduvalmistamise kohta t66 analiilisi. Analliisis kirjeldab
toiduvalmistamise kadigus esinenud probleeme ja anda hinnang oma t66 kohta (mis tuli hasti, mis halvasti vdlja, mida teen jargmisel korral paremini)
v" Opilane esitab korrastatud tdéémapi viimasel praktilisel tunnil

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli Idpptulemus kujuneb lavendi tasemel sooritatud t66dest.

Kasutatav oppekirjandus

/6ppematerjal

AN N N N Y U U U N N

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 s6o6gid 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 ko6gi 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 flsioloogia ehk molgutused kdrgemast gastronoomiast . Jean Antlelme Brillat — Savarin. Prantsuse keelest tolkinud Killi Kressa. Tanapaev
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https://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/harjutuslesanded.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/harjutuslesanded.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/harjutuslesanded.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/index.html
https://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/index.html
https://umami.ee/retseptid/

Moodul nr. 13 - PAGARI- JA KONDIITRITOO

Mooduli maht 1 EKAP / 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60 Praktiline t60

Iseseisev t60

4tundi 20 tundi

2 tundi

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 t60 (A, P, 1)

1. Maistab erialaseid
pagari- ja kondiitritoo
termineid

v"  Kirjeldab peamisi kédgis valmistatavaid tainaid
(parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
parmilehttaigen) ja tooteid nendest

v'  Kirjeldab pdhitainaste valmistamise tehnoloogiat ja
kasutamise vdimalusi

v Iseloomustab tainatoodete valmistamisel
kasutatavaid

v" lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure

Loeng
Arutelu

Iseseisev t00

v"  Sissejuhatus ainesse.

v'  Pagari- ja kondiitritdos kasutatavad
toorained ja nende sailitamine.

A -1 tundi

2. Kirjeldab pagari- ja v'  Iseloomustab pagari- ja kondiitritéos kasutatavaid Loeng, praktiline t66 v'  Loeng, paaristédna informatsiooni A - 0,5 tundi

kondiitritéss spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa, nimetades otsimine ja too6lehe taitmine

kasutatavaid spetsiifilisi | v sealhulgas pdhitoorained ja nduded sdilitamisele

tooraineid

. . . / . . e ae e ae -- . . s e / e . g _ .
3. Valmistab ja serveerib soow.t'alc') ruhrrTatg.or?a menuus.se pggarl Ja. ‘ Loeng, paaristdéona K.(.)'l.tev loeng, arutelu, video, praktiline A-0,5 tundi
s . kondiitritooteid, Uhildades neid toiduvalmistamisega | . L 160
tehnoloogiliste kaartide informatsiooni P - 4 tundi

alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades
toodete kvaliteedi

¥v" valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel
pohitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva- besee-,
leht-, ja parmilehttaigen)

v'  teeb ettevalmistused koégis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele

¥v"  kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid
seadmeid ja toovahendeid

v valmistab tooteid ressursisaistlikult, klientide soove
arvestades, kasutab sobivaid ja asjakohaseid

otsimine ja todlehe
tdimine, praktiline
160, arutelu,

videoanaliiUs
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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)

pagaritoo tehnikaid, kilm ja kuumtootlemisvotteid
ning pidades kinni toiduhugieeni reeglitest

(Soolased- ja magusad
kiipsised, plaadikoogid,
vaikekoogid, erinevatest

otsimine ja todlehe

v'  ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile
v"  planeerib valmistatavate toodete serveerimise
vastavalt kliendi tellimusele
v’ -teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele
v'  peseb ndud, tédvahendid ja korrastab téékoha
juhendi alusel
. . / . g . . . . s e / e _
4. Lihtsamad kaunistused, Kalmlstap te;hnolooglllse kaardi alusel lihtsamaid Loeng, paaristodna Koitev loeng A-1tund
kreemid ja glasuurid reeme ja glasuure informatsiooni v"  Informatsiooni hankimine dpetaja P -2 tundi
v" valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihntsamaid S to6juhendi alusel, praktiline t66
Y L S . otsimine ja toolehe
Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi
tdimine, praktiline
100, arutelu,
videoanalls
. . . . / . g . . .. . . e e / e . _ .
5. Biskviittaigna tehnoloogia valml§;ab tehnoloogilise kaardi alusel biskviittaignast | Loeng, paaristéona Koitev loeng, video arutelu A -0,5 tundi
ja tooted biskviittaignast tootel informatsiooni v" Praktiline t66 P - 2 tundi
(biskviittaigen, voibiskviit) o
otsimine ja toodlehe
taimine, praktiline
100, arutelu,
videoanalls
. .| v valmistab tehnoloogilise kaardi alusel keedutaignast | Loeng, paaristédna v'  Kéitev loeng, praktiline t66 A-0,5 tundi
. Keedutaigna tehnoloogia )
. . tooteid . L
ja tooted keedutaignast informatsiooni P - 2 tundi
(Profitroolid, koogid. e
. otsimine ja toodlehe
Soolased ja magusad
taidised keedutainast tdimine, praktiline
toodetele.) L
100, arutelu,
videoanaliilis
. . v"  valmistab tehnoloogilise kaardi alusel muretaignast Loeng, paaristoona v'  Kéitev loeng, arutelu, praktiline t66 A-0,5 tundi
. Muretaigna tehnoloogia )
. . tooteid . L
ja tooted muretaignast informatsiooni P - 4 tundi
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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)

kiipsetatud
pooltoodetest
kombineeritud koogid)

tdimine, praktiline
160, arutelu,

videoanalliils

8. Lehttaigna ja
parmilehttaigna
valmistamine ja tooted
nendest

v' valmistab tehnoloogilise kaardi alusel biskviittaignast
tooteid

Loeng, paaristdona
informatsiooni
otsimine ja toodlehe
taimine, praktiline
100, arutelu,

videoanallils

v" Video analiius, praktiline t66

A-0,5 tundi

P -6 tundi

Livend

Opilane esitab tahtajaks Opimapp- retseptikogu ning teostatud praktilised to6d

Iseseisev to0

Opimapi korrastamine 2 tundi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristuvalt.
Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane:

Opilane esitab korrastatud t6dmapi

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

Pagaridppe pShikursus 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,.;“ Praktiline kulinaaria“ Tallinn: Argo,2013
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http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf

Moodul nr. 14 - ERITOITLUSTUS

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

8 8

36

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniiisid, valib sobivad toiduained vastavalt klientide toitumise isearasustele, arvutab meniii toitevaartuse

valmistab klientide toitumise isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu- ja té6ohutuse pohimdtteid

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, P, 1)

1. kirjeldab erinevate selgitab flusilisest koormusest tulenevaid Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Erinevate toitumisalaste isedrasustega A - 4 tundi
toitumisalaste toitumisalaseid erisusi juhendi alusel Iseseisev t60 HU klientide toitumise eripara ja neile sobivaid P - 4 tundi
isedrasustega klientide selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid Meeskonnatdo Iseseisev t66: Tutvumine | toiduaineid -2 tundi
toitumise eripéra ja neile toitumisalaseid erisusi juhendi alusel Ruhmatsé Internetis ettevotete

ivai iduainei . . . . . . menuidega
sobivaid toiduaineid selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja 8
toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid erisusi
juhendi alusel
selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel

2 Kohandab kohandab ettevdtte menii ja retseptuuri vastavalt Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Kohandab toitlustusettevotte tavaparase A -2 tundi
toitlustusettevdtte kliendirihma toitumisalastele spetsiifilistele Rihmatoo, HU mend ja retseptuuri toitumisalaste P - 8 tundi
tavapirase meniii ja vajadustele ajuriinnak Iseseisev t60: isedrasustega klientidele sobivaks | - 2 tundi
retseptuuri arvutab kohandatud roogade ja jookide toitevairtuse | T66lehed Probleemiilesande
toitumisalaste ning hindab selle vastavust kliendi vajadustele juhendi| Oppe- vOi lahendamine
isedrasustega klientidele alusel rollimangud
sobivaks

3. Koostab meniiiisid -koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel | Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Toidupliramiid erilisvajadustega klientidele, A -2 tundi
arvestades sobiliku menii arvestades kliendiriihma Interaktiivne loeng, | HU ideekaartide koostamine, probleemide P - 8 tundi

toitumissoovitusi iilesannete Iseseisev t&o: lahendamised | - 2 tundi

kliendirihmade
toitumisalaste
isearasuste ja
toitumissoovitustega

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

arvutab roogade ja jookide toitevaartuse juhendi
alusel

lahendamine,
ideekaart, ,
Riihmatoo
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Opiviljundid (OV)

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

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

v'  arvestab meniili koostamisel lisaks kliendirihma
eriparadele ja toitumissoovitustele mentiide
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte

eriparasid.
4. Valmistab ja serveerib v'  valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke. Praktiline t60, Gluteeni-, laktoosi-, piima- ja munavabade P - 16 tundi
toitumisalaste v kasutab roogade ja jookide valmistamisel enesehinnang, toitude valmistamine ja serveerimine. | - 2 tundi
isedrasustega klientidele kliendiriihmale sobilikke to6tlusvdtteid ja maitsestust | @naliits, esitlus Eneseanalls

sobilikke roogi ja jooke,
kasutades sobilikke kilm-
ja kuumtootlusvotteid

v"  serveerib road ja joogid ja annab ilevaate nende
koostisest ja sobilikkusest Iahtuvalt kliendist

v"  rakendab toidu- ja tééohutuse pdhimdtteid

v korraldab oma todkohta iseseisvalt

Lavend

Sooritatud praktilised ja iseseisvad t66d lavendi tasemel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt
Opilane on tiitnud kdik hindamisiilesanded
Juhendi alusel meniiii kohandamine erivajadusega kliendile ja selle teostamine praktilisel, eneseanallils ning esitlus.

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

Toitlustuse alused, Toiduvalmistamine suurkdogis, Toitumisdpetus
Aro, A. 100 kiisimust toidust ja toitumisest, 2004

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

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe ndadala meniiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: muudid ja tegelikkus, 2008

Poldma, A. Kahe nadala meniit koolidlilasele, 2010

Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

Teesalu, S. Toitumine t6husalt ja individuaalselt igas eas, 2006
Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2006
Zilmer, M. Normaalne s66mine, 2004
http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/

http://www.tsoliaakia.ee/

http://www.eritoitumine.ee/

http://www.toitumine.ee/

AN N S A N N Y O O O NN NS
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http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/
http://www.tsoliaakia.ee/
http://www.eritoitumine.ee/
http://www.toitumine.ee/

Mooduli maht 2 EKAP / 26 tundi
Moodul nr. 15 - FRUKTODISAIN

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60 Praktiline t06 Iseseisev t60

2 tundi 22 tundi 6 tundi

Eesmirk: Opetusega taotletakse anda &ppijale eneseviljendamise oskused kdogi-, juur- ja puuviljadest kaunistuste valmistamisel I4bi kdelise tegevuse.
tootades ohutult ja jargides toiduhligieeni

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

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

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
tilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

¥v" Kompositsiooni kavandamine, teostamine, Loeng v' Fruktodisainiks kasutatavad té6vahendid | A - 2

viimistlemine, esitlemine ja jaddvustamine ja toorained.
arutelu )

1. dppija mdistab
koogiviljade ja puuviljade

tahtsust toitumisel, v’ Kasutatavad téovdtted ja ergonoomika
sefadete valmlstamlsel Ja v"  Seadete valmistamine ja disain.
toitude kaunistamisel.

v'  Siilitamine.

2 valib fruktodisainiks v" Valib diged toévahendid Praktiline t66 HU - Komplekteerib v" Fruktodisaininoad P-8
sobivad koogi- ja sobilikud té6vahendid puu -2
puuviljad ning ja juurviljast lillede
toovahendid. I6ikamiseks

3. disainib puu- ja v Ka.sutab puu—.ja kb.t')giviljade disainimist vaagnate, Praktiline t66 HU - Seade koostamine v Kt')b'g.i ja pguviljadest seadete P-14
koogiviljadest erinevaid toitude kaunistamisel fruktodisaini meetodil valmistamine

givilj -2
figuure — lilli, liblikaid jne.

Lavend Praktilise lilesande lahendamine:

v"  Bpilane saab enda poolt organiseeritud tdokohal ergonoomiliselt ja sujuvalt tdotada,

v'  jargib toétamisel hiigieenireegleid,

v"  kasutab eesmargipiraseid tédvahendeid ja toévdtteid,

v" valib praktilise t&66 sooritamiseks sobivad viljad/materjalid

v'  esitleb oma praktilise t66 tulemust kompositsiooni reeglite kohaselt

v" Opimapp - parimatest téddest: sisaldab vahemalt kolme &pilase poolt paremini dnnestunuks loetud harjutusiilesandena valminud kompositsiooni jaddvustust fotona

Mooduli kokkuvotva hinde | Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA) . Mooduli Idpptulemus kujuneb vahemalt ldvendi tasemel sooritatud toodest ja esitatud Gpimapp.
kujunemine

Kasutatav 6ppekirjandus v'  videod Carving veggetable and fruits
/6ppematerjal v" Toitude kaunistamine. Lilled juurviljadest Kuznetsova Moskva 2003




Moodul nr. 16 - BBQ JA GRILLIMINE

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60 Iseseisev t606

Praktiline t60

6 10

36

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane planeerib, valmistab ja serveerib grillitud ja bargeque toitusid ldhtudes ressursisdastlikkusest, toiduhligieeni nduetest ja toitlustusettevotte tookorraldusest

Nouded mooduli alustamiseks: labitud moodul Toiduvalmistamise alused

Aine(d) ja 6petaja(d): Eve Klettenberg, Kaiti Pirs

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. Kirjeldab grillimise ja v"  koostab ju.hendami.sel grillimise.jz? b.arbe{:.]u.e t6§ naditlikustatud loeng, MiNtteeristav hindamine Sissejuhatus moodulisse. A -2 tundi
barbeque traditsioone, ko‘rrald.am|se plaani arvestat.jes ISNIk|Ikl.J higieeni, arutelu, test, 1.0V GRILLIMINE P - 4 tundi
tédkorralduse eriparasid, toidu- ja tuleohutuse tagamise noudeid; iseseisev t66 Test grillimise ja BBQ ABC ja mdisted; grillimiseks I -2 tundi
toiduainete kiitlemise ja | ¥* sooritada test livendi tasemel; Ulesanne/harjutus vajaminevad grillseadmed, td6vahendid ja
hiigieeni pdhimdtteid Koostab juhendamisel abivahendid; tule stiitamise erinevad

grillimise ja barbeque t66 vahendid, t66ohutusvotted
korraldamise plaan

Iseseisev t60: koostada

rihmatoodna isikliku

hiigieeni-, toidu- ja

tuleohutuse tagamise

meelespea

2 koostab toitlustus- v" koostab juhendamisel grillitud ja barbeque toitude naditlikustatud loeng, | Mitteeristav hindamine MENUU KOOSTAMINE A -2 tundi
ettevstte grill- ja mendiisid lahtudes ettevtte driideest, klientide iseseisev t66 2.0V grillitud ja barbeque toitude meniide P - 6 tundi
barbeque meniilsid, vajadustest ja menuu koostamise pdhimotetest Ulesanne/harjutus koostamine; [ - 2 tundi
lahtudes ettevotte v' lahtuvalt tédjuhendist koostab meniilisse
driideest rihmat6ona grillitud ja barbeque toite arvestades

Eesti koogi traditsioone ja koostab tehnoloogilised
kaardid

3. planeerib vastavalt v' koostab juhendi alusel té6plaani, ajakava ja test, naitlikustatud MiNtteeristav hindamine TOIDUAINETE OPETUS A -2 tundi
grillitud ja barbeque t??vahendit'e/sea?dr'nete p't.JhastuspIa'an.i, planeerib loeng, iseseisev t66, | 3.0V: toorained grillimiseks P - 12 tundi

tookoha, valib vajalikud vaikevahendid ja seadmed arutelu Iseseisev tHO 166 PLANEERIMINE [ - 2 tundi

toitude meniile oma
koogitoimingud,
seadmed ja toitude
serveerimine

ning planeerib toitude serveerimise

v’ lseseisev to6: koostab juhendi alusel paaristédna
toitude valmistamiseks to6plaani ja tooajakava,
planeerib oma t6dkoha ning valib vajalikud
vaikevahendid ja seadmed

Teoreetiliste teadmiste
kontroll

tooplaani koostamine, tookoha planeerimine,
koogitoode jarjekord, ajakava

SEADMETE OPETUS
vajalikud vaikevahendid ja seadmed
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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)

PUHASTUSTOOD
grill- ja barbeque seadmete puhastud ja
hooldus

KALKULATSIOON
tehnoloogilised kaardid, tooraine vajaduse
arvutamine

TEENINDAMINE
toitude serveerimine

KLIENDITEENINDUS
suhtlemine kliendidega

4. valmistab juhendi jirgi v meeskonna moodustamine; valmistab juhendi alusel | praktiline t66: Mitteeristav hindamine TOIDUVALMISTAMINE P - 10 tundi
' lintsamad grillitud ja grillitud ja barbeque toitusid kasutades Gigeid ja Praktiline grillimine | 4.0V: kiilm- ja kuumtddtiemise meetodi | - 2 tundi
barbeque toitusid ajakohaseid kilm- ja kuumtéétlemise meetodeid, on | ja BBQ Praktiline t66. TOIDUHUGIEEN
to~otlim|tsgl s§alftllk rlmg peab.lslzn_l;o;duh;glierlwtl Meeskonnatdéna toiduhiigieeni nduded,
nduetest ja ajakavast; serveerib toidud sobivate valmistada ette toorained,
ndudelt; korrastab té6koha ja tdévahendid ning . KALKULATSIOON
] seadmed, grillid; koostab . . . . .
grillseadmed . o tehnoloogilised- ja kalkulatsioonikaardid
grillitava tooraine ja
lisandide kohta TE'ENINDAMINF '
tehnoloogilise kaardi; toitude serveerimine
valmistab grilltoidu ja PUHASTUSTOOD
serveerib; puhastab toovahendite, seadmete ja ndude pesemine ja
seadmed ja korrastada hooldamine
tookohad
5. esitleb kiilalistele v’ Esitleb kiilastajatele korrektses eesti- ja vodrkeeles praktiline t50, Mitteeristav hindamine KLIENDITEENINDUS P-4 tundi
enesehindamine 5.0V: toitude esitlus, suhtlemine kliendiga | - 2 tundi

toitlustusettevotte
menuls pakutavaid
grillitud ja barbeque
toitusid

menils pakutavaid toite, nimetades nende koostise
ja valmistamismeetodid

v'  Lihtellesande pdhjal esitleb kliendile grillitud ja
barbeque toitute

Esitleb kilastajatele
menuls pakutavaid toite,
nimetades nende koostise
ja valmistamismeetodid

Lavend

v’ Libitud teadmiste test

v" Soortatud praktilised ja iseseisvad t66d lavendi tasemel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mitteeristav hindamine

v" Moodul hinnatakse mitteeristavalt. Mooduli kokkuv&tvaks hindamiseks peab &pilane olema sooritanud kdik mooduli hindamisiilesanded ldvendi tasemel.

