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1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused (1 EKAP)

KOKK OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidusriihm

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr Mooduli nimetus | Mooduli maht Opetajad

(EKAP)

1 Majutamise ja 1 T.Ardel
toitlustamise E.Pesti
valdkonna alused H.Koplikask

M.Peterson

Nouded mooduli puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas
ldhtuvalt elukestva dppe pdhimotetest

Opiviiljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Maistab turismi tdhtsust
Eesti majanduses ning
majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

- kirjeldab rithmatdona turismi kui majandusharu sisu ja tahtsust lahtuvalt valdkonna peamistest
suundumustest Eestis

- kirjeldab riihmatoona majutus- ja toitlustusettevotete tdhtsust ja kasu turismisihtkoha, turismiettevotjate,
kiilastajate ja kohalike elanike seisukohast

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

2. Motestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete
ariideesid

- kirjeldab rithmaté6na vihemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevotte driideed ning toob vilja nende olulisemad sarnasused ja erinevused

- sOnastab rithmatoona kiisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vihemalt kolm majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed ning toob vilja nende ettevotete driideede olulisemad sarnasused ning
erinevused

- nimetab ja iseloomustab riihmatddna etteantud ettevotete kliendiriihmi

- loetleb etteantud driidee jargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid




kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist

kirjeldab rithmatoona Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu

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

3. Orienteerub valdkonna
tootajale esitatavates
nduetes ja kutse
omistamises ning
eesmairgistab enda
Oppimist.

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

leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja toimumist
loetleb riihmatdona elukestva dppimise voimalusi oma valdkonnas

nimetab rithmatdona eriala Gppekava alusel dppekava eesmargi ja moodulite eesmargid [ koostab
juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdOnastab dppeperioodiks oma Sppe-eesmirgid hindab etteantud
hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

4. Orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas

leiab ja paigutab kaardile ldhipiirkonnast eluks ja Gpinguteks olulisemad objektid

leiab dppetdoks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist

kirjeldab riithmatddna vastavalt juhendile praktikaettevotteid

nimetab ja leiab {iles oma kooli erinevad teenindusiiksused ja algaval perioodil dpetavad dpetajad
nimetab dpilase kohustused ja digused vastavalt Oppetodd reguleerivatele dokumentidele

kasutab sobivat dppemeetodit etteantud Oppeiilesande lahendamiseks

Teemad, alateemad

Auditoorset Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
tood tood t66d

1. Tutvumine dppegrupiga.
Tutvumine dppetddd
reguleerivate
dokumentidega

Enesetutvustus. Tutvumisméngud rithmas.
Eesmarkide ja iilesannete seadmine

2. Sissejuhatus valdkonda -
turismi olemus ja téhtsus

- Majutus-ja
toitlustusettevotete
kutsestandarditega
tutvumine

2 Loeng

Riihmat66- Opetaja téolehe alusel

Interneti keskkonnas kutsestandarditega tutvumine.
Eneseanaliiiis

kutsestandardist 1dhtuvalt dpetaja todlehe alusel

oskusi (Swot) erialase sobivuse hindamiseks

Rithmat60 tunnis dpetaja todlehe alusel ja selle esitlemine
oppegrupile, tagasiside Oppegrupile ja Opetajalt




- toitlustusettevotete
ariideed

Sissejuhatus dpingutesse

Arvutidpetus

- (failihaldus, riist-ja
tarkvara, teksti
toimetamine)

- Infosiisteemid
(opikeskkonnad, Moodle,
OIS2, kohalik server)

Loeng

2 4 Individuaalne t60
Praktikum
Riithmat6o

Sissejuhatus erialasse

- Oppekava tutvustus- koka
oppekava sisu ja
iilesehitus; oppetdd
korraldus

- Tooalase arengu
voimaluste tutvustus (s.h
oppereis)

Loeng

Opikiik majutus-ja toitlustusettevottesse

Tunde kokku

12 4 10 1 EKAP (26 tundi)

Hindamine

Mitteeristav kokkuvottev hindamine
Kujundatakse neljast arvestuslikust dpiiilesandest:
1. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT - analiiiisi alusel

sh hindekriteeriumid

Sooritatud praktikumid arvutidppes ja tdidetud Opiiilesanne

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Koikidele dpitilesannetele on saadud Opetaja tagasiside

sh hindamismeetodid

Test, tooleht, essee esitlus (isiklik eesmérk ja areng), SWOT analiiiis kutsestandardi alusel,

Oppematerjalid

Opik ,» Toitlustuse alused®, dpik ,,Hotellimajanduse alused*
www.innove.ee www.kutsekoda.ee www.ehrl.ee



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

2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas (5 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutsehariduse rithm

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr. Mooduli nimetus Mooduli maht | Opetajad

(EKAP)
2 Karjdiri planeerimise ja 5 T.Ardel
ettevotluse alused M.Talvet

T.Tiit
E. Klettenberg

Noéuded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija tuleb toime oma karjdari planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja
tookeskkonnas ldhtuvalt elukestva dppe pohimotetest

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. kavandab oma opitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
vBimalusi ning piiranguid

- analiilisib juhendamisel oma huvisid, vadrtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh opi-,
suhtlemis- ja koostddoskusi seoses Opitava erialaga

- sOnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest lahtuvad isiklikud dpieesmérgid ja pdhjendab neid

- koostab juhendamisel isikliku eesmérgipirase Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide, ressursside ja
erinevate keskkonnateguritega

- analiiiisib oma kutsealast arengut dpingute véltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmarkidega ning
tehes vajadusel muudatusi eesmaérkides ja/voi tegevustes

2. moistab Gihiskonna toimimist,
to6andja ja organisatsiooni
véljakutseid, probleeme
ning véimalusi

- selgitab meeskonnatddna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte lilesandeid

- kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku ettevotluskeskkonda

- kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, lihtudes nende eesmarkidest

- seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja
voimalused

- selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid t66andja ja to6votja rolle, digusi ja kohustusi

- kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi to6koha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid*




3. kavandab omapoolse panuse
vaartuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/vGi rahalises
tahenduses

analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning méératleb meeskonnatoona probleemi iihiskonnas

kavandab meeskonnatoona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véartust

valib meeskonnatdona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

koostab meeskonnatdona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks

analiiiisib oma kutsealast arengut opingute véltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmirkidega ning
tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/voi tegevustes

4. moistab enda vastutust oma
tooalase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama

valib enda karjdari eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda vdimalikku rolli

selgitab tegureid, mis mdjutavad tema karjdédrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste langetamisel,
lahtudes eesmérkidest ning liihi- ja pikaajalisest karjddriplaanist

selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas

analiilisib oma kutsealast arengut dpingute viltel, seostades seda lahemate ja kaugemate eesmérkidega ning
tehes vajadusel muudatusi eesmaérkides ja/voi tegevustes

Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisev Praktiline | Oppemeetodid
o0 00 t00
Oppekava, dppekorraldus 4 28 Liihiloeng, infootsing analiiiis, arutelu, video, rolliméing,
Kutsestandard situatsiooniilesannete lahendamine, meeskonnatdd, praktilised
harjutused,

Kutseeksam /1dpueksam
Opitava eriala tdémaailm

Opikiik - eriala tutvustav.

kohtumine ettevdtja(te)ga, Opikiik, Opimapp

Ettevotluse alused
Majanduse alused
Tootamise diguslikud alused

Asjaajamise alused

14 36 Loeng, praktiline t66




Teemad, alateemad

Auditoorne
t00

Iseseisev
t00

Oppemeetodid

Suhtlemine ja meeskonnatdo
Projektdpe, iihistegevused

Organisatsioonikultuur, inimene
organisatsioonis: staatus,
toorahulolu, motivatsioon,
inimese elukvaliteet;

riihm organisatsioonis,
riihmaprotsessid, formaalsed ja
informaalsed rithmad,
rithmat66/meeskonnatdo, suhted
meeskonnas;

tiksikisiku ja meeskonna
vastutus. Infovahetuse ja
tagasiside tdhtsus, ametlik ja
mitteametlik suhtlemine,
probleemide ennetamine ja
lahendamine;

aja otstarbekas kasutamine;
loovus ja innovaatilisus,
vadrtused, loomise protsess,
lahenduse elluviimine

4

20

Loeng,
Rithmat66

Iseseisev t00

Karjairiplaneerimise alused
isiksuse omadused; vairtused,
soovid, huvid, voimed, oskused;

tooturg — trendid, arengusuunad,
prognoosid; vajalikud

22




Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisev Praktiline | Oppemeetodid
t00 t00 t00
kompetentsid tooturul;
tooandjate ootused
elukestev Ope; karjddri
planeerimine; toootsimise viisid
Opitee planeerimine
Motivatsioon
Opioskused
Kokku: 24 106 5 EKAP (130tundi)
Oppemeetodid Liihiloeng, infootsing analiiiis, arutelu, video, rolliméng, situatsiooniilesannete lahendamine, meeskonnatdo,
praktilised harjutused,
kohtumine ettevotja(te)ga, Opikiik, dpimapp, praktiline t66
Hindamine

Oppija loob &pimapi:

- Koostab juhendi alusel eneseanaliiiisi (oma huvid, viirtused, oskused, teadmised, kogemused, isikuomadused,
sh dpi-, suhtlemis- ja koostddoskused seoses Opitava erialaga)

- Sonastab isiklikud dpieesmérgid ja pohjendab neid, koostab isikliku dpitegevuste kava

- Koostab meeskonnatéona juhendi alusel drimudeli ja driidee esitluse

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

- Vormistab etteantud juhendi abil todlepingu

Sh hindekriteeriumid

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli 16pptulemus kujuneb vdahemalt ldvendi tasemel sooritatud tdddest, millega on hinnatud dpiviljundid.

Hindamise eelduseks on aruteludes ja praktilistes Opitegevustes osalemine.

Sh hindamismeetodid

- driidee genereerimine ning drimudeli koostamine rithmatdona juhendi alusel
- Ametliku korrektse e-kirja koostamine
- Toole/praktikale kandideerimise intervjuu




Teemad, alateemad

Auditoorne Iseseisev Praktiline | Oppemeetodid
t00 t00 t060

- Meekonnatodna projektiidee koostamine selle teostatavuse analiiiis
- Isikliku karjddriplaani ja l&himate aastate tegevuskava selle teostamiseks koostamine
- Projektiidee ja selle teostamise tutvustus / esitlemine vdimalikele rahastajatele

Oppematerjalid

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

Ettevatluse ja driplaani koostamise alused - Osterwalderi d&rimudel

Ettevotlikkusest ettevotluseni. 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.; Kérgenberg, H. Sonadest tdhtsam. 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. Tln, Vdike Vanker 1999; 2001

10




Teemad, alateemad

Auditoorne Iseseisev Praktiline | Oppemeetodid
t00 t00 t060

Bolton, R. Igapédevaoskused. Tln, Viike Vanker, 2007

Kuylenstierna, E. Radkimine on kuld. Tdnapéev, 2014

Covey, S. R., Merrill, R. A., Merill R.R.. Esmatéhtis esikohale. 1994
Covey, S. R.. Viga 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 void palju kaugemale jouda. 2016
Saar-Veelmaa, T. Tooga onnelikuks. 2016

Saar, T. Tee unistuste té6kohani. 2009

Onn on. Kogu maailma dnneraamat. Pegasus 2015

Karjadriplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse Opilasele I, 11, I1I. Integratsiooni ja Migratsiooni
Sihtasutus Meie inimesed, 2013

https://www.innove.ee/oppevara-ja-metoodikad/karjaariope/
www.kutsekoda.ee

www.tdotukassa.ee

www.tdoelu.ee

WWW.eas.ee

www.emta.ee

www.rajaleidja.ee

www.minukarjiér.ee

Www.aaretesaar.ee

e-koolikott.ee

11




3 Abikoka t66 (20 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm kutseharidusriihm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus | Mooduli maht | Opetajad
(EKAP)
3 Abikoka t60 20 EKAP K.Pirs
M.Vesingi
E.Pesti

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte eriparast
ja tervisliku toitumise pShimdtetest ning toiduvalmistamise pShitehnoloogiatest juhendamisel
meeskonnaliikmena, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise ning
rakendab toidu- ja to6ohutuse pohimdtteid oma téokoha korraldamisel

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Valmistab toite ja jooke ldhtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, tootab ohutult ja
sadstlikult ning jargib hiigieenindudeid

- kirjeldab toitude ja jookide pohivalmistamisviise ja —votteid

- valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

- kasutab toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid

- valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke

- planeerib oma t63d ja korraldab juhendamisel oma to6koha

- kaitleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest jédlgides isikliku hiigieeni noudeid

- kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast
- kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit

- kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate moju inimese

- tervisele

- selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku véltimise

- vOimalusi tulenevalt toiduhiigieeni nduetest

- pohjendab juhendamisel haigustekitajate levikuga kaasnevaid ohtusid tervisele

12




kasutab toiduaineid, vee- ja energiaressursse saéstlikult

loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme ldhtuvalt dpitavast valdkonnast ja
erialast

annab oma t06le enesehinnangu

Tootab juhendamisel meeskonna litkmena
toitlustusettevotte todkorralduse pohimotteid
ning téoohutuse ja ergonoomia pdhimotteid
jargides

tootab juhendamisel meeskonna liikkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdtetele
suhtleb todsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt

Kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lédhtuvalt
tooohutusnduetest

valib juhendamisel asjakohaseid koogiseadmeid ning kasutab vastavalt kasutusjuhendile
valib ja kasutab toovahendeid eesmérgiparaselt

puhastab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja 1dhtuvalt
tooohutusnduetest

valib vastavalt puhastustoode plaanile sobivad puhastusained, puhastustoovahendid ja —
toovotted

selgitab konkreetse ldhteiilesande alusel pH moistet ja kasutamist erialases t00s
kirjeldab erialases t60s kasutatavate lahuste valmistamist l&htuvalt puhastusainete
omadustest ning vdimalikest keskkonnariskidest

arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse kasutuslahuse valmistamiseks

Selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes
ning annab esmaabi kergemate vigastuste
korral

selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pohimdtteid toitlustusettevottes

hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku seisundit

annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste (pdletus-, 1dikehaavade, porutuste,
kukkumiste ja nihestumiste) korral

toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastodtajate tervist sddstvalt

nimetab hiddaabinumbri

Peseb saali ja toiduvalmistamise ndud ning
kiitleb priigi 1dhtudes juhendist

peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, 1dhtudes juhendist

puhastab juhendamisel kodgi-, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid
puhastusvahendeid ja- tarvikuid

kaitleb priigi 1dhtudes juhendist

Koostab juhendi alusel mentiii vastavalt
tervisliku toitumise pohimotetele, meniiil

koostab juhendi alusel kahekéigulise Idunas66gi meniitli l1dhtuvalt meniitide koostamise
alustest
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koostamise alustele 1ahtuvalt kliendi soovidest | -

ja vajadustest ..

koostab ja pohjendab meniiiid 1dhtuvalt tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi

soovidest ja vajadusest

- kirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all
kannatavate klientide toiduvalikute vdimalusi

- koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse meniiii

Teemad, alateemad Auditoorset t66d |  Iseseisvat | Praktilist to6d | Oppemeetodid
t00d
1. Toitumisdpetus 16 Loeng
- Toidupiiramiid, taldrikureegel Paigutab hommikueine toidupiiramiidile ja
- Toitained, energia, toitainete vajaduse annab hinnangu hommikusdogi toitevaartusele
arvutamine ) o _ _
o o ) Toiduenergia ja toitainete vajaduse arvutamine
- Tervisliku toitumise pohimotted
' 5lehe idred
- Soogikorrad oolehe Jatgl
- Eritoitumine — laktoosi- ja Toiduainete  paigutamine  gruppidesse ja
gluteenitalumatus, taimetoitlus toiduptliramiidile té6lehe alusel
Eritoitumine-to6leht
2. Toiduainete opetuse alused 16 Loeng

- Toiduainete kvaliteet ja kvaliteedi nouded
toiduvalmistamise protsessis (keemia)

Toiduainete pakendid ja mirgistus

Toidukaupade hoiunduded ja
realiseerimisajad

Juhendi alusel iil. lahendamine
Toolehed- koogiviljade, puuviljade ja marjade
liigitamine; maitseainete liigitamine
Ideekaart
Rithmat66- toiduainete liigitamine
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Teemad, alateemad

Auditoorset tood

Iseseisvat
t00d

Praktilist tood

Oppemeetodid

- Toiduainete grupid sh mittealkohoolsed
joogid ja nende séilitusviisid

Toiduainete toitaineline koostis

3. Koogitoovahendid, seadmed ja
materjalid- nende ohutu kasutamine ja
hooldamine

Loeng

Praktiline t66

4. Tookoha planeerimine ja esmaabi

- Tookorralduse alused
toitlustusettevottes

- Tootmistdd ruumid ja tootmisprotsess

- Oma téokoha planeerimine, toode
jarjekord ja ajastamine

Esmaabi ja ohudpe

- Esmaabi korralduse pohimotted
ettevottes

- Esmaabi kergemate vigastuste korral

24

Loeng

Praktiline t60
Enesehinnang

Sooritatud oskuste demonstratsioon

5. Hiigieeni nduded toitlustusettevottes
- Isiklik hiigieen
- Toiduhiigieen

- toidumiirgitused ja -nakkused

16

Loeng

Tooleht- toitude ja toiduainete sdilitamine
Praktiline t66- hiigieeni jdlgimine dppekodgis
Hiigieenitest

