TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus
Oppekava nimetus Kokk

Cook
Oppekava kood EHIS-es 131237

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 120 EKAP

Oppekeel(ed):
vene, eesti

Oppekava koostamise alus:
Kutsestandard Kokk, tase 4

Nouded 6pingute alustamiseks:
Omandatud keskharidus

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud loetakse I8petatuks, kui dppija on tdendanud eriala dppekavas toodud &pivaljundite saavutamise ning sooritanud erialal

Oppe |6petamiseks vajalikud t66d.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:

Kokk, tase 4

Osakvalifikatsioonid:
Abikokk, tase 4, Abikelner, tase 4

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (100 EKAP)

Nimetus Maht

Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP

valdkonna alused

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 6 EKAP
alused KK

Abikoka t66 12 EKAP

Teeninduse alused 5 EKAP

Opivéljundid

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning eesmargistab enda &ppimist

motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete ariideesid
mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
rolli turismimajanduses

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
mbtestab oma rolli ettevotluskeskkonnas

moistab oma &igusi ja kohustusi td6keskkonnas toimimisel
moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

valmistab juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, té6tades ohutult ja saastlikult
ning jargides hugieenindudeid

kaitleb toitu hiigieenindudeid jargides ja kasutab toiduaineid ning ressursse
saastlikult

teeb igapaevseid puhastus-ja koristustoid tootmisruumides, kasutab ja
puhastab kddgiseadmeid ning tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning I&htuvalt tddohutusnduetest ja puhastusplaanist
ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele

selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

mdistab toitlustusteeninduse pohimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pdhimotteid

arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta
kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevottes
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Suurkoégitdd

Restoranik6ok

K66gitdo korraldus

Menul koostamine

Restoraniteenindus

Abikoka praktika

Suurkdodgipraktika

Restoranikddgi praktika

Spetsialiseerumise praktika ,
suurkoogitdéo

12 EKAP

10 EKAP

3 EKAP

3 EKAP

2 EKAP

8 EKAP

13 EKAP

13 EKAP

11 EKAP

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades,
menulsolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, t66tab saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid

oppija iseloomustab péhiliste toiduainete omadusi, toitainelist koostist ning
teab kvaliteedi ja sailitamise ndudeid

koostab juhendi alusel keeleliselt korrektse menul vastavalt tervisliku
toitumise pohimdtetele, meniili koostamise alustele Iahtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

koostab pohistdgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia-
ja kalkulatsioonikaarte, arvutab tooraine vajaduse ja kaloraazi

planeerib ja korraldab oma t66d ja tddkohta suurkddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt k6dgi eriparast lahtudes tddohutuste ja ergonoomika
pdhinduetest

oppija valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte menuus
olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, to6tab saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid.

Oppija selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise vdimalusi
erialases t66s

Oppija taidab ettevétte enesekontrolliplaanist tulenevaid tegevusi

Oppija méistab laomajanduse pdhimétteid ning toitlustusettevéttes kasutatavat
dokumentatsiooni.

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja téokohta
restoranikddgis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte tookorralduse
eriparast, jargides téoohutust ja hiigieeni ndudeid

Oppija kasutab restoranikdégis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid
seadmeid ja tddvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib
tddohutusndudeid

Oppija maistab kaastodtajate juhendamise pdhimétteid ning korraldab
kddqitddd lahtuvalt juhendist ja arvestades muutuvate olukordadega

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

Oppija koostab juhendi alusel & la carte meniiiid ja pakkumised lahtuvalt
menil koostamise pohimobtetest ning klientide vajadustest ja soovidest.
Oppija arendab uusi tooteid, lahtudes ettevétte spetsiifikast ja klientide
vajadustest ning soovidest.

oppija mdistab erinevate restoranide ariideid ja restoraniteeninduse
pdhimbtteid

oppija rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise

Oppija planeerib isikliku praktika eesmarke

Tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
todkorraldust

Koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

koostab juhendamisel praktika I16ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

planeerib isikliku praktika eesmarke, tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

tootab restoranik6dgis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

koostab juhendamisel praktika Idppedes praktikaaruande ja esitleb selle

Oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke

Oppija tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning suurkd6gitéo
toimingutega

Oppija to6tab suurkddgis iseseisvalt ja meeskonnas, jargides ettevétte
todkorraldust

Oppija to6tab suurkddgis kasutatavate seadmete ja tédvahenditega, jargides
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Spetsialiseerumise praktika, 11 EKAP

restoranikdogitdéo

Valiképingute moodulid (20 EKAP)
Nimetus

Eritoitlustus

Peoteenindus

Rahvus-ja regionaalkddgid
Joogidpetus

Moodne eesti k6ok
Kaunistamine ja serveerimine
Grillimine ja barbeque
Pagari-kondiitritd6

Prantsuse keele haalduskursus

toohigieeni - ja tddohutusndudeid

Oppija eeltddtleb toiduaineid, valmistab ettevétte menliis olevaid paeva
pbhisddgikordade toite ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid.

oppija teenindab kliente jargides klienditeeninduse p&himétteid

oppija koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke

oppija tutvub restoraniga kui organisatsiooniga ning restoranikdogi
toimingutega

Oppija tootab restoranikddogis iseseisvalt ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

Oppija to6tab restoranikddgis kasutatavate seadmete ja tdovahenditega,
jargides téohugieeni - ja tddohutusndudeid

oppija eeltddtleb toiduaineid, valmistab ettevdtte mentils olevaid a la carte
toite ja jooke, teeb puhastus ja korrastustoéid

oppija tutvub restoraniteeninduse korraldusega ning osaleb
teenindusprotsessis

Oppija koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Maht

2,5 EKAP
3 EKAP
3 EKAP
2 EKAP
2 EKAP
2 EKAP
1,5 EKAP
2,5 EKAP
1,5 EKAP

Spetsialiseerumise véimalused:

Kokk, tase 4 Suurkddgitdd voi Kokk, tase 4 Restoranitdod

Oppekava kontaktisik:

Anne Mae

Opetaja

Telefon , anne.mae@teeninduskool.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=76

https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=76&rakenduskavad=jah (koos moodulite

rakenduskavadega)
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https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=76
https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=76&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta
P6hidépingute moodulid 100 55 45
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused KK 6 3 3
Abikoka t66 12 12

Teeninduse alused 5 5

Suurkoogitdéo 12 12

Restoranik66k 10 10
Ko6gitdo korraldus 3 3
Menl koostamine 3 3
Restoraniteenindus 2 2
Abikoka praktika 8 8
Suurkddgipraktika 13 13

Restoranikdogi praktika 13 13
Spetsialiseerumise praktika , suurk6dgit6o 11 11
Spetsialiseerumise praktika, restoranikd6gitéo 11 11
Valikdpingute moodulid 20 5 15
Eritoitlustus 2,5 2,5

Peoteenindus 3 3
Rahvus-ja regionaalkddgid 3 3
Joogidpetus 2 2
Moodne eesti k66k 2 2
Kaunistamine ja serveerimine 2 2
Grillimine ja barbeque 1,5 1,5
Pagari-kondiitrit66 2,5 2,5

Prantsuse keele haalduskursus 1,5 1,5
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Lisa 2

Tallinna Teeninduskool

Kokk

Seosed kutsestandardi ,“ kompetentside ja eriala Sppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid
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Kompetentsi nimetus kutsestandardis

X —téhistatakse, millises 6ppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud kompetentsi
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Tallinna Teeninduskool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Pirje Parimets,
Kristi Leinus

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas l&htuvalt elukestva 6ppe pdhimétetest.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja lahipiirkonnas
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 4

kokku: 12

* leiab ja paigutab kaardile lahipiirkonnast
eluks ja dpinguteks olulisemad objektid

* leiab dppetdoks vajaliku informatsiooni
kooli infostisteemist

» kirjeldab rihmatééna vastavalt juhendile
praktikaettevotteid

* nimetab ja leiab lles oma kooli erinevad
teeninduslksused ja algaval perioodil
opetavad 6petajad

* nimetab dpilase kohustused ja digused
vastavalt 6ppetddd reguleerivatele
dokumentidele

» kasutab sobivat dppemeetodit etteantud
Oppellesande lahendamiseks

Oppegrupiga tutvumine.

Mooduli ja isiklikke dpieesmarkide seadmine.

Opikeskkonnaga tutvumine

Opimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise oskuste
arendamine

Enesetutvustus
kiisimuste abil
Eesmakide ja Ulesannete
seadmine
Orienteerumismang
opetaja juhendi alusel

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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orienteerub valdkonna td6tajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning eesmargistab enda
Oppimist

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 4

kokku: 14

» kirjeldab kutsestandardi pdhjal td6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale,

+ toob valja to60ks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat

* leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist

* loetleb rihmatddna elukestva 6ppimise
vbimalusi oma valdkonnas

* nimetab rihmatdona eriala 6ppekava
alusel dppekava eesmargi ja moodulite
eesmargid

* koostab juhendamisel isikliku &ppeplaani ja
sbnastab dppeperioodiks oma dppe-
eesmargid

* hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

Majutus- ja toitlustusettevotete kutsestandarditega tutvumine.
Koka 6ppekava sisu ja llesehitus.
Oppetdod korraldus

Etteantud kusimustele
vastuste saamine
(kirjalikult) dpetaja
tutvutusest

Rihmat6o Opetajate
tédlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallusi alusel.

Hindamismeetod:
Enesehindamine

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdtestab majutamise ja toitlustamise
valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 4

kokku: 14

» kirjeldab rihmatééna vahemalt kolme
erineva Eestis tegutseva majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevétte ariideed
ning toob valja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused

« sdnastab rihmatdona kusimuste kellele,
mida ja kuidas alusel véhemalt kolm
majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevotte ariideed ning toob vélja nende
ettevotete ariideede olulisemad sarnasused
ning erinevused

* nimetab ja iseloomustab rihmatdééna
etteantud ettevotete kliendirihmi

* loetleb etteantud ariidee jargi to6tavate
ettevotete tooteid ja teenuseid

« kirjeldab valdkonna ettevotete
kodulehekdilgi kujunduslikust aspektist

« kirjeldab rihmat6dna Eesti majutamise ja
toitlustamise ettevotete arengulugu

* leiab juhendi alusel informatsiooni
majutamise ja toitlustamise kohta

Majutus- ja toitlustusettevdtete arengulugu, olemus, isearasused ja liigitus ning
nende &riideed.
Majutus- ja toitlustusettevéttega tutvumine

Koitev loeng

Rihmat66 tunnis dpetaja
té6lehe alusel ja selle
esitlemine dppegrupile
Rihmat66 iseseisvalt
Opetaja téolehe alusel ja
selle esitlemine
Oppegrupile, tagasiside
Opperihmalt ja dpetajalt
Opikaik majutus- ja
toitlustusettevottesse
Kirjaliku raporti
koostamine 6pikaigu
kohta, kus on rakendatud
arvutikasutamise oskusi

Mitteeristav
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asjakohastest teabeallikatest sh meediast,
viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele

Hindamisiilesanne:
Rihmat6o ,Ettevottete ariideed

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab turismi tahtsust Eesti
majanduses ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 4

kokku: 12

« kirjeldab rihmatédna turismi kui
majandusharu sisu ja tahtsust l1ahtuvalt
valdkonna peamistest suundumustest Eestis
« kirjeldab rihmaté6na majutus- ja
toitlustusettevotete tahtsust ja kasu
turismisihtkoha, turismiettevotjate,
kilastajate ja kohalike elanike seisukohast

» kirjeldab rihmat6éna juhendi alusel
majutus- ja toitlustusettevotete tahtsust turisti
silmis riigi kui turismisihtkoha maine
kujundajana

Majutusettevétete roll turismimajanduses
Turismiettevoted linnas ja regioonis.

Turismimajanduse kasu ettevotjatele, kiilastajatele ja kohalikule elanikkonnale.

Turismi ettevotate maine.

Koitev loeng

Riihmat6o tunnis opetaja
tédlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile
Riihmatdo iseseisvalt
Opetaja t6olehe alusel ja
selle esitlemine
oppegrupile, tagasiside
Opperiihmalt ja dpetajalt

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Mitteeristav

Ruhmatoo.

Opilane kirjeldab turismi kui majandusharu, selle olulisust Eesti ja kohalikus majanduses ettevétte, elanikkonna, turistide ja sihtkoha vaates.

Analuisib kuidas turism mdjutab paikkonna arengut ja mainet.

Hindamismeetod:
Rihmat66

Lavend

Hindamisiilesanne

Kujundatakse neljast arvestuslikust dpitlesandest:

1. Majutus- ja toitlustusettevétte dpikaik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
2. Iseseisva td6na vabalt valitud toitlusettevétte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena

3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analliisi alusel

4. Rihmat66 — analiits kuidas turism mdjutab paikkonna arengut ja mainet

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kujundatakse neljast arvestuslikust dpitlesandest:

1. Majutus- ja toitlustusettevétte dpikaik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
2. Iseseisva td6na vabalt valitud toitlusettevétte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena

3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-analliisi alusel

4. Rihmat66 — anallits kuidas turism mojutab paikkonna arengut ja mainet
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argokirjastus
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argokirjastus

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused KK 6 Eda Odar, Niina Smirnina, Maie Riindva, Alje
Nobhrin, Liina Nurme

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

Opetusega taotletakse, et 8ppija tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja téokeskkonnas lahtuvalt elukestva 8ppe

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

96 t 60t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval « kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja | Suhtlemise alused Seletus-ja Mitteeristav
viisil mitteverbaalset suhtlemist nii ema- kui Kommunikatsiooni pohiskeem ja alaliigid. virgutusmeetod

Jaotus tundides: voorkeeles Suhtlusprotsessi komponendid, Rihmat6o

teoreetiline t66: 16 « kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid sh Tagasiside, suhtlustokked. Harjutus

iseseisev t66: 10 jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava | Verbaalne suhtlemine (S6nad. Dialoog. Monoloog ) Iseseisevt6d

kokku: 26 « jargib uldtunnustatud kaitumistavasid Mitteverbaalne suhtlemine Koitev loeng

« selgitab tulemusliku meeskonnatto6 eeldusi
« kirjeldab juhendi alusel meeskonnatééna
kultuurilisi erinevusi suhtlemisel

(visuaalsed, taktiilsed, akustilised, ruumisuhted, kineesika, olfaktoorsed ).
Suhtlemisvahendid

Vahetu suhtlemine (réakimine, viipekeel, kehakeel)

telefoni-ja internetisuhtlus ( telefonikdne, sms, mms, e-mail, e-kaart, foorum,
skype, veebikaamera, jututuba)

Suhtlemissituatsioonid,

hea suhtlemise tavad.