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

v" Benjamin Bartlett ,,Suur grillimise kdsiraamat. Ahjud ja grillid, tehnika ja retseptid”, 2013
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Moodul nr. 17 - JOOGIOPETUS JA BAARITOO

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides sh 16imitud iildained

Auditoorne t60

Iseseisev t606

Praktiline t60

20 6

26

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppija omandab slivendatud teadmised toitlustusettevottes serveeritavate erinevate mittealkohoolsete ja alkohoolsete jookide ajaloost, liigitusest, koostisest,
valmistamisest ja serveerimisest; baaritoo algoskused ja kokteilide valmistamise pohitoed

Nouded mooduli alustamiseks: |abitud on moodul Teeninduse alused

Aine(d) ja dopetaja(d): Kaiti Pirs

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. liigitab v" Oppija nimetab erinevate jookide péritolu ja Iseseisev t60 Mitteeristav hindamine JOOKIDE LIIGITUS A - 6 tundi
toitlustusettevattes \clla|n‘I-I”Stan:1IS\(Ijll'Sl- V(.i'dSI, karastusjoogid, kaaritatud ja Moodle 1. HU aln!<c.>hcl>llvab|adija aIk_ohloI:)Ised joogid, JooI.<|d¢ZI P - 6 tundi
pakutavaid jooke ning estilleeritud joogi kursusel; lseseisev t65- hindamis- palrlth u, vg mlst;mllse .asutatava toorained, o tundi
kirjeldab jookide v" Oppija soovitab toidu kdrvale sobiva joogi Koitev loeng, iilesanded Moodle kursusel | V2 mistamise tehnoloogia,
valmistamist rihmatoo > HE JOOGIKAARDI KOOSTAMISE POHIMOTTED

ihmatos. etteantud TOITUDE JA JOOKIDE SOBITAMISE
toitudele (meniiile) POHIMOTTED
sobivate jookide leidmine
3.HU
teoreetilise teadmiste test
2. kirjeldab jookide v" Oppija nimetab erinevate jookide serveerimise Koitev loeng, Mitteeristav hindamine JOOKIDE SERVEERIMINE A -6 tundi
' L .. temperatuure; kirjeldab erinevate jookide rithmatoo, 1 HU kasutatavad serveerimisklaasid, nende valiku .
serveerimistingimusi ja — o S L ’ . o ] - e T P - 4 tundi
o&himbtteid serveerimise tehnikaid ja eriparasid. probleemiilesande Intervjuu pOhimotted, jookide sailitamistingimused .
v lahendamine toitlustusettevottes -2 tundi

3. serveerib erinevaid v" Oppija kasutab kogu situatsiooni lahendamise jooksul | Praktiline t56, Mitteeristav hindamine JOOKIDE SERVEERIMISE PRAKTILINE TOO
mittealkohoolseid ja klienditeeninduse pohimdétteid arutelu 1 HU kllenfjltegnlndu§e pohlzngttes;jjoloklds_ ; P - 8 tundi
alkohoolseid jooke v" Oppija selgitab vilja kliendi joogisoovi, pakub sellele praktiline soovitamine, erinevatele jookidele sobiva |- 2 tundi

vastavalt nende
serveerimistingimustele

vahemalt kahte alternatiivset lahendust

v" Oppija iseloomustab pakutavaid jooke (kahte
alternatiivset lahendust) ning vastab kliendi
tapsustavatele kisimustele joogi paritolu ja
valmistamise kohta Oppija serveerib kliendi valitud

joogi jargides valitud joogi serveerimisele esitatavaid

ndudeid ning toiduohutusest ja tddohutusest
tulenevaid ndudeid.

v"  Jookide serveerimine, garneeringud, té6vétted.

situatsioontlesanne
klienditeenindus-
situatsiooni lahendamisest.

lisandid, erinevate jookide serveerimine
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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)

4. Kirjeldab baari
toéovahendeid, liigitab
kokteilid vastavalt nende
valmistamisviisile;
valmistab lihtsamaid
alkoholivabu ja
alkohoolseid kokteile
erinevate meetoditega

v" Oppija tunneb ja kasutab baari tdévahendeid, liigitab
kokteile, nimetab erinevaid kokteilide
valmistamisvdimalusi, tunneb kokteilide valmistamise
pohireegleid, valmistab kokteile erinevate meetodite

abil juhendamisel.

Iseseisev t60
Moodle kursusel,
koitev loeng,
rihmato6o,
ideekaardid,
praktiline t66

1 HU
Teoreetiline teadmiste test

2 HU
Praktiline t66 dppeklassis
(baaris)

3 HU
Iseseisev t06- Ulesanne
Moodle kursusel

Toobvahendid baaris

Kokteilide liigitus vastavalt pohijoogile ja
valmistusviisile

Kokteilide valmistamise tehnikad
Kokteilide serveerimine
Klassikalised kokteilid

Kokteilide praktiline valmistamine ja
serveerimine

A-8

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mitteeristav hindamine.

v" Mooduli hindamise aluseks on iseseisvate tdéde sooritamine, positiivsete teoreetiliste teadmiste testi tulemused, praktilise situatsiooniilesande lahendamine.

v" Praktiline situatsiooniilesanne seisneb kliendi soovidele vastava joogi pakkumises, tutvustamises ning serveerimise demonstreerimises. Iseseisev tdo esitatakse vastavalt teemade

kasitlemisele Opetaja poolt etteantud ajaks.

v"  Praktiline situatsiooniilesanne lahendatakse mooduli praktilise t66 tundides.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Stuart Walton/Norma Miller - Spirits & Liqueurs

Maie Kotkas/Anne Roosipdld - Restoraniteenindus

Teenindamisekunst

Tiger - The dictionary of DRINK http://www.e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus suurkoogis/tootmistoo korraldus toitlustusettevottes/tootearendus meeskonnatna.html
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http://www.e-ope.khk.ee/ek/2011/tookorraldus_suurkoogis/tootmistoo_korraldus_toitlustusettevottes/tootearendus_meeskonnatna.html

Moodul nr. 18 - LIHATEHNOLOOGIA ALGKURSUS

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

6 8

38

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised sea, veise ja lamba lihakehade jaotustiikkidest ning nende kulinaarsest kasutamisest, oskused tiikeldada lihakehasid jaotustiikkideks ning oskus valida
kulinaarseks tootlemiseks sobiv jaotustiikk

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja Opetaja(d): Eve Klettenberg

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. Nimetab vihemalt 5 v'  Taidab td6lehe lihakehade jaotustiikkidest; Interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Sissejuhatus moodulisse A-4 tund.l
erinevat veise-, sea- ja v"  Kirjeldab nende jaotustiikkide kulinaarseid omadusi Toolehed Lihatehnoloogia P-2 tuno!n
lambalihajaotustiikki 0o . . | - 2 tundi

: v’ Kalkuleerib liharoa tehnoloogilise kaardi Ruhmatoo enamkasutatavad lihaloomad, liha omadused
ja lihakehade erinevused;
veise ja vdikeloomade lihakehade jaotustikid
ning nende kaditlemine
Kalkulatsioon
liharoa tehnoloogilise kaardi koostamine
. . v"  valib diged téévahendid Praktiline t66 Mitteeristav hindamine veise ja vaikeloomade lihakehade jaotustukid | A -2 tundi

2. Tukeldab lihakeha - _ o . N .
juhendamisel v kasutab lihakeha tiikeldamisel digeid téovétteid Toolehtede taitmine | Praktiline t66 ning nende kaitlemine P - 14 tundi
; Sl .. v v | - 2 tundi
JaOtUStUkk'd?Ifs v'  tiikeldab lihakehast kvaliteetse ja dige jaotustiiki Rihmatdo; T66lehed
meeskonnatddna . .

juhendamisel
v' Kkiitleb liha Idhtuvalt hiigieeninduetest ja sdastlikkuse
pohimotetest
v"  ladustab jaotustiikid toiduvalmistamiseks
v" korrastab tédkoha
. . s v valib dige kulinaarse té6tlemise viisi etteantud Praktiline t66 Mitteeristav hindamine Toiduvalmistamine P - 22 tundi

3. Valmistab jaotustikist ) 5 - )

jaotustiikile Praktiline t66 | - 4 tundi

sobiva roa

v"  koostab tehnoloogilise kaardi liharoa valmistamiseks

AN

valib liharoale lisandid

v'  kéitleb toiduaineid Idhtuvalt hiigieeninduetest ja
saastlikkuse pGhimotetest

Toolehed

Liharoogade praktiline valmistamine ning
serveerimine

v" siildi ja pasteedi valmistamine
Oppetddstuses
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Opiviljundid (OV)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

v'  kasutab Sigeid tdovotteid liharoa valmistamiseks
v" valmistab ja serveerib roa etteantud ajaga

v’ korrastab téokoha

v"  liharoogade valmistamine ja
serveerimine

Iseseisev t60: liharoa retsepti otsimine ja
kohandamine, lisandite valik

Lavend

Sooritatud praktilised t66d lavendi tasemel
Esitatud toolehed lavendi tasemel

Esitatud iseseisevtoo

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise eelduseks on praktilistest to6dest osavott.

Moodul hinnatakse mitteeristavalt

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Toiduainete té6tlemine Opik

Opiobjekt lihakehade tiikeldamine Opetaja jaotusmaterijal
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Moodul nr. 19 - MEISTRIKLASS

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides sh 16imitud tildained

Auditoorne t66 Iseseisev t60

Praktiline t606

8 10

34

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et 6ppijal on teadmised ja oskused rahvusvaheliselt tuntud toiduainete késitlemine ja nendest toitude valmistamine

Nouded mooduli alustamiseks: Puuduvad

Aine(d) ja Opetaja(d): eriala Opetaja ja peakokad

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. Valmistab ja serveerib
innovaatilisi toite
individuaalselt ja
meeskonnas

Sobilike eel- ja kuumtootlusmeetodite kasutamine
Sobilike té6vahendite kasutamine

Jalgib ohutus- ning hiigieenireegleid

Oskab korraldada oma t66d

Toidud serveeritakse digeaegselt

AN N N N RN

Toidud vastavad vdistlusjuhendis ettendhtud
hindamiskriteeriumidele

Loeng

Rihmat6o
Ideekaart

Arutelu
Probleemiilesande
lahendamine
Praktiline t66

Mitteeristav
Praktiline t66
Opilane osaleb
vOistlusilesandes nii
individuaalselt kui
meeskonnaliikmena

Eel-ja kuumtdotlusmeetodid

Sobilike toovahendite ja seadmete valik ja
kasutamine

Tookorraldus

Tootearendus innovaatiliste toitude
valmistamisel ja serveerimisel koos sobilike
lisanditega. Erinevad garneerimise
vOimalused.

A — 8 tundi
P — 34 tundi
| — 10 tundi

Iseseisvad to6d

Opilane planeerib kokandusalase vdistluse jaoks innovaatilised tooted. Koostab toodetele tehnoloogilised kaardid, kaubatellimuse ja ajalise tooplaani

Praktilised t6od

Valmistab ja serveerib innovaatilisi toite Gpetaja/peakoka juhendamisel

Lavend

Opilane kasutab praktilises vdistlusiilesandes sobilike eel-ja kuumtooétlusmeetodeid, valib diged t6é6vahendid, valjastab toidud ajagraafikus ettendahtud kellaaegadel ja valjastab
meeskonnatdona toidud, mis vastavad vdistlusjuhendis ettendhtud hindamiskriteeriumidele

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvotva hinde saavutamise eelduseks on iseseisvatoo esitamine ldvendi tasemel ja hindamisililesande lahendamine vdistlussituatsioonis.

Mitteeristav hindamine

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011, kirjastus Argo
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013, kirjastus Argo

http://eope.eek.ee/toitlustustrendid/?7._Molekulaargastronoomia%3A_toiduvalmistamine_kui_teaduse_ja_toidu%0Akahek%C3%B5ne http://www.hkhk.edu.ee/aili/
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Moodul nr. 20 - PEOTEENINDUS

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides sh 16imitud iildained

Auditoorne t60

Iseseisev t606

Praktiline t60

10 6

36

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse labiviimiseks

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud moodulid Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused, toitlustamise alused, Teeninduse alused, Abikoka praktilise t66 alused, Toiduvalmistamise alused ja Abikoka praktika

Aine(d) ja Opetaja(d): erialadpetajad

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
tlesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

(HU) iseseisev t66
(A, P, 1)
ov1 - Koostab etteantud siindmuse meniili, arvestades | Probleemilesande 1HU A-10
klientide soove ja vajadusi juhendi alusel lahendamine MENUUDE KOOSTAMINE

Planeerib juhendi alusel ctihmatééng ’ Etteantud juhendi p&hjal -stindmuse meniitide koostamine -4
peoteeninduse vastavalt ) ) . ) rihmatoo, esitlus sindmuse mendid ja
kliendi vajadustele, } Koostab SL.mdmuse t0|tlust.u.f,e hmnap.akkumlse hinnapakkumise KALKULATSIOON P-4
soovidele ja slindmusele juhendamisel, kasutades digivahendeid koostamine, vormistamine - Kalkulatsiooni-ja tehnoloogilised

- Vormistab sindmuse menii ja hinnapakkumise ja esitlemine rihmatdona kaardid

juhendamisel, kasutades digivahendeid - Mitgihind
- Hinnapakkumine

ov2 - Planeerib vajaminevad lauakatmis-ja Probleemiilesande 1 HU TEENINDAMINE P-10
Planeerib ja teostab teenindusvahendid vastavalt klientide arvule, lahendamine Etteantud juhendi pdhjal - teenindusvahendite ja to6aja
meeskon.natéij"rTa siindmuse iseloomule ja meniiiile juhendamisel ) N ’ N teenindustdé plar.1ee.rimine, planeerimine
ette\{almlstusto_ld Fihmatésna rihmat6o, praktiline teNenmdusvahen.dlteJ? - eeltoode ja jareltéode teostamine ja
teenindusruumides; b Imi 66d- s.h lauakatmine j t00 teenindussaalis ndude ettevalmistamine, planeerimine teenindussaalis
planeeri ja teostab jareltéod | - Teos'ta etteva mlstu‘stoo _' s:n lauakatmine ja laua katmine ja teeninduse o hnikad (s.h iookid
teenindussaalis teeninduse ettevalmistamine vastavalt koostatud ettevalmistamine (s.h - serveer!m!se te .n| a .(S- jookide

plaanile rihmatééna juhendamisel laudade paigutamine, serveerimine); eritehnikad

- Teostab jarelt6od teenindussaalis- koristamine, ndude linutamine, lauakatmine),
pesemine ka poleerimine ja ladustamine, jareltoéde teostamine
teenindussaalis

ov3 - vastavalt koostatud kalkulatsioonikaartidele ja Praktiline to66 kddgis | HU PRAKTILINE TOIDUVALMISTAMINE P-12

Valmistab ja vormistab
vastavalt mendiile
serveeritavad road ja joogid,
teostab jareltood koogis

juhendamisel roogade ja jookide valmistamine
sindmuseks
(s. h ettevalmistus- ja jareltood)

Kalkulatsioonikaartide
pohjal toitude-ja jookide
valmistamine vatsavalt
inimeste arvule,
juhendamisel, jareltoode
teostamine juhendamisel

- praktiliste to6de planeerimine
- praktiline toiduvalmistamine vastavalt
sindmuse eripdradele
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

(HU) iseseisev t60
(A, P, 1)
Teostab juhendamisel Teostab peoteenindust Praktiline t66 Klientide teenindamine Teenindusviisid. I-2
peoteenindust NSude kandmise votted. b 10

Korrastustood.
Kliendikeskne teenindus.
Tookorraldus restoranis

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Oppija planeerib meniiiid ja koostab hinnapakkumise
Oppija valmistab planeeritud road ja joogid

Oppija planeerib teenindus-ja kd6gitddd juhendamisel meeskonnatdéna

Oppija kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise sdltuvalt siindmuse olemusest.

Kasutab iseseisvalt ndoude kandmise votteid (kdes, katmistaldrikul ja kandikul) ja roogade serveerimistehnikaid vastavalt teenindusviisidele.

Korraldab meeskonnatééna sindmuse I16ppedes korrastustood.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimdotteid.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Mooduli kokkuvétva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud moodulis olevad hindamistilesanded

Kasutatav 6ppekirjandus
/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.
Eerik, R. Rekkor, S. Katame Laua, Tammeraamat, 2017

Midristaja, H Sindmus- ja koosolekukorraldus. ARGO kirjastus Tallinn 2011

Salvrattide volmtimine

https://sites.google.com » home » eelkate > salvraettide-voltimine-videod
Kelneriteenused

www.waiter.ee >

Eeljoogilaud

https.//sites.google.com » home » lauakate-soomekeelne-materjal > eelkate

54



https://sites.google.com/site/teenindusnow/home/sissejuhatus/oppekirjandus-ja-interneti-allikad/lauakate-soomekeelne-materjal/eelkate/salvraettide-voltimine-videod
https://sites.google.com/site/teenindusnow/home/sissejuhatus/oppekirjandus-ja-interneti-allikad/lauakate-soomekeelne-materjal/eelkate/salvraettide-voltimine-videod
http://www.waiter.ee/index.php?id=1000&lang=est
http://www.waiter.ee/index.php?id=1000&lang=est
https://sites.google.com/site/teenindusnow/home/sissejuhatus/oppekirjandus-ja-interneti-allikad/lauakate-soomekeelne-materjal/eelkate/eeljoogilaud
https://sites.google.com/site/teenindusnow/home/sissejuhatus/oppekirjandus-ja-interneti-allikad/lauakate-soomekeelne-materjal/eelkate/eeljoogilaud

Moodul nr. 21 - VALIKPRAKTIKA

Mooduli maht 3 EKAP 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

8 8

62

Eesmark: Opetusega taotletakse, et dppija planeerib lahtuvalt oma Opitee eesmarkidest tood toitlustusettevottes ja tdidab koostods koodgi meeskonnaga sihiparaselt téolilesandeid ettevotte tootmisprotsessis

Nouded mooduli alustamiseks: labitud toiduvalmistamise ja praktiliset66 moodulid

Aine(d) ja Opetaja(d): Eriala koordinaator, kursusejuhendaja, praktikajuhendaja

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. planeerib isiklikud
praktika eesmargid ja
eesmarkide saavutamise

Juhendi
tutvustamine

Hindamisiilesanne:
iseseisev t60 — praktika
eesmarkide pustitamine,
praktika dokumentatsiooni
koostamine ja
vormistamine

EESMARGISTAMINE
PRAKTIKADOKUMETATSIOON eesmarkide
plstitamine, dokumentide

koostamine ja vormistamine, suhtlemine
praktikaettevotetega

A -2 tundi
P - 4 tundi
| - 2 tundi

2. tootab
praktikaettevottes
meeskonna aktiivse
liikkmena jargides
ettevotte tookorraldust

juhendatud
praktiline t66
ettevottes,
praktiline t60,

kogemusdpe

Proovitoo

PRAKTIKA ETTEVOTE ettevdtte struktuur,
juhendaja, ettevotte

sisekorraeeskirjad, tookorraldus, tooohutuse
alane instrueerimine

TOOTMISTOOS OSALEMINE to6iilesanded
ettevottes, meeskonnatoo,
tootmisprotsessiga seotud todiilesannete
taitmine (sh toitude valmistamine ja
serveerimine), tooohutus, saastlikkus,
hiigieeninduded, ettevottes kasutatav
tootmisalane dokumentatsioon (mise en
place, kalkulatsioonikaardid, tehnoloogilised
kaardid, roakaardid, tellimuslehed,
saatelehed, erinevad tootmistdoks vajalikud
dokumendid)

P - 58 tundi
| — 2 tundi

3. annab omapoolse
hinnangu proovitdéle ja
praktikale tervikuna

iseseisev t00,
esinemine/ esitlus

Hindamistlesanne:
enesehinnang praktika
sooritamisele ja
proovitddle, praktika
eesmarkide saavutamise
anallis

PRAKTIKA HINDAMINE enesehinnangu
koostamine proovit6o teostamisest lahtuvalt,
praktikale ja oma to6alasele panusele
tervikuna hinnangu andmine, eesmarkide
saavutamise analls, praktika analtdsi
esitamine kaasdppijatele

A — 6 tundi

| — 4tundi
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Opiviljundid (OV)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

Oppemeetodid
(6m)

Hindamiskriteeriumid (HK) Hindamismeetodid ja-

tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

iseseisev t66 (A, P, 1)

Lavend

Iseseisva t06 koostatud praktikadokumentatsioon kajastab vahemalt kahte isiklikku eesmarki, millede saavutatus on mdddetav, dpilane on vdimalike praktikaettevotetega suheldes olnud
korrektne (dokumentide vormistamine) ning jarginud haid suhtlemistavasid; koostatud praktikapdevik kajastab praktika jooksul sooritatud tooilesannete lihikirjeldusi ja tooulesannete
mahtu, lisatud on hinnang tédllesande taitmisele. Praktikapdevi on vormistatud kirjalike t66de vormistamise nduetele vastavalt, keeleliselt korrektselt, kasutades erialaseid termineid.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt

Mooduli kokkuvdtva hindamise eelduseks on praktikadokumentatsiooni (isiklik praktika eesmargi pistitus, suhtlemine praktikaettevotetega, praktikapaevik koos sisuliste anallilisidega
praktika kohta) mitteeristav hindamine

Moodul hindamise aluseks on proovitdo toitlustusettevottes. Proovit6o hindamiseks jalgib praktikajuhendaja dpilase t66d kokkulepitud ajal ja kokkulepitud aja jooksul praktikaettevottes,
proovitdd I6peb k hindamisega — Opilase enesehinnang praktikale ja proovitodle, ettevdtte poolse juhendaja hinnang proovitédle ja praktika jooksul sooritatule tervikuna, koolipoolse
praktikajuhendaja hinnang Opilaseesitatud dokumentatsioonile.