Tooleht- toidumiirgitused ja nakkused
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Teemad, alateemad Auditoorset t66d |  Iseseisvat | Praktilist to6d | Oppemeetodid
t60d
6. Toiduvalmistamise pdhialused 54 8 80 Loeng
- Kulinaarse to6tlemise pdhiviisid Praktiline t66
(kiilm- ja kuumt66tlemine) ~ .
Opimapp
- Roagruppide osatihtsus meniiiis,
liigitus, pohivalmistusviisid ja
serveerimine
7. Praktiline t66 dppekeskkonnas 224 - loob positiivse kliendikontakti l&htuvalt
- Koogi seadmete ja viiketoovahendite ettevotte teenindusstandardist
kasutamine ja igapdevane hooldus - tootab juhendamisel teenindusruumides
- Koogis kasutatavate toiduainete lihtudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja
eeltootlusvotted, kuumtootlusvotted,
sdilitusviisid tookorralduse podhimotetest
- valib sobiva teenindusalase sdnavara ja
kehakeele
8. Puhastustdod ja keskkonnakaitse 6 6 Loeng
- Puhastusained, to6vahendid, Praktiline t60
puhastusvotted To6leht- erinevate materjalide hooldamine
- Mustus
- Vee kasutamine puhastustéddel, Ph
moiste puhastuslahuste valmistamine
- Puhastusplaan
Keskkonnakaitse 4 Loeng — jaatmete liigid
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Teemad, alateemad Auditoorset t66d |  Iseseisvat | Praktilist to6d | Oppemeetodid
tood

Koogijadtmete sorteerimine sh taara Ises. t60 tooleht — jadtmete liigitamine-eristav

Jadtmete liigid h.
Loeng kokkuhoid kodus ja koolis

Séastlikkuse tdhtsus, voimalused g J ] _ ]

, L . Ises. 66 tooleht — kokkuhoid kodus ja koolis -

Okoloogiline jalajilg, globaalprobleemid eris

Ressursside sddstmine ja raiskamine Eestis ja Rithmatd

Euroopa Liidus Minu isiklikud

tarbimisharjumused ja nende analiiiis

9. Meniii koostamine meniiii tdhtsus, meniili 6 2 10 Loeng

koostamise pohimdtted Rithmat6o Opetaja todlehe alusel ja selle

pohisddgikordade mentiiid esitlemine dppegrupile

Probleemiilesande lahendamine

Kutsealane eesti keel 20 Individuaalne t66-to6lehtede tditmine virtuaalset

mentili digekiri ja kasutatavad terminid eesti keele kiisiraamatut ja OS-i kasutades
Paaristdo — vigade parandamine toolehtedelt
Suuline vigade analiilisimine koos dpetajaga
Individuaalne t66- kahekaigulise meniiii
koostamine

Mooduli hindamine 8 2 2

Kokku 178 12 330 20 EKAP (520tundi)

Oppemeetodid Interaktiivne loeng, probleemiilesannete lahendamine, riihmatdd, praktiline t66, dpimapp, analiiiis

ja esitlus

Mooduli hindamine

Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab
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Teemad, alateemad

Auditoorset t66d |  Iseseisvat | Praktilist to6d | Oppemeetodid
tood

Sooritatud hiigieenitest
Sooritatud praktilised to6de todlehed koos enesehinnanguga

Kahekéigulise eine meniiii koostamine etteantud juhendi alusel l&htuvalt meniiii koostamise
ja tervisliku toitumise pohimdtetest

Mooduli hindamine:
1. Praktiline t60 etteantud meniiii pohjal
Valib ja kditleb toiduaineid, todvahendeid ja seadmeid vastavalt etteantud tehnoloogilisele
kaardile dppekdogis

Koostab todplaani, valib sobilikud seadmed ja tdovahendid tehnoloogiliste kaartide alusel
Valmistab ja serveerib juhendi jérgi 2 rooga juhendamisel

Koristab ja puhastab tookoha ja koogi

sh hindekriteeriumid

Praktiliselt on valmistatud miitigikolbulik 2 —kdiguline eine ettendhtud ajaga (3 tundi), kasutatud
oigeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, tddvahendeid ning jérgitud tehnoloogilist kaarti ja
tooplaani, tdidetud hiigieeni- ja toiduainete ladustamise ning lithiajalise sdilitamise reegleid,
kasutades digeid koristus- ja puhastusvahendeid ja votteid

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Hinne — mitteeristav, praktiline t66 100%

Oppematerjalid

,,Toitlustamise alused*

Praktilise t60 juhend, dpimapi koostamise juhend
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4 Teenindamine (4 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidusrithm
Oppevorm Statsionaarne pdevane ope
Mooduli nr Mooduli Mooduli maht (EKAP) Opetajad
nimetus Kaiti Pirs, Maire Vesingi, Anu
Kivi, Katrin Kurvits
4 Teenindamine | 4 EKAP
Nouded mooduli alustamiseks Libitud moodul 1
Mooduli eesmirk Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimotteid, kasutab
lauakatmise pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
1. mdistab toitlustusteeninduse - kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte nditel
pohimdtteid ja kliendikeskse - kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte niitel
teeninduse pohimotteid - kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatiilipe konkreetse toitlustusettevotte nditel
- kirjeldab klienditeekonda konkreetese toitlustusettevotte niitel
2. selgitab vilja kliendi - valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades ldhtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja
toidusoovid ja vajadused ning soovidest
lahendab teenindusolukordi - kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pohimotteid ldhtuvalt toitlustusettevotte
vastavalt etteantud teenindusstandardist
tlesandele. - pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra néitel
3. arvestab - kirjeldab ja selgitab globaliseerumisega seotud tegureid rithmatéona
teenindusolukordades - kirjeldab erinevate riikide ja rahvuste traditsioone ja kombeid ldhtudes nende kultuurilisest ja religioossest
klientide erinevat kultuurilist taustast
tausta - selgitab traditsioonide ja kommete mdju toidukultuurile, s66gi valmistamisele, laua katmisele rithmatodna
- kirjeldab religiooni mdju toitumisele ja toiduvalmistamisele iihe religiooni niitel
- nimetab erialase infootsingu allikaid ja pShjendab infoallikate valikut juhendi alusel
- leiab dpitava vodrkeele vahendusel infot erinevatest infoallikatest
- kasutab saadud teavet suhtlemisel klienditeenindus-situatsioonides
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lahendab teenindusolukorra erineva kultuurilise taustaga kliendist 1dhtudes
valib sobiva muusikalise tausta ldhtudes ettevdtte driideest ja stindmusest

4. teeb ettevalmistused ning
teenindab kliente ja véljendab
end teenindusolukorras
suuliselt arusaadavalt

kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja meniiiikaarte ning taime- ja lauaseadeid etteantud juhendi alusel

valib laua katmiseks sobivad lauandud ja s6ogiriistad ldhtudes meniiiist ning véarvide sobivusest

koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja korrektses erialases keeles

katab igapdevasemaid selvelaudu juhendi alusel

katab istumisega s66gilaudu, ldhtuvalt meniiiist ja juhendi alusel

serveerib toite ja jooke ning katab laudu arvestades vérvide sobivust

valmistab ette teenindaja tookoha ja serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks juhendi alusel
teenindab Kkliente kasutades teenindamise pohitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka toiduhiigieeni ndudeid

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

vajalikud vahendid vastavalt inimeste arvule - nimetab vdorkeeles enamlevinud toiduaineid ja

todvahendeid

koostab arveid ja arvutab miiligihinnast maha kéibemaksu juhendi alusel

arveldab kliendiga ja késitleb nduetekohaselt sularaha nii selle vastuvotmisel kui ka tagastamisel

Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
too tood tood

1 dOppeaasta

Suhtlemine ja klienditeenindus 6 2 2 Koitev loeng

Klienditeeninduse iilesanded
Kliendi ootused ja vajadused
Klienditeekond ettevottes
Kliendikeskne teenindus
Positiivne kliendikontakt

Kirjalik t66 konkreetse toitlustusettevotte nditel klienditeekonna
kirjeldamiseks

Juhtumi analiiiis etteantud situatsiooni pdhjal

Rollimédngud dpetaja juhendi alusel erinevate

suhtlemissituatsioonide lahendamiseks tunnis

Teeninduse alused

10 6 8 Koitev loeng
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Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
00 tood tood
Toitlustusteeninduse téhtsus ja Kirjalik t66 konkreetse toitlustusettevotte néitel iseloomustamaks
vajalikkus o .. . : i
J teenindaja rolli ja iilesandeid, teenindusliike ja lauatiitipe
Teenindaja roll ja tilesanded L . . .
] o Praktiline t06 Opetaja juhendi alusel lauakatmiseks ja
Teeninduse liigid
Lauatiiiibid teenindamiseks oppeklassis
Lauakatmis-ja serveerimisvahendid
Teenindamise pohitehnikad
Istumisega laua katmine
Kutsealane inglise keel Suulised harjutusiilesanded opetaja juhendamisel, rollimangud
. N 4 teenindussituatsioonide lahendamiseks
Teenindusalane sOnavara - . '
Teenindusolukordade lahendamine Loeng, praktilised harjutusiilesanded tunnis
Kutsealane eesti keel Iseseisev t60- toitlustusiirituse teemale vastava muusika
Kdonekultuur valimine
Praktilised harjutused juhendi alusel
2 dppeaasta
Suhtlemine ja klienditeenindus 2 4 Koitev loeng
Teenindaja hoiakud Teenindussituatsioonide praktiline lahendamine
Suhtlemistsoonid, rollid, isiksuse
tiitibid
Suhtlemine kliendiga erinevates
Teenindussituatsioonides
Arvutidpetus 2 Loeng, individuaalne t60, praktikum, riihmat66
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Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
too tood tood
Info otsimine, infoallikad
PP- kaartide kujundamine
Kultuurilugu 4 Rithmat66 Opetaja juhendi alusel {ihe etteantud religiooni
Tuntumate rahvaste kultuur ja traditsioonide ja kommete mdju toidukultuurile korrektses eesti
toitumine keeles, kasutades vihemalt iihte voorkeelset infoallikat
L . Rithmat66 esitlemine tunnis infotehnoloogiliste vahendite abil
(prantsuse, hiina, itaalia, mehhiko,
vene) Religioon ja toidukultuur
(hinduism, budism, judaism, islam,
kristlus)
Teeninduse alused 8 8 Koitev loeng, praktilised harjutused
Toitlustusettevotte Koitev loeng,
teenindusstandard Miitigit6o Klientide praktiline teenindamine etteantud mentiii pohjal
tahtsus ja klientide riihmitamise
tahtsus ja pohimotted
Tookorraldus
Selvelaua katmine
Arveldamine kliendiga
Hindamine 1-1 ppeaastal
2-1 dppeaastal
Kokku 54 12 38 4 EKAP (104tundi)
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Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
tO0 tood tood
Oppemeetodid Interaktiivne loeng, teemakohased juhtumipohised iilesanded, probleemiilesannete lahendamine, rithmatoo,
praktiline t60
Hindamine Mitteeristav kokkuvottev hindamine

Kokkuvottev hindamine koosneb kahest todst

1.0ppeaasta: Planeerib ja teostab individuaalse to6na 2-kdigulise eine teenindusprotsessi etteantud juhendi
(meniili) jéargi

2 dppeaastal: Praktiline t66- planeerib ja teostab rithmatoona kliendi ootustele ja vajadustele vastava
teemaiirituse teenindamise juhendi alusel (laudade ja ruumi planeerimine, meniiii, muusika, lauakaunistused,
lauakaardid), planeerib lauakatmise vahendid, serveerimisvahendid, teeb ettevalmistust6od , teenindab kliente
ja hangib tagasiside klientidelt, rithmalt ja dpetajatelt

sh hindekriteeriumid

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

Koostab vajaminevate lauakatmise ja serveerimisvahendite nimekirja, katab laua vastavalt planeeritud
iilesandele digesti, kasutab serveerimisel digeid ja ergonoomilisi toovotteid ja serveerib toidud vastavalt
mentiiile diges jérjekorras, arveldab ja kiisib kliendilt tagasisidet, teostab koristust6od

 Sooritatud istumisega laua katmine ja teenindamine
« Sooritatud selvelaua katmine ja teenindamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Sooritatud ldvendi tasemel individuaalse tdona 2 kdigulise eine teenindusprotsess ja riihmatdoona 3-kéigulise
eine teeninduse planeerimine ja teenindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo
S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst Argo 2013
oppefilmid, sonaraamatud www.innove.ee www.kutsekoda.ee www.ehrl.ee
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5 Toiduvalmistamise alused (12 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidusriithm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus | Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Toiduvalmista K.Pirs
6 mise alused 12 M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid 3, 8

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib ja valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toiduvalmistamise tehnoloogiast,
ettevotte tootmistdo isedrasustest ning klientide vajadustest ja ootustest

Mooduli dpiviljundid | Opilane

1. Selgitab pdhiliste toiduainete paritolu, koostist, tootmist, mdju inimese tervisele ja kirjeldab kvaliteedindudeid
toiduainetele ning iseloomustab toiduainetes sisalduvaid pohitoitaineid ja nende téhtsust inimese organismile

2. Koostab meniiii 1dhtuvalt meniili koostamise pohimotetest

3. Koostab pdhisdogikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaarte

4. Valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades, meniiiisolevaid roogi ja jooke,
tagab toidu kvaliteedi, to6tab séddstlikult ning jargib hiigieenindudeid

5. Planeerib ja korraldab oma t66d ja tookohta kdogis individuaalselt ja meeskonnas 1dhtuvalt koogi eripdrast
lahtudes tooohutuste ja ergonoomika pohinduetest

6. Kasutab koogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jérgib to6ohutusnoudeid

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
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Selgitab pohiliste
toiduainete
péritolu, koostist,
tootmist, moju
inimese tervisele
ja kirjeldab
kvaliteedindudeid
toiduainetele ning
iseloomustab
toiduainetes
sisalduvaid
pohitoitaineid ja
nende tihtsust
inimese
organismile

loetleb juhendi alusel erinevates geograafilistes piirkondades kasvatatavaid pdhilisi toidukultuure kirjeldab
toidukultuure

kirjeldab erinevaid biotehnoloogilisi votteid toiduainete tootmisel ja valmistamisel, 1dhtudes nende mojust inimese
tervisele

kirjeldab mahe(pollumajandus)toodangu olemust ja mdjusid inimesele ning keskkonnale 1dhtuvalt sddstva
arengu pohimotetest

selgitab juhtumi néitel biotehnoloogiliselt toodetud toiduainete moju inimese tervisele ja keskkonnale annab
hinnangu toiduainete kvaliteedile ldhtuvalt kvaliteedinduetest selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja
moju inimese tervisele

selgitab meeskonnatodna energia- ja ainevahetuse olemust selgitab meeskonnatdona

toitainete 10hustumist ja kasutamist organismis iseloomustab pohilisi toiduaineid

lahtuvalt nende pohitoitainelisest koostisest

ladustab toorained ldhtuvalt laomajanduse pdhimdtetest ja ettevotte enesekontrolliplaanist kirjeldab

Koostab meniit
ldhtuvalt menuu

koostab juhendi alusel hommiku- ja argipdeva 16unas66gimentiil, kasutab korrektset eesti keelt ja erialast terminoloogiat
tolgib erialast terminoloogiat kasutades meniiii teksti oma vodrkeelest emakeelde

koostamise

pohimdtetest

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

toitudele ja kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel keeleliselt ja grammatiliselt diget viljendusviisi

Jn ?”)?lkeltdeilshaseid sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted koostab toitude ja jookide tehnoloogiad l&htuvalt kasutatavate

tehnoloogia- ja
kalkulatsiooni-
kaarte

toiduainete kogustest teisendab tooraine modt- ja mahuiihikuid kasutades abitabeleid arvutab tooraine kg ja liitri
hinna lahtudes pakendi suurusest ja hinnast

arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse ldhtudes etteantud hinnakirjast

arvutab toidu pdhitoitainete sisalduse ja toiduenergia ldhtuvalt toidu koostisainetest

arvutab tooraine vajaduse ldhtuvalt meniiiist ja inimeste arvust
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arvutab suhtarvust ldhtuvalt toidu ja joogi valmistamiseks vajaminevaid toorainete koguseid

arvutab protsentuaalselt ja koguseliselt abitabelite toel tooraine eel- ja kuumtéotlemiskaod

kasutab toote miiiigihinna arvutamisel piisi- ja muutuvkulusid

sOnastab arusaadavalt ja keeleliselt korrektselt, etappide viisi toidu valmistamise juhise

koostab vodrkeeles lihtsamate toitude valmistamise juhiseid

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

Valmistab
juhendamisel,
toiduvalmistamis
e pOhilisi
tehnoloogiaid
kasutades,
meniiis olevaid
roogi ja jooke,
tagab toidu
kvaliteedi, tootab
saastlikult ning

kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate toitude ja jookide valmistamise viise ja —votteid kasutab juhendi alusel
toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid kodgiseadmeid
kasutab toitude ja jookide valmistamiseks toovahendeid eesmérgipéraselt
valmistab juhendamisel tervislikke toiduvalmistamise viise kasutades tehnoloogiliste kaartide baasnimekirjas
olevaid toite ja jooke ldhtuvalt toidu kvaliteedi nduetest
kiitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele,
kasutab toidu valmistamisel sddstlikkuse pohimaotteid
selgitab toidu valmistamisel toiduainetes toimuvaid protsesse
loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme, toob meeskonnatodna vélja nende seotuse erialaga
kirjeldab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset mdju keskkonnale (k.a jaédtmemajandus)

jérgib

hiigieenindudeid

Planeerib ja planeerib juhendi abil meeskonna todjaotusest ldhtuvalt oma todde jarjekorra, kestvuse ja todkoha vastavalt
korra!dab oma eelnevalt koostatud todplaanile

t(??.d Ja t0kohta planeerib juhendi alusel koogis todiilesannete sooritamiseks piisava ajavaru ning sobiva voimsusega seadmed jargib
koogis ot s - : . o g

oo . koogis tootades todohutuse ja ergonoomika pohindudeid

individuaalselt ja i o . .

meeskonnas arvestab teistega ja tootab tulemuslikult meeskonna litkmena

lahtuvalt koogi  [annab hinnangu enese tookorraldusele ja meeskonnatédsse panustamisele lahtuvalt oma to6iilesandest
eriparast ldhtudes [korrastab oma tdokoha ettevotte puhastusplaani kohaselt

td6ohutuse ja nimetab juhendi alusel Eesti digusaktidest tulenevaid noudeid toitlustusettevotte tookorraldusele

kirjeldab juhendi alusel erialasest t60st tulenevaid turvalisuse ja ohutuse pdhimaétteid
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ergonoomika
pohimaotetest