Esmamulje ning kontakti loomine ja Idpetamine. Kuulamisoskus.

Selge enesevéljendus. Enesekehtestamine.

Suhtlemisvahendid, telefoni-ja internetisuhtlus.

Suhtlemissituatsioonid, hea suhtlemise tavad.

Kultuurilised erinevused suhtlemisel.

Video, harjutus,
Iseseisevtdo
Arutamine,
Video,

Harjutus,
Iseseisev t60
Seletus-ja
virgutusmeetod,
rihmatoo,
Harjutus

Video
Rihmat6o
Probleemisituatsiooni
lahendamine
Koitev loeng
Video
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harjutus

Hindamisuilesanne:
Teematiline dpimapp link juhendile
Koik teised hindamisiilesanded on &pimapi osad

Essee teemal ,Suhtlemise roll inimese elus”
Kisimustele vastamine teemal “Suhtlemisvahendid”
Arvustustdo ,, ,Aktiivne kuulamine®

Test ,Konflikt*

PowerPoint ettekande koostamine suhtlemise pohioskuste kohta vastavalt etteantud teemale ja kirjandusallikale

Lavend

Opivaljund on saavutatud lavendi tasemel

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab majanduse olemust ja « kirjeldab oma majanduslikke vajadusi Majanduse olemus. Inimese majanduslikud vajadused, ressursid, ressursside Iseseisev t66 arvutis, Mitteeristav
majanduskeskkonna toimimist lahtudes ressursside piiratusest piiratus. rihmatoo, interaktiivne

Jaotus tundides: * selgitab ndudluse ja pakkumise ning Turg. Ndudmine ja pakkumine. Turumajandus. Eelarve ja selle koostamine. loeng, arutelu

teoreetiline t66: 16 turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust | Maksud, otsesed ja kaudsed maksud.

iseseisev t60: 10 * koostab juhendi alusel elektrooniliselt oma Tulud ja kulud. Tulude deklareerimine. Pangad ja pankade teenused. E-riik,

kokku: 26 leibkonna Uhe kuu eelarve portaali kasutamise voimalused.

* loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid
ja kaudseid makse

« tdidab juhendamisel etteantud andmete
alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni
* |leiab iseseisvalt informatsiooni peamiste
pangateenuste ja nendega kaasnevate
vbimaluste ning kohustuste kohta

* kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel riiklikku
infostusteemi ,e-riik"

Hindamisiilesanne:
Koostab majandusuudiste analtlsi

Sooritab testi

Hindamismeetod:
Test
Anallis

Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdtestab oma rolli « kirjeldab meeskonnatédna Ettevotluskeskkond Eestis. Koitev loeng, Mitteeristav
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ettevotluskeskkonnas
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 16
iseseisev t66: 10
kokku: 26

ettevotluskeskkonda Eestis lahtudes
Opitavast valdkonnast

« vordleb iseseisvalt oma vdimalusi t66turule
sisenemisel palgattotaja ja ettevdtjana,
lahtudes ettevotluskeskkonnast

« kirjeldab meeskonnatédna vastutustundliku
ettevotiuse pohimotteid

« selgitab meeskonnattona ihe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevotluskeskkonda

» kirjeldab meeskonnatédna juhendi alusel
kultuuridevaheliste erinevuste méju ettevétte
majandustegevusele

« kirjeldab ja anallisib ettevotte ariideed
opitava valdkonna naitel ja koostab
elektrooniliselt, meeskonnatdona, juhendi
alusel lihtsustatud &riplaani

* Ettevotluse olemus ja definitsioon

« Ettevotjaks kujunemine

« Poliitiline, majanduslik, sotsiaalne, tehnoloogiline keskkond
« Ettevdtluse areng Eestis

Ettevdtja, palgatddline.

« Ettevotlikkus

« Ettevotja palgatodtaja

« Ettevétja kisitlusleht

« Tdotaja kusitlusleht

Ettevotluskeskkond dpitavas valdkonnas.
« Ettevotte nimetus

* Asukoht

« Ettevotlusvorm

» Asutamise aeg ja ajalugu

» Tegevusvaldkond

« Ettevdtte kaubad ja teenused

* Turg, konkurendid

« Ettevotte t66j6ud

» Ulesehitus

Kultuurilised erinevused ettevotluskeskkonna mojutajana.
Ariidee, &riplaan, ariplaani

koostamine.

« Ettevote algab ariideest

+ Ariidee leidmise vdimalused

+ Ariplaan ja selle lilesehitus

« Ettevotte ariplaani struktuur

« Lisasoovitusi ariplaani koostamiseks

diskussioon, iseseisev
t66 arvutis, arutlus,
praktiline Glesanne,
iseseisevt00 arvutis,
seletus-ja
virgutusmeetod,
probleemisituatsiooni
lahendamine,
iseseisevtoo

Hindamisiilesanne:
Kontrolltdo: Ettevotluse vormid

Lihtsustatud &riplaani koostamine ja esitlus

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Kontrolltéo
Suuline esitus

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

modistab oma &igusi ja kohustusi
tookeskkonnas toimimisel
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 32

iseseisev t00: 20

kokku: 52

Odar, Rindva:

* loetleb ja selgitab iseseisvalt tddandja ja
tootajate peamisi 6igusi ning kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel

» tunneb &ra ja kirjeldab meeskonnatéona
tookeskkonna Uldisi fllsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, psiihhosotsiaalseid ja
fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks

« tunneb ara t666nnetuse ja loetleb

Odar, Riindva: Odar:

4.1. Toodtervishoiu ja tddohutuse korraldamine ettevottes. Loeng, iseseisev t60,
4.2. Tookeskkonna ohutegurid ja td6tingimused aktiviseerimistilesanded,
4.3. Té6dnnetused ja kutsehaigused. Elektriohutus. Elektritraumad. Elektrivoolu video, rihmat®d, arutelu,
toime inimorganismile. Isikukaitsevahendid. Kaitumine dnnetusel ja ohuolukorras. | probleemsituatsiooni
4.4. Tuleohutus lahendamine:

4.5. Tootervishoiu ja todkeskkonnaalase info leidmine « infootsing riikliku
tootervishoiu ja
tédohutuse strateegiast
* rihmatédna

Mitteeristav
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meeskonnatdona lahtuvalt seadustes
satestatust t66taja digusi ja kohustusi
seoses t66dnnetusega

» kirjeldab meeskonnatédna tulekahju
ennetamise voimalusi ja kirjeldab iseseisvalt
enda tegevust tulekahju puhkemisel
tookeskkonnas

* leiab juhtumi naitel iseseisvalt eri allikatest
sh elektrooniliselt tdotervishoiu ja
to6ohutusealast informatsiooni

* leiab iseseisvalt td6lepinguseadusest
informatsiooni t6lepingu, tdoajakorralduse
ja puhkuse kohta

* nimetab t66lepingu, t66votulepingu ja
késunduslepingu peamisi erinevusi ja
kirjeldab t66lepinguseadusest tulenevaid
tootaja digusi, kohustusi ja vastutust

« arvestab juhendi abil iseseisvalt ajatdd,
tlikitdo ja majandustulemustelt makstava
tasu bruto- ja netopalka ning ajutise
té6vdimetuse hivitist

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

« kirjeldab iseseisvalt dokumentide
sailitamise vajadust organisatsioonis ja
seostab seda isiklike dokumentide
sailitamisega

Tooseadusandlus. Toolepingud. Ajatdo ja tikitdo. Bruto- ja netopalk. Ajutine
téovoimetus. Dokumendihaldus, dokumentide koostamine, vormistamine,
sailitamine.

mdttekaardi loomine
tookeskkonna
ohutegurite kohta.

* protsessi skeemi
joonistamine
tulednnetuse korral
(koolis/ té6kohal
olemasolevate
ohutusjuhendite alusel)

Rindva:

loeng, rihmatdo, arutelu,
juhtumi anallus,
iseseisev t60.

Hindamisiilesanne:
Odar:

Koostada ettekanne ja analiits “Riskianallitis dnnetusjuhtumi kohta TEs/v6i téokohal*

Riindva:

Anallitsida to6keskkonna ohutegureid to6kohas(6ppekddgis) ja vormistada etteantud tabelisse

Hindamismeetod:
Anallis
Ettekanne/esitlus

Lavend

Iseseisvad t66d

Odar: Koostada riskianaliiis oma té6kohale, analtiisida ohutegurid vastavalt to6tervishoiu ja tddohutuse seadusele. Rindva: Anallilisida tdokeskkonna ohutegureid té6kohas(6ppekddgis) ja vormistada etteantud

tabelisse

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid




mdistab oma vastutust teadlike otsuste | ¢ anallilisib juhendamisel oma isiksust ja

langetamisel elukestva kirjeldab enda tugevaid ja nérku kilgi
karjaariplaneerimise protsessis * seostab kutse, eriala ja ametialase

Jaotus tundides: ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise
teoreetiline t66: 16 vbimalustega

iseseisev t66: 10 * leiab iseseisvalt informatsiooni sh

kokku: 26 elektrooniliselt td6turu, erialade ja

Oppimisvdimaluste kohta

* leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja to6kohtade kohta
* koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumentide (CV, sh
vOorkeelse motivatsioonikirja,
sooviavalduse) lahtudes dokumentide
vormistamise heast tavast

+ valmistab ette ja osaleb naidistodintervjuul
* koostab juhendamisel oma luhi- ja
pikaajalise karjaariplaani

Enesetundmine.lsiksuseomadused.

- narvislisteemi taup,

- temperament, iseloom

- vaartused, vajadused, motivatsioon, hoiak, emotsioonid, positiivne métlemine
- vdimed, intelligentsus, huvid, oskused

- minapilt, enesehinnang, identiteet, reflektsioon, sotsiaalne kiipsus
Uldised ehk iilekantavad

kompetentsid.

T66turg, olukord, trendid, arengusuunad, infoallikad, tddandjate ootused.
Karjaariplaan

Kandideerimisprotsess.

Interaktiivne loeng
Arutelu

Ajurinnak
Juhtumianallis
Rihmatdd
Rolliméng

Iseseisev t00 arvutis

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Opimapi koostamine juhendi alusel

Hindamismeetod:
Opimapp/portfoolio

Lavend

Opivaljund on saavutatud ldvendi tasemel

Hindamisiilesanne Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamisté6de teostamine lavendi tasemel
Hindamismeetod Opimapp/portfoolio
Analuls

Juhtumi analliis

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamisté6de teostamine l1avendi tasemel

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Nurme, Smirnina:

~NoO O~ WN =

Odar:

. http://www.innove.ee/et/kutseharidus/materjalid/ettevotlusope
. Ettevotlus 6pik-kasiraamat;Kristi Suppi; 2013 Atlex

. AS Ettevotlikkusest ettevotluseni; toimetanud Toomas Saal, Juhan Teder, Aili Ohlau, Aet Kull; 2012 Teadlik Valik
. SA Vaikeettevotte raamatupidamine; Maire Otsus-Carpenter;2014 Aripaev Kirjastus
. Ettevdtluse alused; Monika Pramann Salu; 2014 Argo Kirjastus

. Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

. Ettevotluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettevbtlus_2011%20-tekst.pdf

1. T66tervishoiu ja tddtervishoiu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/834134
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2. Elektriohutusseadus https://www.riigiteataja.ee/akt/12894666

3. Todtervishoiu — ja tédohutuse valjadppe ja taienddppe kord https://www.riigiteataja.ee/akt/23105

4. Ohumarguannete kasutamise nduded té6kohas https://www.riigiteataja.ee/akt/7091367?leiaKehtiv

5. Tint,P. To6keskond ja ohutus, Tallinn 2010

6. Benjamin,O.Alli. Tédtervishoiu ja té6ohutuse pohimétted. Rahvusvaheline t66biroo-Genf. EV Sots.min 2002
7. Tdodinspektsiooni kodulehekilg www.ti.ee

8. Infoportaal "To6elu" www.tooelu.ee

9. Té6keskkonnaalast infot koondav portaal "T66bik" www.toobik.ee

10. Euroopa Té6ohutuse ja Tédtervishoiu Agentuuri kodulehekiilg http://osh.sm.ee/

Rundva:

1. http://www.teeninduskool.ee/index.php/ohutusjuhendid

2. Téoinspektsiooni kodulehekdilg http:// www.ti.ee

3. S.Rekkor, A.Kersna, I. Kivisalu, " Toiduvalmistamine suurkddgis", 2010, kirjastus Agro

Malkevits:

1. Riigi Teataja, www.eesti.ee,
2. https://www juristaitab.ee/ru
3. https://www.ti.ee/est/avaleht/
4. http://tooelu.ee
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Abikoka t66 12 Aive Antson, Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko,
Kristi Tiido, Diana Malkevits, Eda Odar, Heikki
Eskusson, Maie Ruindva, Pirje Parimets, Tatjana
Jessina, Merike Mets

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid

toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja tddohutuse pdhimétteid oma téokoha korraldamisel

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika

104 t 115t 64 t 16t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

valmistab juhendamisel toite ja jooke » kirjeldab meniii alusel toitude ja jookide Toitude ja jookide p&hivalmistamisviisid Loeng, arutelu, praktiline | Mitteeristav

lahtuvalt tehnoloogiast, tagab pShivalmistamisviise ja —votteid Tehnoloogilise kaardi kasutamine toitude ja jookide valmistamisel. t606 tunnis juhendi alusel

tehnoloogiliste kaartide alusel toidu « valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt To6 planeerimine kddgis. ja juhendamisel

kvaliteedi, td6tades ohutult ja tehnoloogilisele kaardile Aed- ja teraviljatoodete eeltdotlemine.

saastlikult ning jargides « kasutab menuisolevate toitude ja jookide Toitude valmistamine etteantud retseptuuri jargi

higieenindudeid valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid 1. lihtsaid salateid;

Jaotus tundides: « valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi 2. lihtsaid suppe;

teoreetiline t66: 32 jargi lintsamaid toite ja jooke 3. aedvilja- ja pastalisandeid;

praktiline t66: 64 * planeerib oma t66d ja korraldab 4. munatoite

iseseisev t60: 60 juhendamisel oma t66koha

kokku: 156 * kaitleb toitu lI&ahtuvalt hiigieeninduetest

* annab oma t66le enesehinnangu

Hindamisiilesanne:
Praktiliste oskuste demonstratsioon
Praktiliste td6de kogumik koos tédplaani ja analulisiga

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Anallis

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitleb toitu hugieenindudeid jargides
ja kasutab toiduaineid ning ressursse
saastlikult

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t60: 10

kokku: 26 vajadust

» Mdistab toiduhtgieeni pdhimbtteid 1dhtudes
Toiduseadusest.