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Praktikajuhend
Kehtivad praktikat reguleerivad koolis kehtestatud korrad

Praktika dokumentatsiooni ndidised
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Moodul nr. 22 - RESTORANITOO KORRALDUS

Mooduli maht 4 EKAP / 104 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

12 tundi

12 tundi

80 tundi

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppija korraldab restorani t66d lahtuvalt ettevotte driideest, planeerib ning kasutab olemasolevaid ressursse, rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimdotteid

Nouded mooduli alustamiseks: labitud toitlustamise ja praktilise t66 moodulid

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 t60 (A, P, 1)

1. Kirjeldab erinevate v"  vdrdleb erinevate restoranide tooteid ja teenuseid Loeng HU Erinevate restoranide ariideed. A — 4 tundi
restoranide Zriideid lahtuvalt driideest Paaristdo Juhendialusel ettevotte Kooli dpperestorani driidee ja teemapdevade | P
v’ koostab juhendi alusel restorani esialgse driidee, Rihmat66 driidee ja pakutavate valik | -2 tundi
tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid Suunatud toodete ning teenuste
vaatamine: videod, analtis

2 Rakendab klientide v"  planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatédna | Teoreetiline ja HU Restoranis kasutatavad teenindusviisid. A -2 tundi
teenindamisel erinevaid selvelaudades praktiline dpe Planeerib ja katab Restoraniteenindaja rollid, to6llesanded ja P
teenindusviise v planeerib ja korraldab serveerimist meeskonnatééna | Opperestoranisaalis. | teemapdev ja laua, \éa§tutuz ng t.??s.rgl.sed' o(sjkusef:i Ja ho!akud. | -2 tundi

osalise/taieliku teenindusega laudades Ettevalmistustood ja | teenindab kliente, koristab | Efinevad lauatuubid ja nende paigutamine
P o _ _ o t66de jaotus saali. restoranis. Lauapesu ja lauakaunistused.

kasut?b muugtJa t.eenmdamlse tehnikaid ~ o Lauandud ja soogiriistad. TGO planeerimine
tavaparastes teenindusolukordades Opperestoranisaalis. . . . T

Klientide saalis. Ettevalmistusto6d Gpperestoranisaalis

. L sh teemapaeva kajastamine. Klientide
teenindamine ja . . . . o
, X teenindamine ja arveldamine. Koristust6o6d
arveldamine ning .
. o saalis

koristustood

Opperestoranisaalis.

3. Planeerib, valmistab ja v" koostab menuili lahtudes meniiii koostamise alustest | Ruhmatédd. HU Menil koostamine teemapaevaks. A —4 tundi
serveerib’ ja ettevdtte ariideest Esitlused ja Rilhmatoé: Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste kaartide P
meeskonnatééna v koostab juhendi alusel meniiist lihtudes hinnar\gute Teemapdeva menil koostamine. Kauba tellimuse koostamine ja | - 4tundi
restoraniroogasid kalkulatsiooni-, tehnoloogilised — ja roakaardid :F:\’ndkmt_ll_ne. koostamine, kaupade vastuvdtt ning ladustamine. T66

raktiline

v" korraldab juhendamisel restorani laomajandust

v" valib meniii alusel roogade valmistamiseks ja
serveerimiseks sobilikud toorained, t66vahendid ja
seadmed

v"  planeerib roogade valmistamiseks vajalikud
ettevalmistust6od lahtudes ettevotte tédplaanist

kaubavastuvott ,
ladustamine, toode
korraldamine,
toitude
valmistamine ja
serveerimine ning

tooplaneerimine koogis ja
toitude valmistamine,
serveerimine

planeerimine koogis. Portsjontoitude
valmistamine ja serveerimine ning
koristust66d meeskonnatddna. Tagasiside
(klient, teenindaja, kokk ja juhendaja)
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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)

v" valmistab vastavalt restoranimeniiiile ja serveerib
road ja joogid lahtudes tehnoloogilistest kaartidest
lahtuvalt toidu- ja tédohutuse nduetest

v todtab meeskonna lilkkmena, annab meeskonnatédle
tagasisidet

koristustood
Opperestoranikoogis

4. Jirgib juhendamisel v' kasutab juhendamisel restoranitéé planeerimisel Teemapieva toitude | HU Toitude omahinna arvutamine ja muadgihinna | A—2 tundi
restoranitéd toitlustusettevdtte t66d reguleerivaid digusakte omahinna, Teemapéieva toitude kujundamine. Pdevakassa aruanne ja analiitis | P
planeerimisel v arvutab juhendamisel bruto- ja netopalka, kehtivaid | Mutgihinna kalkulatsioon teemapdeva tasuvusest. | -4 tundi
toitlustusettevotete makse, mitmesuguseid igapidevaeluga seotud tulusid | arvutamine ja
tood reguleerivaid ja kulusid paevatasuvuse
oigusakte. anallds.

Lavend HU 1-4 hinnatud ldvendi tasmel

Sooritatud teemapaevade riihmatood

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristuvalt

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

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

S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu, D. Aarma, O. Aavik, E. Kirblane, U. Kruuda, L. Animagi ,,Kulinaaria“

S. Rekkor, A. Kersna, M. Merits, I. Kivisalu, L. Animagi, Onnela Muuga ,,Praktiline kulinaaria“
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Moodul nr. 23 - PRANTSUSE KEEL

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

46 6

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Sppija oskab lugeda ja mdistab a la carte toitudega seotud sdnavara prantsuse keeles.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja Opetaja(d): Katrin Kurvits

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6™m)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

1. Gppija tunneb ja oskab v" loeb ja titleb prantsuse keele toiduvalmistamise Loeng Mitteeristav hindamine 1. Foneetikakursus A —20 tundi
kasutada prantsuse restoranitermineid foneetiliselt igesti, P?aristéli‘ju 1 HU
keele foneetikat v"  loeb ja Uitleb prantsuse keeles klassikalisi roogasid Riihmato Juhendi alusel toitude

foneetiliselt digesti, Suunatud valmistamine
tamine: videod
v' loeb ja Utleb prantsuse keele restorani vaatamine: videod, 2 HU
t(?enin.damisega seotud termineid foneetiliselt Koostab &pitud sénavara
oigesti. kinnistamiseks
mdistekaardid, kirjeldab
Uhe roa valmistamist,
esitleb klassis
2. Gppija oskab kasutada v"  kasutab elementaarseid viisakusvéljendeid (aitéh, Oppeiilesannete 2. Lihtne eneseviljendus A — 8 tundi
' enamlevinud palun, vabandust, tere, head aega, kuidas laheb ...); lahendamine v"  enesetutvustus (mina olen ..., minu nimi
viisakusviljendeid v"  loeb lihtsaid dialooge. on ...),
v'  viisakusviljendid (aitdh, palun,
vabandust, tere, head aega, kuidas laheb
)

3. Gppija oskab lugeda v'  teab ja saab aru numbrite lugemise loogikast; tekstide / meniiide 3. Numbrid A -6 tundi
prantsuse keelseid v loeb numbreid ja toodete hindasid. /retse.ptlc%e Numbrite lugemise loogika I =2 tundi
numbreid ja hindu lugemine ja v" Rahaiihikud

télkimine, . o . .
v" Hulga ja mdddu viljendamine
retseptides
Iseseisev t60: prantsuse keelsest meediast
retsepti otsimine ja tolkimine.

4. Oppija oskab lugeda ja v'  tdlgib sBnastiku abil meniii korrektsesse eesti men(ide otsimine Praktiline 6ppelilesanne — | 4. Meniiiide ja retseptidega seotud A —12 tundi

keelde; juhendi abil 20 roast koosneva sdnavara, tdlkimine. | - 4 tundi

tolgib prantsuse keelse
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

menil ning saab aru
roakirjeldusest

v" loeb prantsuse keelset meniiiid koos hindadega.

prantsuse keelsest
meediast

prantsuse keelse meniiii
koostamine Iseseisev t60:
kokkuvdtva hinde
saamiseks menui

koostamine, vormistamine.

Soravalt lugema ja peast
tolkima dppimine.

v'  eelroad, pdhiroad, magustoidud, joogid;

v" Ajade kasutamine eesliitena roogade
kirjeldamisel;

AN

a la carte, table-d'héte

v" roogade valmistamise tehnoloogiline
sOnavara retseptides

Livend

Peavad olema sooritatud positiivsele tulemusele dppelilesanded ja iseseisvad t606d.

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristuvalt.

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

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

v' http://www.hkhk.edu.ee/aili/
v" http://www.cuisinealafrancaise.com

v"  http://apprendre.tvS5monde.com/
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Moodul nr. 24 - ERIALANE INGLISE KEEL

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

32 8

12

Mooduli eesmirk: Erialase inglise keele dppimisega taotletakse, et 8ppija omandab teadmised enese viljendamiseks inglise keeles kasutades erialast terminoloogiat. Oppija mdistab td6ga seotud tekste, selgelt esitatud
erialast infot tooalases vestluses, vastab toodalastele kiisimustele, osaleb arutlustes, edastab kirjalikke ja suulisi todalaseid 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- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
tilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)
1. maistab erialast teksti v mf)lstab' |ngll§keglse|d retsepte, tédjuhendeid, Loeng Mitteeristav hindamine Toorained A —10 tundi
erialaseid artikleid Paarist6o 1 HU Tainad P —6 tundi
v'  kirjeldab juhendi alusel erinevate roogade Rihmat6o Juhendi alusel toitude Toodete nimetused |- 4 tundi
valmistamist Suunatud vaatamine: | | o o ine Mo6tihikud
. o . . . . videod, Toovahendid
v valmistab ingliskeelse juhendi alusel erinevaid 2 HU
i L . Seadmed
roogasi Koostab dpitud sdnavara T8
o ) 00protsess
kinnistamiseks
mdistekaardid, kirjeldab
Uhe roa valmistamist,
esitleb klassis
Iseseisev t66
Kasutades omandatud sonavara ja moisteid kirjeldab Gthe roa valmistamist, esitleb klassis
L v" suhtleb inglise keeles erinevates tédsituatsioonides, | Situatsioonide labi Mitteeristav hindamine Toorained A —14 tundi
2. vestleb igapdevastes R ) )
tooalastes situatsioonides | ¥ teatab probleemidest, kiisib abi valides sobiva mangimine 1 HO Tainad P —4 tundi
suhtlusstiili Kuulamis-llesanded, Rollimang: vestlus-arutlus Toodete nimetused | -2 tundi
v dastab lisi ning kirialikke teateid sOnavaraharjutused . Mao6tihikud
edastab suulisi ning kirjalikke teate . . .
Hulist ning farjat I Mdistekaartide 2 I:IU caartide k Toovahendid
koostamine moistekaartide kogu Seadmed
e esitamine, valikuliselt v
Paarist00 - ) i Tooprotsess
Rihmatds mdistete nimetamine Tosrsivad
3 HU Toohlgieen
kirjalike teadete esitamine | Té6ohutus
3. maistab todkeskkonna v'  tegutseb tédkeskkonnas turva- ja hiigieenindudeid Riihmatoo Mitteeristav hindamine Tookeskkond ja tobohutus A — 8 tundi
hoiatavaid ning jargides; Paaristoo 1 HU Hugieen P —2 tundi
¥ mdistab teemakohaseid silte ja teateid, M@&istekaardid | -2 tundi
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Opiviljundid (OV)

Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

nouandvaid silte, jargib
neid

Suunatud vaatamine
Harjutused

v’ kirjutab vajadusel teate 2 HU

v'  jargib higieenindudeid; Kirjalikud teated

v'  kasutab tédvahendeid ohutusndudeid jargides;

Lavend

Esitatud Opimapp koos iseseisvate téddega

Sooritatud praktilised t66d lavendi tasemel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristuvalt.

Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane:

tuleb toime suhtlussituatsioonis (td6alane vestlus voi arutlus), edastab suulise véi kirjaliku teate
valmistab ingliskeelse juhendi alusel erinevaid roogasid

esitab dpimapi, sealhulgas mdistekaartide kogu ja nimetab valikuliselt mdisteid

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Professional Baking Gisslen, Wayne Wiley, John and Sons, Incorporated 2008

Glossary of baking terms www.pillsburybaking.com »

D N N N N R

Pastry-Equipment thebakingpan.com/baking-equipment/
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Moodul nr. 25 - ERIALANE SOOME KEEL

Mooduli maht 2 EKAP 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

32 6

10

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb soome keelt kdnelevate toitlustusettevotte kiilastajatega teenindussituatsioonides, edastab oma erialases t60s
toitlustusettevotte suulist ja kirjalikku infot

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): H.Aunap

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. Gppija mdistab lihtsat v Ioe.:b Iihtsa.'.c e;rialast teksti ja vastab teksti sisu kohta interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Erialase teksti mdistmine ja koostamine A -6 tundi
erialast teksti, koostab esitatud kisimustele paaris/riihmatdé Esitlus enda tutvustamiseks | Enda suuline tutvustamine P — 6 tundi
igapdevatooga seotud v" koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja rollimang | -2 tundi
erialaseid tekste teenindusalast terminoloogiat ja vdljendeid

grammatika reeglite kohaselt

Iseseisev t66

Kasutades omandatud sdnavara ja moisteid kirjeldab Ghe roa valmistamist, esitleb klassis

2. Gppija vestleb v suhtI.eb kligntidega IihtsatesN o interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Klientidega suhtlemine lihtsates A — 10 tundi
Klientidega lihtsates te(Nen|ndu55|tuat5|oon|des, sBnastab kliendile oma paaris/rihmatdo Iseseisev to6: Bpetaja toel | teenindussituatsioonides erialases P — 4 tundi
igapaevastes todalastes métted arusaadavalt rollimang paaris/rUhmatd6 projekt: | vddrkeeles | -4 tundi
situatsioonides v' informeerib juhendamisel kliente peamistest rollimanguna Telefoniga suhtlemine

teenustest ja kasutustingimustest situatsioonipdhine
v"  suhtleb kiilastajatega suuliselt sh telefoni teel (video)esitlus
arvestades suhtlemis- ja etiketindudeid

3. Mdistab ja kasutab v"  nimetab korrektsete vddrkeelsete terminitega interaktiivne loeng Mitteeristav hindamine Toitlustus- ja teenindusalane erialane A — 10 tundi
suulisel suhtlemisel toidukorrad ja ajad, mentil roagrupid ja joogid ning | paarist6d Iseseisev t66: menii terminoloogia P —2 tundi
toitlustusalast loetleb erinevaid roogasid (veebip&hised) selgitus
vOorkeelset ¥v"  nimetab korrektsete v6drkeelsete terminitega laua dppemangud

terminoloogiat

katmisel kasutatavad lihtsamad laua- ja
serveerimisndud ning soogiriistad

v"  tutvustab juhendi alusel kiilastajale meniiiisolevate
toitude koostist ja valmistamist
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Opiviljundid (OV)

Oppemeetodid Mooduli teemad ja alateemad (MT)

(6Mm)

Hindamiskriteeriumid (HK) Hindamismeetodid ja-

tilesanded (HU)

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

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

v"  Erialase vddrkeelse informatsiooni otsimine ja sisu Oppevideote Mitteeristav hindamine Toole kandideerimine

maistmine vaatamine Toédintervjuu koostamine edukas todintervjuu
v lIseseisev t66: kokkuvdte erialasest tekstist (nt veebipdhised/ajakirj dokumentide koostamine
restorani hinnangust) ade tekstid
paaristoo; esitluse
tegemine

A - 6 tundi
P —2 tundi

Lavend

mdistab lihtsat erialast mdttevahetust, suhtleb soome keelt kdnelevate toitlustusettevdtte kilastajatega teenindussituatsioonides

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mitteeristav hindamine
Mitteeristavalt hinnatud Oppeltilesannete ja kontrollt66de koondtulemus

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Erialased veebilehed ja ajakirjad
Soome ja vene keele grammatikadpikud
Opilase konspekt
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Moodul nr. 26 - TERVIST TOETAV TOITUMINE JA LIIKUMINE

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

10 tundi

34 tundi

8 tundi

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dppija rakendab regulaarset liilkumist, koostab tervisliku toitumise pdhimdtteid arvestades meniiii Idhtudes inimese vajaduslikest eesmarkidest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja Opetaja(d): Maire Vesingi, Andres Viksi

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(Om)

Hindamismeetodid ja-
ulesanded

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja

(HU) iseseisev t60
(A, P,1)

1. Koostab juhendi alusel ¥v"  Koostab ja pdhjendab meniiiid Idhtuvalt tervisliku Loeng, rihmatéo, 10v TOITUMISOPETUSE ALUSED ( 14 tundi): A - 16 tundi
mendiii vastavalt t0|.tum|se pShimdtetest ning kliendi soovidest ja arutelu, praktiline Pr?ktlll.?.e t606: ‘ tervisliku toitumise pdhimdotted; 2 tundi
tervisliku toitumise vajadusest Toitevaartuse arvutamine | toidupiramiid; toitainete vajalikkus
p&himdtetele, lahtuvalt | v/ Arvutab toidu pdhitoitainete sisalduse ja too digivahendeid kasutades organismis; ainevahetus;menuide
kliendi vajaduslikest toiduenergia Iahtuvalt toidu koostisainetest Menuu koostamine koostamise pdhimdtted sh tasakaalustatud
eesmarkidest Kompleksiilesanne: testide | menui; toiduportsjoni koostamine.

sooritamine (koormuse
testid) oma fllsise
tundmadppimiseks,
flitsilise tervise
hetkeolukorra
defineerimine, soovitud
eesmarkide seadmine
Iseseisev t66: Menil
koostamine

2. Koostab juhendi alusel v" Koostab treeningplaani lahtudes regulaarse Loeng, riihmatdo, 2 Ov KEHALINEAKTIIVSUS JA TERVISE SEOSED A- 20 tundi
treeningplaani kliendi I||kum"|sh.arr.astuse vajalikkusest, flilisise Parandamlse arutelu, praktiline Praktlillne too:. _ (12 TUNDI): tervisenéitajad ja nende - atundi
vajaduslikest eesmargist ja hea enesetunde saavutamiseks treeningplaani koostamine | hindamine enesetunde 1-10 skaalal,
eesmarkidest too positiivse elustiili reeglid: uni/p P - 16 tundi

FUUSILINE TREENING:

kehalise aktiivsuse moju tervisele ja
toovoimele, treeningprotsess ja selle maoju,
erinevad treeningstiilid ja treeningu
vBimalused, vigastuste tekkimine ja
ennetamine.
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Lavend

Oppija:

v

Koostab juhendamisel mend [ahtuvalt tervisliku toitumise pdhimdotetest, kliendi soovidest ja vajadusest lahtudes toitumis- ja liilkumissoovitustest. Annab hinnangu toidu pdhitoitainete
sisalduse ja toitevaartuse kohta. Arvutab juhendamisel toidu pdhitoitainete sisalduse ja toiduenergia lahtuvalt toidu koostisainetest digivahendeid kasutades

Mooduli kokkuvotva hinde

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

kujunemine v" Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemiseks peavad olema sooritatud kdik mooduli hindamisiilesanded ja koostatud iseseisev t66 sooritatud vihemalt rahuldaval/ldvendi tasemel.
v" Menil koostamine
v"  Treeningplaani koostamine: Aeroobse treeningu kava. J8u- ja venitusharjutuste kava. Kodukoha tervise spordivdimalused Padleti tahvlile. Liikumis- jatoitumispaeviku pidamine.
Iganadalane analis
Kasutatav 6ppekirjandus v" Rekkor, S. Toitlustamise alused, Argo 2008
/dppematerial v" Erialane &ppekirjandus www. toitumine.ee
v www.nutridata.ee
v www.tervisliktoitumine.ee www.liigume.ee
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Moodul nr. 27 - VEINIOPETUS (VEIN JA TOIT)

Mooduli maht 2 EKAP /52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Praktiline t606

Iseseisev t60

28 tundi

12 tundi

12 tundi

Eesmirk: Opetusega taotletakse , et Sppija mdistab veinidega seotud pdhimadisteid, viinamarja sortidest tulenevaid veinide iseloomuomadusi ja sobivust toitudega.