Kasutab kasutab ja puhastab koogiseadmeid ja to6vahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja 1dhtuvalt tooohutusnduetest kasutab

kodgiseadmeid ja koogiseadmeid ja toovahendeid eesmirgiparaselt

toovahendeid selgitab juhendi alusel vee kareduse mdistet ja selle seost erialaga

vastavalt kasutus-
ja
hooldusjuhendile
ning jargib
tooohutusndudeid

selgitab juhendi alusel korrosiooni mdistet ja selle seost erialaga

Teemad, alateemad

Auditoorne t60

Iseseisevtoo

Praktiline t60

Oppemeetodid

1.Sissejuhatus moodulisse

- Mooduli rakenduskava
tutvustamine

- Iseseisvate t00de tutvustamine

- Mooduli hindamise ja
hindamisiilesande tutvustamine

Loeng

2.Toiduainete Opetus

Peamised tootmistdds kasutatavad
toiduained

10

12

Koitev loeng

Ulesannete lahendamine
Ideekaart

- Toiduained, nende péritolu ja
tootmine

Toolehed
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Teemad, alateemad

Auditoorne t60

Iseseisevtdo

Praktiline t60

Oppemeetodid

Kvaliteedinduded toiduainetele
Toiduainetelaod (nduded neile,
kasutamine)

Toiduaine(grupi) iilesanne

tasakaalustatud menitiiis

3. Toitumisopetus

toitainete otstarve organismis
tasakaalustatud meniiti
(toitumissoovitused)
toidukorra kaloraaz
(toitumissoovitused,
arvutamine)
toitumissoovitused erinevatele
kliendiriihmadele

Koitev loeng
Toolehed
Analiiiis

Ulesannete lahendamine

4. Toiduvalmistamine

42

84

Loeng
Praktiline t60
Toolehed
Opimapp
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Teemad, alateemad Auditoorne to0 | Iseseisevtod Praktiline t66  |Oppemeetodid

- toiduvalmistamise Praktilised harjutused
pohitehnoloogiad, nende Suuline esitlus
kasutamine

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

- toidu- ja toohiigieen (selle
jargimine)

- saastlik to6tamine

- seadmed ja to6vahendid
(kasutamine, ohutusnduded,

- kokandusalaste tekstide
leidmine infoallikatest eesti ja
voorkeeles 6

Kutsealane keemia

pohilised fiitisikalised ja

keemilised muutused

toiduvalmistamise protsessis
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Teemad, alateemad

Auditoorne t60

Iseseisevtdo

Praktiline t60

Oppemeetodid

vee karedus

Kutsealane eesti keel

erialane terminoloogia ning digekiri
korrektne konekeel
Keskkonnakaitse ja
jddtmemajandus erialase tegevuse

otsene ja kaudne moju keskkonnale

Meniiii koostamine
- meniil koostamise pohimotted

- menil koostamine vastavalt
kasutada

olevatele ressurssidele (ajale,
toojoule, seadmepargile jne)

- mentide koostamine
erinevatele

kliendigruppidele ldhtudes

toitumisalastest vajadustest

Loeng
Probleemiilesande lahendamine

Riuhmat606

Toolehed
Suuline esitlus

Praktiline t60
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Teemad, alateemad

Auditoorne t60

Iseseisevtdo

Praktiline t60

Oppemeetodid

meniiiide digekiri korrektne
konekeel

Kutsealane inglise keel
erialased terminid, erialase teksti
lugemine, kirjutamine erialase
teksti suuliselt esitamine erialase

teksti tolkimine

Iseseisev t66. meniili koostamine
etteantud juhendi jdrgi, (mitteeristav)

6.Kalkulatsioon
- mdisted- bruto, neto, kiilm-ja
kuumtootluskadu, véljatulek,
kgl ja tk hind,
- standardretseptuur
- roogadele ja jookidele tooraine
ning materjalide vajaduse

arvutamine

20

Ulesannete lahendamine
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Teemad, alateemad

Auditoorne t60

Iseseisevtdo

Praktiline t60

Oppemeetodid

- retseptide kohandamine
vastavalt muutuvatele teguritele
(nt Klientide arv, kasutada
olevad seadmed, kasutada olev

aeg vmt)

mootihikute teisendamine
hinnaarvutused
(protsentiilesanded)

miiligihinna arvutus

7.T60 planeerimine

- ettevotte tooplaan ja
meeskonnatdd

- isiklik tooplaan
- tegevuste ajastamine

- tookeskkond ja to6ohutus

26

Probleemiilesannete lahendamine

Praktiline t60

Harjutusiilesanded

Puhastustood

- Puhastusplaan
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Teemad, alateemad Auditoorne to0 | Iseseisevtod Praktiline t66  |Oppemeetodid
Toooigus 2

- To6 ja puhkeaja seadus
8.Seadmed ja toovahendid 4 4

- kasutamine, kasutusjuhendid

- ohutusnouded, t66ohutus
Mooduli hindamine 2 2

KOKKU 98 42 172 12 EKAP (312tundi)
Oppemeetodid praktiline t&0,

teemakohased juhtumipdhised harjutusiilesanded
interaktiivne loeng (teoreetiliselt késitletavad teemaosad),

analiiis

Mooduli hindamine

Mitteeristav

Sh hindekriteeriumid

- sooritatud kirjalikud ja praktilised t66d

Sh kokkuvdtva hinde | Kokkuvodtva hinde kujunemisel on eelduseks kirjalike ja praktiliste todde sooritamine
kujunemine
Oppematerjalid S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, 1.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurk6ogis; ARGO 2010; Tallinn

H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kisiraamat. Ilo 2004,

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"
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Teemad, alateemad

Auditoorne to0 | Iseseisevtoo Praktiline t66  |Oppemeetodid

Oile Aavik " Kalkulatsioonidpetus" 2011
www.toitumine.ee

Opiobjektid
Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne s60mine. (olemas raamatukogus).

Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,,Rohuteadlane®,

Tervisplus® ; ,,Eesti Loodus* jne), Maailma toiduainete entsiiklopeedia. TEA Kirjastus 2006
V .Miiller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012

A.Kang. K&ogiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus
2006
http://www.Kliinikum.ee/attachments/107_Toid

urasvad.pdf
http://www?2.ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest

[Pakend http://www.tallegqg.ee

http://www.tere.ee http://www.agri.ee

www.dansukker.com

Bioloogia opikud.
Uus maailma atlas
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Teemad, alateemad

Auditoorne to0 | Iseseisevtoo

Praktiline t60

Oppemeetodid

Ainsaar, M; Miiristaja, H; Nommik, A; Raagmaa, G; Roosaare, J; Roosve; R; Rootsmaa, V; Saar; E. 2003. Maailma

ithiskonnageograafia glimnaasiumile
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6 Koka praktilise to6 alused (7 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidus rithm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
Koka praktilise t66 alused K.Pirs
6 7 M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid 1,
3, 4,5,8.1

Mooduli eesmérk

Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab ja serveerib meeskonna litkmena meniiiis olevaid toite ja
jooke jirgides toitlustusettevotte tookorralduse pohimotteid

Opiviljundid Oppija

Hindamiskriteeriumid
Oppija

1. Votab vastu kauba, kontrollib
kvaliteedi ja koguse ning ladustab
Teostab inventuuri

Votab vastu kauba ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele

Kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile

Kontrollib igapdevaselt kauba kvaliteeti ja jilgib realiseerimisaegu

Hindab igapdevast kauba kogust ja tagab t6oks vajaliku optimaalse varu vastavalt kaubavoogude
liikumiskiirusele ja kaupade tarnesagedusele

Inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud sisekorraeeskirjale

2. Valmistab pOhisddgikordadeks
tehnoloogiliste kaartide alusel toite
ja jooke, tagades toidu kvaliteedi,
jargides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimotteid

valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel meniiiis olevaid toite ja jooke

kasutab seadmeid ja toovahendeid sddstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule
kiitleb toiduaineid sdistlikult, vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja toiduhiigieeni nduetele
sdilitab pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele

korraldab oma t66kohta kogu to0protsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid

jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpieva jooksul

annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele lahtudes neile iseloomulikust 16hnast, maitsest,
valimusest ja konsistentsist
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annab hinnangu oma to6tegevusele lahtudes tehnoloogia jargmisest, tookorralduse pdhimdtete
rakendamisest ja sddstlikkuse pohimotetest

kasutab poOhilisi toiduainete
hoidistamise tehnoloogiaid

Soolab, hapendab marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
Kasutab sobivaid toéovahendeid ja seadmeid

tootab individuaalselt ning
meeskonna litkmena l&htuvalt
toitlustusettevotte tookorraldusest,
tooohutuse nouetest ning
ergonoomia pohimotetest

koostab oma todplaani vastavalt ettevotte tooplaanile/tdokavale

planeerib oma t6ode jarjekorra, kestvuse ja tookoha vastavalt eelnevalt koostatud to6plaanile
tootab meeskonna litkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pdhimdtetele, annab meeskonnatodle
tagasisidet

arvestab oma t60s sddstliku laomajanduse pohimotteid

suhtleb toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt

Kaitleb taarat ja pakendeid
vastavalt juhendile

Kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt juhendile

Puhastab koogi kasutades sobivaid
puhastusvahendeid ja
puhastustarvikuid, valmistab
puhastusvahendi lahused ldhtudes
juhendist

Puhastab ko6gi vastavalt puhastusplaanile

Teenindab kliente viljastusletis,
lahtudes kliendikeskse
teenindamise pohimotetest, kasutab
teenindades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid

loob positiivse kliendikontakti ldhtuvalt ettevotte teenindusstandardist

tutvustab pakutavaid tooteid suuliselt, kasutades korrektset eesti keelt ja erialaseid termineid
korraldab oma t66d teenindussaali véljastusletis 1dhtudes toiduhiigieeni pdhimotetest,
ergonoomikast ja tookorralduse pohimotetest

serveerib toite ja jooke kliendikeskse teeninduse pohimotteid jargides

valib sobiva teenindusalase sonavara ja kehakeele

viljendab ennast teenindusolukorras korrektselt erialases keeles
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Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist | Oppemeetodid
to0d t60d t60d
1.Sissejuhatus moodulisse 2
2.Tooohutus 6 Esmane juhendamine ja juhendamine todkohal Arutelu
- Tooohutus ja todtervishoid
- Tuleohutus
- Seadmete ohutus
3.Pohisoogikordade toitude 4 84 Praktiline t60 (toiduvalmistamine ja serveerimine)
valmistamine ja serveerimine Valmistatud toitudele ja jookidele hinnangu andmine
- Tookorraldus koogis etteantud kriteeriumite alusel
- Toiduhtigicen Tookorralduse kirjalik analiiiis ja enesehinnang
- Seadmed ja tdovahendid Seadmete ja toovahendite praktiline kasutamine
- Tehnoloogilised kaardid Tehnoloogilise kaardi praktiline kasutamine
- Toitude valmistamine toiduvalmistamisel
) ‘]qu'de valmlst_am_lne Praktiliste lilesannete tditmine rithma- ja paaristdona
) T0|tu_de Serveerimine Meeskonnatdo analiiiis
- Jookide Serveerimine Puhastusplaani praktiline teostamine
- Meeskonnat6o } e 1 . v
Enesehinnang fiitisilisele vastupidavusele todlehe alusel
- Puhastusplaan
Kutsealane keemia 4
Toiduainetes toimuvad keemilised
muutused toiduvalmistamisel
4.Pohisoogikordade teeninduse 2 36 Praktiline t66 teenindussituatsioonis
teostamine Suuline meniiii esitlus korrektses eesti keeles
- Teeninduse ettevalmistamine Informatsiooni edastamine ldhtudes teenindusstandardist
- pdhisddgikordade teeninduseks Probleemsituatsiooni lahendamine
- Kliendikeskne teenindus
- Teeninduse jareltoimingud
Kutsealane eesti keel
Teeninduskeele kasutamine 12
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Teemad, alateemad

Auditoorset Iseseisvat
tood t00d

Praktilist | Oppemeetodid

to0d

5.Tagasiside

6 Suuline tagasiside hindamisiilesannetele ja mooduli

eesmarkide taitmisele

Kokku:

6 6

144 | 6 EKAP (156tundi)

Hindamine

Eristav hindamine

Eelduseks on sooritatud hindamisiilesanded:
1. Praktiliste tootmistdo tilesannete tditmine
2. Praktiliste teenindustdo tlesannete tditmine

sh hindekriteeriumid | Vt. tabel

tootab iseseisvalt ja loovalt

Hinne 3 Saavutatud opivéljundid lavendi tasemel
Hinne 4 Saavutatud Opivéljundid ldvendit iiletaval tasemel + suudab eesmérgistada oma tegevust
Hinne 5 Saavutatud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel + suudab eesmirgistada oma tegevust +

sh hindamismeetodid

Proovitdd/ Jalgimine praktilise t66 kéigus

Oppematerjalid

Argo

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

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

Hindamiskriteerium Rahuldav | Hea | Viiga hea
Opilane
Osaleb vihemalt 80% praktilistes | Osaleb vahemalt 90% praktilistes | Osaleb vdhemalt 90%

Osalemine Oppetoos

tundides, sooritatud koik
arvestuslikud t66d

tundides, sooritatud koik
arvestuslikud t66d

praktilistes tundides, sooritatud
koik arvestuslikud t66d

T606 alustamine

Alustab t60d nduetekohaselt riietunult ning kannab nduetekohaseid jalatseid, tema vilimus on tervikuna

korrektne, moistab korrektse riietuse tdhtsust ning moju ettevotte mainele

To6 planeerimine

planeerib juhendi abil
(meeskonna todjaotusest
tulenevalt) oma toGtegevuste

planeerib juhendi  abil
meeskonna toojaotusest
tulenevalt oma  tootegevuste

jérjekorra, kestuse ja tdokoha

planeerib juhendi  abil
meeskonna toojaotusest
tulenevalt oma tootegevuste
jérjekorra, kestuse ja tdodokoha
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Hindamiskriteerium

Rahuldav

Hea

Viga hea

jarjekorra, kestuse ja tookoha
vastavalt saadud tooilesandele

vastavalt saadud tooulesandele,
ajastab tootegevused digesti

vastavalt saadud todiilesandele,
ajastab tootegevused Oigesti,
tootab iseseisvalt

Tooprotsess

Varub, ladustab ja kisitleb tooraineid ja to6vahendeid vastavalt toiduhiigieeni reeglitele

Valmistab juhendamisel juhendi
jérgi meniiiis olevaid roogi ja
jooke, roagrupile iseloomulike
omadustega ning mida on
voimalik juhendamisel parandada
miitigikdlblikuks

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

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

Korrastab oma todkohta vastavalt ettevotte puhastusplaanile ja t6o

kiigus vastavalt vajadusele

Korrastab oma tdodkohta
vastavalt ettevotte
puhastusplaanile vajaduse

tekkides ja iseseisvalt

korraldab oma tookohta vastavalt
tootilesandele ja saadud
juhenditele

korraldab oma to6kohta ja
tookeskkonda iseseisvalt vastavalt
tekkinud vajadustele

korraldab oma tookohta ja
tookeskkonda iseseisvalt muude
tegevustega tihedalt seotult ning
vastavalt tekkinud vajadustele

Jargib iseseisvalt toiduhiigieeni ndudeid tervikuna ennetades toiduainete riknemise voimalusi

Toomeetodite, -vahendite ja
materjalide kasutamine

Tunneb toodiilesande tditmiseks vajalikke tooraineid, annab nende kvaliteedile hinnangu 1dhtuvalt
toiduainete kvaliteedinduetest ja teavitab erisustest

Valib, tootleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile ja sadistlikult

Valib iseseisvalt tooiilesande
tditmiseks tooraineid, to0tleb
neid sddstlikult ja valmistab neist
tooraine maitseomadusi
sdilitades roogasid

Kasutab toiduvalmistamisel
pohilisi toiduvalmistamisviise
oigesti juhendamisel

Kasutab toiduvalmistamisel
eesmargiparaseid
toiduvalmistamisviise digesti

Kasutab toiduvalmistamisel
eesmargiparaseid
toiduvalmistamisviise  digesti,
neid vastavalt valmistatava toidu
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Hindamiskriteerium

Rahuldav

Hea

Viga hea

koguse muutumisele
kohandades

Kasutab seadmeid, to6vahendeid
vastavalt kasutusjuhendile ja
puhastab need vastavalt vajadusele

Kasutab iseseisvalt vajaminevaid
seadmeid ja toovahendeid
vastavalt kasutusjuhendile ja
puhastab need vastavalt vajadusele

Kasutab eesmérgipdraselt ja
iseseisvalt vajaminevaid
seadmeid ja todvahendeid
vastavalt kasutusjuhendile ning
puhastab need vastavalt
vajadusele

Kasutab seadmeid ja toovahendeid todohutusndudeid jirgides

Valmistab road kasutades retsepte ja tavalisemaid valmistamisviise

Valmistab road kasutades
retsepte ja tavalisemaid
valmistamisviise iseseisvalt

Erialase teabe haldamine

Kohandab kasutatava retsepti vastavalt valmistava roa portsjonite

arvule

Kohandab kasutatava retsepti
vastavalt valmistava roa
portsjonite arvule ja

kliendirithma vajadustele (nt
kohandab

portsjoni suurust)

Vaotmepadevused

Tegutseb tookeskkonnas vastavalt
juhenditele

Tegutseb tookeskkonnas
vastutustundlikult ja muudab oma
tegevust vastavalt antud
juhenditele

Tegutseb tookeskkonnas
vastutustundlikult ja muudab
oma tegevust vastavalt
tagasisidele iseseisvalt

Tootab toorihma litkmena

Tootab iseseisva toorithma
litkmena

Sooritab oma to6iilesanded kuid
vajab aegajalt juhendamist

Sooritab oma tooiilesanded
hoolikalt

Tegutseb vastutustundlikult,
toetab ja aitab
meeskonnakaaslasi, arvestab
oma tegevuses sellele jargnevate
tootegevuste ja toOtajatega
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Hindamiskriteerium

Rahuldav | Hea

‘ Viga hea

Jargib enesekontrolliplaani

Jérgib tookeskkonna té6ohutusndudeid ja juhiseid

Jargib tookeskkonna
to0ohutusnoudeid

iseseisvalt

ja juhiseid vastutustundlikult ja

Jargib tildkehtivaid kditumisnorme

Jargib tldkehtivaid
kiitumisnorme ja tegutseb
vastavalt muutuvatele
tingimustele

Téidab kutse-eetika norme

Intervjuu

Hindamiskriteeriumid tulenevad ldveni kriteeriumitest
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7 Restoranikoogi to6o (15 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidusope
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus Maht 15 EKAP
7 Restoranikéogi t6o Opetajad:
K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Libitud moodulid: 1,3,4,5,6, 8.1

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib, valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnaliikmena
tellimisel valmistatavaid toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte tookorralduse eriparast ning klientide
soovidest, vajadustest ja ootustest

Mooduli dpivéljundid

Opilane
1. koostab juhendi alusel a la carte mentiii 1dhtuvalt meniiii koostamise pohimdtetest ning klientide

vajadustest, soovidest ja ootustest, valmistab kutse-, nime- ja meniitikaarte ning lauaseadeid, t6lgib meniiii
iihte voorkeelde.