» Mbistab ettevotte enesekontrolliplaani sisu
ja sellega seotud tegevusi kddgis.

» Selgitab toiduainete, vee- ja
energiaressursside saastliku kasutamise

* Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme
lahtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast

2. Toiduseadus

1. Toiduhtgieeni pdhimbtted

3. Isikliku hugieeni néuded

4. Ettevotte enesekontrolliplaan

5. Ressursside saastlik kasutamine

6. Keskkonnaprobleemid. Jaatmetehooldus. Jaatmete liigid. Kahjuritorje.

Loeng; Arutelu; Seletus;
Ruhmatdo tunnis dpetaja
todlehe alusel ja selle
esitlemine 6ppegrupile
(tagasiside);

Koka toiduhugieeni
to6vihiku kasutamine;
Iseseisvate (kodut6o)
arutelu;

Tagasiside dpperihmalt
ja dpetajalt;

Iseseisev t66 Opimapiga

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitlesandest:

Test toiduhlgieeni kohta

Hindamismeetod:
Test
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

teeb igapaevseid puhastus-ja koristustoid
tootmisruumides,

kasutab ja puhastab kdégiseadmeid ning
tddvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile
ning lahtuvalt td6ohutusnduetest ja puhastusplaanist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 24

praktika: 16

iseseisev t66: 25

kokku: 65

« valib ja kasutab eesmargiparaselt asjakohaseid
koéogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile

« puhastab kdogiseadmeid ja tdévahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt td6ohutusnduetest

« valib vastavalt puhastustéddeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustédvahendid ja —t66votted

« selgitab konkreetse lahtellesande alusel pH mdistet ja
kasutamist erialases t66s

« kirjeldab erialases t60s kasutatavate lahuste valmistamist
lahtuvalt puhastusainete omadustest ning voimalikest
keskkonnariskidest

« arvutab vastavalt kasutusjuhendile puhastusaine koguse
kasutuslahuse valmistamiseks

Kdogiseadmete kasutamine ja puhastamine.

Té6vahendid ja GN néud (mbdtevahendid, eeltddtlusvahendid,
kuumtddtlusvahendid)

Ettevalmistuseadmed (kodgiviljaldikur, kaalud, koorimismasin)
Kilmsailitusseadmed

Ndudepesumasinad

Puhastust66d ja puhastusplaan

Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine. Hooldusjuhendiga tutvumine.
Koristusvajaduse maaramine

Puhastusplaan, koristusmeetodid. Koristustarvikute valimine ja kasutamine, pH
moiste

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostada puhastusplaan dppekddgile vastavalt juhendile

Hindamismeetod:
Iseseisev t00

Lavend
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Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

ladustab kauba, arvestades toiduainete
pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t66: 10

kokku: 26

 Ladustab kauba, arvestades toiduainete
pakendil olevat teavet

* Ladustab kauba, arvestades erinevate
toiduainetegruppide hoiunéuded

* Abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt
koka korraldustele

« Kirjeldab toiduaineid lahtudes toidutoorme
ja toidu sortimendist, kvaliteedist,
maitseomadustest ja kasutamisvoimalustest

Toidukauba pakendiinfo, margistuse nduded ja margised
Toiduainete gruppide hoiunduded
Toiduainete liigitamise alused

Koitev loeng, rihmatdo,
Iseseisev 1606, praktiline
t60, moistekaart,
uurimistdd, video

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline Glesanne juhendi alusel kasutades pakendi infot.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab esmaabi korraldust
toitlustusettevéttes ning annab
esmaabi kergemate vigastuste korral
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t60: 10

kokku: 26

« selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse
pohimdtteid toitlustusettevottes

+ hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku
seisundit

* annab juhendi alusel esmaabi kergemate
vigastuste (pdletus-, Idikehaavade,
porutuste, kukkumiste ja nihestumiste) korral
* toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaasttdotajate tervist saastvalt

* nimetab hadaabinumbri

Esmaabi korralduse pdhimétted toitlustusettevéttes.

Esmaabivahendid ja pohilised esmaabivétted. Kukkumine. Luumurrud. Lihaste ja
liigeste venitused. Pdletushaavad. Kilmumine. Kuumakahjustused. Mirgitused.
Voédrkehad. Sidumis- ja toestamisvahendid. Kannatanu tdstmine, kandmine,
transportimine. Esmaabivahendid té6kohal

Loeng, arutlus, praktiline
Ope, iseseisev t60

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline situatsioonililesanne juhendi alusel

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Hindamisiilesanne

meetodeid ja votteid.

Praktiliselt on valmistatud milgikdlbulik 2- kaiguline eine ettenahtud ajaga (3 tundi), kasutatud digeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, toévahendeid ning jargitud
tehnoloogilist kaarti ja tddplaani, tdidetud hugieeni- ja toiduainete ladustamise ning lihiajalise sailitamise reegleid, kasutatud 6igeid koristus-puhastusvahendeid, -

Hindamismeetod

Praktiline t66
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kdikide hindamisulesannete teostamine lavendi tasemel.
Moodulhindamise eelduseks on &pimapp, mis sisaldab

a) Sooritatud hligieenitest

b) Sooritatud praktiliste t66de kogumik koos té6plaani ja eneseanallilisiga
c) Oppekddgi puhastusplaan

d) Téend labitud esmaabi koolituse kohta

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Praktilise t60 juhend, dpimapi koostamise juhend

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosip6éld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argokirjastus

Toiduseadus, ja maarused; Veeseadus/Joogiveeseadus: Jaatmeseadus.

www.riigiteataja.ee; www.vet.agri.ee; www.agri.ee; www.epkk.ee; www.ela.ee, www.toiduliit.ee, www.leivaliit.ee, www.kokaliit.ee; www.terviseamet.ee
Ruut, J., Toiduhugieeni kdsiraamat. Tallinn 2000 a.

Saar, R., Toiduhligieen, enesekontroll ja ettevotte tunnustamine. Tallinn 2002 a.

Toidu sailitamisnduded Pdllumajandusministri maarus nr.66, 5.08.2002 a.

Toitusailitamine: 06.07.1992.a./ Riigi Terviseameti/Nimekiri n. 57/1995 a.

Toiduvalmistamine suurkddgis. S.Rekkor-A. Kersna-M.Merits-I.Kivisalu. Kirjastus Argo. 2010 a

Maarused: 852/204; 853/2004
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Tallinna Teeninduskool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Teeninduse alused 5 Irina Horosihh, Niina Smirnina, Pirje Parimets,

Kaimar Palm, Helna Karu-Baher

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

teenindusolukordades.

Opetusega taotletakse, et dpilane méistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse péhimétteid, kasutab lauakatmise péhitehnikaid, teenindab kliente erinevates

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

32t

50t

48t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse
pdhimdtteid ja kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16
iseseisev t66: 10

kokku: 26

* kirjeldab teenindaja rolli ja tGlesandeid
toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte naitel

« kirjeldab toitlustusettevéttes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte
naitel

« kirjeldab toitlustusettevéttes kasutatavaid
lauattitipe konkreetse toitlustusettevétte
naitel

« kirjeldab kliendi-teekonda kliendikeskse
teeninduse pbhimébtetest I1&htudes etteantud
teenindusolukorrast

* lahendab teenindusolukordi vastavalt
etteantud Ulesandele

Teenindaja roll ja Ulesanded.
Teenindusliigid.

Toitlustusettevotete lauatiitibid.
Kliendikeskne teenindus, kliendi teekond.
Suhtlemissituatsioonid teenindusolukorras

Loeng, videomaterijal, Mitteeristav
iseseisev t60, grupitdo,
arutelu, suulised
lGhipresentatsioonid

(posterettekanded)

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t60:

»1eenindaja meelespea- juhised iseendale®.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66

Lavend

20/77




Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

arvestab teenindusolukordades
klientide erinevat kultuurilist tausta
Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 8

iseseisev t60: 5

kokku: 13

« kirjeldab ja selgitab globaliseerumisega
seotud tegureid ruthmatdéna

« kirjeldab erinevate riikide ja rahvuste
traditsioone ja kombeid lahtudes nende
kultuurilisest ja religioossest taustast

» selgitab traditsioonide ja kommete moju
toidukultuurile, s66gi valmistamisele, laua
katmisele ruthmat6éna

« kirjeldab religiooni moju toitumisele ja
toiduvalmistamisele the religiooni naitel

* lahendab teenindusolukorra erineva
kultuurilise taustaga kliendist lahtudes valib
sobiva muusikalise tausta Iahtudes ettevotte
ariideest ja sindmusest

Erineva kultuurilise taustaga klientide teenindamine

Kliendi religioonitaust, kombed ja suhtluskultuur

Religiooni méju toidukultuurile

Rahvuste eripara suhtlus- ja teenindussituatsioonides
Teenindusolukordade lahendamine erineva kultuuri- voi religioonitaustaga
kliendite korral

Rahvuskultuuri elementide kasutamine toitlustusasutuses

Loeng, videomaterjal,
iseseisev t60, rthmatdo,
arutelu, suulised
luhipresentatsioonid
(posterettekanded),
rollimang, t66leht

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane koostab kirjanduse pdhjal (raamat ja internetiallikad) ettekande (ihest kultuuri-, religioossest vai rahvusgrupist Iahtuvalt. Kohustuslikud
teemad: toidukultuuriga seotud traditsioonid, kombed, religioon ja selle m&ju toidukultuurile.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab turundustegevusi
toitlustusettevottes
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8
iseseisev t60: 5

kokku: 13

* koostab turundussénumi
toitlustusettevébttele etteantud juhendi alusel
kahes keeles keeleliselt digesti kasutades
voorkeele sdnastikke ja vodrkeelseid
teatmeteoseid

» kirjeldab erinevaid turundustegevusi
konkreetse ettevotte naitel

« valib ettevétte sihtrihmadele sobivad
turundustegevused konkreetse ettevotte
naitel

Turundustegevus toitlustsuettevottes

Loeng, videomaterjal,
iseseisev t60, rthmatdo,
arutelu, suulised
luhipresentatsioonid
(posterettekanded),
rollimang, t66leht

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Ulesanne

Valib ettevétte sihtrlhmadele sobivad turundustegevused konkreetse ettevétte naitel

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus
Juhtumi anallitis

Lavend
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Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb ettevalmistused ning teenindab
kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

Jaotus tundides:

praktiline t66: 48

iseseisev t66: 30

kokku: 78

« valib laua katmiseks sobivad lauandud ja
sodgiriistad 1ahtudes menuust ning varvide
sobivusest

* koostab toiduvalmistamiseks ja
serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja
korrektses erialases keeles

* katab igapaevasemaid selvelaudu juhendi
alusel

« katab istumisega s6dgilaudu, lahtuvalt
menuist ja juhendi alusel

« serveerib toite ja jooke ning katab laudu
arvestades varvide sobivust

« valmistab ette teenindaja téokoha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
juhendi alusel

« teenindab kliente kasutades teenindamise
pdhitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka
toiduhugieeni ndudeid

Serveerimiseks vajalike vahendite komplekteerimine

Lauadade katmine

Teenindamise pohitehnikad

- Klientidega arveldamine

- esitleb menls olevaid toite ja jooke suuliselt klientidele, arvestades toitude ja
jookide sobitamise pdhimbtteid

- kussib klientidelt tagasisidet toidu ja teeninduse kohta kogu teenindusprotsessi
valtel, analuisides ja edastades tagasisidet meeskonnale

- I6petab teenindussituatsiooni positiivselt arvestades kliendikeskse teeninduse
pdhimbtteid ja kliendi soovi korral toitu kaasa pakkides

Arutlus
Praktiline t66
Rihmatdd
Praktikapaevik
Eneseanaliitis
Iseseisev 166

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66:
- lauakatmine ettetellitud menid alusel,

- minimaalne eelkate ja kliendi teenindamine lauast 1abi erinevate kliendiprofiilide.

Iseseisev t606:

Laua planeerimine vastavalt ettetellitud mendle

Praktikapaevik koos eneseanaluilisiga

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Praktiline t66

Lavend

Hindamisiilesanne

Koikide hindamisilesannete teostamine lavendi tasemel

Hindamismeetod

Iseseisev t66
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koikide hindamisilesannete teostamine lavendi tasemel,

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.
Rekkor, S; jt. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
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Tallinna Teeninduskool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Suurkddgitdo 12 Aive Antson, Irina Horosihh, Dina Aarma, Ljudmilla

Koltsenko, Kristi Tiido, Riina Laht, Eda Odar, Heikki
Eskusson, Pille Pajula, Pirje Parimets

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

vajadustest ja ootustest.