Nouded mooduli alustamiseks: labitud toitlustamse praktilise t66 moodulid

Aine(d) ja Opetaja(d): Marika Kaska; Kaiti Pirs

Opiviljundid (OV) Hindamiskriteeriumid (HK) Oppemeetodid (OM) | Hindamismeetodid ja- Mooduli teemad ja alateemad (MT) Maht tundides
tilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)
1. Gppija mistab veini stiili v'  Bppija kirjeldab veini kvaliteeti ja hinda mdjutavaid loeng, diskussion, v"  veini kasvatamise keskkond, veini A-4
' kvali S ’ tegureid (viinamarja kasvatuskeskkond, kliima, N o - valmistamine, veini sildi lugemine, veini
valiteeti ja hinda . - rihmatéo, rollimang, - P—4
majutavaid tegureid kogemused, pinnas, geograafiline asukoht) degusteerimine
v'  kirjeldab valge ja punase veini valmistamise protsessi praktiline t60
v"  loeb veinipudeli sildilt olulist informatsiooni
v"  degusteerimisel kirjeldab veini iseloomu, virvi,
aroomi ja maitset
2. Oppija iseloomustab v"  oskab nimetada tuntumaid viinamarjasorte diskussioon, v" viinamarja sordid, meniii koostamine, A-8
. . v . . e . v s veinide iseloomustamine
viinamarja sorte oskab iseloomustada ja maitse jargi eristada riihmatéé, praktiline P-4
viinamarija sorte L
t00, test
v"  oskab meniilisse jarjestada veine viinamarja sortide
jargi
3. Gppija sobitab veini ja v’ soovitab etteantud meniii juurde veinikaardilt sobiva | praktiline t66 v’ Toidu ja veini sobitamine, séégikorra A-8
RN veini ja pohjendab valikut . Ohtusdogi toidumeniti sobitamine
toitu ning oskab koostada degustatsioon, inid P-2
meniid koos jookidega | ¥ koostab menuii alusel mitmekaigulise meniil valides " | velnidega
juurde veinikaardilt veine diges jarjekorras esitlus, arutelu
4. Bppija soovitab kliendile v suhtleb kliendiga ja esitab suunavaid kisimusi kliendi | rollimangud ja HU v’ veini soovitamine kliendile , veini A-8
' . . veinieelistuste valjaselgitamiseks ja veini - o Iseseisev t60: 1. kogutud serveerimiseks vajalikud vahendid,
tema maitse eelistusele o praktiline t66 . . . . P—2
sobivat veini ja serveerib serveerimisel. materjal viinamarja sortide dekanteerimine
seda kasutades v" valib ja kasutab digeid tédvahendeid ja toovdtteid JNa ve|r1|sle.|se'loomu"s'tus,' 1-12
. s M . . Ohtusoogi mitme kaigulise
asjakohaseid toovotteid veini serveerimiseks o i
menui koostamine (
v" dekanteerib veini digesti juhendi alusel. toidud koos veinidega)
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Lavend

Esitaud iseseisev ja tunnitood

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Mooduli kokkuvétva hinde kujunemiseks

suuline esitlus (valminud 8htus66gi meniid koos pdhjendusega; veini sildi lugemine)

dialoog (veini soovitamise, serveerimise ning dekanteerimise rollimang)

test ja enda koostatud dppematerjal (viimarjasordid ja nende iseloomustus)

riihmat6od (mentiide koostamine ja viinamarja sortidest olenevalt veinide iseloomustamine)

praktiline t66 (degustatsioonid koos viinamarja sortide iseloomustustega)

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

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

AN N N NN Y N N
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Moodul nr. 28 - TOOTE JA TEENUSEDISAIN

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

20

12

20

Mooduli eesmark Oppija arendab olemasolevat vai loob uue teenuse/toote teenuse disaini protsessi alusel.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

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

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. Kasutab teenusedisaini

meetodeid toote voi
teenuse arendamisel voi
loomisel.

v" Juhitud loov protsess toote vi teenuse osas

v"  Uue vdi olemasoleva toote disainimine

Meeskonnat6o
Arutelu
Rollimang
Paarist6o
Esitlus

Mitteeristav hindamine
Esitlus

Disainiprotsess
| etapp — informatsiooni
kogumine

Il etapp — lahenduste
leidmine

Il etapp —
to6protsesside
muudatuste disainimine
ja kirjeldamine

IV etapp —
piloteerimine ja
tulemuste anallits

HU

uue toote vOi teenuse
loomine/olemasoleva
toote vOi teenuse
arendamine
konkreetsele
sihtriihmale ja oma t66
esitlemine tuues esile
teenusedisaini protsessi
etappe.

TEENUSE DISAIN

Disaini liigid

Teenus ja toode

Loovmdtlemise arendamine
TEENUSEDISAINI PROTSESS, ETAPID JA
MEETODID

Teenusedisaini protsessi kirjeldavad mudelid
Teenusedisaini protsessi etapid ja neis
rakendatavad meetodid

Teenuste pakkumise protsessi visualiseerimine
(klienditeekond, teenindusplaan jt)

A — 20 tundi
P —20 tundi
| =12 tundi
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Lavend

Kompleksiilesande sooritamine lavendi tasemel ja esitlus

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mitteeristav hindamine

Mitteeristavalt hinnatud dppelilesannete ja esitlus

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Erialased veebilehed ja ajakirjad
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Moodul nr. 29 - TOODETE TURUNDAMISE ALGOPETUS

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Auditoorne t66 Iseseisev t66

Praktiline t606

10 6

36

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
(Om)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60

(A, P, 1)

1. Pildistab tooted ja toétleb

fotosid

v" Tunneb fotograafia pdhimdisteid (siriaeg, ava, I1SO-
arv, valgetasakaal, teravussiigavus, erinevad
failitiiiibid jne) ning oskab neid vastavalt oma
kaamera kasutamisel rakendada.

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

v" tunneb pildi kompositsiooni p&hitddesid ning oskab
nendega arvestada foto teostamisel;

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

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

v" oskab fotosid elementaarsel tasemel arvutis
jareltoodelda kasutades seejuures vabavaralisi
fototootlusprogramme;

Loeng, arutelu,
meeskonnat6o,
praktiline- ja
iseseisevtoo

HO:
Opimapp téddeldud
fotodega

Fotografeerimine

A — 6 tundi
P — 18 tundi
| — 4 tundi

2. Koostab veebilehe

v" Toote turundamine: sihtgrupi maaratlemine,
pakend, tooteinfo, hind, konkurentsi analliisimine,
toodete esitlemine (tootefoto, naitus, valjapanek).

v" kavandab turundustegevusi vastavalt driidees
valitud tootele, tarbijale ja turundustingimustele

Loeng, anallils,
esitlus, ja
iseseisevtoo

Kujundatud toote- voi
veebileht

Turundamise alused
Veeblilehe voi tootelehe kujundamine

A-4
P-18
-2
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamismeetodid ja-
lilesanded
(HO)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides
auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60

(A, P, 1)

v" leiab v&imalusi oma toote ja/vdi teenuse
veebipdhiseks miitigiks, oskab hinnata mutgikanali
sobivust toote turundamiseks;

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristuv (A/MA).

Lavendi tasemel sooritatud teoreetilised ja praktilised t66d

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

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

C.Gathum Algaja fotograafi kdsiraamat Varrak 2014

L.Frost 500 kompositsioonivotet ja nGuannet fotograafidele: lihtne kdsiraamat kdigile, kes tahavad teha paremaid pilte TIn. Digipraktik
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Moodul nr. 30 - VEGAN- ja TAIMETOIT

Mooduli maht 2 EKAP / 52 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t60

Iseseisev t606

Praktiline t60

10 8

34

Mooduli eesmirk: Opetusega taotletakse, et Sppijal on teadmised ja oskused ettevdttele sobiliku tasakaalustatud taimetoidu ja veganmeniiii koostamiseks ja teostamiseks

Nouded mooduli alustamiseks: Labitud toiduvalmistamise alused

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, P, 1)

1. Kohandab ja koostab
taimetoidu-ja
veganmenuusid ning
korraldab laomajandust

¥v"  Kohandatud meniiii vastab kliendi oodustele ja
vajadustele. Kohandatud menii on tasakaalustatud
ja tervislik.

v’ Koostatud menii on vastavuses eale omase keskmise
toiduenergia ja muude toitainete vajadusega.
Koostatud mentii arvestab riiklikke toitumissoovitusi.

Ulesanne/harjutus
Ettekanne/esitlus
Rihmatoo

Mitteeristav hindamine
Kohandada tavamenu
sobivaks veganile

TAIMETOIDU ERIVORMID, VEGANLUSE JA
FLEXITARIANISMI POHIMOTTED

Retseptide kohandamine lahtudes
taimetoidu-ja veganklientidest

ROCK THE GREENS HUB MARGIS JA
POHIMOTTED

TAIMSED ASENDAJAD

Muna asendamine

Piima-ja piimatoodete asendamine
Liha-ja lihatoodete asendamine
Zelatiini asendamine

TERVISLIKU JA TASAKAALUSTATUD MENUU
KOOSTAMISE POHIMOTTED

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

RIIKLIKUD TOITUMISSOOVITUSED JA
OIGUSAKTID

TOIDUAINETE TARNEAHEL,
TELLIMISPROTSESS, TOIDUAINETE
NOUETEKOHANE LADUSTAMINE JA
SAILITAMINE

A —10 tundi
P —4 tundi
| - 2 tundi
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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)

Erinevad varustamiskanalid ja tarnijate vork
(kohalik talutoodang, mahetoodang,
asendustoodete hulgimiigikanalid jne)
Optimaalsete laokoguste tagamine vastavalt
turu ndudlusele Ladustamise nduded
TOOVAHENDITE-JA SEADMETE,
PAKKEMATERJALIDE VALIKU POHIMOTTED

2. valmistab taimseid ja v" Asenduste tulemusena on tavameniiiis olevad Praktiline t66 Mitteeristav hindamine VEGAN EELROOGADE VALMISTAMISE P - 10 tundi
' vegan eelroogasid eelroad kohandatud sobilikeks taimetoitlastele ja iseseisev too Taimetoidu ja vegan TEHNIKAD/ERIPARAD | —2 tundi
veganitele: Yalmistatayad toid‘gc? vas.tal/ad ' eelroogade valmistamine TOIDUHUGIEEN
tehnoloogilistele kaartidele, hligieeninduetele ja
arvestavad toidutrende KLASSIKALISED TAIMSED JA VEGAN EELROAD
. C . . TOIDUTRENDID
¥v"  Taimetoidu ja vegan eelroogade valmistamine
3. valmistab taimseid ja v" Asenduste tulemusena on tavameniiiis olevad Praktiline t66 Mitteeristav hindamine VEGAN PEAROOGADE VALMISTAMISE P -10 tundi
vegan pearoogasid pearogd kohand:?\tud sobiIikgks taimetoitlastele ja Pearoogade valmistamine | TEHNIKAD/ERIPARAD | — 2tundi
veganltele: Yalmlstatayad tmdyc? vas'tal/ad ' taimetoitlastele ja TOIDUHUGIEEN
tehnoloogilistele kaartidele, hiigieeninGuetele ja veganitele
arvestavad toidutrende. KLASSIKALISED TAIMSED JA VEGAN
PEAROAD TOIDUTRENDID
4. valmistab taimseid ja v" Asenduste tulemusena on tavamendiiis olevad Praktiline t66 Mitteeristav hindamine VEGAN JARELROOGADE VALMISTAMISE P—10 tundi
' jarelroad kohandatud sobilikeks taimetoitlastele ja Jarelroogade valmistamine TEHNIKAD/ERIPARAD | — 2 tundi

vegan jarelroogasid

veganitele. Valmistatavad toidud vastavad
tehnoloogilistele kaartidele, hligieeninduetele ja
arvestavad toidutrende

taimetoitlastele ja
veganitele

TOIDUHUGIEEN

KLASSIKALISED TAIMSED JA VEGAN
JARELROAD TOIDUTRENDID

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA)

Mooduli kokkuvétva hindamise eelduseks on, et Gpilane on sooritanud lavendi tasemel mooduli kirjalikud iseseisvad t66d ja praktilised t66d.

Mooduli kokkuvdtva hinde aluseks on mitte-eristavalt hinnatud kirjalik aruanne ja selle praktiline teostus

Kasutatav oppekirjandus
/6ppematerjal

v www.vegantoit.ee

v' www.eritoitumine.ee
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http://www.eritoitumine.ee/

Moodul nr. 31 - VALITOITLUSTUS

Mooduli maht 1 EKAP / 26 tundi

Oppemahu jaotus tundides sh 16imitud tildained

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

6

20

Mooduli eesmark: dpetusega taotletakse, et dpilane mdistab valitoitlustuse pakkumise erinevaid etappe, planeerib juhendamisel valitoitlustuse ja teenindab valitoitlustamise kliente

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

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

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. Kavandab juhendamisel
meeskonnaliikmena,
vélistoitlustamise
vastavalt
klienditellimusele

v’ Tddtab meeskonnas, jargib tédohutuse ja
hlgieenindudeid, valib diged toiduained ja
toovotted, koostab meniil, planeerib todde kaigu,
teenindab ja osaleb koristus- puhastustoodel

v" Osaleb juhendamisel meeskonnaliikkmena viliirituse
ettevalmistamisel ja labiviimisel

Loeng

Rihmatoo/
paaristoo
Harjutustlesanded

Mitteeristav hindamine
Test

Ulesanne/harjutus

Paaristodna
valitoitlustusirituse
korraldamine  etteantud
juhendi alusel.

Test teooriaosa kohta, mis
hdlmab ka hiigieeni ja
valitoitlustuse pakkumise
nouete teemasid

VALITOITLUSTUS

v"  Vilitoitlustuse olemus ja erinevad liigid.

v" Erinevad uritused, mida saab korraldada
valilritusena kus pakutakse
valitoitlustust.

v" Seadusandlus vilitoitlustuse pakkumise
kohta.

v" Kokkulepped klientidega, tdnapsevased
digivahendid ja vbimalused
kokkulepeteks.

v" Siindmuste eripéra ja ilmastikuoludega
arvestamine.

v Tédde planeerimine.

v"  Vilitoitlustuskoha majanduspaik ehk
tagala.

v" Inventar, vahendid ja seadmed.

v" Sobilikud meniiiid vastavalt Gritusele.

TOOKORRALDUS

v'  Tédohutusnduded.

v"  Pakendamine transpordiks.

v" N8uded transpordiks ja sailitamiseks.

v" Hugieen ja enesekontrolliplaan.

A - 4 tundi
P —10 tundi
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

v' Vilitingimustes toitlustuse ja teeninduse
koha ettevalmistamine sdltuvalt
menidst ning ilmastikuoludest.
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. v’ Td6tab meeskonnas, jargib tédohutuse ja Praktiline t66 TOOKORRALDUS A -2 tundi
2. Teenindab vastavalt ST e S i ) ) )
meniiiile kliente hiligieenindudeid, valib diged toiduained ja Osaleb juhendamisel | v Vajalikud vahendid ja seadmed. P — 10 tundi
per s . toovotted, koostab mendil, planeerib toode kaigu, i . .. . .
vélitoitlustamise teenindab ia osaleb koristus? uhastustdsdel & m“e.(islfonnalukmena v" Nimekirja koostamine vastavalt Uritusele
tingimustes J P valitirituse ja pakutavale mendiiile.
ettevalmistamisel ja . e
o v'  Ettevalmistustédd vilitoitlustuse
[abiviimisel. .
pakkumiseks.
Praktilistes to6des
osalemine vajalik 100 % v' Ettevalmistust6od toidu valmistamiseks
ulatuses ja serveerimiseks.
v' Pakkimine transpordiks.
TOIDUVALMISTAMINE VALITINGIMUSTES
v" Toiduvalmistamine |8kkel ja erinevate
seadmetega.
v" Toitude siilitamine.
v"  Toitude serveerimine ja pakkumine.
KLIENTIDE TEENINDAMINE
v" Teenindamine vilitingimustes.
v" Kliendile toidu kaasa pakkimine.
JAATMEKAITLUS
v"  Priigi sorteerimine.
v"  Pakendamine ja transport.
v" Vilitoitlustamise koha korrastamine.
v" Puhastus- ja korrastustoéd.
Lavend

Pakib juhendamisel transpordiks tooraine, toidu, joogid ja muud vajalikud vahendid, jargides meniiiid, siindmuse eripara, ilmastikuolusid, to0korraldust ja enesekontrolliplaani. Valmistab
juhendamisel ette valistingimustes toitlustuskoha ning teeb ettevalmistusi toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks, lahtudes menidst ja todkorraldusest. Abistab toidu valmistamisel
valitingimustes, vajadusel kasutades ohutult I16ket ja vélitoitlustuse seadmeid, jargides tookorraldust.

Tutvustab ja serveerib toite ning jooke.

Teenindab kiilastajaid meeskonnaliikmena.

Koristab juhendamisel kasutatud toidundud ja tlejaanud toidu, pakib need transpordiks. Kaitleb jadatmeid ning korrastab toitlustuskoha.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud vajalikud teoreetilised dppetilesanded ja test ning osaletud 100 % ulatuses praktilisel t66l.

Mitteeristav hindamine

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

S. Rekkor, Selvelauad Avita, 2000,
S. Rekkor jt, Toitlustuse alused, Argo 2018,

S. 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
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Moodul nr. 32 - ULDKEHALINE ETTEVALMISTUS

Mooduli maht 3 EKAP / 78 tundi

Oppemahu jaotus tundides

Auditoorne t66

Iseseisev t60

Praktiline t606

2 20

56

Eesmark: dpetusega taotletakse, et dOpilane vaartustab terveid eluviise, kasutab regulaarset liikumist ja sportimist teadlikult oma tervise tugevdamiseks ja tldise t66vdime parandamiseks

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja opetaja(d): Andres Viksi

Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja-

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

Maht tundides

(6m) tilesanded (HU) auditoorne, praktiline ja
iseseisev t60 (A, P, 1)

1. hindab objektiivselt oma v"  Hindab juhendi alusel oma kehalisi vdimeid ja Juhendi IYIitteeristav hindamine Voimlemine A -2 tundi
kehalisi vdimeid, fidsilist fudsilist vormi. tutvustamine Ulesanne/harjutus Rihiharjutused P —6 tundi
vormi ja omab v Tunneb ja sooritab oma erialase kutsetdé spetsiifikat | rhiharjutused Iseseisev t66: esitab JBu-, venitusharjutused | -8 tundi
valmisolekut neid arvestades sobilikke riihi, koordinatsiooni-ja Opetaja koordinatsiooni-harjutuse | JKE
arendada vOimlemisharjutusi, et valtida pingeolukorrast ja juhendamisel

sundasenditest tulenevaid kutsehaigusi Praktiline
rahivaatlus

2. tegeleb teadlikult ja v" Jargib koostatud treeningkava ja hindab selle maju Treeningkava Mitteeristav hindamine UKE P—12 tundi
vOimetekohaselt enda v' Seab eesmirgid oma fliusilise vormi arendamiseks ja k?ostam|ne Praktiline t65 Fit-pallid | -4 tundi
iildkehalise koostab juhendamisel sobiva treeningkava nende Jouharjutu§ed Ulesanne/harjutus Harjutamine jSusaalis
arendamisega, saavutamiseks, arvestades sealjuures kutset66 Venitusharjutused Praktiline tegevus Ohutustehnika

spetsiifikast tulenevaid vajadusi. Vastt,-lpi.davuse (treeningkava teostamine) | Harjutamine kardiomasinatel
v" Arendab lihastreeningul lihastoonust, jdudu ja ;;Ieemmlne '[rejenmgkava tutvustamine | Ergonoomia
vastupidavust, mis aitab paremini hakkama saada otoors?'te i Gpilase poolt
igapaevaste todilesannetega, raskuste tdstmisel os-kastetalustamme Erialatodks sobilike
kasutab ergonoomiliselt digeid asendeid ja sobivaid Miniloeng ergonoomiliste harjutuste
liigutusi. fadsilisevormi loend
saavutamiseks
miniloengergonoomi
listest toOvOtetest.