2. Teeb lauakatte ldhtudes etteantud menuiist

3. koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid

4. planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tookohta kddgis individuaalselt ja meeskonnas 1dhtuvalt
ettevotte tookorralduse eripdrast, jargides tooohutust ja hiigieeni ndudeid
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9.

kasutab toitlustusettevotte koogis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid seadmeid ja to6vahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jéargib to6ohutusnoudeid

kaitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid, nimetab nendes sisalduvaid pohitoitaineid ning arvutab
toiduenergia sisalduse

valmistab kliendi tellimuse alusel a la carte meniiiis olevaid toite, pagaritooteid ja jooke ldhtuvalt toidu
kvaliteedinduetest, tootab sdéstlikult ning jargib hiigieenindudeid.

Teenindab personaalselt kliente, kasutades serveerimise, teenindamise pdhitehnikaid ning jérgib
kliendikeskse teenindamise pohimotteid

selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise voimalusi erialases t60s

10. selgitab juhendi alusel loodussdistlikkuse pdhimotteid 1dhtuvalt oma erialast

11. selgitab juhendi alusel séddstlikku, majanduslikku ja keskkonnateadlikku motteviisi

12. kasutab erinevaid erialaseid teabeallikaid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. koostab juhendi alusel a la
carte meniiii ldhtuvalt meniiti
koostamise pohimdtetest ning
Klientide vajadustest,
soovidest ja ootustest,
valmistab kutse-, nime- ja
mentiiikaarte ning
lauaseadeid, tdlgib mentii
iihte voorkeelde.

planeerib ja koostab juhendi alusel a la carte meniiii

koostab juhendi alusel a la carte erimeniili vastavalt kliendi vajadustele ja ootustele

kujundab ja valmistab kutse-, nime-, meniiiikaarte ja laua eelkatte plaane ning taime- ja lauaseadeid
planeerib tooraine to6tlemise to6tlusvatteid arvestades toitainete kadusid tootlemisel

koostab korrektses eesti keeles a la carte meniiii kasutades erialast terminoloogiat

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

tolgib meniiii ihte voorkeelde kasutades voorkeelset erialast terminoloogiat

tolgib a la carte meniiii teksti oma emakeelest voorkeelde ja vodrkeelest emakeelde kasutades erialast
terminoloogiat

viitab kirjalikes t66des vastavalt juhendile kasutatud allikatele

kujundab elektrooniliselt meniiiikaardi
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Teeb lauakatte ldhtudes
etteantud menuist

Katab erineva teenindustiiiibiga laudu, lihtudes mentiiist, sihtriihma vajadustest ja ettevotte teeninduse
korraldusest

koostab juhendi alusel a la
carte toitudele ja jookidele
nduetekohased tehnoloogia-
ja kalkulatsioonikaardid

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

koostab arusaadavad tehnoloogilised kaardid 1dhtuvalt Eesti digekirja nduetest

leiab meediast informatsiooni kokandusalaste tekstide kohta ja vastab kiisimustele

kasutab tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide koostamisel Eesti digekirja nduete kohast valjendusviisi
kasutab tehnoloogiliste kaartide, meniiii ja joogikaardi koostamisel Eesti digekeelt ja erialast
terminoloogiat - sooritab kalkulatsioonikaardi matemaatilised tehted

arvutab toidu ja joogi maksumuse l&dhtuvalt miitigikatteprotsendist ja kdibemaksust

koostab toitude ja jookide tehnoloogiad ldhtudes a la carte meniiii eriparadest

analiilisib juhendi alusel kokandusalaseid telesaateid

planeerib ja korraldab juhendi
alusel oma t66d ja tookohta
koogis individuaalselt ja
meeskonnas ldhtuvalt
ettevotte tookorralduse
eripdrast, jargides tooohutust
ja hiigieeni noudeid

koostab vastavalt etteantud juhendile ja meeskonna to6plaanile individuaalse todplaani

planeerib juhendi abil ldhtuvalt meeskonna td6jaotusest oma todde jarjekorra, kestvuse ja korraldab
tookoha vastavalt tooplaanile

planeerib meeskonnatéona minimaalse ajaga toidu ja joogi valmisoleku serveerimiseks

jargib tootades tooohutust ja hiigieenindudeid

arvestab teistega ja tootab meeskonna litkmena

annab hinnangu meeskonnatodsse panustamisele

jargib tookoha korrastamisel ettevotte puhastusplaani

leiab erialasest sidumata tekstist vajaliku info ja vastab esitatud kiisimustele

kasutab toitlustusettevotte
koogis ja selle
teenindusiiksustes
kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid vastavalt

kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ja toovahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja jargib todohutusndudeid
kasutab koogiseadmeid ja toovahendeid eesmargipéraselt

nimetab voorkeeles enamlevinud todvahendeid, seadmeid ja to6tlusviise

kasutab seadmete ja todvahendite puhastamisel sobilikke puhastustodvahendeid ja puhastusaineid,
arvutab juhendi alusel puhastusainete vajaliku kontsentratsiooni

leiab erialasest sidumata tekstist info seadmete ja todvahendite kohta ning vastab esitatud kiisimustele
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kasutus- ja hooldusjuhendile
ning jérgib todohutusndudeid

Oppija kiitleb juhendi alusel
erinevaid toiduaineid,
nimetab nendes sisalduvaid
pohitoitaineid ning arvutab
toiduenergia sisalduse

valib ja kiitleb toiduained vastavalt etteantud juhendile

koostab voodrkeelseid lihtsamaid standardretseptuure 1dhtuvalt toitude valmistamise tehnoloogiast

annab hinnangu toiduainete kvaliteedile ldhtuvalt kvaliteedi nduetest

nimetab vodrkeeles enamlevinud toiduaineid ja kirjeldab nende kasutamise vdimalusi

Kirjeldab lisa- ja saasteaineid ldhtudes nende mojust inimese tervisele ja keskkonnale

kasutab toiduaineid lahtudes nende toitainelisest koostisest

arvutab etteantud elektroonilise vdi kirjaliku vormi abil pShitoitainete ning toiduenergia sisalduse toidus ja
joogis

paigutab toorained vastavalt laomajanduse pohimdtetele ning ettevdtte enesekontrolliplaanile

Oppija valmistab
juhendamisel kliendi
tellimuse alusel a la carte
mentiiis olevaid toite,
pagaritooteid ja jooke
lahtuvalt toidu
kvaliteedinduetest, tootab
saastlikult ning jargib
hiigieenindudeid.

kirjeldab a la carte toitude ja jookide valmistamise viise ja —votteid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist
kasutab toitude ja jookide valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid

kirjeldab temperatuuri mdju toidu kvaliteedile valmistamisel, serveerimisel ja sdilitamisel etteantud toitude
alusel.

loetleb ja kirjeldab agregaatolekuid 1dhtuvalt nende kasutamisvoimalustest erialases t60s

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

valmistab juhendamisel tehnoloogiliste kaartide jargi a la carte mentiiis olevaid toite, pagaritooteid ja jooke
valmistab ja serveerib toite ning jooke arvestades virvusopetuse ja kompositsiooni pohimétteid

valmistab enamlevinud eesti rahvustoite

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele

vormistab toiduportsjonid vastavalt tehnoloogilisele kaardile

kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel teadlikult toiduainete keemilist ja fiitisikalist muutumist
iseloomustab orgaaniliste tihendite mdju organismile l&htuvalt juhendist

kaitleb toitu l&htuvalt hiigieeninduetest ja sidstlikkuse pdhimotetest
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Teenindab personaalselt
kliente, kasutades
serveerimise, teenindamise
pohitehnikaid ning jérgib
kliendikeskse teenindamise
pohimotteid

Loob kliendiga positiivse kontakti

Selgitab vilja kliendi toidusoovid ja vajadused, sh. Eritoitumisega seotud vajadused
Tutvustab meniiiis olevaid toite ja jooke

Lahendab iseseisvalt klienditeenusega seotud probleeme oma vastutusala piires
Kogub klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse kohta kogu teenindusprotsessi viltel
Edastab tagasiside meeskonnale

Ldpetab teenindussituatsiooni positiivselt

selgitab juhendamisel
orgaanilise keemia
kasutamise voimalusi
erialases to0s

- kirjeldab meeskonnatdona orgaaniliste iihendite mdju organismile
- iseloomustab juhendamisel erinevate aineklasside peamisi fiilisikalisi ja keemilisi omadusi (alkaanid,
alkoholid, amiinid, karbokstiiilhapped, estrid, veepohised lahused, valgud, toitained)

selgitab juhendi alusel
loodusséistlikkuse
pohimdtteid ldhtuvalt oma
erialast

- kirjeldab meekonnatdona erinevaid keskkonnaprobleeme ja nende seotust erialaga
- kirjeldab juhendi alusel erialase tegevuse otsest ja kaudset moju keskkonnale (k.a jadgtmemajandus)

selgitab juhendi alusel
sadstlikku, majanduslikku ja
keskkonnateadlikku
motteviisi

- -kirjeldab juhendi alusel sddstmise olulisust toitlustuse valdkonnas
- - toob nditeid tulude ja kulutamise tasakaalustamise kohta vastavalt etteantud {ilesandele
- - arvutab ja analiilisib tooraine pakendite suurust kauba tellimiseks 1dhtuvalt ettevotte driideest

kasutab erinevaid erialaseid
teabeallikaid

- kasutab Oppeiilesannete lahendamisel dpikut, kdsiraamatut, leksikoni ja muid sh Internetis leiduvaid
teabeallikaid
- leiab etteantud tekstist vajaliku info, kasutab sisust l&htuvalt 6igeid matemaatilisi lahendusi
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Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist | Oppemeetodid
tood tood t60d

1.Sissejuhatus moodulisse 6 2

- Mooduli sisu tutvustus Loeng

- Oppeﬁlesannete tutvustus

- Hindamise tutvustus

2.Toiduainete opetus 4 2 6

- A’ la carte roogade valmistamisel kasutatavad Loeng
t0|dua}|neq ] o . Praktiline t66

- Valmistoidus esinevad lisaained, nende mdju ) -
inimese tervisele ja keskkonnale Rithmat6o

- Enesekontrolliplaan

3.Toitumisopetus 2 2 4

- Pohilised toitainete allikad

- Pohitoitainete ja toiduenergia arvutamine toidus Loeng
ja joogis o

Praktiline t66
4.Meniiii koostamise alused, kalkulatsioon a la 6 2 20 Loeng, praktilised iilesanded

carte koogis

- Ala carte mentiii koostamise pohimotted

- Selve ja pidulike laudade meniiiide koostamine

- Meniiiide kohandamine erilisvajadustega
klientidele -

- Toitude ja jookide sobitamine

- Hinnakujundus toitlustusettevottes.

- Protsentarvutus
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Teemad, alateemad

Auditoorset
t00d

Iseseisvat
to0d

Praktilist
tood

Oppemeetodid

5.Seadmed ja toovahendid

- A la carte tellimuste tditmiseks vajalikud
koogiseadmed ja toovahendid, nende
korrashoid ja kasutusjuhendid

2

2

4

Loeng, praktiline t66

6.Tookorraldus a la carte koogis

- Varustamise korraldamine ja laomajandus a la
carte koogis. Inventuur

- Koogitodde planeerimine a la carte koogis

- Todetappide planeerimine, koogitodde dige
jérjestus ja ajastamine.

- Tooplaan a la carte koogis

- Meeskonnatoo todkorralduses

- Tootearendus meeskonnatdona

- Toitlustusettevotte tooted ja teenused;
miiiigiprotsess

- Menii, kutse ja nimekaartide kujundamine

- Erialane info meedias ja selle analiiiis.
Vabavara kasutamine

10

Loeng
Praktilised ulesanded

7.Toiduvalmistamine ja serveerimine a la carte

koogis

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

- A lacarte toitude praktiline valmistamine ja
serveerimine ldahtuvalt toiduhiigieeni nduetest ja
sadstlikkuse pohimotetest

18

10

118

Loeng

Praktiline t66

8.Teenindamine
- Lauakatmine

36

Praktiline t60 teenindussaalis




Teemad, alateemad

Auditoorset
t00d

Iseseisvat
to0d

Praktilist
tood

Oppemeetodid

- Teeninduse ettevalmistamine
- A’la carte teenindus

- Teeninduse jareltoimingud

- Kliendikeskne teenindus

Kutsealane keemia

Toiduainete muutumine to6tlemisel (keemilised ja
fiitisikalised muutused)

Anorgaanilised aineklassid, nende omadused,
kasutamine ja moju tervisele

Orgaanilised tihendid ja nende mdju organismile
Temperatuuri moju toidu kvaliteedile
Matemaatilised tabelid ja nende tdlgendamine
Kutsealane inglise keel

A la carte meniitide ja retseptide tolkimine
Toiduainete nimetused ja kasutamise voimalused
Toovahendite ja seadmete nimetused ja
tootlusviisid

Kutsealane eesti keel

Oigekiri ja erialane terminoloogia a la carte
koogis.

T606 erialaste tekstidega

Keskkonnakaitse ja jadtmemajandus

14

12

Loeng

Praktiline tilesanne

t66lehed

Praktiline tilesanne

Praktiline iilesanne, meniilide digekirja
analiiiis

Loeng, arutelu, analiiiis
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Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist | Oppemeetodid
t60d tood t60d
Keskkonnaprobleemid ja seotus erialaga
Erialase tegevuse otsene ja kaudne moju
keskkonnale.
Jadtmemajandus
Mooduli hindamine 6 14
Kokku 15 EKAP (390tundi)
Oppemeetodid - praktiline t60,
- naitlikustamine
- materjali kogumine ja siistematiseerimine komplekseksamiks
- teemakohased juhtumipdhised harjutusiilesanded (meniii koostamine, t66
planeerimine, erialases keemias ja matemaatikas),
- interaktiivne loeng (teoreetiliselt kisitletavad teemaosad),
- analiiiis,
- rithmat6o
Mooduli hindamine Eristav hindamine
Praktiliste to6de sooritamine
Planeerib kolmekéigulise toidukorra ja sooritab praktiliselt.
Hindamise eeldused: Mooduli teemade kokkuvotvad positiivsed tulemused.
sh kokkuvodtva hinde kujunemine | Proovitdo sooritamine vastavalt juhendile
sh hindamismeetodid | Proovit6o
Oppematerjalid Rekkor, S. jt. Kulinaaria, 2011
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria, 2013
e-Oppe materjalid,
Praktilise t66 juhend




Hindamise kriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Meniili koostamine
koos pohjendusega

*

mendiiii 1dhtub juhendaja poolt
etteantud kliendirithma vajadustest,
soovidest, ootusest

arvestatud meniiii koostamise
pohimotteid * on lihtlauseliselt
pohjendatud kliendiriihma ja meniiii
valikut

meniiiis on kirjas
valmistamismeetodid voi
klassikalised terminid ning nimetatud
vihemalt 2 pearoa lisandit
korrektsed toitude ja toiduainete
nimetused

mendiiii on tolgitud inglise keelde ja

kasutatud lihtsaid roa nimetusi.