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib ja valmistab toite ning jooke lahtuvalt toiduvalmistamise tehnoloogiast, ettevétte tootmistdd isedrasustest ning klientide

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

112t 102 t 72t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab juhendamisel, « kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate Toiduvalmistamise alused ja koka praktiline t66 Loeng, Eristav
toiduvalmistamise pohilisi toitude ja jookide valmistamise viise ja Suurkddgi toidud/teemad praktiline t60,

tehnoloogiaid kasutades, —votteid Supid, todlehed,

menlusolevaid roogi ja jooke, tagab « kasutab juhendi alusel toitude ja jookide kastmed, ideekaart,

toidu kvaliteedi, to6tab saastlikult ning valmistamiseks asjakohaseid kodgiseadmeid | teraviljatoidud, Meeskonnatdo,

jargib hiigieenindudeid
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 32
praktiline t66: 72
iseseisev t60: 52
kokku: 156

ja téévahendeid

« valmistab juhendamisel suurkdodgitoite ja
jooke suurtes kogustes, kasutades
tehnoloogilisi kaarte, 1ahtudes toidu
kvaliteedi nduetest

» vastutab valjastatavate roogade 6ige
portsjonkaalu eest, valtides Ule-ja
puudujaake

« kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele,
« arvestab tooraine vajadust ja kasutab toidu
valmistamisel saastlikkuse péhimétteid

« selgitab toidu valmistamisel toiduainetes
toimuvaid protsesse

koogviljaroad,
hakklihatoidud ,
hautatud lihatoidud,
munaroad,

lihtsamad kalaroad,
lintsamad magustoidud

tehnoloogiline kaart
Tunnikontroll,
Opimapp valmistatud
roogadega,

Esitlus,

Hindamisiilesanne:
Praktiline proovit66

Hindamismeetod:

Praktiline t66
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Praktiliste td6de kogumik koos tédplaani ja eneseanalliisiga

Enesehindamine

Analuis
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oppija iseloomustab pohiliste * annab hinnangu toiduainete kvaliteedile Toiduainete dpetus, peamised toiduainete grupid, nende toitaineline koostis. Loeng, esitlus, test Eristav
toiduainete omadusi, toitainelist lahtuvalt kvaliteedinduetest Toitumise pdhialused
koostist ning teab kvaliteedi ja * selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja | Pdhitoitained, nende saamise allikad ja vajalikkus Rihmat66
sailitamise ndudeid mdju inimese tervisele
Jaotus tundides: * iseloomustab pohilisi toiduaineid lahtuvalt Tooleht
teoreetiline t66: 16 nende omadustest ja pohitoitainelisest
iseseisev t66: 10 koostisest
kokku: 26
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Test toiduainete tundmiseks Test
Menul analiits tooraine ja toitainete sobivusest juhendi alusel Ulesanne/harjutus
Oppija taidab toorainete tellimuslehe Juhtumi anallius
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab juhendi alusel keeleliselt * koostab juhendi alusel s66gikorra menuu Menil mdiste ja menulides kasutatav terminoloogia. Koitev loeng, arutamine, | Eristav

korrektse menlii vastavalt tervisliku
toitumise pdhimbtetele, menuu
koostamise alustele lahtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t66: 10

kokku: 26

lahtuvalt menuilide koostamise alustest

* koostab ja pdhjendab menuud lahtuvalt
tervisliku toitumise pdhimdtetest ning kliendi
soovidest ja vajadusest

« kirjeldab etteantud men(u alusel
taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse
all kannatavate klientide toiduvalikute
vbimalusi

* koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse menuu

« selgitab energiavajaduse ja ainevahetuse
olemust

Meniu koostamist méjutavad tegurid.
Menuu koostamise Uldised alused ja tehnika.
Tervisliku toitumise tahtsus ja vajadus.

Toidukorrad, toidukordade meniiiide koostamine erinevatele kliendirihmadele.

Toiduportsjonide koostamise alused.

Erinevate toitumisvajadustega kliendid. Menlu koostamine erinevatele
elanikkonna rihmadele. Menuu analiisimine.

Toidukaart, selle koostamise ja kujundamise p&himétted, tuubid.

Mend toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega
arvestamine

e-Ope, iseseisev t00,
motlemistlesande,
rihmatoo, arutelu,
rihmatoo

ideekaart , Toitumise
tahtsus”/, Tervislik toit”,
toéleht , Uhe paeva
I6unas6dgi toiduenergia
ja pohitoitainete
arvutamine”

Hindamisiilesanne:
Paarist6d

.Koostada juhendi alusel keeleliselt korrektse menul vastavalt tervisliku toitumise pohimdtetele ja ette antud kliendirithmadele®

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Ulesanne/harjutus
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab pdhistdgikordade toitudele ja » Koostab pdhisédgikorra toitude ja jookide Kalkulatsioon, oma- ja miugihinna arvutamine, kaloraazi arvutamine To6 arvutis, Eristav
jookidele nduetekohaseid tehnoloogia- | tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid nii probleemilesannete
ja kalkulatsioonikaarte, arvutab kirjalikku kui elektroonilist etteantud vormi lahendamine,
tooraine vajaduse ja kaloraazi ning erialast terminoloogiat kasutades. naitlikustatud loeng ja
Jaotus tundides: + teisendab tooraine md6t- ja mahuiihikuid mottega lugemine.
teoreetiline t66: 32 kasutades abitabeleid
iseseisev t66: 20 « arvutab tooraine kg ja liitri hinna 1&htudes
kokku: 52 pakendi suurusest ja hinnast
« arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse
lahtudes etteantud hinnakirjast
+ arvutab tooraine vajaduse lahtuvalt
mendlust ja inimeste arvust
« arvutab protsentuaalselt ja koguseliselt
abitabelite toel tooraine eel- ja
kuumtddtlemiskaod
* kasutab toote muugihinna arvutamisel pusi-
ja muutuvkulusid
« arvutab péhisddgikorra kaloraazi kasutades
selleks abitabeleid
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija koostab 18unasdégi meniiii tehnoloogilised ja kalkulatsiooni kaardid. Ulesanne/harjutus
Arvutab lahtuvalt menuist toidu kdibemaksuga hinna ning toitude, jookide toitainelise vaartuse.
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib ja korraldab oma t66d ja * planeerib juhendi abil meeskonna Koo6gitddde planeerimise tasandid. Loeng, e-0pe, Eristav

té6kohta suurkddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt kdogi eriparast
lahtudes té6ohutuste ja ergonoomika
pohinduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t66: 10

kokku: 26

té6jaotusest lahtuvalt oma tédde jarjekorra,
kestvuse ja tdokoha

* planeerib juhendi alusel k6dgis
tédulesannete sooritamiseks piisava ajavaru,
toorained ning sobiva véimsusega seadmed
« kasutab t66ks suurkddgiseadmeid ja
vaiketéévahendeid, arvestades
ohutusndudeid

« jargib kodgis todtades tddohutuse ja

To6 eesmarkide planeerimine

Oma t66 planeerimine

Igapaevase t66 planeerimine

Kasutegurid

Koka té6koha planeerimine Tédvahendite ja toorainete

varumine. Té6plaani koostamine.

Suurkddgis kasutatavad téévahendid ja kéogiseadmeid

TE to6koha té6ohutus ja ergonoomia. Abivahendid ergonoomilise keskkonna
loomiseks. Terviseprobleemid seoses valesti kujundatud tddkohaga

motlemisilesanne,
arutelu,

Arutelu ohutuse
nbuetest.Iseseisev t60,
probleemsituatsiooni
lahendamine,
Rihmatdo:

,Vorrelge koduses
kasutuses ja
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ergonoomika p&hindudeid Meeskonnatd6 pdhimotted professionaalses kdogis

+ annab hinnangu enese tdokorraldusele ja Suurkd6gi tootmisruumide puhastamine ja desinfitseerimine. kasutatavate ndude
meeskonnatddsse panustamisele 1dhtuvalt TE seadusandlus erinevused.”

oma tooilesandest Seadusandluse

« korrastab oma téokoha ettevotte uurimine, iseseisev t66
puhastusplaani kohaselt kirjandusega.

* nimetab juhendi alusel Eesti digusaktidest
tulenevaid ndudeid toitlustusettevotte
toéokorraldusele

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Koostada tddplaan t66de teostamiseks kdogis ette antud mendu alusel. Praktiline t66

Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane demonstreerib meeskonnatddna pivaljundite saavutatust mooduliilesande lahendamise kaudu
,9"saavutatud opivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt,

,4" saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid puudusi, on teostatud juhendamisel
»3" — saavutatud opivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi tasemel, juhendamisel

Mooduli hindamine

eristav hindamine eksami vormis

Oppematerjalid

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

Maailma toiduainete entsliklopeedia. TEA Kirjastus 2006

E.Mihkels. Poodi kalale. Ajakirjade kirjastus 2010

V.Mdiller. Sealiha. Suur kokaraamat. TEA Kirjastus 2012

A.lIburg. Vrtsileksikon. Maalehe Raamat 2002

A.Rausch. Maitsetaimede leksikon. Maalehe Raamat 2002

A.Kang. Koédgiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
http://www2.ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend

http://www.tallegg.ee

http://www.tere.ee

http://www.agri.ee

www.dansukker.com

www.toitumine.ee

www.vikipedia.org

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"

Oile Aavik " Kalkulatsiooniépetus" 2011

Soovitatav kirjandus:

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne sé6mine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,Rohuteadlane®,
Tervisplus® ; ,Eesti Loodus" jne)

Bioloogia dpikud.
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Restoranikdok 10 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Kristi Tiido,

Kaido Tiits, Pirje Parimets, Svetlana Brjauzova

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab ja serveerib individuaalselt ja meeskonnalikmena tellimisel valmistatavaid toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte
tookorralduse eriparast ning klientide soovidest ja vajadustest.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

48t 42t 144 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oppija valmistab juhendamisel kliendi eeltddtleb toidutooret, kasutades Toiduvalmistamine Praktiline t66 juhendi Eristav

tellimuse alusel a la carte menls
olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu
kvaliteedinduetest, té6tab saastlikult
ning jargib hugieenindudeid.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 40

praktiline t66: 144

iseseisev t66: 37

kokku: 221

asjakohaseid kilm- ja
kuumtddtlemismeetodeid lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist, arvestades
toidutoorme kvaliteeti ja keemilist koostist,
realiseerimisaegu ja kaonorme, toitevaartust
ja maitseomadusi, jargides toiduhlgieeni
ndudeid.

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

valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele
kaardile, jargides toiduhugieeni ndudeid,
kasutades ohutult asjakohaseid ké6git6o
tehnikaid, kilm- ja kuumtdétlusvétteid,
seadmeid ja té6vahendeid, arvestades
pdhilisi keemilisi ja flusikalisi muutusi
toiduainetes

valmistab iseloomuliku maitse, I6hna ja
konsistentsiga toidud, juhindudes
Uldtunnustatud kvaliteedistandardist,
traditsioonidest ja arvestades klientide soove
ning vajadusi

vormistab portsjonid vastavalt tédllesandele

Koka praktiline t66

« valmistab kdlmi vdi sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja
munast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhugieeni néudeid

« valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh phikomponendi lihast,
linnulihast, kalast voi mereandidest, lisandi aedviljadest vdi metsaandidest,
teraviljatoodetest ja kilma voi kuuma kastme, jargides toiduhligieeni ndudeid.

» valmistab kilma, kilmutatud v6i kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi
biskviit-, voi liiva-, voi leht-, vdi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
jargides toiduhlgieeni ndudeid

+ valmistab kilma vdi kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides
toiduhuigieeni néudeid

jargi ja juhendamisel,
loeng, arutlus, iseseisev
t60.
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ja vastab kliendi kiisimustele toitude kohta

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66
Opimapp vastavalt juhendile

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Kontrolltéo
Opimapp/portfoolio

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Hindamisiilesanded

Hindamisiilesanded ja hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Positiivselt sooritatud kontrollté6d, esitatud
opimapp ja osalenud praktilistes

Eristav hindamine
Hinne 3:

restoranitundides.

Hinne 4:

Hinne 5:

Positiivselt sooritatud kontrolltddd, dpimapp esitatud ja osalenud praktilistes restoranitundides, kuid vajab pidevat juhendamist.

Positiivselt sooritatud kontrolltddd, dpimapp esitatud ja osalenud praktilistes restoranitundides.

Positiivselt sooritatud kontrolltddd, dpimapp esitatud digeaegselt ja osalenud aktiivselt kdikides praktilistes restoranitundides.

Iseseisvad t66d

Opimapp: Té6lehed labitavate teemade kohta. Restoranimeniiii ja kd6gitdé analiiis (kéik meniiiid, mida rilhm Teko &pperestoranis teeb)

Praktilised t66d

5 erineva restoranimenii valmistamine Teko &pperestoranis.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine

oppija selgitab juhendamisel
orgaanilise keemia kasutamise
voimalusi erialases t60s
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t66: 5

kokku: 13

kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel
teadlikult toiduainete keemilist ja fllsikalist
muutumist

iseloomustab orgaaniliste Uhendite méju
organismile lahtuvalt juhendist

Protsessid kulinaarsel t66tlemisel. Loeng, katse, mottega

Toiduvalmistamisel toimuvad kasulikud ja kahjulikud muutused toiduainetes. lugemine,
Sisivesikud. Ehitus ja omadused. Sisivesikute muutumine kulinaarsel Juhtumi uurimine
tootlemisel. Kaarimine. Ajuriinnak

Rasvad. Ehitus ja omadused. Rasvade muutumine kulinaarsel té6tlemisel.
Valgud. Ehitus ja omadused. Lihavalgud. Kalavalgud.

Liha ja kala valkude muutumine kulinaarsel td6tlemisel.

Piimavalgud. Munade ja kddgiviljade valgud.