3. arendab sportliku v" Arendab sportliku Ghistegevuse kaudu Praktiline tegevus IYIitteeristav hindamine Sportmangud: P—12 tundi
ihistegevuse koordin?tsioogi, _reaktsiooni—,tunnetuslikku -ja (Harrastatavate Ulesanne/harjutus Korvpall | — 4 tundi
(pallimingud, rahva- otsusekiirust, dpib ka ennast kehtestama. sportméangude Vérkpall
spordiiiritused jne) pdhiliste Jalgpall Saalihoki sulgpall

kaudu meeskonna-
toooskust ja

manguelementide ja
tehnika
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Opiviljundid (OV)

Hindamiskriteeriumid (HK)

Oppemeetodid
(6m)

Hindamismeetodid ja-
tilesanded (HU)

Mooduli teemad ja alateemad (MT)

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

distsipliini;

tdiustamine).
Erinevate
sportmangude
harrastamine

4. Bpib aktsepteerima v - Aren'dab .f,port.liku Uhi§teg¢?vuse kaudu_ _ Praktiline tegevus Mitteeristav hindamine Sportmangud: P—-12 tundi
inimestevahelisi koordm?tsmogl,'reakt5|oon|-,tunnetusI|kku - ja (Harrastatavate Praktiline tegevus Korvpall | — 4 tundi
erinevusi ja arvestama otsusekiirust, &pib ka ennast kehtestama. sportmangude (treeningmang) Vérkpall
nendega erinevates pShiliste Ulesanne/harjutus Jalgpall
suhtlussituatsioonides manguelementide ja

tehnika
tdiustamine).
Erinevate
sportmangude
harrastamine

5. arendab kutsetddks v M@istab jz? se.Igit?? ke‘hakultuur.i !'a tervis.e ning teiselt | ¢ Ideekaart Mitteeristav hindamine Kehaline aktiivsus P —10 tundi

poolt tervise ja todvbime vahelisis seoseid tervisespordi Praktiline tegevus Kehalise aktiivsuse vajalikkus | -4 tundi

vajalikke tahteomadusi
(kohanemisvoime,
koostoooskus,
valjendusoskus, jms)

v" Arendab sportliku Ghistegevuse kaudu kohanemus- ja
empaatiavdimet, koostdédoskust,
enesevaljendusoskust ning distsipliini

vBimaluste kohta
Rekreatiivsed
liilkumisharrastused
e Arutelu
rekreatiivsete
tegevuste kohta.

Anallus rekreatiivse
tegevuste Onnestumise
kohta

Praktiline t66

Anallis

Lihashooldus
Treeningu Ulesehitamise erinevad viisid
Ohutusnduded

Lavend

Oskab harrastada erinevaid sportmange . Oskab doseerida kehalist koormust.

Oskab valida sobiva liikumisharrastuse tervise tugevdamiseks . Arendab sportliku Ghistegevuse kaudu koordinatsiooni, reaktsiooni-,tunnetuslikku - ja otsusekiirust, 6pib ka ennast kehtestama

tehnika tdiustamine). Erinevate sportmangude harrastamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Opilane on omandanud k&ik mooduli &pivaljundid ldvendi tasemel

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

Oppematerijal: R. Jalak ,, Tervise treening; Liilkumise ja spordi ABC | osa;

Lilkkumise ja spordi ABC Il osa;
L. Thool ,, Treening tervele kehale”.
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Moodul nr. 33 - INDIVIDUAALNE VALIKOPING

Mooduli maht 1 EKAP 26 tundi

Mooduli eesmark: Opetusega taotletakse Opilase kutseoskuste laienemist vdi taienemist

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Aine(d) ja 6petaja(d): valitud valikdpingu Opetaja

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. Individuaalse valikdpingu
Opivaljundid on
kirjeldatud valitud
mooduli rakenduskavas

¥v"  tulenevad individuaalseks valikdpinguks valitud
mooduli rakenduskavast

tulenevad
individuaalseks
valikdpinguks valitud
mooduli
rakenduskavast

tulenevad individuaalseks
valikdpinguks valitud
mooduli rakenduskavast

tulenevad individuaalseks valikdpinguks
valitud mooduli rakenduskavast

26 tundi

Lavend

Sooritatud 26 tunni ulatuses valikdpingut

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Sootitatud valikdping

Mitteeristav hindamine

Kasutatav 6ppekirjandus
/6ppematerjal

on kirjeldatud individuaalseks valikdpinguks valitud mooduli ppematerjalide juures
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ULDOPINGUTE MOODULID

Moodul nr. U1 - KEEL JA KIRJANDUS

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Anu Kivi, Paavo Matsin

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab loetud tekste ning viljendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Véljendub selgelt, eesmargiparaselt ja kirjakeele
normile vastavalt nii suulises kui ka kirjalikus
suhtluses.

2. Arutleb teemakohaselt ja pdhjendatult loetud,
vaadatud voi kuulatud teksti pohjal.

3. Koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii
teabe- jailukirjandustekste kui ka teisi allikaid
neid kriitiliselt hinnates.

4. Loeb ja moistab sidumata tekste (tabel, graafik,
diagramm), hindab neis esitatud infot, teeb
jareldusi ja loob uusi seoseid.

5. Vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja
tdnapdeva elunahtustega, oma kodukohaga.

6. Tolgendab ja anallitsib kirjandusteost, seostab
seda ajastu Uhiskondlike ja kultuuriliste
siindmustega.

Kdneleb arusaadavalt, valib sobiva sdnakasutuse vastavalt suhtlussituatsioonile.

Koostab ja vormistab teksti vastavalt juhendile, jargides kirjutamisel digekirjareegleid.

Leiab sidumata tekstist vajaliku info ja kasutades saadud teavet eesmargiparaselt suulises esinemises vdi enda loodud tekstides.
Koostab etteantud faktide pdhjal tabeli voi diagrammi.

Kasutab erinevatest infoallikatest saadud teavet enda loodud tekstides ja igapdevaelus, pdhjendab infoallika valikut.

P&hjendab oma lugemiseelistusi ja —kogemusi.

e Tutvustab loetud kirjandusteose autorit, kirjeldab tegevusaega ja —kohta ning olulisi siindmusi, iseloomustab tegelasi.

Avaldab ja pdhjendab oma arvamust, kasutab oma vaidete kinnitamiseks tekstinaiteid ja tsitaate.
Arutleb teose probleemide ja vaartushinnangute Ule, toob sobivaid naiteid nii tekstist kui ka oma elust.

Selgitab ja kasutab teksti analtitisimiseks tarvilikke pdhimdisteid.

Teemad, alateemad

Keel kui suhtlusvahend (20) Suulise ja kirjaliku suhtluse erinevused (2). Keelekasutuse normid ja keelendite valik (10). Kirjakeel ja kdnekeel (4). Keeleline etikett (4)

Eesti sonavara (20) Sonavara koostis (2). Voorsonad, tsitaatsonad (8). S6na tahendus (6). llukirjanduslik tekst (4)

Meedia ja mojutamine (20) Meedia (6). MeediaZzanrid (8). Meedia ja m&jutamine (6)

Funktsionaalne lugemine ja kirjutamine (20) Kirjutamise eesmark, tekstide llesehitus, arutlev tekst (12). StiiliGpetus (8)

llukirjandus kui kunst (40) llukirjanduse pdhiliigid ja Zanrid (8). Ajastu mdju (4). Eesti kirjandus (12). Teksti télgendamine(10) Lemmikraamat ja noorsookirjandus (6)

sh. iseseisev t606 (1 EKAP)

Teemad ja tegevused:

Keelekontaktid (4) | kursus

S6navara rikastamise viisid (6) | kursus

Telemeedia uudiste vordlus/analtius (6) Il kursus

Teabeotsing (info leidmine ette antud eesti kirjanike kohta) (4)
Oigekirjaoskuse parandamine ja kinnistamine (2+2) | ja Il kursus

Kahe ilukirjandusteose lugemine (12) lll kursus

sh. praktika

Puudub
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Oppemeetodid

Rollimang, praktiline harjutus, analliUs, loovharjutus, tekstiloome, tekstiliikude eristamine ja analiits, rihmat66, ajurtinnak, mdistekaart

Hindamine

| 6ppeaasta ilesanne:
Hindamisllesanne ortograafia kohta

Il 6ppeaasta iilesanne:
Variant |: Erialase ajalehe koostamine (erialane terminoloogia) Variant II: Meedia ja mdjutamine

Il 6ppeaasta
llukirjandusteose anallilis

sh. hindekriteeriumid

Mooduli hinne on arvestatud kui pilane on saavutanud k&ik &pitulemused ldvendi tasemel. Opiviljundid on kirjeldatud lavendi tasemel.

Hinne ,,3“ (rahuldav) - osalemine 50% ulatuses kontakttundides, et tagada Opilase keeleline areng erinevatel osaoskustel ning kohene tagasiside lavendi omandamise
osas, Opetajapoolne abistamine. Suulisest vastusest selgub, et dpilane mdistab loetut rahuldavalt, mdistab loetut osaliselt, lilesanne on lahendatud osaliselt.
P&hjendused, jareldused ja/vdi hinnangud on esitatud osaliselt. Kasitlus on pealiskaudne ja/voi laialivalguv. Motted on kohati ebaselged ja/vdi esineb sisulisi
kisitavusi.

Vastuse Ulesehituses on vastuolusid ja/vdi vormistuses on puudujaake.

Hinde ,,4“ (hea) saamiseks kasutab Opilane eesmargiparaselt eesti keelt ja ei tee olulisi digekirjavigu, teabekirjanduse kasutamisel vajab mdéningast juhendamist,
nditab Ules soovi saada uusi teadmisi, on viibinud vahemalt 60% ulatuses kontakttundides, on esinenud moningane kdrvalekalle tahtaegadest kinnipidamisel.
Suulisest vastusest selgub, et dpilane mdistab loetut hasti, mdistab loetut selle pea- ja liksikasjades, kuid vastuses on vadiksemaid puudusi. PGhjendused, jareldused
ja/voi hinnangud tulenevad alustekstist. Motted on esitatud selgelt, vastuse ulesehitus on uldiselt loogiline, kuid vastuse vormistamisel esineb vaiksemaid puudusi.

Hinne ,,5“ (vdga hea) eeldab arengut oppimise kaigus, 75% ulatuses tundidest osavdttu ning iseseisvust keeleharjutuste lahendamisel , juhendamist mittevajavat
toimetulekut teabekirjanduse kasutamisel, keelelist kompetentsust erinevatel osaoskustel, on peetud kinni tahtaegadest. Suulistest vastusest selgub, et Gpilane
mdistab loetut viga hasti. Opilane mdistab loetut detailselt ja pdhjalikult. P&hjendused, jareldused ja/v8i hinnangud tulenevad alustekstist ning on ammendavad.
Motted on esitatud selgelt ja veenvalt. Vastuse Ulesehitus on loogiline ja terviklik.

sh. hindamisiilesanded ja meetodid

Arutelu ja analliUs, etteantud lilesannete lahendamine, praktiliste to6de sooritamine.

Keel kui suhtlusvahend Venni diagramm (sarnasuste ja erinevuste leidmine), teksti anallits, kontrollt66.

Eesti sdnavara -Praktiline harjutus, kontrollt66, tekstiloome, tekstiliikide eristamine ja analiiis, loovt6o.

Meedia ja méjutamine -Meediateksti koostamine, arvamusartikli kirjutamine, reklaamteksti anallils.

Funktsionaalne lugemine ja kirjutamine

Teksti koostamine ja pealkirjastamine, referaadi voi stendiettekande koostamine, vormistamine ja ettekandmine, anallitis

llukirjandus kui kunst

llukirjandusteksti (loetud raamatu) analiis, alusteksti péhjal arutluse kirjutamine, retsensiooni koostamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Opiviljundite 1...6 hindamiskriteeriumides margitud tegevuste hindamine teoreetilise ja iseseisva t&6 ning praktiliste harjutuste kaudu. Oppeprotsessi kiigus
rakendatakse kujundavat hindamist, mooduli kokkuvGttev hinne on mitteeristav. Hinne on ,,arvestatud”, kui on saavutatud koik dpivaljundid lavendi tasemel. Mooduli
hindamisel arvestatakse ka Sppetddst osavottu.

Oppematerijalid

Internet, virtuaalsed keeleabi allikad (www.eki.ee, www.keeleveeb.ee jne) “Eesti keele kdsiraamat”, “Eesti keele sGnaraamat", "Voorsdnaleksikon"
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V. Maansoo "Keeleviit"

T. Erelt "Eesti keele ortograafia" ; L.Villand "Eesti kirjandse latteil"; V.Hennoste "Eesti kirjandus tekstides"
M. Kalda "Tuglasest Ristikivini"

M. Rebane "Eesti kirjandus kutseGppeasutustele"” (3pik, toovihik)

Leht, Ojamaa "Valiskirjandus "

R. Neithal "Mis on mis kirjanduses" Hennoste "Eesti romantism"

Annus, Epner, Sitvalepp "20. sajandi 1. poole eesti kirjandus"

Nahkur "Kirjandus antiigist renessansini"

Nahkur "Kirjandus barokist romantismini"

"Maailmakirjandus. Antiik. Keskaeg. Renessanss" e-kursused
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Moodul nr. U2 - VOORKEEL

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4,5 Reet Parna, Marjel Einulo, Tiiu Viisut

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane suhtleb dpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. 1. Suhtleb &pitavas vddrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui
kirjas iseseisva keelekasutajana; esitab ja kaitseb
erinevates mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma
seisukohti.

2. Kirjeldab vodrkeeles iseennast, oma voimeid ja huvisid,
motteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga.

3. Kasutab vdorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid
vOorkeele dppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostab
voorkeeledpet elukestva dppega.

4. Mdistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri
ning arvestab nendega voorkeeles suhtlemisel.

5. On teadlik edasidppimise ja to6turul kandideerimise
rahvusvahelistest voimalustest; koostab t6oleasumiseks
vajalikud voorkeelsed taotlusdokumendid.

e Kasutab iseseisvalt vddrkeelset pdhisdnavara ja tuttavas olukorras grammatiliselt diget keelt

e Esitab ja pohjendab IGhidalt oma seisukohti erinevates mdttevahetustes

e Viljendab end/suhtleb keelekasutuse erinevate osaoskuste kaudu (loeb, kuulab, raagib, kirjutab B1 tasemel)

e Tutvustab vestluse kaigus iseennast ja oma sGpra/eakaaslast

e Koostab oma kooli (lGhi) tutvustuse

e PGhjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma sobivust valitud erialal t66tamiseks

e Hindab oma vddrkeele oskuse taset

e Pohjendab vddrkeele dppimise vajalikkust, loob seoseid eriala- ja elukestva dppega

e Eristab voorkeelseid teabeallikaid info otsimiseks, kasutab neid ja hindab nende usaldusvaarsust

e Kirjeldab oma kasutatavaid suhtluskeskkondi (nende eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes keskkondades
e Vordleb sihtkeele /emakeele* maa(de) ja Eesti elukeskkonda, kultuuritraditsioone ja —norme

o Arvestab sihtkeele kdnelejate kultuurilise eriparaga

e Tutvustab (oma eakaaslasele vdlismaal) Eestit ja soovitab kiilastada mdnda sihtkohta

o Kirjeldab vddrkeeles oma toopraktikat ja anallilisib oma osalemist selles

e Tutvustab Opitavas vodrkeeles oma eriala hetkeseisu to66turul ja edasidppimise véimalusi

e Koostab vddrkeeles tookohale/praktikakohale kandideerimise avalduse, CV/Europassi, arvestab sihntmaa eriparaga

e Sooritab nadidistoointervjuu vastavalt juhistele.

Teemad, alateemad

1.Mina ja maailm (34)
Enesetutvustus (sh virtuaalsed sGbrad, voorkeele vajalikkus minu elus) (6) Kooli tutvustus (sh sGpruskool) (10) Regiooni tutvustus (6) Infootsingu véimalused,
allikad ja usaldusvaarsus - labiv teema Eesti Vabariik (6)

Vilisriikide tutvustused (6)

2.Keskkond ja tehnoloogia (42)

Toitlustamine ja rahvuskook (9) Majutus/ hotelli broneerimine (9)Transport/ piletiautomaadid (6) Tee kisimine ja juhatamine v&6ras linnas (6) Liiklus
(liiklusGnnetused, traumad, liiklusmargid, kliima jne) (12)

3.Haridus ja t60 (41)

Tookuulutused, CV, avaldus ja motivatsioonikiri (14) Intervjuu llesehitus, riietus, kehakeel, viisakus jne (10)

Too6tamine valismaal (5) Telefonivestlused (8) Kuupaevad, kellaajad, nadalapdevad, tahtpaevad (4) KGik teemad sisaldavad ka grammatikadpet
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sh. iseseisev t606 (1 EKAP)

Teemad ja tegevused:

e Oma kooli tutvustus, Eesti ja 1 teise Euroopa riigi vordlus (4)

Kooli tutvustus (2)

Regiooni tutvustus (2)

e paarist00, situatsiooniilesanne: “Mida peab eestlane silmas pidama, kui ta laheb valismaale?” :

Toointervjuu (6)

Tookuulutused, CV, avaldus ja motivatsioonikiri (2)

e (Labiv teema: info otsimine teabeallikatest, grammatika)

sh. praktika

Puudub

Oppemeetodid

Paaristdo, grupitoo, rollimangud ja suhtlussituatsioonid, info selekteerimine, vordlus, esitlus, analiils, intervjuu, abimaterjalide nagu (elektroonilised)
sOnastikud ja teatmikud kasutamine, juhendatud iseseisev t60.

Hindamine

sh. iilesanded ja meetodid

Mooduli hinne on arvestatud kui dpilane on saavutanud k&ik 8pitulemused lavendi tasemel. Opivéljundid on kirjeldatud ldvendi tasemel.

| 6ppeaastal

Hindamisulesanne Individuaaltdo.

Koostab kirjalikult ja esitab individuaalselt suuliselt:

Oma kooli tutvustus, Eesti, ja 1 teise Euroopa riigi vordlus kasitledes jargnevaid teemasid:

-enda ja té6rihmaliikmete tutvustus

-regiooni, kus kool asub, lGhitutvustus

-vordleb kahe riigi elanikkonda (rahvaarv, rahvuslik koosseis, keeled, usundid) ja kultuuritraditsioone

Il 6ppeaastal

Hindamistilesanne (2.aasta) Paaristoo.

Situatsiooniilesanne ,Mida peab eestlane silmas pidama, kui ta laheb valismaale?” - koostab paaristéona temaatilise rollimangu. Iseseisva toona otsib
loetletud teemade kohta materjali Ghe vabalt valitud riigi kohta (keel, s60k, kliima, raha, riigikord, liikluskord

(0 tolerants), haigused, vaktsiinid, vaatamisvaarsused). Kasutab erinevaid teabeallikaid.

Il 6ppeaastal

Hindamisiilesanne (3.aasta) Loevad erinevaid todkuulutusi ja valivad vidlja endale sobivaima, kirjutavad CV, avalduse ja motivatsioonikirja, lepib kokku
toointervjuu kasutades erinevaid suhtluskeskkondi.