*

mentiii 1dhtub dppija poolt valitud
kliendiriihma vajadustest,
soovidest, ootusest * arvestatud
meniiii koostamise pohimatteid *
on selgitavalt pohjendatud
kliendiriihma ja meniiti valikut
meniiiis on kirjas
valmistamismeetodid voi
klassikalised terminid ning
nimetatud vihemalt 3 pearoa
lisandit ja 1 jarelroa lisand
korrektsed toitude ja toiduainete
nimetused

mendtiii on kirjas korrektses inglise

keeles

*

mentiii 1dhtub dppija poolt valitud
kliendiriihma vajadustest,
soovidest, ootusest * arvestatud
meniiii koostamise pohimatteid *
on analiiiisivalt pohjendatud
kliendiriihma ja meniiii valikut
meniiiis on kirjas
valmistamismeetodid voi
voorkeelsed klassikalised terminid
ning nimetatud rohkem kui 3
pearoa lisandit ja 2 jirelroa
lisandit

korrektsed toitude ja toiduainete
nimetused

mentiii on kirjas korrektses ja

tapses inglise keeles (tdlgitud on
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

kuumtootlemisvote ja koik

lisandid)

Toitude
tehnoloogiliste
kaartide
koostamine

* toidu nimetus ja tehnoloogia on
vastavuses

* toiduainete nimetused on arusaadavad

* toidu nimetus ja tehnoloogia on
vastavuses

* toiduainete nimetused on arusaadavad

* toidu nimetus ja tehnoloogia on
vastavuses

* toiduainete nimetused on korrektsed

* tehnoloogiliste votete nimetused on
arusaadavad

*  koik nimetatud toiduained on
kasutuses tehnoloogia Kirjelduses

*  kiilmtootluskadu on kaardil vilja
toodud * kiilm- ja kuumtootlusvotted
on tehnoloogias vilja toodud

* valmistamise tehnoloogia kirjeldus
on toidu valmistamiseks piisav

*  portsjonite serveerimine on

kirjeldatud

*

tehnoloogiliste votete nimetused on

korrektsed

*  koik nimetatud toiduained on
kasutuses tehnoloogia kirjelduses

*  killmtootluskadu on kaardil vilja
toodud ja vastab enamus
tegelikkusele

*  kiilm- ja kuumt6otlusvotted
lahtuvad toidu nimetusest

* toiduvalmistamise tehnoloogia

kirjeldus on loogilise

iilesehitusega ja toidu

valmistamiseks piisav

* tehnoloogiliste votete nimetused
on korrektsed

*  k&ik nimetatud toiduained on
kasutuses tehnoloogia kirjelduses

*  killmtootluskadu on kaardil vilja
toodud ja vastab tegelikkusele

*  kiilm- ja kuumtodtlusvotted
lahtuvad toidu nimetusest

* toiduvalmistamise tehnoloogia
kirjeldus on loogilise
iilesehitusega ja toidu
valmistamiseks (kergesti

teostatav, iiheselt moistetav)
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

*  Kiilm- ja kuumtoo6tlus on
kirjeldatud korrektselt (ajad,
temperatuurid) * portsjonite

serveerimine on kirjeldatud

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

*  portsjonite vormistamine ja

serveerimine on kirjeldatud

Toitude hindade
kalkuleerimine ja
vastavate tabelite
tditmine

enamus kasutatud tihikuid vastavad
toorainele

vélja on toodud kiilmto6tlemiskao
protsendid

arvutatud tooraine bruto ja neto
kogused

vélja toodud iihe portsjoni
serveerimiskaal

arvestatud kuumtootlemiskaoga
kasutatud kdibemaksuta iihiku hindu
hind jaéb juhendis etteantud

piiridesse

* on kasutatud digeid ithikuid
vastavalt toorainele

* vilja on toodud tehnoloogiale
vastavad kiilmtootlemiskao
protsendid

* arvutatud tooraine bruto ja neto
kogused

*  vilja toodud iihe portsjoni
serveerimiskaal (eraldi
pohikomponent ja lisandid
grammides)

* arvestatud kuumtootlemiskaoga

* on kasutatud digeid iihikuid
vastavalt toorainele

* vilja on toodud tehnoloogiale
vastavad kiilmtootlemiskao
protsendid

* arvutatud tooraine bruto ja neto
kogused

* vilja toodud iihe portsjoni
serveerimiskaal (eraldi
pohikomponent ja lisandid
grammides)

* arvestatud kuumtootlemiskaoga
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

* arvutatud iihe portsjoni omahind ja

hind koos

kiibemaksuga

kasutatud reaalsusele vastavaid
kdibemaksuta {ihiku hindu

hind jaab juhendis etteantud
piiridesse

arvutatud tihe portsjoni omahind ja

hind koos kdibemaksuga

kasutatud reaalsusele vastavaid
kédibemaksuta iithiku hindu,
margitud on hindade allikas

hind jiab juhendis etteantud
piiridesse * arvutatud iihe portsjoni
tegelik omahind ja hind koos

kiibemaksuga

Toovahendite
nimekirja
koostamine

*  t00- ja serveerimisvahendite nimekiri
lahtub meniiiist ja toitude
tehnoloogiast

*  t60- ja serveerimisvahendite nimekiri
on koostatud

*  t00- ja serveerimisvahendite nimekiri

on tolgitud inglise keelde

t00- ja serveerimisvahendite
nimekiri 1dhtub meniiiist ja toitude
tehnoloogiast

t00- ja serveerimisvahendite
nimekiri on korrektne ja kasutab
oigeid nimetusi

vilja on toodud vajalik kogus t66-

ja serveerimisvahendeid

t00- ja serveerimisvahendite
nimekiri 1dhtub meniiiist ja toitude
tehnoloogiast

t00- ja serveerimisvahendite
nimekiri on korrektne ja kasutab
oigeid nimetusi

vélja on toodud vajalik kogus t66-

ja serveerimisvahendeid
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

*  t60- ja serveerimisvahendite
nimekiri on tdlgitud korrektsesse

erialalisse inglise keelde

*

lisavahendite puhul on selgitatud
suurust, virvi jt vajalikke
omadusi

t00- ja serveerimisvahendite
nimekiri on tdlgitud korrektsesse
erialalisse inglise keelde,
lisavahendite puhul on selgitatud

suurust, virvi jt omadusi

Toiduainete
tellimuse
koostamine

*  tooraine vajadus vastab meniiiile ja
klientide arvule

*  toiduaine nimetused on arusaadavad

*  kasutatud on korrektseid tihikuid
(kilogramm, liiter, tiikk, pott)

*  toiduainete tellimisleht vastab

eksamijuhendis etteantud tabelile

*  tooraine vajadus vastab mentiiiile ja

klientide arvule

*  tooraine kogused on timardatud

kaks kohta peale koma

= toiduaine nimetused on korrektsed

ja iiheselt moistetavalt

tooraine vajadus vastab mentiiile ja
Klientide arvule

tooraine kogused on timardatud
kaks kohta peale koma

toiduaine nimetused on korrektsed

ja iiheselt moistetavalt

* toiduainete tellimislehel on tooraine

koondtellimus

*  kasutatud on korrektseid iihikuid

(kilogramm, liiter, tiikk, pott) *

kasutatud on korrektseid tthikuid

(kilogramm, liiter, tiikk, pott) *
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

tellitavate toiduainete nimekiri on

tolgitud inglise keelde

toiduainete tellimisleht vastab
eksamijuhendis etteantud tabelile *
toiduainete tellimislehel on
tooraine koondtellimus

tellitavate toiduainete nimekiri on

tolgitud veatusse inglise keelde

toiduainete tellimisleht vastab
eksamijuhendis etteantud tabelile
*  toiduainete tellimislehel on
nédidatud tooraine vajaduse
erinevateks kiikudeks ja
koondtellimus
*  tellitavate toiduainete nimekiri on

tolgitud veatusse inglise keelde

Koogitoode plaani
koostamine

ko0ogitdo korraldus arvestab toitude
tehnoloogiast tulenevaid eripédrasid
tooplaan arvestab hiigieenindudeid,
serveerimis- temperatuure ja -aegu

toode jarjekord on kirjeldatud

koogitoo korraldus arvestab toitude
tehnoloogiast tulenevaid eriparasid
tooplaan arvestab hiigieenindudeid,
serveerimis- temperatuure ja -aegu

toode jarjekord on kirjeldatud tunni
kaupa

toode jéarjekord on kirjeldatud

loogiliste etappidena

*  koogitoo korraldus arvestab
toitude tehnoloogiast tulenevaid
eriparasid

*  toOplaan arvestab
hiigieenindudeid, serveerimis-
temperatuure ja -aegu

*  t6ode jérjekord on kirjeldatud

tunni kaupa
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

*

toode jéarjekord on kirjeldatud
loogiliste etappidena
tooplaanis on puhastus- ja

koristustdodeks kuluv aeg

Toitainete
sisalduse ja
toiduenergia
arvutamine

* {ihe portsjoni toitainete (valgud,

rasvad, siisivesikud) kogused on
arvutatud grammides eksamijuhendi
lisas (v0i toiduaine pakendil) toodud

informatsiooni alusel

* toiduainete nimekiri vastab
kalkulatsiooni kaardile

* {ihe portsjoni toitainete (valgud,
rasvad, siisivesikud) kogused on

arvutatud grammides

toiduainete nimekiri vastab
kalkulatsiooni kaardile

pearoa toitainete (valgud, rasvad,
stisivesikud) kogused on arvutatud

grammides

* {ihe portsjoni energeetiline vadrtus

kilokalorites on arvutatud
eksamijuhendi lisas (vdi toiduaine
pakendil) toodud informatsiooni
alusel * toitainete sisalduse ja toidu
energeetilise védrtuse arvutamisel on

kasutatud neto koguseid

*  eksamijuhendi lisas (v0i toiduaine
pakendil) toodud informatsiooni
alusel

* {ihe portsjoni energeetiline véirtus
kilokalorites on arvutatud
eksamijuhendi lisas (vdi toiduaine
pakendil) toodud informatsiooni

alusel

eksamijuhendi lisas (v0i toiduaine
pakendil) toodud informatsiooni
alusel

pearoa energeetiline viirtus
kilokalorites on arvutatud
eksamijuhendi lisas (vdi toiduaine
pakendil) toodud informatsiooni

alusel
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

arvutamiseks on kasutatud
eksamijuhendi lisas toodud toitainete

koostise tabelit

*

toitainete sisalduse ja toidu
energeetilise vairtuse arvutamisel
on kasutatud neto koguseid
arvutamiseks on kasutatud
eksamijuhendi lisas toodud
toitainete koostise tabelit voi TAI
toitumisprogrammi

toitainete sisaldus ja energeetiline
vairtus on vastavuses aruande
kliendirithma vajaduste ja

soovidega

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

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

* toitainete sisaldus ja
energeetiline vairtus on
vastavuses aruande
kliendirithma vajaduste ja

soovidega

Laua
eelkatteskeemi
joonistamine

16plik eelkatte skeem ldhtub oma
menuust

eelkatte skeem jargib lauakatmise
noudeid

eelkatteskeem on mdoistetav; esemed

on nummerdatud ja lisatud selgitus

16plik eelkatte skeem ldhtub oma
menuust

eelkatte skeem jdrgib lauakatmise
noudeid

eelkatteskeemil on kasutatud

korrektseid lauanoude,

* 10plik eelkatte skeem ldhtub oma
menuust

* eelkatte skeem jérgib lauakatmise
ndudeid

= eelkatteskeemil on kasutatud

korrektseid lauanoude,
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

sO0ogiriistade, klaaside jt
lauakatmisvahendite korrektseid
nimetusi

*  eelkatteskeem on korrektne,
moistetav; esemed on

nummerdatud ja lisatud selgitus

sO0ogiriistade, klaaside jt
lauakatmisvahendite korrektseid
nimetusi

*  eelkatteskeem on korrektne,
mdistetav; esemed on

nummerdatud ja lisatud selgitus
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8 Praktika
8.1 Abikoka praktika (12 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENUDUSKAVA

Sihtriihm Kutsekeskharidusrithm

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr Mooduli Mooduli maht | Opetajad
nimetus (EKAP)

10.1 ABIKOKA 12 T.Ardel
PRAKTIKA K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid :

Moodul 1, 3, 4(osaliselt), 5,

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib oma t60d toitlustusettevattes, kiitleb toidutooret,
abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning todtab juhendamisel meeskonna
lilkmena

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. planeerib isikliku praktika eesmérke

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

- koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktikajuhendit

- teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit

2. tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

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

3. tootab praktikaettevottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

- orienteerub ettevotte meniiiides meniiii koostamise pohimotete alusel

- valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel,

- tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
etteantud tihtajaks
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jargib tootamisel ergonoomia pohimaotteid
tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega
jérgib ettevotte sisekorraeeskirju

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

kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel

jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel

kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel - tootab seadmetega ohutult,
vastavalt kasutusjuhenditele

puhastab t60 10ppedes seadmed ja todkoha, vastavalt kasutusjuhendile

5. eeltootleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevotte meniilis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel,
teeb puhastus ja korrastustoid.

eeltootleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid

valmistab juhendi jérgi ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt td6plaanile
arvestades seadmete ja toGvahendite voimsust

tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu téopéeva viltel juhendamisel

teeb puhastus-ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile

6. teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pohimotteid

teenindab klienti vastavalt ettevotte eripirale ja juhendamisel
tutvustab klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale
teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides kliendikesksuse pdhimdtteid

7. koostab juhendamisel praktika Idppedes
praktikaaruande

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele

kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse sdilitamiseks.

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt

annab suulisel esinemisel edasi erialast infot
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Teemad, alateemad

Auditoorne | Iseseisev | Praktiline | Oppemeetodid
to0 to0 to0

1.Sissejuhatus
- Praktika eemirgistamine,
dokumentatsioon, kaitsmise tutvustus

4 2 Loeng, vestlus

2.Peamised eeltootlusvotted , sddstlik
tootamine, peamiste kuumtootlusvotete
kasutamine lihtsamate toitude
valmistamisel, tdovahendite ning seadmete
valik, puhastustoddeks sobilike toovahendite
ning kemikaalide valik, digete
puhastusmeetodite valik ja kasutamine

174 Praktiline t66

3.Teeninduse korraldus iseteenindusliinis,
buffet-lauas,

teenindamine iseteenindusliinis ja
buffetlauas

126 Praktiline to60

Kutsealane eesti keel 8

Oigekiri

4.Praktika vaheanaliiiis, praktika sooritaja 2

hindamine ja tagasiside dppija arengule

5.Praktikaaruande koostamine, 4 8 10 Iseseisev to0 Esitlus

praktikaaruande esitlemine ning kaitsmine

Kokku: 10 10 370 12EKAP (312EKAP)

Oppemeetodid Kogemusdpe, praktiline t66

Hindamine Mooduli hindamine on mitteeristav. Positiivse hinde saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d,

koostada iseseisva toona praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.

sh hindekriteeriumid

Lisa 1
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Oppematerjalid

. Praktikajuhend oppijale ja juhendajale

. Praktikaaruande koostamise juhend

. Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid
. Praktikaleping ,Praktikapdevik

. Tagasisideleht praktika juhendajalt

LISA1

Hindamismeetod

Hindamisiilesanne

Hindamiskriteeriumid

- Praktika aruande koostamine ja sellele
hinnangu andja (méératletud
grupikaaslane) tdidab aruande kohta
oponendilehe

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

1. Koostatud aruanne sisaldab koiki juhendis toodud

opiviljundeid.

Koikide dpiviljundite saavutamise kohta on antud asjakohased
hinnangud.

Enesehinnang eesmirkide saavutamise ja dpitu kohta ning
panusest t00sSe.

Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

Praktika aruande koostamisel on kasutatud korrektset eesti
keelt.

. Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.

. Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne esitamine

etteantud keskkonnas.

- Esitleb praktikal saadud kogemusi ja
eesméirkide saavutamist ning edasisi
plaane tddalaseks arenguks suuliselt MS
PowerPoint programmi abil. Oponent
annab tdidetud oponendilehe alusel

Koostada praktika aruande
alusel MS PowerPoint
programmi abil esitlus, mis
sisaldab illustratsioone. Suuline
aruande

. Aruande kaitsmise ja sealhulgas kiisimustele vastamise oskus.

Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja tagasiside lehe keskmine)

Oponendi hinnang aruandele.
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suulise hinnangu ja esitab aruande kohta
kolm kiisimust.

presenteerimine. Oponendi,
kaitsmiskomisjoni ja kuulajate
kiisimustele vastamine.

Praktikaettevotte juhendaja tagasiside
kirjaliku tagasisidelehe alusel.

Praktikajuhendaja annab
hinnangu praktikandile
kirjaliku tagasisidelehe abil.

1. Praktikajuhendaja tagasisidelehe keskmine hinnang.

8.2 Kokatoo praktika (23 EKAP)
KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidus rithm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli Mooduli | Opetajad

nimetus maht

(EKAP)
10.2 KOKATOO 23 Tiina Ardel
PRAKTIKA K.Pirs
M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Lébitud I dppeaasta jooksul jargmised moodulid: 1, 3, 4, 5, 6,

7,8.1

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, koostods kodgi meeskonnaga
tdidab sihipiraselt tooiilesandeid toiduvalmistamisprotsessis

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppija:
1. Planeerib isiklikke praktika eesmérke

Oppija:

- koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri tddandjale), arvestades praktikajuhendit

- koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid ametikirju (e-Kirju) juhendi alusel

- koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktika juhendit teeb igapidevased
sissekanded praktikapdevikusse, arvestades praktikajuhendit
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2. Tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel

kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel
kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel
kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist

3. Tootab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

orienteerub ettevotte meniiilis, meniiiis olevate toitude ja jookide tehnoloogilistes
kaartides,
valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid

tootab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks

jérgib todtamisel ergonoomia pdhimotteid
tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste tootajatega 6.jargib ettevotte sisekorraeeskirju

4. Tootab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja toovahenditega,
jérgides toohiigieeni - ja tddohutusnoudeid

kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid

jérgib todtades toohiigieenindudeid

kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid

tootab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele
puhastab t60 10ppedes seadmed ja to6koha

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

arvutab roogade valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogilise kaardi abil
eeltodtleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides liigseid kadusid

valmistab juhendi jérgi ettevotte meniilis olevaid erinevaid toite ja jooke vastavalt
tooplaanile arvestades seadmete ja toovahendite voimsust

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile

tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

korrastab ja puhastab oma to6kohta kogu toopdeva viltel

teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile

6. Teenindab kliente jérgides
klienditeeninduse pohimdtteid

teenindab Klienti vastavalt ettevotte eripérale

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

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eripérale
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teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides kliendikesksuse pohimotteid

7. Koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
koostab, kirjutab ja esitleb aruande

leiab ja parandab etteantud tekstis Gigekirja- ja stiilivigu rakendades Gigekirja reegleid
kasutab saadud teavet erialastes tekstides vastavalt kokkulepitud nduetele

viitab kirjalikes toodes kasutatud allikatele

annab hinnangu praktikaecesmérkide saavutatusele

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele

kirjeldab vdimalusi fiiiisilise aktiivsuse sdilitamiseks.