Lisaainete lisamise keemiline pohjendus.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Arvestustoo

Hindamismeetod:
Arvestustoo
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Lavend

Iseseisvad t66d

Uurimistd6 vastavalt juhendile.

Praktilised t66d

Katsed

Hindamisiilesanne Proovitdd

Hindamismeetod Praktiline t66

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

»3" — saavutatud opivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi
tasemel, juhendamisel

,4" saavutatud pivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid
puudusi, on teostatud juhendamisel

,9"“saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, osavétt kdikidest
praktilistest tundidest, iseseisev t66 on teostatud tdhtaegselt,
iseseisvalt ja loovalt,

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodulhindamine koosneb kolmest osast:

tehnoloogiad)

1. suuline teoreetiline eksam (vastavalt loosile vastab 3 klsimust suuliselt)
2. kirjalik teoreetiline eksam (kahe probleemsituatsiooni lahendamine ning péhjendamine erialase keemia seisukohast, tooraine tellimus, té6plaan, toitude

3. praktiline eksam (3-kaigulise Idunameniil valmistamine ja serveerimine 3 tunni jooksul)

Mooduli hindamine eristav hindamine
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 K608gitéo korraldus 3 Ljudmilla Koltsenko, Eda Odar, Pille Pajula, Pirje

Parimets

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et ppija taidab ettevétte enesekontrolliplaanist tulenevaid tegevusi kddgis, planeerib ja korraldab juhendi alusel enda ja abikokkade té6d ja
tookohta kddgis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte téokorralduse eriparast, jargides tdoohutust ja hiigieeni ndudeid.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

60t

18t

Teemad ja alateemad

Moodulhindamine

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija taidab ettevétte
enesekontrolliplaanist tulenevaid
tegevusi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

* Fikseerib vastvale vormile
enesekontrolliplaanis ndutud naidud

+ Jargib koogitoos isikliku hiugieeni néudeid

» Valmistab ette oma t66koha ja hoiab selle
korras t66aja valtel 1ahtuvalt tddulesandest ja
koostatud t66plaanist jargides toiduhtgieeni
noéudeid

Ettevotte enesekontrolliplaan.

Toiduainete sailitamine.

Tooraine vastuvotmine, ladustamine, sailitamine.
Toidu kuumtéétlemine, jahutamine ja miidmine.
Isiklik hugieen.

Loeng, arutelu,
rihmatoo, ideekaart

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Enesekontrolliplaani seirelehtede taitmine

Hindamismeetod:

Iseseisev t00
Analius

Lavend

Iseseisev t66 on sooritatud ja todlehed taidetud.

Iseseisvad t66d

Koosta, vastavalt juhendile, vaikese kohviku enesekontrolliplaan.
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija maistab laomajanduse
pdhimdtteid ning toitlustusettevottes
kasutatavat dokumentatsiooni.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t66: 3

kokku: 15

* kontrollib kauba vastuvdtul ja t66 kaigus
kauba kvaliteeti ja kogust, realiseerimisaega,
vastavust dokumentatsioonile;

* ladustab kauba vastavalt toiduhtgieeni
nduetele arvestades laomajanduse
pdhimbtteid;

* hindab olemasolevat kaubakogust lahtuvalt
téollesandest;

* koostab kaubatellimuse lahtuvalt juhendist;
« kasitleb ja sailitab kauba- ja
taaradokumentatsiooni lahtuvalt juhendist;

« inventeerib juhendamisel laoseisu vastavalt
juhendile.

Laoruumide jaotus. Néuded laoruumidele.

Toidukauba vastuvétt ja ladustamine ning séilitamine. Sailitamise kaod
Varustamise korraldus.

Laodokumentatsioon.

Arve-saatelehe vormistamine

Lattu toidukauba arvele vétmine

Laost toidukaubamaha kandmine

Taaramajandus.

Inventuuri moiste, eesmark.

Loeng, arutelu,
rihmatdo, kisimuste
koostamine

modistekaart ,TE Laod"“
Mang- Loto ,Laomaailm'
Tooleht“Tutvu arve-
saatelehega ning vasta
kisimustele®, e-Ope
Praktiline tlesanne

Mitteeristav

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Tooleht (voi arvutiprogrammiga) kauba arvele vétmine ja maha kandmine ja laojaagi arvutamine Ulesanne/harjutus
Toodleht
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

Oppija planeerib ja korraldab juhendi
alusel oma t66d ja t66kohta
restoranikdogis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt ettevotte
tédkorralduse eriparast, jargides
to6ohutust ja hiigieeni ndudeid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 3

kokku: 15

Planeerib juhendi abil Iahtuvalt meeskonna
té6jaotusest oma tddde jarjekorra, kestvuse
ja korraldab t66koha vastavalt td6plaanile;
Jargib to6tades tddohutust ja
higieeninéudeid;

Lahtub oma t66 planeerimisel
tehnoloogilisest kaardist ja etteantud
tellimustest;

Planeerib oma té6graafiku arvestades
ettevotte tookorraldust;

Tookorralduse pdhimétted restoranikdogis, tédde jarjekord ja ajastamine.
Koka téokoha korraldamine, tootmist66 planeerimine restoranikdogis.
Mise en place.

Ergonoomiline té6keskkond ja t66votted.

Ametijuhendid, t66aeg,-graafik.

Loeng, rihmat6dd,
arutelud, harjutused,
Ulesanded.
Ideekaart.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab juhendi alusel oma té6plaani, planeerides t66d kddgis, arvestades etteantud meniud ja jargides tddohutust ja hiigieeni ndudeid

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Iseseisvad t66d

Tooleht ,Koka/peakoka t6opaev”
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Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija kasutab restoranikéégis ja selle
teenindusuksustes kasutatavaid
seadmeid ja téovahendeid vastavalt
kasutus- ja hooldusjuhendile ning
jargib té6ohutusndudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 5

kokku: 11

* Planeerib toidu valmistamiseks vajalikud
koédgiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt
nende kasutusjuhendile ja tooullesandele

» Kasutab kddgiseadmeid ja tédvahendeid
eesmargiparaselt ja jargib tédohutusndudeid
» Kasutab seadmete ja t6dvahendite
puhastamisel sobilikke
puhastustédvahendeid ja puhastusaineid,
lahtuvalt hooldusjuhendist ja
puhastusplaanist

* Valib sobivad pesemis- ja
desinfitseerimisained ning teeb puhastus- ja
koristustdid vastavalt puhastusplaanile

Vaikevahendid ja kodgiseadmeid restoranikdogis.

Ettevalmistusseadmed (I6ikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)
Kuumtéotlusseadmed (induktsioonseade, tarvikud, kiirkeedukapid,
madaltemperatuuriga ahjud, suitsuahjud, fritturid, grillseadmed, kuivati)
Kulmsailitusseadmed (kiirjahutus- ja sligavkilmutuskapid)
Restoranikddgi seadmete ja todvahendite hooldamine ja puhastamine

Koitev loeng Arutelu.
Iseseisev t60.
Probleemsituatsiooni
lahendamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab juhendi alusel nimekirja vajaminevatest seadmest ja td6vahenditest, arvestades etteantud menuid ja jargides td6dohutusndudeid.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Iseseisvad t66d

Koostab juhendi alusel meelespea kddgiseadmete kasutamise kohta.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija méistab kaastéotajate
juhendamise pdhimdtteid ning
korraldab k66gitddd lahtuvalt juhendist
ja arvestades muutuvate olukordadega
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t606: 4

kokku: 16

* juhendab ja korraldab meeskonna t66d
kddgis lahtuvalt juhendist ja arvestades
muutuvate olukordadega, jalgides ja
kontrollides enda ja teiste t66 kvaliteeti ning
vottes vastutuse nii enda kui juhendatavate
t00 kvaliteedi eest

« kogub, analuusib, tapsustab, tdlgendab ja
edastab tdollesannete kvaliteetseks ja
Oigeaegseks taitmiseks vajalikku
informatsiooni Iahtuvalt t66ilesandest

* loob positiivse t666hkkonna, julgustades
juhendatavaid avatusele, toetades erialaste
kompetentside arengut, osavétlikkust ja
vastastikust tunnustamist

« vastab kaastO6tajate kisimustele lahtuvalt
téoulesandest

Kaastod6tajate juhendamise pdhiméotted
Positiivse t666hkonna loomine
Tagasiside andmine

Loeng, arutlus,
probleemsitutasiooni
lahendamine, t60leht

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne:
Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamismeetod:
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Iseseisvad t66d

Koostab t66juhendi juhendatavale, Iahtudes meniist ja Glesandest.

Hindamisiilesanne

Struktreeritud kirjalik t66 juhendi alusel

Hindamismeetod

Test

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamise eelduseks on, et dpivaljundid on arvestatud. Moodulhinne kujuneb moodulilesande taitmisel.
»D"“saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt,

L4" saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, t60s esineb Uksikuid puudusi, on teostatud juhendamisel

»3" — saavutatud opivaljundid Iavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi tasemel, juhendamisel

Mooduli hindamine

eristav hindamine
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Menul koostamine 3 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Eda Odar, Pille

Pajula, Pirje Parimets

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

soovidest.

Opetusega taotletakse, et 8ppija koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid, koostab juhendi alusel
a la carte menuid ja pakkumised lahtuvalt menil koostamise pdhimdtetest ning arendab uusi tooteid, Iahtudes ettevétte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

30t

35t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija koostab juhendi alusel & la carte
toitudele ja jookidele nduetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 14

kokku: 26

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

+ arvutab toidu ja joogi maksumuse lahtuvalt
mulgikatteprotsendist ja kdibemaksust;

« vormistab tehnoloogilise kaardi ja
toiduainete tellimuse lahtuvalt juhendist.

Bruto, Neto ja kaonormid kilm- ja kuumtddtiemisel.
kg, | ja tukihindade arvutamine.
Omahind ja midgihind.

Tehnoloogilise kaardi ja toiduainete tellimuse vormistamine.

Loeng, iseseisev t606,
praktiline Glesannete
lahendamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab & la carte roogade tehnoloogilised ja kalkulatsiooni kaardid.
Arvutab lahtuvalt mentulst toidu omahinna ja midgihinna.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Iseseisvad t66d

A la carte toitude vormistamine tehnoloogilistele kaartidele (min. 5)
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija koostab juhendi alusel & la carte
menlid ja pakkumised lahtuvalt
menlil koostamise pdhimdtetest ning
klientide vajadustest ja soovidest.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t00: 14

kokku: 26

» Koostab meniu pakkumise konkreetsele
sihtriihmale vastavalt kliendi soovidele ja
vajadustele ning toitlustusettevotte
spetsiifikale, arvestades menii koostamise
pdhimbtteid;

» Koostab menud lastele voi
erilisvajadustega klientidele lahtuvalt
juhendist arvestades tervisliku toitumise
pohimdtteid.

A la carte menuu koostamine

Pakkumise koostamine kliendile
Toitlustusettevotete eripdradega tutvumine
Lastemenui koostamise pdhimdtted
Erilisvajadustega klientidele menuu kohandamine
Menuu analuis ja korrigeerimine

Loeng, rihmatdo, esitlus,
téoleht, iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab menUu pakkumise vastavalt kliendi soovidele ja vajadustele ning toitlustusettevétte spetsiifikale, arvestades meniit koostamise

pdhimbtteid ja esitleb selle rihmale.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Iseseisvad t66d

Koostada menuu ja pakkumiskiri ldhtudes kliendi soovidest ja vajadustest.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija arendab uusi tooteid, lahtudes
ettevotte spetsiifikast ja klientide
vajadustest ning soovidest.

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 6

iseseisev t66: 7

kokku: 13

» Arendab meeskonnas uusi tooteid,
lahtuvalt juhendist

« Kirjeldab valdkonnas toimuvaid uuendusi ja
uusi tooteid

* Loetleb info allikaid, kust leiab infot
valdkonnas toimuvate uuenduste ja uute
toodete kohta

Toodete arendus
Erinevate restoranitoodete vordlus
Uute toidutrendide tutvustus

Loeng, ruihmatdo,
iseseisev t00, arutlus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Iseseisev 166

Hindamismeetod:
Iseseisev t66

Lavend

Iseseisvad t66d

Uhe roa tootearendus.
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Hindamisiilesanne

Moodulhindamise eelduseks on, et dpivaljundid on arvestatud. Moodulhinne kujuneb mooduliilesande taitmisel.