Paarist6o

Valmistutakse to6intervjuuks

Molemad valmistuvad nii intervjueerija kui intervjueeritava rolliks ja esitavad rollimdnguna Kui véimalik, siis filmitakse ettevalmistusperioodi ja siis
anallusitakse oma arengut.
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sh. hindekriteeriumid

, Fahuldav* — 3pilane orienteerub sOnavaras ja Oppematerjalides ning moodustab iiheselt moistetavaid lauseid, kus vdib esineda erinevaid grammatilisi eksimusi. Kasutab
keerulisemate lausete moodustamisel dpetaja abi ning abimaterjale. Kohati esineb vigu sdnavara kasutuses, hddlduses ning kirjapildis, kuid need vead ei muuda sdnade ning
lausete iildtahendust ning mdtet. Laused on suhtlussituatsioonis voi kontekstis iiheselt moistetavad. Saab abimaterjalidega voi lisakiisimusi esitades aru lihtsatest suulistest
lausetest, kus on kasutatud mooduli jooksul 14bitud teemade sdnavara.

,,hea* — dpilane tunneb suurt osa sdnavarast ja orienteerub dppematerjalides moodustades iiheselt mdistetavaid ning enamasti korrektseid lauseid. Kasutab keerulisemate lausete
moodustamisel kohati abimaterjale. Esineb moningasi vigu hdédlduses ning kirjapildis, sonavara kasutus on lausetes korrektne. Hadlduse ning ortograafia vead ei muuda sdnade
ning lausete tildtdhendust ning mdtet. Laused on suhtlussituatsioonis voi kontekstis iiheselt mdistetavad. Saab aru suulisest tekstist, kus on kasutatud mooduli jooksul labitud
teemade sOnavara, esitades tapsustavaid kiisimusi.

,,vdga hea’ - dpilane tunneb sdnavara ning moodustab iiheselt mdistetavaid ning valdavalt korrektse grammatikaga lauseid. Moodustab iseseisvalt ja ilma abimaterjalideta ka
keerulisema konstruktsiooniga lauseid. Esineb véga vihe vigu haédlduses ning kirjapildis, sonavara kasutus on lausetes korrektne. Hadlduse ning ortograafia vead ei muuda sonade
ning lausete iildtdhendust ning mdtet. Laused on suhtlussituatsioonis v0i kontekstis iiheselt mdistetavad ning enamasti grammatiliselt korrektsed. Saab enamasti inglise keelsest
suulisest tekstist aru ilma tépsustavaid kiisimusi esitamata, kui on kasutatud mooduli jooksul ldbitud teemade sGnavara.

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli hinne on arvestatud, kui &pilane on saavutanud koik dpitulemused ldvendi tasemel (rahuldav).

»rahuldav* — Opilane orienteerub sdnavaras ja Oppematerjalides ning moodustab iiheselt mdistetavaid lauseid, kus vdib esineda erinevaid grammatilisi eksimusi. Kasutab
keerulisemate lausete moodustamisel dpetaja abi ning abimaterjale. Kohati esineb vigu sdnavara kasutuses, hddlduses ning kirjapildis, kuid need vead ei muuda sdnade ning
lausete iildtadhendust ning mdtet. Laused on suhtlussituatsioonis voi kontekstis iiheselt mdistetavad. Saab abimaterjalidega voi lisakiisimusi esitades aru lihtsatest suulistest
lausetest, kus on kasutatud mooduli jooksul ldbitud teemade sdGnavara. Mooduli hindamisel arvestatakse ka dppetdost osavottu.

Oppematerjalid

Bill Mascull (2006): Business Vocabuary in Use. Elementary. Second edition. Cambridge University Press.

Stuart Redman, Ruth Gairns (2003): Test Your English Vocabulary in Use. Pre-intermediate and intermediate. Second edition. Cambridge University Press.
Stuart Redman, Ruth Gairns (1997): English VVocabulary in Use. Pre-intermediate and intermediate. Second edition. Cambridge University Press.

Bill Mascull (2002): Business VVocabuary in Use. Intermediate. Second edition. Cambridge University Press.

Raymond Murphy (1985,1994): English Grammar in Use. A self-study reference and practice book for intermediate students with answers. Second edition. Cambridge University
Press.

Raymond Murphy (1990): Essential Grammar in Use. A self-study reference and practice book for elementary students with answers. Second edition. Cambridge University
Press.

Liz and John Soars (2011): New headway. Elementary. Student’s Book. Oxford University Press.
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Moodul nr. U3 - MATEMAATIKA

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Anne Saarva

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et pilane kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Kasutab opitud matemaatikateadmisi ja oskusi
uutes situatsioonides ning eluliste tGlesannete
lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdepdrasust.

2. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab
aru erinevatest matemaatilise info esitamise
viisidest.

3. Seostab matemaatikat teiste Oppeainetega,
kasutades Oppimisel oma matemaatikaalaseid
teadmisi ning oskusi.

4. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt,
valjendades oma motet selgelt ja tapselt nii
suuliselt kui kirjalikult.

5. Kasutab matemaatika vdimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse
hindamisel.

SGnastab Ulesande mdtte, toob/kirjutab vilja andmed, maarab otsitavad suurused toob/kirjutab valja vajalikud seosed ja valemid.

Kirjeldab lahenduskaiku, vajadusel illustreerib seda joonisega/skeemiga, teeb vajalikud arvutused, vormistab lahenduskaigu, kontrollib lahenduskaigu digsust.

Kasutab vajadusel dpetaja koostatud juhendmaterjale ja napunaiteid lGilesande digeks lahendamiseks.

Teeb jareldusi tulemuse tdeparasuse kohta, lahtudes igapadevaelust.

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

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

Koostab tabeleid, jooniseid, graafikuid ja diagramme Opitud materjali ulatuses.

Nimetab jargulhikuid ja teisendab pikkus-, raskus-pindala, ruumala, mahu, aja-ja rahatihikuid, arvutab protsente ja promille.
Kasutab muutumist ja seoseid kasitlevat matemaatikat, vérdleb erinevaid suurusi.

Valib ja kasutab Ulesannete lahendamisel lilesande sisust |dhtuvalt digeid valemeid ja matemaatilisi simboleid.

Kasutab analoogiat objektidevaheliste seoste leidmiseks.

Kasutab loogikat etteantud probleemide lahendamisel ning eristab olulist ebaolulisest.

Teab ja kasutab matemaatilise statistika ja tdendosusteooria elemente.

Selgitab matemaatiliste tehete abil loteriide ja laenudega seotud riske.

Arvutab bruto- ja netopalka ning mitmesuguseid igapdevaeluga seotud tulusid ja kulusid ning teisendab enamkasutatavaid valuutasid.

Arutleb sddstmise vajalikkuse lile, toob naiteid tarbimise ja kulutamise tasakaalustamise voimaluste kohta.

Teemad, alateemad

| kursus 2,5 EKAP

Arvutamine

Tehted ratsionaalarvudega; arvuhulgad (naturaalarvud N, tdisarvud Z, ratsionaalarvud Q, irratsionaalarvud |, reaalarvud R). Umardamine. Arvu absoluutviartus

(moiste ja geomeetriline tahendus). Taisarvulise, negatiivse ja ratsionaalarvulise astendajaga aste (arvu juur). Tehted astmetega. Arvu kimme astmed. Arvu

standardkuju. Arvutamine taskuarvutiga. Uhend ja (ihisosa kasutamine; llesanded hulkade thendi ja (ihisosa kohta, graafiline kujutamine. Elulise sisuga

tekstilesanded (raha igapaevane kasutamine, pere eelarve, vahemaad, majapidamine jms).

Moo6tiihikud Mdstiihikute vahelised seosed, teisendamine. Elulise sisuga tekstiilesanded. Uhikute teisendamine teabeallikate kasutamisega. Interaktiivsed testid.

Naitlikustamine (pinna, mahu jms Ghikutevahelistest seostest, naitlikke jooniseid vdivad Opilased ka ise koostada). Kodune kontrollt66 (vilumuse tagamiseks ja

tooharjumuse kujundamiseks) dppimisoskuse arendamiseks.

Avaldised. Vorrandid ja vorratused

Ratsionaalavaldiste lihtsustamine. Vorre. Vérdeline jaotamine. Valemite teisendamine. Vordeline suurendamine ja vihendamine (mddtkava, plaan). Lineaarvorrand.

Ruutvorrand. Kahe tundmatuga lineaarvérrandististeem. Arvtelje erinevad piirkonnad.

Lineaarvorratuse moiste ja omadused ja lahendamine. Lineaarvorratuste slisteem. Elulise sisuga tekstiilesanded.
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Protsent

Osa ja tervik, protsent, promill. Elulise sisuga tekstilesanded.

sh. iseseisev t66 (0,75 EKAP)

Teemad ja tegevused:

Arvude Umardamine, astendamine, arvu standardkuju

Teisendab mootihikuid

Vabalt valitud kaardi modtkava arvutus ja llesannete tegemine kaasdopilastele e-poodide toodete kdibemaksu ja hinnamuutuste protsendi arvutamine

Oppemeetodid

Loeng arutelu, paarist60, Glesannete lahendamine, rihmat6o, praktiline t66 mddtkava véi plaani kasutamise kohta. Infootsing internetist, interaktiivsed testid, peast

arvutamine

Hindamine

Eristav

Arvutamine: kontrollt66. Avaldised, vorrandid ja vOrratused: kontrollt66. Protsent ja mddtihikud: kontrollt66

sh. hindekriteeriumid

Arvutamine

"
» 3

“
II4

u
14 5

Arvutab
taskuarvutiga.

reaalarvudega peast, kirjalikult voi
Teostab tehted diges jarjekorras.
Umardab tapsuseni. Lahendab

konspekti/naidete abil elulisi tekstilesandeid

arve etteantud

Arvutab reaalarvudega peast ja kirjalikult.
Teostab tehted diges jarjekorras.

Umardab tapsuseni.
iseseisvalt elulisi sonalisi tiitpllesandeid.

arve etteantud Lahendab

Arvutab reaalarvudega peast ja kirjalikult.
Umardab arve, kasutades

reegleid.

ligikaudse arvutamise

Lahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi tekstiilesandeid
ja vormistab korrektse lahenduskaigu

Maoaotiihikud

"
» 3

“
II4

u
”n 5

Teisendab pikkus-, raskus- pindala, ruumala, mahu,

Teisendab tekstlilesannetes mootihikuid vastavalt

Koostab ja lahendab elulisi mddtihikute teisendamist

aja- ja rahalihikuid. Esitab tOepdaraseid vastuseid |[teksti sisule. noudvaid tekstilesandeid.
l[ahtuvalt igapaevaelust.
Avaldised. Vorrandid ja vorratused.
3 o 5
Lihtsustab avaldisi kasutades summa ja vahe ruudu [Lahendab voérrandeid lihtsustamise valemeid |Lahendab  vdrrandeid lihtsustamise valemeid
ning ruutude vahe valemit, lahendab lihtsamaid |kasutades. kasutades.
lineaar-vdrrandeid ja lineaar-vdrrandisiisteeme ning |Lahendab lineaar-vorrandeid ja lineaar- |Lahendab lineaar-vdrrandeid ja lineaar-

Lahendab
Elulisi tekstulesandeid
lahendab konspekti voi naidete abil.

normaalkujulisi  ruut-vorrandeid

lihntsamaid lineaarvorratusi.

vOrrandisiisteeme ning ruutvorrandeid .

Lahendab lineaar-vorratusi ja vorratuse-siisteeme.
Lahendab iseseisvalt ja
vormistab korrektse lahenduskaigu.

elulisi tlupulesandeid,

vorrandisiisteeme ning ruutvérrandeid.

Lahendab lineaarvorratusi ja vorratuseslisteeme.
Lahendab iseseisvalt ja tekst-
Ulesandeid, vormistab korrektse lahenduskaigu.

loovalt elulisi

Protsent

“
» 3

“
II4

Arvutab protsenti (osa) tervikust.

Lahendab kolme tehtega elulisi protsentiilesandeid
(nditeks niiskusekadu, lahuse Ulesanded, suuruste
muutumise lilesanded).

5”
»
Lahendab iseseisvalt ja loovalt  vahemalt kolme
tehtega elulisi protsentilesandeid. Vormistab
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Arvutab tervikut protsendimaara (osamdaara) ja osa
kaudu. Leiab, mitu protsenti liks suurus moodustab
teisest.

Arvutab promilli

(nt. alkoholisisaldust veres)

Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

Vormistab korrektselt lahenduskaigu.

korrektselt lahenduskadigu. Vajadusel pohjendab
saadud tulemust.
Valib erinevate voimaluste vahel 6konoomsema

lahenduskaigu.

Teemad ja alateemad

Il kursus 2 EKAP

Trigonomeetria

Pythagorase teoreem. Teravnurga siinus, koosinus, tangens. Tadisnurkse kolmnurga lahendamine.

Elulise sisuga tekstilesanded.

Jooned tasandil

Punkti asukoha maaramine tasandil. Léigu pikkus, kahe punkti vaheline kaugus, vektori moiste ja tahistamine, vektori pikkus, nullvektor, ihikvektor, vastandvektor,
vektorite geomeetriline liitmine. Sirge, parabooli ja ringjoone vdrrandid. Sirge joonestamine vorrandi jargi. Planimeetria

Tasapinnaliste geomeetriliste kujundite (kolmnurk, ruut, ristkilik, roopkilik, romb, trapets, korraparane kuusnurk, ring) elemendid, imberm&ddud ja pindalad. Elulise

sisuga tekstilesanded.

Stereomeetria

Pistprisma, korraparase piramiidi, silindri, koonuse ja kera (sfaari) elemendid, pindalad ja ruumala. Elulise sisuga tekstiilesanded.

sh iseseisev t66 (0,5 EKAP)

Eluliste Glesannete koostamine kaasOpilastele, jooned igapaevaelus- foto ja sellelt joonte leidmine. Geogebras tasapinnaliste geomeetriliste kujundite tegemine.

Oppemeetodid

Loeng-arutelu, llesannete lahendamine. Test (teooria tundmine), Opiring (Ulesannete lahendamine ja koostamine), praktiline t66 programmiga Geogebra ja wiris.

Hindamine

Eristav

Trigonomeetria: kontrollt66. Jooned tasandil: kontrollt66. Planimeetria ja stereomeetria: kontrollt6o

sh. hindekriteeriumid

Trigonomeetria

"
14 3

“
"4

u“
14 5

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed,
valemid ja vastuse) lahendada konspekti/naidete abil
(elulisi) Glesandeid kasutades valemikaarti.

Oskab abil Oigeid
elementidevahelisi seoseid, imbermdddu ja pindala

valemikaardi leida

Oskab korrektselt (teeb joonise, kirjutab andmed,
valemid ja vastuse) lahendada (elulisi) tlesandeid
kasutades valemikaarti.

Liigitab tasandilisi kujundeid, oskab valemikaardi abil
leida Oigeid

elementidevahelisi seoseid,

Lahendab iseseisvalt (abimaterjale kasutamata) elulisi
Ulesandeid trigonomeetriateadmisi rakendades ja
esitab téeparaseid vastuseid ldhtuvalt igapadevaelust.
Liigitab kujundeid ja teab
elementidevahelisi seoseid, imbermd&ddu ja pindala

tasandilisi

valemeid. Umbermdddu ja pindala valemeid. Esitab tdepadrased |valemeid. ahendab iseseisvalt ja loovalt elulisi
I d b d dal I d. Esitab t d I d. Lahendab It I It elul
vastused lahtuvalt igapdevaelust. tekstlilesandeid ja vormistab korrektse
lahenduskaigu.
Jooned tasandil
”3ll ”4ll ”5ll

Kujutab vektorit tasandil algus- ja |Gpp- punkti
koordinaatide jargi. Arvutab vektori pikkust vektori
koordinaatide jargi.

Joonestab vorrandi jargi sirge tasandil.

Kujutab vektorit tasandil algus- ja |Opp- punkti
koordinaatide jargi. Arvutab vektori koordinaate.

Arvutab I8igu ja vektori pikkust algus- ja [6pp- punkti
koordinaatide jargi, pikkust
koordinaatide jargi. Liidab vektoreid geomeetriliselt.

vektori vektori

Kujutab vektorit tasandil algus- ja [6pp- punkti
koordinaatide jargi. Arvutab vektori koordinaate,
vektori algus- ja I6pp- punkti koordinaate.

89




Oskab leida vorrandi jargi sirge, parabooli, ringjoone
ja joone jargi vorrandi.

Joonestab vorrandi jargi sirge, parabooli.

Koostab konspekti abil sirge vorrandi, kui sirge on
antud:

kahe punktiga; punkti ja sihivektoriga; tdusu ja
algordinaadiga; punkti ja tdusuga ning teisendab
Gldvorrandiks.

Arvutab [digu ja vektori pikkust algus- ja [6pp- punkti
koordinaatide jargi, pikkust  vektori
koordinaatide jargi.

vektori

Liidab vektoreid geomeetriliselt. Joonestab vorrandi
jargi sirge, parabooli.

Koostab sirge vorrandi, kui sirge on antud: kahe
punktiga; punkti ja
algordinaadiga;

punkti ja tdusuga ning teisendab (ldvdérrandiks,
vorrandiks tdusu ja algordinaadi jargi.

sihivektoriga; tdusu ja

Planimeetria

»3" 4" 5
Teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja lahendab |Teisendab {hikud ja vormistab lahenduskdigu |Teeb tasapinnaliste kujundite joonised ja arvutab
antud andmetega kujundi pindala ja imberm&ddu. korrektselt. kujundite pindala ja imbermdddu. Lahendab loovalt
elulisi Ulesandeid trigonomeetria - ja
planimeetriateadmisi rakendades ja esitab
tOepadraseid vastuseid lahtuvalt igapdevaelust.
Stereomeetria
»3" 4" ,5“
Lahendab naidistilesannete tasemel elulisi {Lahendab naidisilesannete tasemel elulisi |Lahendab elulisi stereomeetria (lesandeid, esitab
stereomeetria Ulesandeid valemite lehe abi, teeb |[stereomeetria (ilesandeid, teeb joonis, vajadusel |pdhjaliku lahenduskadigu, teeb joonis, vajadusel
joonis, vajadusel teisendab mad&oétihikuid, annab |teisendab mootihikuid, esitab vastuse ldahtudes |teisendab mootihikuid, annab vastuse lahtudes

vastuse lahtudes
igapdevaelust. Esitleb iseseisva t606 ja vastab monele
esitatud kiisimusele

igapdevaelust. Esitleb iseseisva t60 ja vastab esitatud
kiisimustele

igapdevaelust, suudab hinnata vastuse 0digsust.
Esitleb iseseisva t66 mis on sooritatud programmiga

geogebra ja vastab kdigile esitatud kisimustele

Teemad ja alateemad

Il kursus 0,5 EKAP

Toenaosusteooria ja statistika

Sindmuse tdendosus, tdendosuse summa ja korrutis (sh téendosus loteriis ja hasartmangudes).
Statistika pohimdisted ja arvkarakteristikud. Statistiline ja variatsioonirida, sagedustabel ja suhteline sagedus, diagrammid keskvaartus, kaalutud keskmine, mediaan,
mood, maksimaalne ning minimaalne element, standardhalve. Statistiliste andmete kogumine, siistematiseerimine, statistiline andmetootlus.

Majandusmatemaatika elemendid

Raha ja valuuta. Liht-ja liitintress. Laen ja hoiustamine, laenu tagasimakse-graafik. Palk ja kehtivad maksud Toovétjale ja todandjale. Kdibemaks, hind kdibemaksuga
ja kdibemaksuta. Hinnamuutused (soodushind, hinnatdus jt). Diagrammide lugemine.

sh. iseseisev t66 (0,04 EKAP)

Diagrammide koostamine excelis - I6iming sotsiaalainetega - teemad: majandus ja rahvastik, pere eelarve koostamine, hindade vordlus e-poodides, kiirlaenufirmade

vordlus.