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide saavutamist ning edasisi plaane
todalaseks arenguks suuliselt ja

IT-lahendusi kasutades annab suulisel esinemisel edasi erialast infot

Teemad, alateemad Auditoorne Iseseisev Praktiline | Oppemeetodid
t60 tood t60d

1.Ettevottepraktika planeerimine 2 4

Praktikapdeviku koostamine Analis, arutelu

Praktika aruanne planeerimine Iseseisev t60

Praktika dokumentide ettevalmistamine

2.Koka praktika ettevottes 452 Praktiline t66

Tutvumine ettevottega ja personaliga. T60-
ja ohutuse, sissekorraeeskirja instruktaazi
labimine ettevottes

Kasutab seadmeid ja tddvahendeid ohutult ja
hooldab igapédevaselt

Jérgib toiduhiigieeni ndudeid.
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Valmistab erinevaid toite ja jooke vastavalt
juhendamisele
Viljastab toite vastavalt ettevotte eripdrale
3.Teeninduse korraldus vastavalt ettevotte 140
iseloomule Klientide teenindamine
vastavalt ettevotte iseloomule
4.Praktika vaheanaliiiis, praktika sooritaja 2
hindamine ja tagasiside dppija arengule
5.Praktika dokumentatsiooni esitamine ning 4 12 8 analiis, iseseisev t00, esitlus
kaitsmine
Kokku: 8 16 598 23 EKAP (598tundi)
Oppemeetodid Kogemusdpe, praktiline t60, iseseisev too
sh hindamismeetodid | Praktika aruanne, praktika dokumentatsioon, ettevdttepoolse juhendaja hindamine
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse
vihemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab iseseisva toona praktika aruande ja
esitluse ning esitleb.

sh hindekriteeriumid

Lisa 1

Oppematerjalid

. Praktikajuhend Sppijale

. Praktikaaruande koostamise juhend

. To6ohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid
. Praktikaleping ,Praktikapdevik

. Tagasisideleht praktika juhendajalt
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LISA1

Hindamismeetod Hindamisiilesanne Hindamiskriteeriumid

1. Praktika aruande koostamine ja sellele Koostada 1. Koostatud aruanne sisaldab koiki juhendis toodud Spivaljundeid.
hinnangu andja (médératletud praktikajuhendist 2. Kaoaikide dpiviljundite saavutamise kohta on antud asjakohased
grupikaaslane) tdidab aruande kohta lahtuvalt praktika hinnangud.

oponendilehe

teostamise kohta
aruanne ja anda
opivéljundite kohta
hinnangud, jirgides
korrektset eesti keelt
Kirjakeeles ja arvutiga
vormistamise noudeid.

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

Enesehinnang praktika tagasisidelehe alusel.

Praktika aruande koostamisel on kasutatud korrektset eesti keelt.
Aruanne vastab arvutiga vormistamise nduetele.

No a ks

Aruande ja praktika dokumentatsiooni tdhtaegne esitamine etteantud
keskkonnas.

- Esitleb praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks suuliselt MS
PowerPoint programmi abil. Oponent annab
taidetud oponendilehe alusel suulise
hinnangu ja esitab aruande kohta kolm
kiisimust.

Koostada praktika
aruande alusel MS
PowerPoint programmi
abil esitlus, mis sisaldab
illustratsioone. Suuline
aruande
presenteerimine.
Oponendi,
kaitsmiskomisjoni ja
kuulajate kiisimustele
vastamine.

8. Aruande kaitsmise ja sealhulgas kiisimustele vastamise oskus.
9. Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja tagasiside lehe keskmine)
10. Oponendi hinnang aruandele.

- Praktikaettevotte juhendaja tagasiside
kirjaliku tagasisidelehe alusel.

Praktikajuhendaja
annab hinnangu
praktikandile kirjaliku
tagasisidelehe abil.

11. Praktikajuhendaja tagasisidelehe keskmine hinnang.
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9 Valikained

9.1 Koogitoo korraldus (4 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidusdpe
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus | Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
valik KOOGITOO 4 K.Pirs
KORRALDUS M.Vesingi

Nouded mooduli alustamiseks

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija korraldab suurkddgi t66d klientide soovidest ja vajadustest tulenevalt
planeerides ning kasutades olemasolevaid ressursse, rakendades toidu- ja to6ohutuse pShimdtteid

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. eristab toitlustusettevotte
erinevaid tootmissiisteeme

loetleb toitlustusettevotete erinevaid tootmissiisteeme juhendi alusel
vordleb erinevate tootmissiisteemide plusse ja miinuseid rithmatdona

2. eristab toitlustusettevotte
teeninduse korralduse
erinevaid voimalusi

kirjeldab erinevaid k66gi teeninduse korralduse voimalusi juhendi alusel
pohjendab teenindusviisi sobivust kliendirithmale juhendi alusel

3. korraldab koogi
laomajandust

kasutab erinevaid kaupade tellimise viise juhendi alusel
teostab kaupade vastuvdttu juhendamise alusel

4. koostab koogi eriparale
vastava menuiil

arvestab meniiii koostamise pdohialustega meeskonnatoona juhendi alusel
arvestab mentiii koostamisel ettevotte ressursside ja voimalustega meeskonnatdona juhendi alusel

koostab mentiii arvestades kliendirithma vajadusi ja ootusi, pohjendab objektiivselt oma otsuseid
meeskonnatodna juhendi alusel

5. planeerib k66gi roogade
valmistamise ja
serveerimise koogi

valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks sobiliku to6tlusastmega toorained ja
sobivas kogused
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tootmissisteemile
vastavalt

valib tehnoloogilise kaardi alusel roogade valmistamiseks toomahule vastavad t66vahendid ja
seadmed

ajastab roogade valmistamise vastavalt teostatava t66 mahule juhendi alusel

planeerib roogade viljastamiseks vajalikud todvahendid ja votted vastavalt ettevotte teeninduse
korraldusele juhendi alusel

koostab koogi tootmisele vastavad nouetekohased kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid
juhendamisel

valmistab roogasid/jooke

valmistab road sédstlikult jargides juhendeid, toidu- ja téohutuse noudeid
teeb ettepanekuid juhendite parendamiseks meeskonnatodna

viljastab valmistatud road kalkuleeritud portsjonkaaluga ning esteetiliselt
kirjeldab viljastatavaid roogi toorainete, valmistusviiside alusel

teenindab kliente vastavalt ettevottes kasutusel olevale teenindusviisile, ndustab ning kiisib
tagasisidet toitlustusettevotte teenuse kohta.

planeerib ja korraldab
t00d koogis
individuaalselt ja
meeskonnas ldahtuvalt
koogi eripérast, jargides
tooohutust ja hiigieeni
noudeid

planeerib meeskonna todjaotuse tihistdos
jérgib tootades tooohutuse ja hiigieenindudeid
tootab meeskonna litkkmena, annab meeskonnat6ole tagasisidet

jargib tooplaneerimisel
toitlustusettevotete t66d
reguleerivaid Oigusakte

kasutab/jargib koogi t66 planeerimisel toitlustusettevotte to0d reguleerivaid digusakte juhendamisel

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

Rakendab klientide
teenindamisel erinevaid
teenindusviise

Planeerib ja korraldab serveerimist ja teenindust individuaalselt ja meeskonnatédna
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Teemad, alateemad Auditoorset Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
tood t6od tood

1. Sissejuhatus moodulisse, 2 2 loeng
toitlustusettevotete driideed

2. Toitlustusettevotte ruumide jaotus, 2 2 Praktiline t66
tehnoloogiliste liinide loogiline
jérjestus

3. Toitlustusettevotte koogitoo- ja 2 1 tooleht
teeninduse korraldus

4. Toitlustusettevotte tood 2 1
reguleerivad digusaktid

5. Koogi laomajandus 2 2 Praktiline t66

6. meniiii koostamine 2 2 2 tooleht

7. Kalkulatsiooni- ja tehnoloogiliste 6 6 Praktiline t66
kaartide koostamine vastavalt
nouetele
Oma- ja miiligihinna arvutamine

8. Roogade/jookide valmistamine ja 2 2 30 Praktiline t66
serveerimine

« Toorainete vastuvott ja ladustamine

- Roogade ja jookide valmistamine ja
serveerimine

9. Teenindamine kasutatavad 4 2 16 Praktiline dpe dpperestorani saalis

teenindusviisid. teenindaja rollid,
toolilesanded ja vastutus ning
teadmised, oskused ja hoiakud.
Erinevad lauatiilibid ja nende
paigutamine restoranis. Lauapesu ja
lauakaunistused. Lauandud ja
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Teemad, alateemad

Auditoorset Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
tood tood tood

sO0giriistad. ToO planeerimine
saalis. Ettevalmistust6od
Opperestoranisaalis sh teemapédeva
kajastamine. Klientide
teenindamine ja arveldamine.
Koristustdod saalis.

10. Moodulhindamine

Kokku

4 EKAP (104tundi)

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Teostab praktilist t66d ohutult jargides hiigieeni ndudeid, kasutades sobilikke seadmeid ja
toovahendeid, kasutades digeid to6votteid, pidades kinni tehnoloogiast, valmistades
miiligikdlbliku toodangu

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Eelduseks on osalemine meeskonnaliikmena ,,suurkdogi paevadel. Juhendi alusel suurkdogi
pieva planeerimine ja teostamine peakoka rollis

sh hindamismeetodid

jélgimine praktilise t06 kéigus

Oppematerjalid

Toiduvalmistamine suurkdogis
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9.2 Eritoitlustus (2 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidus rithm

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr 9.2 Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad Maire Vesingi
(EKAP) Kaiti Pirs

Valik (spetsialiseerumine

ERITOITLUSTUS |2

Nouded mooduli alustamiseks

M3; M5; M6

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et

oppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniiiisid,

valib sobivad toiduained vastavalt klientide toitumise isedrasustele

arvutab meniiii toitevaartuse

valmistab klientide toitumise isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke
rakendades toidu- ja tddohutuse pdhimotteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. kirjeldab erinevate toitumisalaste
isedrasustega klientide toitumise eripéra
ja neile sobivaid toiduaineid

selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel

selgitab fiilisilisest koormusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi alusel

selgitab tervislikust seisundist, toidutalumatusest ja toiduallergiatest tulenevaid toitumisalaseid
erisusi juhendi alusel

selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi
alusel

2. kohandab toitlustusettevotte tavaparase
mendiiii ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks

kohandab ettevotte meniiii ja retseptuuri vastavalt kliendirithma toitumisalastele spetsiifilistele
vajadustele

arvutab kohandatud roogade ja jookide toitevéddrtuse ning hindab selle vastavust kliendi
vajadustele juhendi alusel
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koostab meniiiisid arvestades -
kliendiriihmade toitumisalaste
isedrasuste ja toitumissoovitustega -

koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel sobiliku mentiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi

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

arvutab roogade ja jookide toitevéértuse juhendi alusel

arvestab mentiiii koostamisel lisaks kliendiriihma eripédradele ja toitumissoovitustele meniitide
koostamise pohialuseid ning toitlustusettevotte eriparasid.

Valmistab ja serveerib toitumisalaste -
isedrasustega klientidele sobilikke roogi | -
ja jooke, kasutades sobilikke kiilm-ja -
kuumt6otlusvotteid

valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke.

kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendiriihmale sobilikke to6tlusvotteid ja maitsestust
serveerib road ja joogid ja annab iilevaate nende koostisest ja sobilikkusest ldhtuvalt kliendist
rakendab toidu- ja tooohutuse pShimotteid

korraldab oma to6kohta iseseisvalt

Teemad, alateemad Auditoorset Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
t60d t60d to0d
1. erinevate toitumisalaste isedrasustega 10 Tutvumine internetis ettevotete meniitidega
klientide toitumise eripéra ja neile sobivaid
toiduaineid
2. kohandab toitlustusettevotte tavapérase 2 2 Probleemiilesande lahendamine
meniiil ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks
3. 3. meniiii kohandamine arvestades 2 2 Toidupiiramiid eriliste vajadustega klientidele,
kliendirithmade toitumisalast omapéra ideekaartide koostamine, probleemide
(toitevddrtuse arvutamine ja lahendamised
tehnoloogiliste/kalkulatsioonikaartide
kohandamine)
4. toitumisalaste isedrasustega klientidele 32 Praktiline t66
sobilike roogade ja jookide valmistamine
5. Hindamine 2 Praktiline t66
Kokku 2 EKAP (52tundi)

75




Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, iilesannete lahendamine, ideekaart, praktiline t60, enesehinnang, analiiiis,
esitlus, meeskonnat6o

Hindamine

Mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Tootab individuaalselt, jargib todohutus-ja hiigieenindudeid, valib diged toiduained ja
toovotted, kasutab toiduaineid sddstlikult, koostab mentiii ja arvutab toitude toitevadrtuse
juhendamisel valmistab ja serveerib 3 rooga etteantud kliendile juhendamisel

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Juhendi alusel meniiii kohandamine erivajadusega kliendile ja selle teostamine praktiliselt

sh hindamismeetodid

Tooleht, esitlus, eneseanaliiiis, test, praktiline t60

Oppematerjalid

Toitlustuse alused, Toiduvalmistamine suurkdogis, Toitumisdpetus

Aro, A. 100 kiisimust toidust ja toitumisest, 2004

Griin-Ots, |. Kui toit teeb lapsehaigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe nédala meniiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: miiiidid ja tegelikkus, 2008

Po6ldma, A. Kahe nddala meniiii koolidiiilasele, 2010

Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

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

Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2006
Zilmer, M. Normaalne s60mine, 2004

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

9.3 Catering-teenindus (2 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidusope
Oppevorm Statsionaarne
: - Mooduli maht ~ .
Mooduli nr Mooduli nimetus (EKAP) Opetajad
Valik (spetsialiseerumine) CATERING 2 M.Peterson
TEENINDUS K _Pirs

M.Vesingi

A .Saavaste, K. kurvits, V. Oitspuu, A.Kivi

Nouded mooduli alustamiseks

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

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Opilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks viljaspool ettevdtet ja
teenindusruume.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

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

- koostab meniiii, arvestades kliendi soove ja stindmust, teenuse pakkumise aega ning kohta

- kirjeldab ja analiiiisib eesti koogi arengut ja seostab teiste euroopa riikide kodgikultuuridega juhendi
alusel

- seostab toiduainete tdnapdevast kasutamist ajaloolise traditsiooniga juhendi alusel

- planeerib vajaminevad toiduained, to6vahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, t60aja ja
t60j0u juhendi alusel

- koostab kliendile pakkumiskirja juhendi alusel

2. suhtleb igapéevaselt opitud
voorkeeles (osaleb
vestluses, kasutab fraase ja
véljendeid, tdidab vajalikke

- Oppija véljendab ennast voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt
- oskab kirjutada teateid ja lihtsamaid mitteametlikke kirju juhendi alusel
- oskab teha markmeid loetu ja kuulatu pdhjal juhendi alusel
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dokumente, koostab
lihtsama kirja)

oskab kirja panna olulist infot kuulates telefonikdnet juhendi alusel
teab digekirja ja kirjavahemairke, vajadusel oskab neid kontrollida teatmeteoste abil.

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

moistab funktsionaalstiililt erinevaid tekste, sh mitmesuguseid kasutamisjuhiseid

oskab leida tekstist vajalikku vdi teda huvitavat informatsiooni juhendi alusel

oskab jdlgida raadio- ja TV-uudiseid ning -teateid, et saada vajalikku infot juhendi alusel
oskab eristada kuulatu detaile ja jarjestada siindmusi juhendi alusel

4. teeb juhendi alusel
ettevalmistustddd catering -
teeninduseks

komplekteerib ja pakendab s66gi- ja serveerimisndud transpordiks juhendamisel

valmistab catering-mentiiisse sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid juhendi alusel

pakendab valmistatud road ja pooltooted transpordiks jérgides toiduohutuse ndudeid juhendamisel -
planeerib ja korraldab ruumid catering-teeninduseks juhendamisel

5. teenindab juhendamisel
catering teeninduses

kasutab erinevaid teenindusviise sdltuvalt siindmuse olemusest juhendamisel
jérgib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid
pakib kasutatud ndud, taara, todvahendid transpordiks juhendamisel

6. teeb juhendamisel catering
teeninduse jareltood

korraldab stindmuse 10ppedes korrastustodd ning logistika catering-teeninduse pakkumise kohas
juhendamisel
korraldab ja teostab jarelto0d statsionaarses ettevottes juhendamisel

Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
tood tood tood
1.Catering iirituse planeerimine, kliendile 6 4 Ulesande lahendamine juhendi alusel
pakkumiskirja koostamine Loeng
(meniiii koostamine, toOplaneerimine) Suunatud lugemine ja meedia jilgimine
Kultuurilugu Praktiline t60
Eesti koogikultuur 4
Euroopa koodgikultuur
2.Catering iirituse teostamine 2 2 34
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Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
tood tood tood
Ettevalmistus, 1dbiviimine ja 10petamine.
(teenindamine, toiduvalmistamine, puhastus-,
koristustood)
Kokku 12 6 34 2 EKAP (52tundi)

Oppemeetodid Iseseisev too

Praktiline t66
Hindamine mitteeristav

sh hindekriteeriumid

Tootab meeskonnas, jargib todohutuse ja hiigieenindudeid, valib diged toiduained ja
toovotted, koostab meniiii, planeerib t66de kdigu, teenindab ja osaleb koristus-
puhastustoodel

sh kokkuvotva hinde kujunemine

Juhendi alusel catering — {irituse teostamine

sh hindamismeetodid

Iseseisev t60

Praktiline t60

Oppematerjalid

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

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

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

Kelneri to6votted http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/.
Salvrittide voltimine http://www.vkhk.ee/oppijale/e-ope/opiobjektid/3/.