Hindamismeetod Arvestust6d

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

»3" — saavutatud 6pivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi | "4“ saavutatud &pivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid "5“saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud
tasemel, juhendamisel puudusi, on teostatud juhendamisel tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamise eelduseks on, et dpivaljundid on arvestatud. Moodulhinne kujuneb moodulilesande taitmisel.
Moodulhindamine koosneb kolmest osast:

1. Kalkulatsioon

2. Menuu ja pakkumiskirja koostamine

3. Tootearendus

,O"“saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt.
,4" saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid puudusi, on teostatud juhendamisel
»3" — saavutatud opivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi tasemel, juhendamisel

Mooduli hindamine

eristav hindamine
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Tallinna Teeninduskool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Restoraniteenindus 2 Kaimar Palm

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Teeninduse alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab restorani tddkorraldust tulenevalt ettevétte ariideest ja teenindab kliente rakendades erinevaid teenindusviise

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

8t

20t

24t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

oppija mdistab erinevate restoranide
ariideid ja restoraniteeninduse
pdhimdtteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 5

kokku: 13

« vordleb erinevate restoranide tooteid ja
teenuseid lahtuvalt ariideest

« kirjeldab erinevaid teenindusviise restoranis
* kasutab restorani t66 planeerimisel
toitlustusettevotte t66d reguleerivaid
oigusakte juhendamisel

Restoranide ariideed ja tooted
Teenindusviisid
Restoranitd66 planeerimine

Arutlus, juhtumi kirjeldus, | Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t00

Koostab restorani esialgse ariidee, tutvustab loodava restorani tooteid ja teenuseid juhendi alusel

Hindamismeetod
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

oppija rakendab klientide
teenindamisel erinevaid teenindusviise
Jaotus tundides:

* planeerib ja korraldab serveerimist
meeskonnatédna rakendades erinevaid
teenindusviise

« klienditeenindus restoranis

+ valmistab toidu I6plikult s6dgisaalis ja serveerib klientidele 1ahtuvalt juhendist,

arvestades portsjoni kompositsiooni, vormistamise ja kaunistamise vétteid

Praktiline t606, Mitteeristav
praktikapaevik,

eneseanallis
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praktiline t66: 24
iseseisev t66: 15
kokku: 39

+ kasutab mulgi ja teenindamise tehnikaid « arveldamine kliendiga
tavaparastes teenindusolukordades

« arveldab kliendiga ja kasitleb

nduetekohaselt sularaha nii selle

vastuvotmisel kui ka tagastamisel

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Vaatlus Arutlus

Kaasav hindamine Juhtumi analliis
Praktikapaevik

Lavend

Hindamisiilesanne

Praktiline t60, iseseisev t60, ettekanne, praktikapaevik, eneseanallis

Hindamismeetod

Iseseisev t00
Praktiline t66
Anallits

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kdikide hindamisulesannete teostamine lavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.
Rekkor, S; jt. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Abikoka praktika 8 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Pirje Parimets

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning t66tab
juhendamisel meeskonna likmena

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika

8t 16t 184 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

Oppija planeerib isikliku praktika koostab praktikapaevikusse eesmarkide Sissejuhatus moodulisse. Analuls,arutelu Mitteeristav

eesmarke loetelu, arvestades praktikajuhendit Praktika dokumentatsioon Iseseisev t60 juhendi

Jaotus tundides: teeb igapaevased sissekanded alusel

teoreetiline t66: 2 praktikapaevikusse, arvestades

kokku: 2 praktikajuhendit

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Praktikapaeviku taitmine Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

Tutvub praktikaettevdtte kui kirjeldab praktikaettevotte ariideed juhendi Toéo6ohutusalane instrueerimine. Praktiline t66 Mitteeristav

organisatsiooniga ning alusel Praktikaettevotte ariidee.

toitlustusosakonna toimingutega kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevétte Praktikaettevotte ruumid.

Jaotus tundides: ruumide paigutust Praktikaettevotte toimingud js téokorraldus

iseseisev t66: 10 kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevétte

kokku: 10 tookorraldust
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Hindamisiilesanne:
Praktika aruande koostamine juhendi alusel

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel | valib toitude ja jookide valmistamiseks

ja meeskonnas, jargides ettevotte vajalikke tooraineid juhendamisel,
téokorraldust té6tab juhendamisel ning teeb planeeritud
Jaotus tundides: t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
praktika: 184 etteantud téhtajaks

kokku: 184 jargib téétamisel ergonoomia pohimétteid

to6tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega

jargib ettevotte sisekorraeeskirju

todtab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja t66vahenditega,
jargides

todhugieeni - ja tddohutusndudeid
eeltddtleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevdtte menius olevaid
lintsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb
puhastus ja korrastustéid

teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pohimétteid

Toiduainete eel- ja kuumtdotlusvotted.
Saastlikkus.

Ergonoomika.

Toitude valmistamise pohitehnoloogiad.
Té6vahendid ja seadmed.
Puhastust6dd

Praktika ettevdtte menud.
Toograafikud.

Ettevotte tooplaan.

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Hindamisulesanne praktikajuhendaja juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Koostab juhendamisel praktika koostab kirjalikult eesti keeles Praktikaaruande koostamine ja esitlemine. Suuline esitlus. Mitteeristav
|I6ppedes praktikaaruande ja esitleb praktikaaruande vastavalt etteantud Tagasiside moodulile Arutelu.
selle juhendile Mooduli hindamine. Analus.
Jaotus tundides: annab hinnangu praktikaeesmarkide
teoreetiline t66: 6 saavutatusele
iseseisev t60: 6 esitleb praktikal saadud kogemusi ja
kokku: 12 eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
tdbalaseks arenguks suuliselt
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Hindamisiilesanne:

Praktikaaruanne ja suuline esitus.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Hindamisiilesanne

Opilane koostab iseseisva tééna praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Hindamismeetod

Iseseisev t00
Ettekanne/esitlus
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
11 Suurkédgipraktika 13 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Pirje Parimets
No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning tootab
juhendamisel meeskonna liikmena
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika
8t 10t 320t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib isikliku praktika eesmarke, koostab materjali praktikale asumiseks (CV, Sissejuhatus moodulisse. Anallus, arutelu, Mitteeristav
tutvub praktikaettevétte kui avaldus, lepingu sélmimine, oskuste nimistu Praktika dokumentatsioon. iseseisev t60 juhendi
organisatsiooniga ning koostamine), arvestades praktikajuhendit Ettevéttepraktika planeerimine. alusel
toitlustusosakonna toimingutega koostab praktikapaevikusse eesmarkide Praktika paeviku koostamine.
Jaotus tundides: loetelu, arvestades praktikajuhendit
teoreetiline t606: 2 teeb igapaevased sissekanded
iseseisev t66: 10 praktikapaevikusse, arvestades
kokku: 12 praktikajuhendit
kirjeldab praktikaettevotte ariideed ja
kodulehekdilge juhendi aluse
kirjeldab toitlustusettevdtte ruumide
paigutust praktikaettevotte alusel
kirjeldab praktikaettevotte todkorraldust
juhendi aluse
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktika paeviku taitmine ja aruande koostamine juhendi alusel Iseseisev t66

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jargides ettevotte
té6korraldust

Jaotus tundides:

praktika: 320

kokku: 320

ladustab kauba vastavalt toiduhlgieeni
nduetele

valib toitude ja jookide valmistamiseks
vajalikke tooraineid juhendamisel

té6tab juhendamisel ning teeb planeeritud
t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
etteantud tahtajaks

jargib tdétamisel ergonoomia péhimétteid
té6tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega

jargib téotades tédhlgieenindudeid
juhendamiselkasutab t66protsessis sobilikke
vaikevahendeid juhendi alusel

kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel

to6tab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele

puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha,
vastavalt kasutusjuhendile

jargib ettevotte sisekorraeeskirju

toiduvalmistamiseks vajalike toorainete valimine;

t66 planeerimine;

kaupade haldamine;

ergonoomia pShimbtete jargimine;

t66 meeskonnaliikmena;

vaikevahendite ja seadmete tundmine, ohutu t66 nendega;
toohugieen;

isikukaitsevahendite kasutamine;

puhastustodd.

Praktiline t66
juhendamisel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Ettevbttepoolse praktikajuhendaja hinnang tdéle

Enesehindamine

Praktiline t66
Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Praktilised to6d

Praktiline t66 juhendamisel.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel praktika
|I6ppedes praktikaaruande ja esitleb
selle

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

kokku: 6

« koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud
juhendile

annab hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele

esitleb praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
t0oalaseks arenguks suuliselt

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.
Tagasiside moodulile.
Mooduli hindamine.

Iseseisev t60.
Esitlus.
Enesehindamine

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Praktika aruande koostamine juhendi alusel ja esitlus. Suuline esitus

Eneseanallius. Enesehindamine

Lavend

Hindamisiilesanne Opilane demonstreerib meeskonnatddna pivaljundite saavutatust mooduliillesande lahendamise kaudu

Hindamismeetod Praktiline t66

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

»3" — saavutatud opivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi | ,4“ saavutatud 6pivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid ,D“saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud
tasemel, juhendamisel puudusi, on teostatud juhendamisel tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvéttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse vahemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab

iseseisva to0na praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Tallinna Teeninduskooli praktika korraldusdokument
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Restoranikéogi praktika 13 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Pirje Parimets
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma té8d toitlustusettevéttes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab
juhendamisel meeskonna likmena
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika
8t 10t 320t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib isikliku praktika eesmarke, koostab materjali praktikale asumiseks (CV, Sissejuhatus moodulisse. Anallus, arutelu, Mitteeristav
tutvub praktikaettevétte kui avaldus, lepingu sélmimine, oskuste nimistu Praktika dokumentatsioon. iseseisev t60 juhendi
organisatsiooniga ning koostamine), arvestades praktikajuhendit Ettevottepraktika planeerimine. alusel.
toitlustusosakonna toimingutega koostab praktikapaevikusse eesmarkide Praktika paeviku koostamine.
Jaotus tundides: loetelu, arvestades praktikajuhendit
teoreetiline t66: 2 teeb igapaevased sissekanded
iseseisev t66: 10 praktikapaevikusse, arvestades
kokku: 12 praktikajuhendit
kirjeldab praktikaettevotte ariideed ja
kodulehekdlge juhendi aluse
kirjeldab toitlustusettevétte ruumide
paigutust praktikaettevotte alusel
kirjeldab praktikaettevotte tddkorraldust
juhendi aluse
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Praktika paeviku taitmine ja aruande koostamine juhendi alusel. Iseseisev t60

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Oppemeetodid

Hindamine

té6tab restoranikdogis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte

tookorraldust
Jaotus tundides:
praktika: 320
kokku: 320

taidab iseseisvalt enesekontrollitegevusi

kasutab restoranikddgitéos vajalikku dokumentatsiooni

valmistab ette oma td6koha ja hoiab selle korras

planeerib oma td6aega vastavalt menudle, on valmis té6tama meeskonnas

valmistab toite vastavalt restoranimenuiile Iahtudes tehnoloogilistest kaartidest, ajastab
toitude valmistamise vastavalt teenindussituatsioonile

kasutab ja puhastab kdégiseadmeid ning tédvahendeid ning hooldab neid vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapaevaselt

teeb puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile

taidab koiki hugieeni-, té6ohutus- ja tuleohutusndudeid

Praktiline t66
juhendamisel

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang tdéle

Enesehindamine

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel praktika
|I6ppedes praktikaaruande ja esitleb
selle

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

kokku: 6

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud
juhendile

annab hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele

esitleb praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
tddalaseks arenguks suuliselt

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.
Tagasiside moodulile.
Mooduli hindamine.

Iseseisev t00.
Esitlus.
Enesehindamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktika aruande koostamine juhendi alusel ja esitlus.

Eneseanallils.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus
Enesehindamine

Lavend

Hindamisiilesanne

Opilane koostab iseseisva tééna praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Hindamismeetod

Praktiline t66
Arutlus
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Ettekanne/esitlus

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Tallinna Teeninduskooli praktika korraldus
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 Spetsialiseerumise praktika , suurkd6gitod 11

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d suurkddgis, koostdos kddgi meeskonnaga taidab sihiparaselt tddilesandeid toiduvalmistamisprotsessis

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke

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

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

koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapaevased sissekanded praktikapaevikusse
arvestades praktikajuhendit

Sissejuhatus moodulisse.
Praktika dokumentatsioon.
Ettevottepraktika planeerimine.
Praktika paeviku koostamine.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t00

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

oppija tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning suurké6gitéé toimingutega

kirjeldab praktikaettevotte ariideed praktikaettevotte alusel
kirjeldab toitlustusettevdtte ruumide paigutust praktikaettevétte alusel kirjeldab toitlustusettevéotte
toiminguid ja todkorraldust praktikaettevétte alusel

kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekulgi kujunduslikust aspektist

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija tootab suurkddgis iseseisvalt ja meeskonnas, jargides ettevotte tddkorraldust

orienteerub ettevotte mentls, menuis olevate paeva pohisédgikordade toitude ja jookide
tehnoloogilistes kaartides,

valib paeva pohisdogikordade toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid tehnoloogiliste
kaardi alusel

t66tab iseseisvalt ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud
tahtajaks

jargib td6tamisel ergonoomia p&himétteid

t66tab meeskonnaliikkmena, arvestades teiste tootajatega

jargib ettevotte sisekorraeeskirju

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija tootab suurkddgis kasutatavate seadmete ja tddvahenditega, jargides téohigieeni - ja
té6ohutusndudeid

kasutab td6protsessis sobilikke vaikevahendeid juhendi alusel
jargib téétades todhiugieenindudeid iseseisvalt

kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid iseseisvalt

t6otab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele
puhastab t66 16ppedes seadmed ja tédkoha juhendite alusel

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija eeltddtleb toiduaineid, valmistab ettevdtte meniiis olevaid paeva pdhisdédgikordade toite
ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustoid.

arvutab paeva pohiséogikordade toitude ja jookide valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid
tehnoloogilise kaardi abil

eeltdodtleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid

valmistab juhendi jargi ettevotte menlis olevaid paeva pohisédgikordade toite ja jooke vastavalt
téoplaanile arvestades seadmete ja todvahendite voimsust

ajastab paeva pdhisddgikordade toitude ja jookide valmimise vastavalt etteantud juhendile
taidab iseseisvalt enesekontrolli tegevusi

korrastab ja puhastab oma t66kohta kogu t66paeva valtel iseseisvalt

teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija teenindab kliente jargides klienditeeninduse pdhimdtteid teenindab klienti vastavalt ettevotte eriparale juhendamisel

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

serveerib juhendamisel pohipaeva séogikordade toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale
teenindab kliente meeskonnaliikmena jargides kliendikesksuse pdhimdtteid

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

oppija koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane t6dalaseks
arenguks suuliselt ja IT-lahendusi kasutades

Mitteeristav

Lavend

Hindamisiilesanne

Opilane koostab iseseisva tdééna praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Hindamismeetod

Praktiline t66
Analiits
Ettekanne/esitlus

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t68d sooritatakse vahemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab

iseseisva toona praktika aruande ja esitluse ning esitleb.
Praktika aruanne, praktika dokumentatsioon, ettevdttepoolse juhendaja hindamine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Tallinna Teeninduskooli praktika korraldus
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

14 Spetsialiseerumise praktika, restoranik66git6d 11 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Pirje Parimets

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma té8d restoranikddgis, koostéds kddgi meeskonnaga taidab sihiparaselt tédiilesandeid toiduvalmistamisprotsessis