Oppemeetodid

Loeng-arutelu, diagrammide lugemine ja koostamine, infootsing, internetis laenu- ja liisingukalkulaatorite kasutamine, ilesannete lahendamine ja koostamine

Hindamine

Eristav. TGendosusteooria ja statistika: kontrollt66. Majandusmatemaatika elemendid: iseseisev t66 + kontrollt6o
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sh. hindekriteeriumid

Toenadosusteooria ja statistika

»3" »a" 5"
Lahendab tdendosusteooria ja statistika |Lahendada tdendosusteooria ja statistika naidetele |Lahendab tdendosusteooria ja statistika teooriale
naidistilesandeid. baseeruvaid Ulesandeid, lahendab  statistika |baseeruvaid, kuid loogilist motlemist ja
Selgitab loteriide ja hasartmangudega seotud riske. Ulesandeid excelis. jareldusoskust noudvaid probleemiilesandeid.
Koostab statistika Ulesandeid excelis

(diagrammidega)

Majandusmatemaatika elemendid

»3" »a 5"
Teisendab erinevaid valuutasid. Kasutab |Loeb tekstis, tabelist, jooniselt vajaliku info, anallilisib |Kasutab infotehnoloogilisi vahendeid Ulesannete
sellekohaseid teabematerjale. Arvutab liht- ja [seda jateeb jareldusi. Teeb excelis diagramme. lahendamisel. Lahendab
liitintressi; kdibemaksu ja kauba jaehinda, probleemiilesandeid. Esineb avalikult ja kaitseb oma
hinnamuutusi. seisukohti.

Teeb vahet neto- ja brutopalgal, teab palgaga
kaasnevaid makse. Kasutab palgakalkulaatoreid
internetis. Selgitab laenudega seotud riske, arutleb
saastmise

vajalikkuse ja kiirlaenude (le. Teeb vahet erinevatel

diagrammidel, suudab lugeda neilt andmeid.

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on kdikide arvestuslike toode sooritamine vahemalt lavendi tasemel ja kdikide iseseisvate tédde esitamine. Mooduli hinne kujuneb
koikide arvestuslike hinnete aritmeetilise keskmisena. Mooduli hindamisel arvestatakse ka dppetdost osavottu.

Oppematerjalid

Matemaatika e-kursus Moodles https://moodle.hitsa.ee/course/view.php?id=8075

Oks, A., Taperson, H. Gimnaasiumi kitsas matemaatika | té6vihik. Arvuhulgad. Avaldised. Vorrandid ja vorratused. Avita, 2012.

Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi kitsas matemaatika I. Arvuhulgad. Avaldised. Vorrandid ja vOrratused. Avita, 2011. Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi kitsas matemaatika
Il. Trigonomeetria. Avita, 2011.

Afanasjeva, H. jt. Gimnaasiumi kitsas matemaatika lll. Vektor tasandil. Joone vdrrand. Avita, 2012.
Afanasjeva, H. jt. GUmnaasiumi kitsas matemaatika IV. TGendosus ja statistika. Avita, 2012.
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Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Moodul nr. U4 - U7 - LOODUSAINED (U4 - Keemia; U5 - Fiilisika; U6 - Bioloogia; U7 - Geograafia) Endla Pesti, Elina Sarv, Ulle Toots, Annika Kala,

Oskar Noorkoiv

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane omab loodusteadlikku maailmapilti, vairtustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimatteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Mdistab loodusainete omavahelisi seoseid ja
eripara, saab aru mudelite tahtsusest, reaalsete
objektide kirjeldamisest

2. Mdtestab ja kasutab loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas toimuvate nahtuste
selgitamisel ja vaartustamisel ning igapaevaelu
probleemide lahendamise.

3. Mdistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste maoju
looduskeskkonnale ja inimesele.

4. Saab aru Umbritseva keskkonna mdjust inimese
tervisele.

5. Leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab seda erinevate
Ulesannete lahendamisel

e Kirjeldab Maa sfaare kui slisteeme ja nendega seotud mudeleid.

e Kirjeldab Maa evolutsioonilist arengut, elus- ja eluta looduse tunnuseid.

e Kirjeldab abiootiliste tegurite toimet organismidevahelisi suhteid ja looduses toimivaid aineringe.

e Kirjeldab organismide ehitust, aine- ja energiavahetust, paljunemist ja arengut (eristab rakutttpe).

o |seloomustab inimese keemilist koostist ja mdistab parandumise seadusparasusi.

e Kirjeldab mehaanika nahtusi ja kasutab selleks Gigeid flilisikalisi suurusi ja mdisteid.

e Kirjeldab korrektsete mdistete ja fllsikaliste suurustega elektromagnetismi nahtusi ja nendevahelisi seoseid.
e |seloomustab soojusenergia muutmise viise, nahtusi, seadusparasusi.

e Kirjeldab Gigete flilsikaliste suurustega ja moistetega valguse tekkimise, levimise ja kadumise nahtusi.

o Kirjeldab tahtsamaid mikromaailma mudeleid, tuumareaktsioone ning radioaktiivsus seadusparasusi.

e Kasutab keemiliste elementide perioodilisustabelit ja Ghendite molekulaarmudeleid mikromaailma kirjeldamisel ja ainete omaduste selgitamisel.
e Selgitab evolutsiooni kulgu ning seostab protsesse looduses nahtavaga.

e Nimetab majandustegevusega kaasnevaid looduskeskkonna probleeme.

e Selgitab loodus- ja sotsiaalkeskkonnas omavahelisi seoseid ja probleeme.

e Vordleb erinevate piirkondade kliima, mullastiku, taimestiku ja loomastiku omavahelisi seoseid.

e Vordleb looduslikke ja tehismaterjale ning nende omadausi.

o Selgitab tervisliku toitumise pdhimotteid.

e Selgitab nakkushaiguste valtimise voimalusi.

e Kirjeldab orgaaniliste ja anorgaaniliste ainete toimet inimestele ja keskkonnale.

e Kirjeldab inimese arengut ja tervislikku seisundit sdltuvalt sotsiaalsest, majanduslikust vdi looduskeskkonnast.

e Nimetab loodusteaduste ning tehnoloogia arengu positiivseid ja negatiivseid ilminguid ning vordleb erinevaid eetilis- moraalseid seisukohti ning nende
usaldusvaarsust.

e Kirjeldab ja toob naiteid loodusteaduste, tehnoloogia ja ihiskonna vahelistest seostest.

e Kirjeldab teaduse ning tehnoloogia voimalusi ja piiranguid tGhiskonna heaolu ja majanduse arengu tagamiseks.

e Kirjeldab oma elukoha (loodus) keskkonda, uurides ja analiilsides seal erinevaid probleeme.

e Leiab ja kasutab erinevaid usaldusvaarseid teabeallikaid loodusteaduslike lilesannete ja probleemide lahendamisel.
e Koostab erinevate andmete pdhjal tabeleid ja graafikuid.

e Kirjeldab ja kohandab korrektsete lahteandmetega antud lilesandele dige lahendusmudeli ning fikseerib otsitavad suurused, kasutab Gigesti modtihikute
susteeme.
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e Teostab digesti arvutused, kontrollib saadud tulemust ning vormistab llesande vastuse korrektselt.

Teemad, alateemad

Universum ja selle kujunemine. Maakera kui stisteem (G), universumi evolutsioon (B;G), astronoomia, kehad, nende m&étmed ja md&Gtihikute slisteemid ja
teisendamine (F)

Mikromaailm ja aineehitus .Aatomi ja molekuli ehitus ja mudelid (K B), Mikromaailma ehitus (K F), Organism kui tervik. Orgaanilised ained eluslooduses (B K),
organismide ehitus ja talitus (B),

Loodusteaduste rakendusvdimalused. Loodusteaduste rakendusvéimalused tehnoloogias ja majanduses (B K).

Keskkond ja keskkonnakaitse. Majanduskeskkond (G). Elukeskkond, selle siisteemida ja kaitse (B G). Tehnoloogiline ehk tehiskeskkond (K F)

sh. iseseisev t66 (1 EKAP)

Teemad ja tegevused:
Koostab Ulevaate oma kodukoha elusloodusest ja selle eriparast arvestades bioloogilisi ja geograafilisi aspekte.
Arvutusillesannete lahendamine mehaanika ja elektromagnetismi kohta.

Tanapdeva puhastusvahendite kasutamine, nende koostis ja mdju tervisele.

sh. praktika

Puudub

Oppemeetodid

Loeng, demonstratsioon, referaat, dppekaik, arutlus, essee, llesannete lahendamine, paarist66, riihmatoo, test, probleemdpe, video, esitlus, kaaslaste hindamine,
enesehindamine.

Hindamine

sh hindamisiilesanded ja-meetodid

MITTEERISTAV
Rihmatoo; esitlus; kontrollt66; aruande koostamine
Eelduseks on &pilase osalemine 8ppetdds ja iseseisvate todde tihtaegne esitamine Oppeprotsessis toimub labivalt kujundav hindamine.

Hindamisiilesanne 1 | kursus
Esitluse koostamine ja esitlemine: Maakera ja elu teke ning areng

Hindamisiilesanne 2 | ja Il kursus
Kombineeritud kontrollt66 mehaanika ja elektromagnetismi kohta

Hindamisiilesanne 3 | ja Il kursus
Koostab ja esitab meeskonnatdona kokkuvétte, kuidas klimaatilised tingimused ja keskkond mdéjutavad tehnoloogilist arengut ning inimeste toitumist ja tervist

Hindamisiilesanne 4 Il kursus
Osalemine Gppekaigul prugilasse ja koostab aruande jaatmete liikidest (plastik, klaas, paber, ehitusmaterjal, elektroonika ja muu kodutehnika, kemikaalid,
biojaatmed) ja nende edasistest kasutusvoimalustest |dhtudes loodusressursside piiratusest

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuvétva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne on mitteeristav. Hinne on ,arvestatud”, kui on saavutatud kdik opivaljundid lavendi tasemel, sh tdidetud iseseisvad t66d. Mooduli
hindamisel arvestatakse ka Gppetdost osavottu.

Oppematerjalid

Flusika opik kutsekoolidele. E.Pargmde Tartu 2002 Fuusika kdsiraamat. K.Tarkpea, H.Voolaid TIn. 2002 Flisika tehnikumidele. L.Zdanov. TIn. 1980 Fiisika (ruum,
aeg, aine, joud). T.Lukki TIn. 2001 Kooliflilsika kdsiraamat. O.Kabardin TIn. 1986 Kleines Formellexikon. Ing. A.Arndt Berlin 1977 Schiilerduden. Die Physik. Mannheim
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1989 Fiilsika (ilesannete ja kiisimuste kogu tehnikumidele TIn. 1985 Fiilisika (ilesannete kogu keskkoolile. M.Kask, M.Reemann TIn. 1992 Ulesandeid fiiiisikast.
B.Kogan TIn. 1976 Fiiiisika p&hikursus. D.Halliday, R.Resnick, J.Walker Clevelandi Osariigi Ulikool 2008/ t3lge eesti keelde 2012

,Uldmaateadus giimnaasiumile” 2004; Uldmaateaduse t&dvihik 2004; kogumik

»,Geograafia riigieksamiks”; Loodusgeograafia |, Il, lll ja IV ; , Planeet Maa sinu taskus” 2008; ajakiri ,Geo”; ajakiri ,Eesti Loodus”; Regio 6ppemapid, erinevad atlase
kaardid; National Hurricane Center kodulehekiilg; Google Earth programm; U.S

Geological Survey kodulehekiilg; Vulkaanide maailma kodulehekiilg;

http://sklaos.onepagefree.com/?id=2440&onepagefree=7kq3kit3glob8eil28I3ha61k3 ; http://geograafia.mgm.ee/?page id=43 ; www.koolielu.edu.ee;
www.geo.ut./kooligeograafia,; http://et.wikipedia.org/wiki; http://geoportaal.maaamet.ee/ ; http://inspire.maaamet.ee/ ; https://maps.google.ee/ ;
http://www.maakaart.ee/index.php/component/content/article/47-eestikeelne-maailmakaart ;

., Keemia 6pik kutsedppeasutusele” E. Kiillanurm 2003; ,, Uldine keemia ,, H. Karik 1994; , Orgaaniline keemia 11. klassile” A. Tuulemets 1998; , Keemia lihikursus
glimnaasiumile ,, N. Katt 2003; , Keemia t&6vihik kutsedppeasutusele” E. Kdo 2004; ,,Uldine ja anorgaaniline keemia10. klassile“ V. Past 1997 www.cemicum.com 101
keemia katset; Google lehekiljed: http://et.wikipedia.org/wiki/orgaaniline-keemia; http://et.wikipedia.org/wiki/anorgaaniline-keemia;
www.koolielu.ee/info/uldine-ja-anorgaaniline-keemia

Bioloogia: Opetaja koostatud dppematerjalid; “Bioloogia ja geograafia raudvara“ Lars Trunin 2012; , Keskkonnakaitse” Vello Keppart 2006,“Suurest paugust inimeseni“
Koolibri 1997; ,,Evolutsioon” Koolibri 2001; Bioloogia liihikursus gimnaasiumile Avita

2003 Bioloogia glimnaasiumile I- 1l osa Eesti Loodusfoto 2006; Bioloogia | Avita 2002; Bioloogia Il -1 Avita 2008; Bioloogaia Ill - 2, Avita 2009; ajakiri ,,Eesti Loodus”,
ajakiri ,,Imeline teadus”,,ajakiri ,,National Geographic“ www.koolielu.ee/info/lldine
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Moodul nr. U8 - U13 - SOTSIAALAINED (U8 - Ajalugu; U9 - Uhiskonnadpetus; U10 - Inimesedpetus; U11 -
Kehaline kasvatus; U12 - Inimgeograafia; U13 - Riigikaitse) 7

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Katrin Kurvits, Vello Aleksejev, Andres Viksi, Endla
Pesti

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6pilane mdistab iihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid, teeb teadlikke valikuid seonduvalt iseenda ja sotsiaalse keskkonnaga, lihtub
tihiskonnas kehtivatest vairtustest ja moraalinormidest ning toimib kdlbelise ja vastutustundliku iihiskonnalilkkmena. Opilane on Eesti Vabariigi lojaalne kodanik

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi,
oskusi ja hoiakuid, mis toetavad tervikliku ja
terviseteadliku inimese kujunemist.

2. Omab arusaama esinevatest nahtustest,
protsessidest ja konfliktidest Ghiskonnas ning nende
seostest ja vastastikusest mojust.

3. Moistab kultuurilise mitmekesisuse ning
demokraatia ja selle kaitsmise tahtsust ning
jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides
erinevusi:

4. Hindab uldinimlikke vaartusi, nagu vabadus,
inimvaarikus, vérdoiguslikkus, ausus, hoolivus,
sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste ja keskkonna vastu

Anallisib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi, [dhtudes erinevatest rollidest ja kohustusest tGihiskonnas.
Analtusib Uksikisiku, perekonna ja erinevate institutsioonide rolli ihiskonna arengus.
Nimetab ja teab terviseriske ning véimalikke vigastusi, kirjeldades nendele reageerimist ja ennetamise véimalusi.

Tegeleb teadlikult ja vbimetekohaselt tervisespordiga, treenides sobiva koormusega ning sooritab treeningujargselt taastumist soodustavaid harjutusi. 5.Selgitab
nitdisthiskonna kujunemist, struktuuri ja korraldust.

Maaratleb Eesti ajaloo olulisemad p66rdepunktid sindmused muinasajast tanapaevani, paigutades tahtsamad Eesti ajaloo ja kultuuri sindmused digesse
ajaperioodi ja Euroopa ning maailma ajaloo konteksti.

Selgitab, millised muutused on toimunud taasiseseisvumisjargses Eesti majanduses, digusruumis, valitsemiskorralduses, riigikaitses ja kultuurielus, eristades
pohjusi ja tagajargi.

Toob asjakohaseid nditeid sotsiaalainetes kasitletavate ja tihiskonnas esinevate ndahtuste omavaheliste seoste kohta.

Arutleb teiste rahvaste kommete, traditsioonide ja religiooni ning nende omavaheliste konfliktide teemadel.

Iseloomustab demokraatliku valitsemiskorralduse toimemehhanisme Eesti ja Euroopa Liidu naitel.

Selgitab Eesti rolli NATOs, ELs ja UROs.

Kirjeldab poliitilisi ideoloogiaid ja selgitab nende erisusi, lahtudes Eesti poliitmaastikust.

Kirjeldab Eesti riigikaitse strateegiat, lilesehitust ja ressursse.

Demonstreerib grupi koosseisus seisanguid, poordeid ja rivisammu ning kontrollib juhendamisel relva ohutust ning kustutab tulekolde. 15.PGhjendab inimeste ja
riikide jatkusuutliku kaitumise vajalikkust.

Anallisib teabeallikate abil riigi majanduse struktuuri ning panust maailma majandusse.
Tunneb Uleilmastumise majanduslikke, poliitilisi, sdjalisi ja kultuurilisi tahke, nimetab erineva arengutasemega riike.
Anallisib kaartide ja statistiliste andmete pohjal riigi vOi regiooni rahvaarvu muutumist, rahvastiku paiknemist ja soolist, vanuselist struktuuri.

Kasutab teabeallikaid sh geograafilisi, poliitilisi ja topograafilisi kaarte info leidmiseks ja rakendamiseks, maarab enda asukohta kaardil, kasutades koordinaatide
siisteemi, m66dab vahemaid ja maarab asimuuti.

Selgitab inimdiguste olemust ja nende vajalikkust, anallilsib inimdiguste tdhenduse muutumist 20.-21. sajandil ning toob naiteid Uksikisiku pdhidiguste
muutumisest ajaloo valtel.

Selgitab enda Gigusi ja kohustusi kodanikuna.
Orienteerub digusaktides, kasutades erinevaid infokanaleid.
Kasutab kontekstis sotsiaalainete pohimdisteid.

Nimetab erinevaid julgeolekuriske, sh Eesti Vabariigile ning selgitab nende maandamise véimalusi.

Teemad, alateemad

Mina ja tervis Kehalise aktiivsuse tdhtsus ja moju. Koormuse arvestamine kehalisel tegevusel. Vigastuste valtimine sportimisel, ohutusnéuded erinevate spordialade

puhul. Erinevad treeningud ja teadmised iseseisvalt sportimiseks Kooli ja Idhikonna sportimisvGimalused. Mitmekiilgsuse arendamine spordis. Kehaliste voimete

95




arendamine. Taastumise vajalikkus. Taastumine spordis. Kalorid ja tervislik toitumine, terviseriskid. S6ltuvusained ja nendega kaasnevad riskid. Suhted. Suhete
areng. Seksuaalkasvatus. Konfliktid ja nende lahendamine. Minapilt, enesehinnang ja vaimne tervis. Inimese areng ja elukaar. Ealised isedrasused. Inimestevahelised
erinevused. Teiste rahvaste kombed, traditsioonid.

Mina teise iihiskonna lilkkmena - erinevad riigid ja iihiskonnakorraldused Uhiskonna areng ja moderniseerumine, info- ja teadmusiihiskonna kujunemine.
Nuudistihiskonna kujunemine.

Uhiskonnaelu reguleerivad normid ja vaartused. Arengumaad ja arenenud riigid. Taasiseseisvumisjdrgne Eesti. Tanane Eesti ihiskonnakorraldus. Poliitilised
ideoloogiad. Demokraatliku riigi valitsemiskorraldus. NATO, EL ja URO ning Eesti seotus nende organisatsioonidega.

Minu perekond/sugulased/tuttavad taasiseseisvunud Eestis Perekonna mdiste ja kujunemine. Perekonna ulesanded ja vormid. Soorollid perekonnas. Perekonna
roll Ghiskonnas. Kooselu ajalugu ja niilidisaegse perekonna kujunemine. Eluolu ndukogude perioodil, taasiseseisvunud Eestis ja tdnasel paeval. Uleminek
plaanimajanduselt turumajandusele, omandireform perekonna kontekstis. Muutused kultuurivaldkonnas.

Minu digused ja kohutused Inim&iguste olemus ja vajalikkus, tihenduse muutumine 20.-21. sajandil. Opilase digused ja kohustused lahtuvalt seadusandlusest
(pbhiseadus, lastekaitseseadus jt seadused, kooli sisekorra- ja 8ppekorralduseeskiri jne). Oigusriigi pdhimdtted. Kodu ja perekonnaelu, pereliikmete vajadused ja
vaartused. Eesti Vabariigi pohiseadus ja riigiaparaadi imberkujundamine. Erakondade teke ja areng ning erisused.

Teekond labi aja Ajaloo periodiseerimine. Euroopa ja maailma ajalugu. Ajalooallikad ja allikakriitika. Arheoloogia ja ajalooteadus. Eesti maluasutused ja seal leiduvad
ajalooallikad. Eesti muinasaeg. Eesti keskaeg.