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

9.4 Rahvus ja rahvuslikud koogid (2 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidusriihm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht | Opetajad Elli Vendla
(EKAP)
Valik Rahvus ja rahvuslikud 2
koogid
Nouded mooduli alustamiseks MIl1,3.6

Mooduli eesmiirk

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti ja teiste rahvuskdokide eripirast

Mooduli dpiviljundid

Oppija:

1. kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eripérasid

2. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnatddna juhendi alusel Eesti koogi roogasid

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

4. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnat6ona juhendi alusel teiste rahvuskookide roogasid ja

sobilikke roogi maailmausunditesse kuuluvatele inimestele

Opiviiljundid

Hindamiskriteeriumid

1.Kirjeldab juhendi alusel Eesti ja teiste

rahvuskooke, tuues vilja eripira

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

2.Loeb voorkeelset teksti, toob

- loeb ja tolgib erinevat tiilipi voorkeelseid tekste, sh kasutamisjuhiseid
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juhendi alusel vilja olulise erialase informatsiooni - leiab juhendi alusel vddrkeelsest tekstist talle vajalikku vdi teda huvitavat informatsiooni jalgib
voorkeelset raadio- ja TV-uudist, tuues juhendi alusel vélja olulise erialase informatsiooni
- eristab kuuldud voorkeelsest tekstist detailid ja jarjestab siindmused

3.Valmistab ja serveerib juhendi alusel Eesti ja - koostab vastavalt juhendile rahvuskddgi retseptuure ja meniiiisid vastavalt rahvuskddgile valmistab
erinevate rahvuskookide roogasid ja jooke juhendi alusel erinevate rahvuskookide toite ja jooke, kasutades vastavale rahvuskodgile
Oppij a kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri - omaseid tooraineid ja toiduvalmistamise tehnoloogiaid ja jargib toiduohutuse pohimdtteid serveerib
eripérasid. toidud ja joogid rahvuskdogile omasel viisil
. . o Auditoor I ISV Praktili ~ .
Teemad, alateemad, sh iseseisev t60 Ud..t.c.)o set SESF“S at at st Oppemeetodid
t60d t60d t60d

1. Eesti toidukultuur 10 2 10 Interaktiivne loeng

- Hoogja_l_lsed t0|_dua|ne_d eestlaste_tou_julaual; Mbistekaart

- Eesti piirkondlikud toidukultuuri erinevused; Mottega | o i kokduvtte kirhutami

- Kaasaegne Eesti toit - tootearendus otiega fugemine Ja kokkuvotie kijutamine

Eesti k60gi roogade ja jookide praktiline vOi suuline esitamine

valmistamine ning serveerimine Suunatud vaatamine, kuulamine

Iseseisev to6- kodukoha toidupérand (retsepti otsimine Rithmat6

ja kohandamine), dpimapi koostamine Praktiline t66

2. Erinevate rahvaste toidukultuur, pdhilised 12 2 14

toorained, roogade valmistamise tehnoloogiad,
klassikalised road ja serveerimine.
- POhjamaade toidukultuur ja selle seosed Eesti
Pohjala toidukultuuri kontseptsiooniga;
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- Vahemeremaade toidukultuur ja selle toidukultuuri
mdju maailma gastronoomia arengule;

- Vene toidukultuur ja selle jélg tinapieva Eesti
toidukultuuris;

- Aasia toidukultuur ja selle moju Euroopa
toidukultuurile

- Ladina-Ameerika toidukultuur ja selle moju
Euroopa toidukultuurile

- Voorkeelse teksti tootlemine

- Rahvuskodkide (sh maailmausunditega sobilikud
road) roogade ja jookide praktiline valmistamine ja
serveerimine

Iseseisev t66: rithmatoona esitluse koostamine

etteantud teemal

3. Mooduli hindamine 2
KOKKU 22 4 26 2 EKAP (52tundi)
Oppemeetodid - Interaktiivne loeng;
- Esitluse koostamine ja ettekandmine;
- Moistekaardi koostamine;
- Mottega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine voi suuline esitamine;
- Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine; (raadiosaated);
- Rithmat60; - Kirjalikud testid; - Praktiline to6.
Hindamine Eristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Positiivsele tulemusele (vOib olla mitteeristav) sooritatud dppeiilesanded (teooriatundides)
ja praktilised t66d.

Opimapi esitamine
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koosneb 2 etapist:

| etapp: Planeerib iseseisva toona 2 kdigulise kaasaegse Eesti kodgi toidukorra
Il etapp: Teostab individuaalset planeeritud toidukorra

Mooduli hindamismeetodid

Individuaalne praktiline t60;

Oppematerjalid

Rekkor, S. Toitlustuse alused

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/usundid/

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/it

aalia toidukultuur.html

http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina toidukultuur.html

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

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

Lisa 1

Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Esitlus
(rahvuskoogi
kohta)

meeskonnatoo

Visuaalselt lohakas. Esinevad
tiksikud puudujdigid (tekst liiga
vidike voi raskesti loetav).
Esineb mitmeid digekirjavigu.
Illustratsioonid ei seostu
teemaga. Osa traditsioonilisi

roogi ja jooke on puudu.

Visuaalselt korrektne, tekst hasti loetav.
Esineb iiksikuid digekirjavigu.
Moistekaart on illustreeritud iiksikute
teemakohaste piltidega.

MGoni iiksik traditsiooniline roog voi jook on

jaanud markimata.

Visuaalselt korrektne, tekst histi loctav.
Oigekirjavigadeta.

Koik traditsioonilised road ja joogid on
esitatud.

Maoistekaart on illustreeritud
teemakohaste piltidega.

Road rithmitatud .
On esitatud seosed maailmausunditega.
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http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/eestitoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/venetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/prantsusetoit/
http://www.hkhk.edu.ee/usundid/
http://www.hkhk.edu.ee/usundid/
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/vahemeremaad/itaalia_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/aasiatoit/hiina_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/ameerikatoit/mehhiko_toidukultuur.html
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/
http://www.hkhk.edu.ee/pohjamaad/

Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Toidukultuuri véimalikud seosed
maailmausunditega on vilja

toomata.

Toidukultuuri véimalikud kokkupuuted

maailmausunditega on vélja toodud ndrkade

seostena.

Ullatav graafika voi disain.

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja
hiigieen

* todtamine on ohutu enda ja
teiste suhtes

* vajaminevad toovahendid ja
ndud organiseerib tookohale
jooksvalt

*on kasutatud lubatud
toovotteid eel- ja
kuumtodtlemisel ning
serveerimisel

* ritetus on puhas, tdotamine on
puhas ja toiduainete kéitlemine

vastab hiigieeninduetele

tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes
vajaminevad toovahendid ja ndud on
oigeaegselt valmis pandud

on kasutatud digesti juhendis kirjeldatud
toovotteid eel- ja kuumtdotlemisel ning
serveerimisel

on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
sadstlikult

riietus on puhas, td6tamine on puhas ja
toiduainete kéitlemine vastab

hiigieeninduetele

tootamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

tootab iseseisvalt

vajaminevad toovahendid ja ndud on
Oigeaegselt valmis pandud

on ldahenetud juhendis kirjeldatud
toovotetele loovalt, kuid digesti

on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
sdastlikult

riiletus on puhas, tddtamine on puhas ja
toiduainete kéditlemine vastab

hiigieeninduetele

Toidu vilimus ja
maitse

* toidu vdlimus ja maitse

vajavad parandamist

toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisndudel

toidu valimus vastab roa nimele

toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisndudel

toidu véalimus vastab roa nimele
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Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

* toidu vilimus vastab roa
nimele

*on kasutatud puhtaid
serveerimisndusid

* toit on roa nimele dratuntava
maitse (soolasus, viirtsisus,
rasva maitse, happesus,
magusus) ja konsistentsiga

* toit on serveeritud digel

temperatuuril

*

*

toit on kaunistatud

on kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril
serveerimisndusid

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

toidu kiipsusaste vastab tehnoloogiale

toit on serveeritud digel temperatuuril

*

*

toit on kaunistatud teemakohaselt

on kasutatud puhtaid, digeid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

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

toidu kiipsusaste vastab tehnoloogiale
toit on meeldiva ja tillatava
maitsekooslusega

toit on serveeritud digel temperatuuril
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9.5 Eesti kook (2 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidus rithm

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr 9.6 Mooduli nimetus | Mooduli | Opetajad
maht
(EKAP)

Valik Eesti kook 2 Elli Vendla

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud PShidpingute moodulid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised Eesti koogi ja toidukultuuri eripirast ja oskused
valmistada arhailist ja kaasaegset eesti toitu

Mooduli dpiviljundid Oppija:

1. kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eripérasid

2. valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonnatoona juhendi alusel Eesti k66gi roogasid
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

1.0ppija kirjeldab juhendi alusel Eesti
toidukultuuri eripdrasid.

Oppija

serveerimist;

- Loetleb ja siistematiseerib roariihmade kaupa Eesti rahvustoite;
- Kirjeldab juhendi alusel nende valmistamiseks kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
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- Nimetab piirkondadele omaseid toiduaineid ja toite
- Nimetab tavanditoite;

- Nimetab klimaatilistest mdjudest ja naaberriikide m&just tulenevalt piirkondlikke toidukultuuri eripirasid;

2.0ppija valmistab ja serveerib individuaalselt ja Oppija

meeskormatdina juhendi alusel Besti kgl - valib ja kiitleb toiduaineid vastavalt etteantud juhendile

roogasid ja jooke.
- kasutab Eesti toitude ja jookide valmistamisel asjakohaseid t6dvahendeid ja t6ovotteid
- valmistab etteantud juhendi jirgi Eesti koogi roogasid ja jooke
- plancerib oma t66d ja korraldab oma todkoha
- Kditleb toitu ldhtuvalt hiigieeninduetest ja siistlikkuse pdhimdtetest
Teemad, alateemad, sh iseseisev too Auditoorset tood, Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
tiod, tiod,
1. Sissejuhatus moodulisse 2 Interaktiivne loeng
2. Eesti toidukultuur 6 2 38 Interaktiivne loeng
- Hooajalised toiduained eestlaste toidulaual; Suunatud vaatamine (televisioon, dppevideod), kuulamine;
- Eesti piirkondlikud toidukultuuri (raadiosaated);
erinevused;
-Pdhjamaade toidukultuur ja selle seosed
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Eesti Pohjala toidukultuuri

kontseptsiooniga;
-Eesti kook Pohjamaa koogi osana

Iseseisev t00- kodukoha toidupirand (retsepti

otsimine ja kohandamine), dpimapi koostamine

3. Eesti koodgi roogade ja jookide praktiline
valmistamine ning serveerimine

- Kaasaegne Eesti toit - tootearendus

Praktiline t66

6. Mooduli hindamine 4 Opimapp
KOKKU 8 2 42 2 EKAP (52tundi)
()ppcmectodid - Interaktiivne loeng;

- Opimapp

- Maistekaardi koostamine;

- Mbttega lugemine ja kokkuvdtte kirjutamine voi suuline esitamine;

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

- Rithmatoo;
- Kirjalikud testid;

- Praktiline t66.
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hindamismeetodid

Hindamine - Eristav hindamine
Mooduli hindamise | - Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppetilesanded (teooriatundides) ja praktilised t66d.
eeldused
Mooduli kokkuvotva | -  Planeerib ja teostab iseseisva toona 2 kéigulise kaasaegse Eesti koogi toidukorra.
hinde kujunemine | - Esitada dpimapp
Mooduli | - Individuaalne praktiline t66, meeskonnatoo

Oppematerjalid

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

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

Rekkor, S. Toitlustuse alused, Kulinaaria 2011,

Hindekriteeriumid

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Esitlus
(rahvuskoogi

kohta)
meeskonnatoo

Visuaalselt lohakas. Esinevad
tiksikud puudujdigid (tekst liiga
viike voi raskesti loetav).

Esineb mitmeid digekirjavigu.

Visuaalselt korrektne, tekst hésti loetav.
Esineb iiksikuid digekirjavigu.

Maistekaart on illustreeritud uksikute
teemakohaste piltidega.

Visuaalselt korrektne, tekst hasti
loetav.

Oigekirjavigadeta.

Koik traditsioonilised road ja joogid
on esitatud.

Illustratsioonid ei seostu
teemaga. Osa traditsioonilisi

roogi ja jooke on puudu.

Moni liksik traditsiooniline roog vai jook on

jdanud markimata.

Maistekaart on illustreeritud
teemakohaste piltidega.

Road rithmitatud .

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

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Toidukultuuri véimalikud seosed
maailmausunditega on vilja

toomata.

Toidukultuuri véimalikud kokkupuuted
maailmausunditega on vilja toodud ndrkade

seostena.

Ullatav graafika voi disain.

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja
hiigieen

* toGtamine on ohutu enda ja
teiste suhtes

* vajaminevad toovahendid ja
ndud organiseerib tookohale
jooksvalt

* on kasutatud lubatud to6votteid
eel- ja kuumtodtlemisel ning
serveerimisel

* riietus on puhas, tdGtamine on
puhas ja toiduainete kditlemine

vastab hiigieeninduetele

tootamine on ohutu enda ja teiste suhtes
vajaminevad toovahendid ja ndud on
Oigeaegselt valmis pandud

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

on kasutatud toiduaineid ja seadmeid
saastlikult

riietus on puhas, to6tamine on puhas ja
toiduainete kditlemine vastab

hiigieeninduetele

* to6tamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* t0Otab iseseisvalt

* vajaminevad toovahendid ja ndud
on digeaegselt valmis pandud

* on lahenetud juhendis kirjeldatud
toovatetele loovalt, kuid digesti

* on kasutatud toiduaineid ja
seadmeid sdistlikult

* riietus on puhas, tdGtamine on puhas
ja toiduainete kditlemine vastab

hiigieeninduetele

Toidu vilimus ja
maitse

* toidu vélimus ja maitse vajavad

parandamist

toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisnoudel * toidu vélimus vastab

roa nimele

* toit on proportsionaalsete kogustena
serveerimisnoudel

* toidu valimus vastab roa nimele
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

* toidu valimus vastab roa

nimele

* on kasutatud puhtaid
serveerimisnousid

* toit on roa nimele dratuntava
maitse (soolasus, viirtsisus,
rasva maitse, happesus,
magusus) ja konsistentsiga

* toit on serveeritud digel

temperatuuril

* toit on kaunistatud

* on kasutatud puhtaid ja digel temperatuuril
serveerimisndusid

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

* toidu kiipsusaste vastab tehnoloogiale

* toit on serveeritud digel temperatuuril

* toit on kaunistatud teemakohaselt

* on kasutatud puhtaid, digeid ja digel
temperatuuril serveerimisndusid

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

* toidu kiipsusaste vastab
tehnoloogiale

* toit on meeldiva ja iillatava
maitsekooslusega

* toit on serveeritud digel

temperatuuril
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9.6 Prantsuse keel (3 EKAP)

loeb lihtsaid dialooge.

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA
Sihtrithm Kutsehariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne Ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
Valik Prantsuse keel 3 Katrin Kurvits
Nouded mooduli Labitud pohidpingute moodulid
alustamiseks
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija oskab lugeda ja mdistab toitudega seotud sdnavara prantsuse keeles.
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
1. Oppija tunneb ja oskab kasutada - loeb jaiitleb prantsuse keele toiduvalmistamise restoranitermineid foneetiliselt digesti,
prantsuse keele foneetikat - loeb ja iitleb prantsuse keeles klassikalisi roogasid foneetiliselt digesti,
- loeb ja titleb prantsuse keele restorani teenindamisega seotud termineid foneetiliselt digesti.
2. Oppija oskab kasutada enamlevinud |- kasutab elementaarseid viisakusviljendeid (aitéh, palun, vabandust, tere, head aega, kuidas liheb
viisakusvéljendeid K

aru roakirjeldusest

3. Oppija oskab lugeda prantsuse - teab ja saab aru numbrite lugemise loogikast;
keelseid numbreid ja hindu - loeb numbreid ja toodete hindasid.

4. Oppija oskab lugeda ja tdlgib - tolgib sdnastiku abil meniiii korrektsesse eesti keelde; -
prantsuse keelse mendiiii ning saab loeb prantsuse keelset meniiiid koos hindadega.
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Teemad, alateemad, sh iseseisev t00 Auditoorset | Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
t00d t00d t00d
1. Foneetikakursus 20 4 Loeng
2. Lihtne eneseviljendus 16 24 oppeiilesannete lahendamine,
- enesetutvustus (mina olen ..., minu nimi on
e,
- viisakusvéljendid (aitéh, palun, vabandust,
tere, head aega, kuidas ldheb ...)
3. Numbrid 6 2 tekstide / meniiiide / retseptide lugemine ja
- Numbrite lugemise loogika tolkimine,
- Rahaiihikud
- Hulga ja mdddu viéljendamine retseptides
Iseseisev t60: prantsuse keelsest meediast retsepti
otsimine ja tolkimine
4. Mentiiide ja retseptidega seotud sonavara, 12 4 meniiiide otsimine juhendi abil prantsuse keelsest
tdlkimine. meediast
- eelroad, pohiroad, magustoidud, joogid,
- A ja de kasutamine eesliitena roogade
kirjeldamisel;
- ala carte, table-d hote
- roogade valmistamise tehnoloogiline sdnavara
retseptides
Iseseisev t60: kokkuvdtva hinde saamiseks meniiil
koostamine, vormistamine. Soravalt lugema ja peast
tolkima Oppimine.
KOKKU 54 10 3 EKAP (78 tundi)
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Oppemeetodid

- loeng,

- tekstide / meniilide / retseptide lugemine ja tdlkimine,

- Oppeiilesannete lahendamine,

- meniilide otsimine juhendi abil prantsuse keelsest meediast

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused

Peavad olema sooritatud positiivsele tulemusele dppetilesanded ja iseseisvad t66d.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

20st roast koosneva prantsuse keelse a la carte meniiii koostamine, vormistamine.

Mooduli hindamismeetodid

Praktiline dppeiilesanne — 20 roast koosneva prantsuse keelse meniiii koostamine

Oppematerjalid

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

Oppeiilesande hindamiskriteeriumid

Arvestatud

Mittearvestatud

Roogade arv ja roarithmad

Mentiiiis on vdhemalt 20 rooga, milles
peavad olema esindatud: pievapraad,
eelroad (suupisted, salatid, supid), pohiroad
kalast ja lihast, pasta voi riisiroog; soojad,
kiilmad ja kiilmutatud jérelroad.

Meniiiis on vihem kui 20 rooga v6i mdni roarithm on
esindamata.

Oigekiri

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

Meniiiis olevate roogade kirjutamisel esineb rohkelt
oigekirjavigu.

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

Meniiili on vormistatud ja kujundatud
paberkandjale korrektselt koiki meniiii
kirjutamise reegleid jargides.

Meniili on vormistamata ja kujundamata.

Meniiii lugemine ja tolkimine

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

Opilane loeb ja tdlgib ainult mirkmeid kasutades.
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9.7 Joogiopetus (2 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidusriihm
Oppevorm Statsionaarne
: o Mooduli maht ~ .
Mooduli nr 9.7 Mooduli nimetus (EKAP) Opetajad
Valik JOOGIOPETUS | 2 K.Pirs
M.Kaska

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud pohidpingute moodulid

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et Oppijal on iilevaade jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib
juhendit jargides vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid
alkohoolseid jooke, vormistab tellimuse, valmistab ja

serveerib alkohoolseid jooke.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. moistab erinevate jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi leides

informatsiooni erialasest Kirjandusest.