Sddade periood (Liivi sdda, PGhjasdda, sGjad Euroopas ja nende mdju siinsetele aladele). Eesti erinevate riikide véimu all (Poola aeg, Rootsi aeg, Vene aeg). Eesti
vabariigi tekkimine ja areng Il maailmasdda ja eestlaste erinevad saatused Ndukogude okupatsioon. Taasiseseisvumine.

Majandus ja rahvastik Rahvastiku muutumine ajas ja selle pdhjused. Uleilmastumine. Immigratsioon. Té6hdive. Riigi ja maailma majandus Jatkusuutlik areng.
Uksikisik turumajanduskeskkonnas. Kaardi kasutamine. Asukoha mairamine kaardil.

Riigikaitse teemapdevad Ajateenistus. Esmaabi Kaitsevae Uldfudsiline test Riigikaitse institutsioonid (sh Kaitseliit, Naiskodukaitse, noorteorganisatsioonid).
Riigikaitse taastamine. Vabadussdda, | maailmasdda, Il maailmasdda. URO, NATO, ja EL asutamise p&hjused ja funktsioonid tinasel paeval. Riigikaitsestrateegia
Ulesehitus ja ressursid.

Julgeolekuriskid ja hdadaolukorrad. Kriiside tekkimine, sGja ja massu erinevused

sh. iseseisev t66 (1,5 EKAP)

Teemad ja tegevused:

Mina ja tervis Treeningpdeviku tditmine ja iseseisev treenimine

Minu perekond Tabeli taitmine ja anallils

Riigikaitse Opimapi koostamine

Mina ja tervis Treeningpaeviku tditmine ja iseseisev treenimine

Minu Gigused ja kohustused Essee ja/vdi moistekaart Teekond ldbi aja RUhmatdona lauamang, t60 tekstidega
Mina ja tervis Treeningpaeviku tditmine ja iseseisev treenimine

Mina teise Uhiskonna liikkmena Projekti koostamine riihmat66na

Majandus ja rahvastik Graafikute koostamine

sh. praktika

Puudub

Oppemeetodid

Praktilised harjutused, arutelu, juhtumianaliis, liikkumismangud, rollimang, rihmat6o6, paaristd6d, intervjuu, loeng, teksti analliis, dppefilmide vaatamine ja
anallisimine
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Hindamine

sh hindamisiilesanded ja-meetodid

| kursus

Mina ja tervis Koostatud elustiile kajastav treeningpdevik 4 pdeva kohta. Pdevikule lisatud jareldused, kus Opilane nimetab koos pdhjendustega oma
tervisekditumise kdige suuremad eksimused analuisitud perioodil ning mida peaks tegema oma tervisekaditumise parandamiseks.

Minu perekond

Tadidetud tabel erinevate nahtuste kohta Uhiskonnas kindlatel aastatel. 3-4 tabelis esitatud mdddiku puhul on eraldi vélja toodud, miks asjad on muutunud
(pGhjendused vormuvad klassi arutelu kaigus). Lisatud on kirjeldus dpilase slindimise paeval

Eestis toimunud siindmustest (ihe ajalehe pdhjal. (Analiiisitud on isiklikku/mina ja perekonna rolli Ghiskonnas.)

Teekond l3bi aja

Rihmatéona valmib lauamang, risttabel, naitus, etendus vms Eesti ajaloo kohta, mis hdlmab perioodi muinasajast tanapdevani. Rihmat6o6 tulemis on rohutatult
vdlja toodud Eesti ajaloo péordepunktid. Rihmat6o tulemi valmimise tegevuste kohta on igal dpilasel individuaalne logiraamat vdi blogi, soovitavalt elektroonilisel
kujul, kust ndhtub tema panus projekti valmimisse nii individuaalselt kui ka grupi liikkmena. Koostamisel on kasutatud erinevaid allikaid, kasutatud allikad on viidatud.

Il kursus
Riigikaitse Koostatud on 6pimapp, mille vahel on téélehed ja eneseanaliilis, mida ma Gppisin. Osalemine laagris
Il kursus

Mina teise lihiskonna liikmena
Rihmatdodna valminud projekt ,,Mina teise Gihiskonna liikkmena“, selle esitlus. Esitluses on labivalt kajastunud vordlus Eestiga
(mis on meil hasti, mis meil voiks vérreldes uuritud riigiga paremini olla koos pdhjendustega. Kasutatud vahemalt 5 erinevat allikat.

Majandus ja rahvastik

Rihmatéona graafikute koostamine Eesti ja vordlusena lGhe Euroopa riigi rahvastikuprotsesside kohta. Graafikutel kajastuvad Eesti ja valitud riigi olulisemad
rahvastiku muutuse trendid viimase saja aasta jooksul ning jargmise kolmekiimne aasta perspektiivis. Koostatud 5 ettepanekut vastava ala ministrile
rahvastikupoliitika ja majandusprotsesside muutmiseks tihiskonnas tulenevalt rahvastiku muutumise trendidest

Minu odigused ja kohustused

Essee valitud kaasuse pohijal, kus kdikidele kaasuse pohjendustele ja selgitustele on leitud dige seadus ja selle paragrahvid; essee pikkus on vahemalt 1 A4.

Opilane on osalenud niidisprotsessi ettevalmistamisel ja labimangimisel.

Koostatud on mdistekaart teemal “Minu digused ja kohustused”, kus iga analttsitud rolli puhul on vilja toodud vdahemalt viis Sigust ja viis kohustust. Rollid: laps,
Opilane, Eesti riigi kodanik, tulevane lapsevanem (tulevane t66vétja/té6andja).

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh kokkuv6tva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne on mitteeristav. Mooduli hindamisel arvestatakse ka dppetddst osavottu.

Hinne on ,arvestatud®, kui on saavutatud kéik 6pivaljundid ldvendi tasemel, sh tdidetud iseseisvad t66d

Oppematerijalid

Mina ja tervis

Perekonnadpetus. Gimnaasiumi inimesedpetuse dpik. Inger Kraav, Katrin Kullasepp, Margit Kagadze.

“Turvalise armastuse nimel” metoodiline dppematerjal noortega tootavatele spetsialistidele.

Tervise Arengu Instituudi poolt koostatud toitumisalased brozuidrid http://www.toitumine.ee; http://www.terviseinfo.ee,http://www.alkoinfo.ee

http://www.narko.ee

Lihifilm ,M0otteaine” — lisainfo filmist

Lihifilm ,,Suits” — lisainfo filmist
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http://www.tai.ee/valjaanded/trukised-ja-infomaterjalid?limit=10&filter_catid=17&filter_year=0&filter_typeid=7&filter_languageid=3&filter=&filter_order=p.publish_year&filter_order_Dir=DESC
http://www.tai.ee/valjaanded/trukised-ja-infomaterjalid?limit=10&filter_catid=17&filter_year=0&filter_typeid=7&filter_languageid=3&filter=&filter_order=p.publish_year&filter_order_Dir=DESC
http://www.toitumine.ee/
http://www.toitumine.ee/
http://www.terviseinfo.ee/
http://www.terviseinfo.ee/
http://www.alkoinfo.ee/
http://www.alkoinfo.ee/
http://www.alkoinfo.ee/
http://www.alkoinfo.ee/
http://www.narko.ee/
http://www.narko.ee/
http://www.youtube.com/watch?v=2WbcMsMXU3A
http://www.youtube.com/watch?v=2WbcMsMXU3A
http://www.terviseinfo.ee/et/valdkonnad/narkomaania/narkomaania-ennetamine/oppefilm-motteaine-
http://www.terviseinfo.ee/et/valdkonnad/narkomaania/narkomaania-ennetamine/oppefilm-motteaine-
http://www.terviseinfo.ee/et/valdkonnad/narkomaania/narkomaania-ennetamine/oppefilm-motteaine-
http://www.youtube.com/watch?v=rZL5yD248As&list=UUCK-yuunNb27gmwUQPk-JQA&index=3&feature=plcp
http://www.youtube.com/watch?v=rZL5yD248As&list=UUCK-yuunNb27gmwUQPk-JQA&index=3&feature=plcp
http://www.terviseinfo.ee/valdkonnad/tubakas/juhendmaterjalid/luhifilm-qsuitsq-noortele
http://www.terviseinfo.ee/valdkonnad/tubakas/juhendmaterjalid/luhifilm-qsuitsq-noortele
http://www.terviseinfo.ee/valdkonnad/tubakas/juhendmaterjalid/luhifilm-qsuitsq-noortele

Film Nime poolest vditja (2001) Peep Vehm Radkimata lugu — Uksteist aastat hiljem

Pink, A. ja Pink, J. 2006. Kodune kaloriraamat. Kerge on olla kerge

Kokassaar, U; Lill, A; Zilmer, M. 2012. Normaalse s66mise kursuste kadsiraamat. Harro, J. 2005. Uimasti ajastu.

Jalak, R.2006. Tervise treening.

Jalak, R.2006. Enesetestimise kdsiraamat.

Weineck, J. ja Jalak, R. 2008. Kehalised vdoimed ja organism.

Teekond l3bi aja

Usundid ( Silmaringi Teatmik), Philip Wilkinson, Varrak, Tallinn 2009

Maailma Usundid. Christopher Partridge, Eesti Entsiiklopeediakirjastus, 2006 Maailmareligioonid. Markus Hattstein, Koolibri, 2007

Religioonide Atlas. Brigitte Dumortier,Madelaine Rouvillois, Tanapaev, 2010
Eesti kultuuriloo 6ppematerjal (2013)

11 000 aastat hiliem. Tasane tulek (2008)

Ajalik ja ajatu. Tule ja m66gaga, 2 (2006)

Saatesari Eesti aja lood

Film ,Sinimaed” (2006)

Film ,September” (2010).
Eesti Muuseumide Infokeskus

Rahvusarhiiv
Mina teise Uhiskonna lilkmena — erinevad riigid ja tihiskonnakorraldused Kodaniku raamat. Heiki Raudla.Tallinn 2002 Siseministeerium.

Uhiskonnadpetus Giimnaasiumidpik.Katrin Olenko ja Anu Toots, Koolibri, 2005

Uhiskonnadpetus. Maidu Varik, Koolibri, 2006

Valmistume Uhiskonnadpetuse Riigieksamiks Ulesanded. Mai Kahru, Ilo, 2009

Valmistume Uhiskonnadpetuse Riigieksamiks Raudvara. Mai Kahru, llo, 2009

Valmistume Uhiskonnadpetuse Riigieksamiks 2011. Mai Kahru, TEA Kirjastus, 2010 http://filmikogu.maailmakool.ee/

Koostéds MTU Mondoga valminud Vikerraadio saateid “M®&istes ilma ja inimesi” saab jirele kuulata - http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/

Minu oigused ja kohustused

Riigikohtu kaasuskonkursi 2013. aasta kogumik

Riigikohtu kaasuskonkursi 2012. aasta kogumik

Riigikohtu kaasuskonkursi 2010. aasta kogumik

Maailma konstitutsioonide veebileht

Eesti Vabariigi P6hiseadus

Riigi Teataja

Votmekompetentsused lihiskonnadpetuses. Kasiraamat keskkoolile

Maailma majandus ja rahvastik

Rahvastiku  vdimalikud  arengutrendid  2012-2030 http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp _ http://pub.stat.ee/px-
web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp https://www.eesti.ee/est/riik/rahandus ja riigieelarve/ http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-

majandusulevaated/?searchCurrent= Globaliseeruv maailm: http://1maailm.ee/gm/ http://www.maailmakool.ee/

Riigikaitse nadal

Riigikaitsedpik (2012) Riigikaitsedpetus

Hadaolukorra seadus
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http://www.youtube.com/watch?v=jVgD1EiWJ34
http://www.youtube.com/watch?v=jVgD1EiWJ34
http://www.reporter.ee/2010/11/17/raakimata-lugu-hiv-positiivne-vika-loobus-poja-tuleviku-nimel-emaoigustest/
http://www.reporter.ee/2010/11/17/raakimata-lugu-hiv-positiivne-vika-loobus-poja-tuleviku-nimel-emaoigustest/
http://www.reporter.ee/2010/11/17/raakimata-lugu-hiv-positiivne-vika-loobus-poja-tuleviku-nimel-emaoigustest/
http://www.reporter.ee/2010/11/17/raakimata-lugu-hiv-positiivne-vika-loobus-poja-tuleviku-nimel-emaoigustest/
http://www.eays.edu.ee/aja/index.php/ajalooopetus/ajalugu/126-eesti-kultuuriloo-oppematerjal-eaus-2013
http://www.eays.edu.ee/aja/index.php/ajalooopetus/ajalugu/126-eesti-kultuuriloo-oppematerjal-eaus-2013
http://arhiiv.err.ee/vaata/11-000-aastat-hiljem-tasane-tulek
http://arhiiv.err.ee/vaata/11-000-aastat-hiljem-tasane-tulek
http://arhiiv.err.ee/vaata/ajalik-ja-ajatu-tule-ja-moogaga-2
http://arhiiv.err.ee/vaata/ajalik-ja-ajatu-tule-ja-moogaga-2
http://arhiiv.err.ee/otsi/eesti%20aja%20lood
http://arhiiv.err.ee/otsi/eesti%20aja%20lood
http://arhiiv.err.ee/vaata/september
http://arhiiv.err.ee/vaata/september
http://www.muuseum.ee/
http://www.muuseum.ee/
http://www.ra.ee/
http://www.ra.ee/
http://filmikogu.maailmakool.ee/
http://filmikogu.maailmakool.ee/
http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/
http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/
http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/
http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/
http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/
http://mondo.org.ee/kuula-huvitajat-2/
http://www.riigikohus.ee/vfs/1398/2013kogumik.pdf
http://www.riigikohus.ee/vfs/1398/2013kogumik.pdf
http://www.riigikohus.ee/vfs/1247/2012kogumik.pdf
http://www.riigikohus.ee/vfs/1247/2012kogumik.pdf
http://www.riigikohus.ee/vfs/930/kaasuskonkurss_RK90.pdf
http://www.riigikohus.ee/vfs/930/kaasuskonkurss_RK90.pdf
http://koit.pri.ee/
http://koit.pri.ee/
http://pohiseadus.ee/
http://pohiseadus.ee/
https://www.riigiteataja.ee/
https://www.riigiteataja.ee/
http://www.jti.ee/public/VOICE_School_Manual_Estonian.pdf
http://www.jti.ee/public/VOICE_School_Manual_Estonian.pdf
https://www.siseministeerium.ee/public/KOV-indeks_2011_rahvastiku_aruannne.pdf
https://www.siseministeerium.ee/public/KOV-indeks_2011_rahvastiku_aruannne.pdf
https://www.siseministeerium.ee/public/KOV-indeks_2011_rahvastiku_aruannne.pdf
https://www.siseministeerium.ee/public/KOV-indeks_2011_rahvastiku_aruannne.pdf
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Majandus/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp
http://pub.stat.ee/px-web.2001/Database/Rahvastik/databasetree.asp
https://www.eesti.ee/est/riik/rahandus_ja_riigieelarve/
https://www.eesti.ee/est/riik/rahandus_ja_riigieelarve/
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://www.fin.ee/riigieelarve-ja-majandusulevaated/?searchCurrent=
http://1maailm.ee/gm/
http://1maailm.ee/gm/
http://www.maailmakool.ee/
http://www.maailmakool.ee/
http://www.kaitseministeerium.ee/files/kmin/img/files/webiversioon_riigikaitse6pik_2012.pdf
http://www.kaitseministeerium.ee/files/kmin/img/files/webiversioon_riigikaitse6pik_2012.pdf
http://www.kmin.ee/et/riigikaitseopetus
http://www.kmin.ee/et/riigikaitseopetus
https://www.riigiteataja.ee/akt/130102012004
https://www.riigiteataja.ee/akt/130102012004

Moodul nr. U14 - U15 - KUNSTIAINED (U14 - Kunst; U15 - Muusika)

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1,5 Piret Tonisson-Sark, Agnes Kurg

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi elukvaliteedi tdstmiseks ning isiksuse mitmekiilgseks arendamiseks.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Omab ettekujutust kunstiliikidest ja
muusikazanritest.

2. Tunneb kunsti ja muusika paigutumist ajateljele.

3. Tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi
teoseid ning seostab neid ajalooga.

4. Analliiisib oma suhet kultuuriga Iahtudes
kogemuslikust eelistusest.

5. Kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks
ja isiksuse arendamiseks

6. Valjendab ennast [abi loomingulise tegevuse

e Vordleb ndidete alusel erinevaid kunstiliike ja muusikazanreid.

e Maarab kunsti ja muusikakultuuri ajastuid ajateljel.

e Tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripara ja tahtteoseid.

e Uurib ja kirjeldab kunsti ja muusikateoste ajaloolist ja kultuuriloolist tausta .

e Koostab oma Eesti lemmikteostest virtuaalse kogu (3 kunstiteost + 3 muusikateost), asetab valitud teosed ja nende autorid ,,suuremasse pilti”, anallilisides nende
suhet vastava ajastu ja teiste autoritega ning esitleb seda.

e Kirjeldab kogetud kunsti ja muusikaelamust ja/vdi omaloomingu eelistusi.

e Modistab ja esitleb Gihte enda jaoks tahendusrikast muusika vdi kunstiteost ja pdhjendab oma valikut, kirjeldades selle emotsionaalset mdju endale.

Teemad, alateemad

Kunstiliigid ja muusikazanrid

Kehakunst, graffiti, tegevuskunst, elektrooniline kunst, disain. Muusikamaastik minevikus, tdnapdeval, tulevikus. Audio- ja visuaalse kunsti seosed. Kultuur

elukvaliteedi tdstjana. Rahvakunst ja —muusika identiteedi kujundajana.

Vanaajast tinapdeva

Muusika ja kunsti roll inimkonna arengus. Ajastud ja kultuurilugu. Gootika Eestis. Mitmehaalsuse kujunemine, noodikiri.

Renessanss. Trikipress ja maadeavastused, arhitektuur. Pollifoonilise muusika areng, ilmalik laul. Barokk kunstis ja muusikas. Klassitsism ja romantism.
Instrumentaalmuusika areng.

Rahvuslikkus. 19. ja 20. Sajand meil ja mujal. Eesti kunst ja muusika

sh. iseseisev t606 (0,25 EKAP)

Koostab Gpimapi - illustreeritud leksikoni - kogu labitud teemade |Gikes ,mis on Opilase eneseanaliilisi osaks.

sh. praktika

Puudub

Oppemeetodid

visuaal- ja audioesitlusega loeng; praktiline tegevus (muusika kuulamine); kontsertesitluse kuulamine vaatlus; jalutuskaik-seminar tutvustamaks ajastute ilminguid
keskkonnas; arutlus

Hindamine

Mitteeristav
Eelduseks mooduli hinde kujunemisel on 6pilase osalemine Gppetdds

Hindamisiilesanne 1
Oppeprotsessi kdigus koostada illustreeritud leksikon

Hindamisiilesanne 2
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Esitluse koostamine ja esitlemine: dpilase poolt valitud ajastu kunstiliigi ja muusika stiili naitel, kasutades audio- visuaalset esitlust vdimaldavaid IKT vahendeid

sh hindekriteeriumid

Puuduvad

sh hindamismeetodid

Opimapp, esitlus

sh kokkuvétva hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb tunnist osavotu, Opimapi esitamise ja esitluse ettekandmise tulemuse jargi. Mooduli hindamisel arvestatakse ka dppetdost osavottu.

Oppematerijalid

MuusikaOpetuse dppematerjalid:

K.Spence “Raamat muusikast”;

J.JUrisson “Vanast muusikast” ,“Palestriinast Bachini; I.Kull “Muusikaajalugu®, M.Kaldaru ,,Muusikaajalugu glimnaasiumile”
T.Siitan” Ohtumaade muusikaajalugul”.
KunstiGpetuse dppematerjalid:

Leesi, L. Kunstilugu koolidele. Avita 2001

Opetaja koostatud PowerPoint esitlused (ldise kunstiajaloo kuulsamatest teostest, kaasaegsest kunstist. Naiteid YouTubest erinevate vahendite ja tehnikate
kasutamisest.
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