- kirjeldab jookide sortimenti juhendi alusel

- kirjeldab alkohoolse ja dddikhappelise kddrimise protsesse juhendi alusel

- kirjeldab lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist vastavalt juhendile

- kirjeldab alkohoolsete jookide péritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi,
kasutamisvoimalusi, serveerimistemperatuure juhendi alusel, kasutades vajadusel voorkeelset
Kirjandust

- kirjeldab serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid juhendi alusel

- kirjeldab joogikaardi koostamise pdhimotteid juhendi alusel

- koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest ldhtuvalt

2. planeerib to6ks vajaminevad kaubad
ja vahendid vastavalt etteantud
juhendile

- koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja juhendi alusel
- koostab kliendi tellimuse tditmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, soogiriistade, klaaside
nimekirja.
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- kontrollib oma t60ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda/olemasolu juhendi alusel

- kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure vastavalt
enesekontrolliplaanile.

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

- tutvustab kliendile joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel
- soovitab kliendile toitudega kooskolas olevaid jooke ldhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse

pohimdtetest.

- suhtleb kliendiga, védljendades ennast eesti ja vodrkeeles arusaadavalt ja korrektselt

4. valib diged todvahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

- valib toovahendid segujookide valmistamiseks juhendi alusel
- valib komponendid segujookide valmistamiseks ldhtudes tellimusest

5. valmistab ja serveerib erinevaid jooke,
kasutades digeid toovatteid ning
taidab to6ohutuse- ja hiigieenindudeid

- valmistab segujooke kasutades asjakohaseid toovatteid.
- serveerib valmistatud jooke juhendi alusel
- tdidab to6ohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel

Teemad, alateemad Auditoorset Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
t60d t60d tood
1.jookide sortiment, 8 2 Loeng
hoiutingimused, valmistamis- ja
serveerimisvoimalused
2.Joogi ja toidu sobitamise pohialused, 12 6 Loeng diskussioon
suhtlemine kliendiga rollimingud
3.Erinevate jookide valmistamine ja 12 2 12 Praktiline t66
serveerimine
Kokku 30 10 12 2 EKAP (52tundi)
Oppemeetodid loeng, diskussioon, praktiline t60, rolliméng, meeskonnatdd, dppekdik, iseseisev tdo
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh hindekriteeriumid | Sooritanud teoreetilise testi
Osalenud vdhemalt 80% praktilistes tundides
sh kokkuvdtva hinde Praktiline t66: Opivdljundeid arvestades planeerida etteantud meniiiile sobivad joogid, 1dhtudes

kujunemine

stindmusest ja joogikaardist.

sh hindamismeetodid

Praktiliste oskuste demonstratsioon, analiiiis, probleemi lahendamine, intervjuu
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Oppematerjalid

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001
Teenindamise kunst, Argo 2013

Kokteil.Segujookide kuningas, Argo 2010

Molstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

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

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

Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008
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9.8  Fruktodisain (1 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidusriihm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli Mooduli Opetajad
nimetus maht
(EKAP)
Valik Fruktodisain 1 Elli Vendla
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab l4bi kielise tegevuse eneseviljendamise oskused erinevate
koogi-, juur- ja puuviljadest kaunistuste valmistamisel.

Mooduli 6piviljundid

- 1. dppija valib fruktodisainiks sobivad koogi-ja puuviljad ning toédvahendid
- 2. valmistab puu- ja juurviljadest kaunistusi ja kasutab kompositsiooni kujundamise votteid
fruktokaunistuste valmistamisel ning eksponeerimisel

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. dppija valib fruktodisainiks sobivad
koogi-ja puuviljad ning tédvahendid

- selgitab erinevate kd6gi-, juur- ja puuviljade sobivust fruktodisaini komponentide almistamiseks;
- tunneb fruktodisainis kasutatavaid toovahendeid, nende kasutamise ohutusnoudeid;
- kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini toédvahendeid;

2. valmistab puu- ja juurviljadest
kaunistusi ja kasutab kompositsiooni
kujundamise votteid fruktokaunistuste

valmistamisel ning eksponeerimisel

- selgitab erinevate koogi-, juur- ja puuviljade sobivust fruktodisaini komponentide almistamiseks;
- tunneb fruktodisainis kasutatavaid toovahendeid, nende kasutamise ohutusndudeid;
- kasutab ohutult ja eesmérgiparaselt fruktodisaini tddvahendeid;
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Teemad, alateemad, sh iseseisev to0 Auditoorset Iseseisvat Praktilist t60d, Oppemeetodid
t60d, 160d,
Koo6giviljad, puuviljad, marjad - nende 2 2 Interaktiivne loeng
tervislikkus, tdhtsus toitumisel
Eksootilised k6ogi- ja puuviljad, nende 2 8 Loeng
kasutamine toiduvalmistamisel U
Praktiline t60

Kaunistused puuviljadest, 2 2 8 Praktiline t60
koogiviljadest

KOKKU 6 4 16 1 EKAP (26tundi)
Oppemeetodid - Interaktiivne loeng;

- Praktiline t60.

Hindamine Mitteeristav

Mooduli hindamise eeldused

Lavendi tasemel sooritatud dppeiilesanded praktilistes toodes

Mooduli kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kompositsiooni kavandamine, teostamine, viimistlemine, esitlemine ja jadddvustamine.

Mooduli hindamismeetodid

Praktiliste oskuste demonstratsioon

Oppematerjalid

Biller, R. Garneerimine 1997
Oppevideod — Fruit Carving; Food Art
Opetaja jaotusmaterjalid

Ajakiri ,,Ko6ginurk*
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9.9 Lihatehnoloogia algkursus (1 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Kutseharidusriihm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr Mooduli nimetus | Mooduli Opetajad
maht
(EKAP)
Valik Lihatehnoloogia |1 Eve Klettenberg
algkursus

Nouded mooduli alustamiseks

Labinud M1,3

Mooduli eesmark

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

Mooduli 6piviljundid

Oppija:
- nimetab vihemalt 5 erinevat veise- Sea-ja lambalihajaotustiikki ja nimetab igale jaotustiikile sobiva
kulinaarse to6tlemise votte

- tiikeldab lihakeha juhendamisel jaotustiikkideks meeskonnatéona

- valmistab jaotustiikist sobiva roa

Opiviiljundid

Hindamiskriteeriumid

1.Nimetab vdhemalt 5 erinevat veise-
sea-ja lambalihajaotustiikki

Oppija
- Tdidab toolehe lihakehade jaotustiikkidest;
- Kirjeldab nende jaotustiikkide kulinaarseid omadusi

Nimetab vdhemalt 3 igast jaotustiikist valmistatavat rooga
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2.Tiikeldab lihakeha juhendamisel

jaotustiikkideks meeskonnatoona

Oppija

- valib diged toovahendid

- kasutab lihakeha tiikeldamisel digeid to6votteid

- tiikeldab lihakehast kvaliteetse ja dige jaotustiiki juhendamisel

- kéitleb liha ldhtuvalt hiigieeninduetest ja sdéstlikkuse pohimatetest

- ladustab jaotustiikid toiduvalmistamiseks

- korrastab tookoha

3.Valmistab jaotustiikist sobiva roa

Oppija

- valib dige kulinaarse to6tlemise viisi etteantud jaotustiikile

- koostab tehnoloogilise kaardi liharoa valmistamiseks

- valib liharoale lisandid

- kéitleb toiduaineid 1dhtuvalt hiigieeninduetest ja sddstlikkuse pohimdtetest
- kasutab digeid to6votteid liharoa valmistamiseks

-valmistab ja serveerib roa etteantud ajaga

- korrastab t6okoha

Teemad, alateemad, sh iseseisev t66 Auditoorset Iseseisvat Praktilist t66d, | Oppemeetodid
t00d, t60d,
1.Sissejuhatus lihatehnoloogia 2 8 Interaktiivne loeng
Toolehed
Rithmat66
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Teemad, alateemad, sh iseseisev t00

Auditoorset
160d,

Iseseisvat
t60d,

Praktilist t60d,

Oppemeetodid

- enamkasutatavad lihaloomad, liha
omadused ja lihakehade

erinevused

- veise ja vdikeloomade lihakehade
jaotustiikid ning nende kéitlemine

2.Kalkulatsioon

- liharoa tehnoloogilise
kaardi koostamine

Praktiline t66

Toolehed

3.Toiduvalmistamine
Liharoogade praktiline
valmistamine ning serveerimine
- siildi ja pasteedi
valmistamine
Oppetdostuses
- liharoogade valmistamine
ja serveerimine

Iseseisev t60: liharoa retsepti otsimine
ja kohandamine, lisandite valik

Praktiline to60

Mooduli hindamine

KOKKU

16

1 EKAP (26tundi)
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Teemad, alateemad, sh iseseisev t60 Auditoorset Iseseisvat Praktilist t66d, | Oppemeetodid
t60d, t60d,

Oppemeetodid - Interaktiivne loeng;
- Toolehtede tditmine
- Riihmato0;

- Praktiline t60.

Hindamine Eristav hindamine

Mooduli hindamise eeldused | Positiivsele tulemusele (voib olla mitteeristav) sooritatud dppetilesanded (teooriatundides) ja praktilised
t00d.

Mooduli kokkuvdtva hinde | Tiikeldab etteantud looma lihakeha jaotustiikkideks meeskonnatodna, mis moodustab kokkuvotvast
kujunemine | hindest 50%,.

Valmistab individuaalselt enda koostatud tehnoloogilise kaardi alusel liharoa, mis moodustab 16pphindest
50%.

Mooduli hindamismeetodid | Individuaalne praktiline t66, meeskonnat6o

Oppematerjalid Konspekt
Opiobjekt lihakehade tiikeldamine

Hindekriteeriumid

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Lihakehade *tootamine on ohutu enda ja teiste *to0tamine on ohutu enda ja teiste *toGtamine on ohutu enda ja teiste
tilkeldamine suhtes
meeskonnatdéna suhtes * vajaminevad todvahendid suhtes * vajaminevad todvahendid
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

ja ndud organiseerib todkohale
jooksvalt

* on kasutatud lubatud toovotteid

* riietus on puhas, t6Gtamine on
puhas ja

ja ndud on digeaegselt valmis
pandud

* on kasutatud oigesti juhendis
kirjeldatud t66votteid

* vajaminevad toovahendid ja
ndud on digeaegselt valmis pandud
* kasutab digesti toovotteid

* tootab saastlikult
(minimaalne kadu)

toiduainete kéitlemine vastab
hiigieeninduetele

*tootab meeskonnas passiivselt,

vajab pidevat juhendamist

*t60 kvaliteet jatab soovida

* riietus on puhas, tddtamine on puhas ja
toiduainete kiitlemine vastab
hiigieeninduetele

*t0otab meeskonnas aktiivselt, vajab

vahel juhendamist

*t60 kvaliteet vajab mOningat
parandamist

*riietus on puhas, td6tamine on puhas ja
toiduainete kéitlemine vastab
hiigieeninduetele *to6tab meeskonnas
aktiivselt ja vajab juhendaja abi ainult
mones kiisimuses

*t60 on tehtud kvaliteetselt

Tehnoloogiast
kinnipidamine ja
hiigieen

* tootamine on ohutu enda ja
teiste suhtes * vajaminevad
toovahendid ja ndud organiseerib
tookohale jooksvalt

* on kasutatud lubatud
toovotteid eel- ja kuumtdotlemisel
ning serveerimisel * riietus on
puhas, tdGtamine on puhas ja

* tootamine on ohutu enda ja teiste
suhtes * vajaminevad to6vahendid ja
noud on digeaegselt valmis pandud

* on kasutatud digesti juhendis
kirjeldatud toovotteid eel- ja

kuumtodtlemisel ning serveerimisel

* toOtamine on ohutu enda ja teiste
suhtes

* tootab iseseisvalt

* vajaminevad todvahendid ja noud

on digeaegselt valmis pandud
* on ldhenetud juhendis kirjeldatud

toovatetele loovalt, kuid digesti
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

toiduainete kéitlemine vastab
hiigieeninduetele

* on kasutatud toiduaineid ja
seadmeid saastlikult

* riietus on puhas, td6tamine on
puhas ja toiduainete kditlemine vastab
hiigieeninduetele

* on kasutatud toiduaineid ja
seadmeid saastlikult

*riietus on puhas, to6tamine on puhas ja
toiduainete kditlemine vastab
hiigieeninduetele

Toidu vilimus ja
maitse

* toidu vélimus ja maitse vajavad

parandamist

* toit on proportsionaalsete

kogustena serveerimisndudel

* toit on proportsionaalsete

kogustena serveerimisndudel

* toidu vélimus vastab roa nimele | » toidu vilimus vastab roa nimele | * toidu vilimus vastab roa nimele
* on kasutatud puhtaid * toit on kaunistatud * toit on kaunistatud teemakohaselt
serveerimisndusid * on kasutatud puhtaid ja digel * on kasutatud puhtaid, digeid ja

_ temperatuuril oigel
* toit on roa nimele dratuntava
maitse
(soolasus, viirtsisus, rasva maitse, | serveerimisnousid temperatuuril serveerimisndusid

happesus, magusus) ja konsistentsiga

* * toit on serveeritud digel

temperatuuril

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

* *toidu kiipsusaste vastab

tehnoloogiale

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

* *toidu kiipsusaste vastab

tehnoloogiale
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Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

* toit on serveeritud digel temperatuuril | * toit on meeldiva ja tillatava

maitsekooslusega

* toit on serveeritud digel temperatuuril

9.10 Pagari- ja kondiitritoo (2 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA
Sihtrithm Kutsehariduse rithm
Oppevorm Statsionaarne
Mooduli nr 9.10 Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
Valik PAGARI- JA 2 Elli Vendla
KONDIITRITOO M.Kaska
Nouded mooduli alustamiseks Lébitud pohidpingute moodulid
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et Oppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja
kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks toiduvalmistamisel
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
1. Maistab erialaseid pagari- ja kondiitritod | - Kirjeldab peamisi ko6gis valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja
termineid parmilehttaigen) ja tooteid nendest
- Kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiat ja kasutamise voimalusi
- Iseloomustab tainatoodete valmistamisel kasutatavaid lihtsamaid kaunistusi, kreeme ja glasuure
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2. Kirjeldab pagari- ja kondiitritoos - Iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide kaupa,

kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nimetades sealhulgas pdhitoorained ja nduded sdilitamisele

- iseloomustab pagari- ja kondiitritods kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende

kasutamisomaduste jérgi

3. Valmistab ja serveerib tehnoloogiliste - soovitab rithmat6dna meniiiisse pagari- ja kondiitritooteid, iihildades neid toiduvalmistamisega
kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid,

tagades toodete kvaliteedi - valmistab tehnoloogilise kaardi alusel juhendamisel pdhitaignaid (parmi-, biskviit-, keedu-,

lilva- besee-, leht-, ja parmilehttaigen)
- teeb ettevalmistused kdogis vastavalt tehnoloogilistele kaartidele
- kasutab toodete valmistamiseks asjakohaseid seadmeid ja to6vahendeid

- valmistab tooteid ressursisdistlikult, klientide soove arvestades, kasutab sobivaid ja
asjakohaseid pagaritoo tehnikaid, kiilm ja kuumt6otlemisvotteid ning pidades kinni

toiduhiigieeni reeglitest - valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid kreeme ja glasuure
- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist kaunistusi
- ajastab toodete valmimise vastavalt ajaressursile
- planeerib valmistatavate toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele

- teostab toodete serveerimise vastavalt kliendi tellimusele

peseb ndud, téévahendid ja korrastab tookoha juhendi alusel
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Teemad, alateemad Auditoorset Iseseisvat Praktilist | Oppemeetodid
tood tood tood

1. Sissejuhatus ainesse. 1
2.Pagari- ja kondiitrit6os kasutatavad 1 Loeng, paaristoona informatsiooni otsimine ja
toorained ja nende sdilitamine. toolehe tdimine
3.Parmitaigna tehnoloogia ja tooted 1 8 Koitev loeng, arutelu, video, praktiline t66
parmitaignast
(Kihilised tédidistega vdikesaiad, kringlid,
stritslid, palmikud)
4.Lihtsamad kaunistused, kreemid ja 1 4 Koitev loeng
glasuurid. Informatsiooni hankimine Opetaja t66juhendi

alusel,

Praktiline t66
5.Biskviittaigna  tehnoloogia ja  tooted 1 4 Koitev loeng, video arutelu
biskviittaignast (biskviittaigen, voibiskviit) Praktiline t60
6.Keedutaigna tehnoloogia ja tooted 1 4 Koitev loeng, praktiline t66
keedutaignast
(Profitroolid, koogid. Soolased ja magusad
taidised keedutainast toodetele.)
7.Muretaigna tehnoloogia ja tooted 1 10 Koitev loeng, arutelu, praktiline t606
muretaignast (Soolased- ja magusad kiipsised,
plaadikoogid, viikekoogid, erinevatest
kiipsetatud pooltoodetest kombineeritud
koogid
8.Lehttaigna ja pdrmilehttaigna valmistamine 1 12 Video analiiiis, praktiline t66
ja tooted nendest
Iseseisevtdd Opimapi korrastamine 2
KOKKU 8 2 42 2 EKAP (52tundi)
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Teemad, alateemad

Auditoorset
t00d

Iseseisvat
to0d

Praktilist
to0d

Oppemeetodid

Oppemeetodid

Loeng, paaristoona informatsiooni otsimine ja todlehe tdimine, praktiline t66, arutelu,

videoanaliiiis

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Positiivsete tulemusele sooritatud praktilised t66d

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Esitatud on tdhtajaks Opimapp- retseptikogu ning teostatud praktilised t66d

sh hindamismeetodid

Individuaalne t66

Oppematerjalid

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

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

Tallinn: Argo,2013
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9.11 Lépueksam (1 EKAP)

KOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Kutseharidusdpe

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr 9.11 Mooduli nimetus Maht EKAP
Lopueksam 1 (26tundi)

Nouded mooduli Labitud koik oppekava moodulid

alustamiseks

Mooduli eesmirk Eksamiga kontrollitakse, et Opilane on omandanud teadmised - oskused vdhemalt 1dveni tasemel, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse to6tamiseks koka erialal avatud tooturul erinevates suurkdokides voi restoranides ja teistes
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused dpingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

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

Kutseeksam Voimalus I6pueksami ja kutseeksami tihitamine
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