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktika

10t

16t

260 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t60: 4

kokku: 8

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija tutvub restoraniga kui organisatsiooniga ning restoranik66gi toimingutega

Jaotus tundides:
iseseisev t60: 4
kokku: 4

Mitteeristav

Lavend
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

oppija tootab restoranikddgis iseseisvalt ja meeskonnas, jargides ettevotte tddkorraldust

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija to6tab restoranikddgis kasutatavate seadmete ja todvahenditega, jargides todhugieeni -
ja té6ohutusndudeid

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

oppija eeltddtleb toiduaineid, valmistab ettevdtte menuus olevaid a la carte toite ja jooke, teeb
puhastus ja korrastustoid

Jaotus tundides:

praktika: 260

kokku: 260

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

oppija tutvub restoraniteeninduse korraldusega ning osaleb teenindusprotsessis
Jaotus tundides:

iseseisev t60: 8

kokku: 8

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

oppija koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Mitteeristav
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Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 6

kokku: 6

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Praktika aruanne, praktika dokumentatsioon, ettevéttepoolse juhendaja hindamine
Mooduli kokkuvéttes mitteeristav hindamine, mille eelduseks on, et praktilised t66d sooritatakse vahemalt madalaima positiivse hinde tasemel. Opilane koostab
iseseisva toona praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Tallinna Teeninduskooli praktika korraldus
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
15 Eritoitlustus 2,5 Riina Laht

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke meniiiisid, arvutab meniiii toitevéartuse ning valmistab klientide
toitumise isedrasustele sobilike valmistamisviisidega roogasid ja jooke rakendades toidu- ja td6ohutuse pdhimdtteid

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66

24t 25t 16t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oppija kirjeldab erinevate toitumisalaste | + selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid Toitumisalaste isedrasustega toitumise eripara Loeng, ruihmatdo, Mitteeristav

isearasustega klientide toitumise
eripara

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 5

toitumisalaseid erisusi juhendi alusel

« selgitab fuusilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel

« selgitab tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest

iseseisev t00

kokku: 13 tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi
alusel
« selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja
nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi
juhendi alusel
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamine
Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevotte tavaparase menid ja retseptuuri kohandab ettevotte menil ja retseptuuri vastavalt kliendiriihma toitumisalastele Loeng, rihmatdo, Mitteeristav
toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks spetsiifilistele vajadustele iseseisev t60
Jaotus tundides: koostab toitlustusettevotte klientidele juhendi alusel sobiliku menil arvestades
teoreetiline t66: 16 kliendirihma toitumissoovitusi

54/77




iseseisev t66: 10

koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised

kokku: 26 kaardid juhendi alusel
arvutab kohandatud roogade ja jookide toitevaartuse ning hindab selle vastavust kliendi
vajadustele juhendi alusel
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

Oppija valmistab toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobilikke
roogi ja jooke

Jaotus tundides:

praktiline t66: 16

iseseisev t60: 10

kokku: 26

valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja
jooke.

kasutab roogade ja jookide valmistamisel
kliendirihmale sobilikke t66tlusvétteid ja
maitsestust

rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimbtteid
korraldab oma t6é6kohta iseseisvalt

Valmistab toite, arvestades erinevate dieetidega vastavalt toitlustatava asutuse
spetsiifikale (nt vanadekodud, raviasutused ja laste toitlustamine)

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Koosneb kahest osast:

Iseseisev t66: menul ja tehnoloogilise kaardi koostamine erivajadusega kliendile Iahtuvalt juhendist

Praktiline t60: iseseisva t60 praktiline teostus, esitlus ja anallits

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus

Lavend

Hindamisiilesanne

Koosneb kahest osast:

Praktiline t606: iseseisva t66 p

Iseseisev t66: menlu ja tehnoloogilise kaardi koostamine erivajadusega kliendile l1ahtuvalt juhendist

raktiline teostus, esitlus ja anallils

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koosneb kahest osast:

Praktiline t606: iseseisva t66 p

Iseseisev t66: menlu ja tehnoloogilise kaardi koostamine erivajadusega kliendile 1ahtuvalt juhendist

raktiline teostus, esitlus ja anallils

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

2. Rekkor, S. jt. Toitlustuse al

1. Rekkor, S. jt. Toiduvalmistamine suurkédgis. Argo, 2010

used. Argo, 2008

3. Jaansoo, S. jt. Menuud ja retseptid lastele. TAI, 2008
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

16 Peoteenindus 3 Irina Horosihh, Ljudmilla Koltsenko, Kristi Tiido, Pirje
Parimets

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid Teeninduse alused, Abikoka t66, Suurkédgitod

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse labiviimiseks

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

30t

42t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

oppija planeerib peoteeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja sindmusele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 12

kokku: 18

koostab vastavalt juhendile menud, arvestades kliendi
soove, vajadusi ja sindmuse formaati;

planeerib vajaminevad toiduained, té6vahendid, seadmed,

toaja ja t60jou vastavalt meniile meeskonnatdéona;

koostab kliendile pakkumiskirja, esitleb tooteid ja teenuseid

juhendi alusel

Siindmuse planeerimine
Menul koostamine
Pakkumiskirja koostamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Sdnastada peoteeninduse teema, tegevuste ajakava, tédulesannete jaotus, menuu, pakkumiskiri kliendile.

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Osalenud aktiivselt rihmatdos

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

Oppija teostab ettevalmistustoid
peoteeninduse teenindusruumides,
lahtudes kliendi vajadustest ja
soovidest

Jaotus tundides:

- planeerib sddgisaali, paigutab ruumis
so0dgilaudu ja selvelaudu meeskonnatéona;
- linutab ja kaunistab laudu ja teeb eelkatteid
vastavalt meniile.

Teenindustoimingute ja vahendite planeerimine

projektitod Mitteeristav
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praktiline t66: 8
iseseisev t66: 8
kokku: 16

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valmistab ja vormistab kliendi
poolt tellitud road ja joogid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 22

iseseisev t66: 10

kokku: 32

valmistab roogi ja jooke vastavalt planeeritud
menulle jargides toiduohutuse pohimbtteid;
vormistab road ja joogid serveerimiseks
tehnoloogilise kaardi alusel.

Praktiline toiduvalmistamine tehnoloogiliste kaartide alusel

projektitod

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija teostab peoteenindust Iahtudes
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest
Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

kokku: 12

kasutab erinevaid teenindusviise sdltuvalt
stindmuse olemusest juhendamisel

kasutab néude kandmise votteid (kaes,
katmistaldrikul ja kandikul) vastavalt
teenindusviisidele iseseisvalt;

korraldab siindmuse I6ppedes korrastustéod
meeskonnatéona

jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid

Praktiline teeninduse labiviimine

projektitod

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Hindamisiilesanne

Valmib projekt, mida koostatakse dppetd6 kaigus lahtuvalt 6pivaljundite hindamiskriteeriumitest.

Hindamismeetod

Praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane on osalenud riihmatéés projekti ettevalmistamisel, taitnud iseseisvad t66d ning osalenud siindmuse labiviimisel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Miristaja, H Siindmus- ja koosolekukorraldus. ARGO kirjastus Tallinn 2011
Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

17 Rahvus-ja regionaalkdd6gid 3 Ljudmilla Zahharova, Kristi Tiido, Pirje Parimets

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused Eesti ja teiste rahvuskokide eriparadest

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

26 t

28t

24 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija moistab Eesti rahvuskdogi
eripara ja kirjeldab selle
kaasajastamise véimalusi.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 5

kokku: 13

loetleb eesti rahvustoite, kirjeldab nende
valmistamisel kasutatavaid toiduaineid,
tehnoloogiaid ja nende serveerimist juhendi
alusel

Eesti toidu kaasajastamine labi kaasaegsete
toiduvalmistamis — ja serveerimisviisidega

Eesti rahvuskdok
- Eesti rahvusk6dgi kujunemine

- Eesti kdogi toorained ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiad

- Regionaalne Eesti kdok
Kaasaegne Eesti toit

Loeng
Oppekaik Eesti

esitlus
Iseseisev t60
Rihmat6o

Vabadhumuuseumisse
Oppekaigu aruanne ja

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Oppekaigu tdoleht

Esitlus Eesti kddgis Uhest piirkonnast;

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Test

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija tunneb enamlevinud
rahvuskdodkide eriparasid ning
religiooni moju toitumistavadele
Jaotus tundides:

loetleb erinevate rahvuskdokide rahvustoite,
kirjeldab nende valmistamisel kasutatavaid
toiduaineid, tehnoloogiaid ja nende
serveerimist juhendi alusel

Maailma rahvaste kédgid:
- Prantsuse, Itaalia, Vene, India, Hiina, Jaapani, Saksa jt
- Religiooni mdju toitumistavadele

Praktiline t66
Rihmatdd

Mitteeristav
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teoreetiline t66: 18
iseseisev t66: 8
kokku: 26

kirjeldab religioonist tingitud toitumistavade
eriparasid juhendi alusel

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Maailma rahvaste kd6gid: komplektmeniu Ghest rahvuskdogist rihmatdona; Ruhmat6o
teoreetiliste teadmiste test. Iseseisev t60
Test
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oppija valmistab ja serveerib Eesti ja koostab retseptuure ja menuisid vastavalt Eesti rahvusk6dgi tuntumate roogade valmistamine Praktiline t66 Mitteeristav
erinevate rahvuskdokide roogasid ja rahvuskodgile Rihmat6o
jooke rahvuskodgile omasel viisil valmistab erinevate rahvuskdokide toite ja Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine

Jaotus tundides:
praktiline t66: 24
iseseisev t66: 15

jooke, kasutades vastavale rahvuskdogile
omaseid tooraineid ja toiduvalmistamise
tehnoloogiad jargides toiduohutuse

kokku: 39 pdhimdtteid
serveerib toidud ja joogid rahvuskddgile
omasel viisil
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Rihmaté6na valminud komplektmeniu praktiline teostus, selle esitlus ja analiils. Riihmat66
Praktiline t66

Lavend

Hindamisiilesanne

Koosneb kolmest osast:

1. Kirjalik teoreetiliste teadmiste test (kasitletud teemad ja praktilise td6na valmistatud roogade tehnoloogia)
2. Praktilised t66d (sh rihmatd6 praktiline teostus)

3. Kirjalik aruanne rihmat66st: komplektmenii ihest rahvuskddgist ja rihmatoo esitlus.

Hindamismeetod

Praktiline t66
Test
Ettekanne/esitlus

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koosneb kolmest osast:

1. Kirjalik teoreetiliste teadmiste test (kasitletud teemad ja praktilise td6na valmistatud roogade tehnoloogia)
2. Praktilised t66d (sh rihmatd6 praktiline teostus)

3. Kirjalik aruanne rihmatd6st: komplektmenii ihest rahvuskddgist ja rihmatoo esitlus.
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

NOoO OO WN =

. Kalvik, S. Eesti rahvatoite.Valgus, 1981;

. Kalvik, S. Puhade ja tavanditoidud. Maalehe Raamat, 1998;
. Kersna, A. jt. Eesti rahvuskdok. Maalehe Raamat, 2004;

. Mikk, M. Eesti rahvustoidud. Tulip OU, 2012;

. Rekkor, S jt; Kulinaaria. Tallinn: Argo, 2011;

. http://www.eestitoit.ee

. Eesti Vabadhumuuseum: http://www.evm.ee
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

18 Joogidpetus 2 Kaimar Palm

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Abikoka t66

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on (ilevaade 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.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

14 t

24t

14 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

mdistab erinevate jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvéimalusi leides
informatsiooni erialasest kirjandusest.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 12

kokku: 18

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti.
Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete
alkohoolsete jookide koostist.

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu,
valmistamisviise, maitseomadusi,

hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel voorkeelset
kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvéimalusi ja valib
joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimotteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest
lahtuvalt.

liigitus, tuntumad viinamarjasordid.

Veinide valmistamistehnoloogiaid, sailitamine, degusteerimine, dekanteerimine,
serveerimine.

Veini valiku pdhimétted, toidu ja veini sobivus.

Veinimaad, veinitraditsioonid.

Vahuveinid, kangestatud ja aromatiseeritud veinid, nende tehnoloogilised
erinevused.

Kangete alkoholide péaritolu, valmistamisviisid, maitseomadused,
kasutamisvdimalused.

Joogikaardi koostamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi "Erinevate alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, valmistamis- ja serveerimisvdimalused". Iseseisev t60

Test

Lavend
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Oppija kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti.

Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist.
Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi, serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel vodrkeelset kirjandust.
Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid.
Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pdhimétteid.

Iseseisvad t66d

Oppija kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist. Oppija koostab rilhmatééna joogikaardi.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib t66ks vajaminevad kaubad ja
vahendid vastavalt etteantud juhendile
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t606: 2

iseseisev t60: 4

kokku: 10

Koostab ja vormistab juhendi alusel
vajaminevate kaupade ja vahendite
nimekirja.

Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidundude,
soogiriistade, klaaside nimekirja.
Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda ja
olemasolu.

Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Todoks vajaminevad kaubad ja vahendid.

Kliendi tellimuse taitmiseks vajalike toidundude, sddgiriistade ja klaaside nimekirja

koostamine.

Kaupade realiseerimisajad, ladustamine ja serveerimistemperatuurid

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidunéude,

sodgiriistade, klaaside nimekirja.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Oppija koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.
Koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, sédgiriistade, klaaside nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu.
Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure.

Iseseisvad t66d

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.

Praktilised t66d

Jookide serveerimine

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis olevaid

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid

Joogikaart.

Mitteeristav
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jooke vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdtetele.

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

praktiline t66: 2

kokku: 6

jooke. Soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, | Toitude ja jookide sobivus.

lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pohimdtetest.

Klientidega suhtlemine.

Suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja vdorkeeles

arusaadavalt ja korrektselt.

Hindamisiilesanne:

Praktiline Ulesanne juhendamisel: 6ppija tutvustab nii eesti, kui ka voorkeeles ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse

pdhimdtetele joogikaardis olevaid jooke

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Oppija tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke.
Soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pdhimétetest.

Suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Iseseisvad t66d

Vastavalt juhendile kirjeldab toidu ja joogi sobivust.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valib sobivad t66vahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

Jaotus tundides:

praktiline t606: 4

kokku: 4

Selgitab vestlusel kliendi valikut.
Vétab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Klienditellimuse vastuvétmine ja vormistamine

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline Glesanne- klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine lahtuvalt ettevotte td6korraldusest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija selgitab vestlusel kliendi valikut.

Voétab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest.
Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tddkorraldusele.

Praktilised t66d

Klientide teelimuse votmine ja vormistamine

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib erinevaid jooke,

Valmistab ette téokoha vastavalt

Todkoha ettevalmistamine.

Praktiline t66

Mitteeristav
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kasutades sobivaid valmistatava joogi koostisele. T66vahendid.

toovotteid ning taidab téoohutuse- ja Valib juhendi alusel t6évahendid segujookide | Toorainete tundmine.
higieenindudeid valmistamiseks. Segujookide valmistamine.
Jaotus tundides: Valib lahtudes tellimusest komponendid Segujookide serveerimine.
praktiline t66: 6 segujookide valmistamiseks. Té6ohutus- ja higieeninduded.
iseseisev t60: 8 Valmistab segujooke, kasutades

kokku: 14 asjakohaseid to6votteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.
Taidab juhendi alusel t66ohutus- ja
hugieenindudeid.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Valmistab Gihe enda valja m&eldud segujoogi ja serveerib selle kliendile. Iseseisev t60
Praktiline t66

Lavend

Oppija valmistab ette téékoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.Valib juhendi alusel téévahendid segujookide valmistamiseks.
Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t60vétteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel té6ohutus- ja hligieenindudeid

Iseseisvad t66d

Vastavalt juhendile té6tab valja Ghe segujoogi retsepti, nimetab td6vahendid ja klaasid selle serveerimiseks

Praktilised t66d

Segujookide valmistamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Praktiline t60: vastavalt juhendile planeerida etteantud menuile sobivad joogid, I8htudes siindmusest ja joogikaardist.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001

Teenindamise kunst, Argo 2013

Kokteil.Segujookide kuningas, Argo 2010

Mélstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

Keskkila, 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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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

19 Moodne eesti k66k 2 Kristi Tiido

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid Abikoka t66, Suurkd6gitod

Mooduli eesmérk moodul vGimaldab Gppijal teoreetliselt tundma Gppida moodsa eesti koogi kujunemist ja labi kaelise harjutamise kinnistada oskusi klassikaliste eesti kdogi toitude ja
toorainete muutmist moodsa eesti ko0gi esindajateks. Oppija oskab kasutada toitude kaasaegseid serveerimistehnikaid ja valmistamisviise.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66

4t 10t 12t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine

Moodsa eesti kddgi mdiste. K66gitdodvotted ja voimalused

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamine
Klassikalise eesti k6dgi toitude valmistamise ja moodsa serveerimise viisid ja Valmistab eesti kddgile omaseid pearoogasid juhendi jargi ja serveerib kaasaegsel viisil | Praktiline t606, iseseisev Mitteeristav
vdimalused. t60, esitlus

Jaotus tundides: Sobitab erinevaid lisandeid kala- ja liharoogadele

teoreetiline t66: 4 Tunneb ja valmistab juhendi jargi eesti kdogile omaseid desserte

praktiline t66: 12 Kasutab toiduvalmistamise tehnoloogilisi vdimalusi eesti kdogi klassikaliste roogade

iseseisev t66: 10 valmistamiseks

kokku: 26

Hindamismeetod:
Ruhmatdd
Iseseisev t00
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Lavend

Hindamiskriteeriumid

kirjeldab eesti k66gi kujunemise p&himbtteid ja lahtekohti.
kirjeldab eesti kdogile omaseid eelroogasid, pearoogasid ja desserte
koostab iseseisvalt eesti kodgile iseloomuliku meenut

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Valmib projekt, mida koostatakse 6ppet66 kaigus lahtuvalt dpivaljundite hindamiskriteeriumitest

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Demjanov, D. Kodres, M. 2011 Menu Kirjastus, Sééme Ara.
Erialased artiklid ajakirjanduses ja internetis.
Shockey, L. 2012 Karel Viotti ja Tanapaev, Neli Kéoki.
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Tallinna Teeninduskool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

20 Kaunistamine ja serveerimine 2 Irina Horosihh, Kristi Tiido

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija teab varvusdpetuse pdhimétteid roa komponeerimisel, tunneb serveerimise pohitehnikaid ning oskab neid kasutada toitude
serveerimisel ning kaunistamisel

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

4t

28t

14 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab varvusdpetuse pdhimétteid ning
oskab seda kasutada toitude
serveerimisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t60: 4

kokku: 6

Kirjeldab varvusdpetuse pohimotteid

Tunneb varviringi ja teab selle kasutamise

pohimdtteid toidu serveerimisel

Varviring
Soojad ja kilmad varvid ning nende kasutamine

Loeng, ideekaart

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab erinevaid kaunistamise viise ja
vbimalusi ning tunneb kasutatavaid
toorained ja to6vahendeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 4

valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valib ja kasutab t66vahendid
valmistab erinevaid roa kaunistamise
elemente

Fruktodisain
Taignakaunistused
Sokolaadikaunistused
Karamellkaunistused

Loeng, dppevideo,
praktiline t66

Mitteeristav
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iseseisev t66: 10
kokku: 16

Hindamisiilesanne:
Loov t66:

Joonistada varviliselt 5 erinevat viisi magustoitude kaunistamiseks

Hindamismeetod:
Iseseisev t00

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab erinevaid toitude serveerimise
viise ja vdimalusi

Jaotus tundides:

praktiline t606: 4

iseseisev t66: 10

kokku: 14

valib ja kaitleb toiduained vastavalt etteantud

juhendile
valmistab roa komponendid vastavalt
juhendile ja paigutab taldrikule

Roa komponentide paigutamine taldrikule,
Kastmete paigutamise véimalused

Loeng, dppevideo,
praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Loov t66:

Joonistada varviliselt 15 erinevat véimalust kastmepaigutamiseks

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab molekulaargastronoomia olemust
ning oskab kasutada lihtsamaid
molekulaar-

gastronoomilisi votteid

Jaotus tundides:

praktiline t60: 6

iseseisev t66: 4

kokku: 10

valmistab lihtsamaid
molekulaargastronoomilisi elemente roa
kaunistamiseks

Molekulaargastronoomia olemus ja kasutamise véimalused

Loeng, 6ppevideo,
praktiline t66

Mitteeristav

Lavend

Hindamisiilesanne

Esitada iseseisvad loovt6dd ja fotod praktilistest td6dest
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Hindamismeetod

Iseseisev t00
Praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Esitada iseseisvad loovtddd ja fotod praktilistest td6dest

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. C.Hobday ja J.Denbury, 2011, Tanapaev, Garneerimise saladusi

2. Dr. Oetker, 2011, Sinisukk, Garneerimine ,kaunistamine, Dekoreerimine

3. E. Humbilot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidas kaunistada toite (vene keeles)

4. E. Humblot, P. Jacquemin, ACT Press, Kuidas kaunistada magustoite (vene keeles)
Ajakirjad "Cake Decorating", "Cake and sugargraft"

Erialased artiklid ajakirjades ja internetis
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

21 Grillimine ja barbeque 1,5 Diane Sarapuu-Kelder

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Abikoka t66

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on teadmised ja oskused vélitingimustes erinevate grillseadmete kasutamiseks ning toidu valmistamiseks

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

15t

18t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija tunneb grillimise pshimétteid ja
eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

kokku: 6

loetleb grillseadmeid

kirjeldab valitingimustes td6ohutuse ja
-korralduse péhimétteid

kirjeldab Uldiselt erinevate grillseadmete
grillimise erpérasid toiduvalmistamise

Grillimise pdhimbtted ja eriparad

Loeng, rihmatdo,
arutlus.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Arutlus

Lavend

Oppija teab pdhimaisteidja suudab arutelus osaleda.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija planeerib ja teostab
ettevalmistustoid valitingimustes
grillimiseks

Jaotus tundides:

praktiline t60: 6

iseseisev t60: 15

planeerib grillvahendid valitdddeks vastavalt
etteantud mendle

paigutab seadmed ja t66vahendid grillplatsil
meeskonnatédna

Ettevalmistustdod valitingimustes toidu valmistamiseks

Loeng, meeskonnatdo,
probleemsituatsiooni
lahendamine, iseseisev
t60, esitlus.

Mitteeristav
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kokku: 21

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus

Lavend

Oppija osaleb praktilises riilhmatéds ja koostab valitud teemal esitluse.

Iseseisvad t66d

Oppematerijali 14bitéétamine ja uue info otsimine. Koostada esitlus teemal huvitav grillimine, sh leida vahemalt (iks grillitud fantaaisaroog.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab erinevate
grillseadmetega grillroogasid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

kokku: 12

koostab retseptuure ja menuisid vastavalt
grillseadmele

valmistab erinevate grillseadmetega toite,
kasutades vastavale seadmele omaseid
toiduvalmistamise tehnoloogiad jargides
toiduohutuse pohimétteid

serveerib toidud grillroogadele omasel viisil

Toitude valmistamine soegrillil valitingimustes
Toitude valmistamine BBQ ahjus valitingimustes

Loeng, rihmatdo.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija osaleb praktilises riihmatéés véli tingimustes.

Hindamisiilesanne

Praktiline t66: roa valmistamine grillseadmel vastavalt etteantud juhisele

Hindamismeetod

Rihmat6o
Praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t66: roa valmistamine grillseadmel vastavalt etteantud juhisele

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Grillfest. http://www.grilliportaal.ee/portal/moisted.html

E. Tobreluts jt. Grillimine ja barbecue. Ajakirjade kirjastus 2005

H. llves. Grillime aasta ringi. Ajakirjade kirjastus 2008

S. Pitelkov jt. Grill ja barbecue. Toit elaval tulel. Ajakirjade kirjastus 2012

72077




Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

22 Pagari-kondiitrit6o 2,5 Maria Stulova, Ellen Lessel
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on vajalikud teoreetilised ja praktilised oskused pagari- ja kondiitritoodete valmistamiseks ja nende rakendamiseks
toiduvalmistamisel

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66
12t 23t 30t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdistab erialaseid pagari- ja - iseloomustab peamisi kddgis Peamiste taignate valmistamise tehnoloogiad. Taignas toimuvad keemilised Loeng, PP- esitlus. Video | Mitteeristav
kondiitrit66 termineid valmistatavaid tainaid (parmi-, biskviit-, protsessid segamisel, kaarimisel, kiipsetamisel. Taigna kihitamine. Toodete taigna t66tlemisest-
Jaotus tundides: keedu-, liiva-, besee-, leht-, ja vormimine kihitamisest. Arutelud
teoreetiline t66: 6 parmilehttaigen) ja tooteid nendest slaididel esitatud toodete
iseseisev t60: 4 - kirjeldab péhitainaste valmistamise kvaliteedist ja vigadest
kokku: 10 tehnoloogiat ja kasutamise véimalusi

- iseloomustab tainatoodete valmistamisel

kasutatavaid lihntsamaid kaunistusi, kreeme

ja glasuure
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Kontrollt6o taignate tehnoloogia tundmisele Iseseisev t60

Kontrollt6o

Lavend

Iseseisvad t66d

Kirjalik t66 "Minu omaloomingulised suupisted leht-, keedu- ja muretaignast"
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

kirjeldab pagari- ja kondiitritd0s kasutatavaid

spetsiifilisi tooraineid
Jaotus tundides:
teoreetiline t06: 6
iseseisev t60: 4
kokku: 10

spetsiifilisi tooraineid

kirjeldab pagari- ja kondiitrité6s kasutatavaid

kasutamisomaduste jargi

- iseloomustab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid gruppide
kaupa, nimetades sealhulgas p&hitoorained ja nduded sailitamisele
- iseloomustab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nende

Loeng, arutelu, praktiline
160, video, anallls

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib tehnoloogiliste
kaartide alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades

toodete kvaliteedi

Jaotus tundides:

praktiline t66: 30

iseseisev t66: 15

kokku: 45

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
juhendamisel pohitaignaid (parmi-, biskuviit-,
keedu-, liiva- besee-, leht-, ja
parmilehttaigen)

- teeb ettevalmistused kddgis vastavalt
tehnoloogilistele kaartidele

- kasutab toodete valmistamiseks
asjakohaseid seadmeid ja td6vahendeid

- valmistab tooteid ressursisaastlikult ning
peab kinni toiduhtgieeni reeglitest

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lintsamaid kreeme ja glasuure

- valmistab tehnoloogilise kaardi alusel
lihtsamaid Sokolaadist ja martsipanist
kaunistusi

- ajastab toodete valmimise vastavalt
ajaressursile ja planeerib valmistatavate
toodete serveerimise vastavalt kliendi
tellimusele

Kvaliteetsete pagari- ja kondiitritoodete valmistamine parmi-ja parmileht, mure-ja
liivataignast, biskviit, lehttaignast, keedutaignast ja beseetaignast.

Kaunistuste ja kreemide valmistamine

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t606.
Opimapp-retseptikogu koostamine

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio

Lavend

Praktilised to6d

Kvaliteetsete pagari- ja kondiitritoodete valmistamine parmi-ja parmileht, mure-ja liivataignast, biskviit, lehttaignast, keedutaignast ja beseetaignast.

Kaunistuste ja kreemide valmistamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Esitatud: dpimapp- retseptikogu ning teostatud praktilised t66d
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Retseptuuride kogumik. Erialaainete konspekt http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/ Oppematerjalid O1S-is 1. E. Martma

"Retseptuuride kogumik
praktilisteks tundideks" 2. Toote valmistamise t66lehed- Tehnoloogia kaardid 3. E. Kiisman; M. Piirman " Kipsetuskunst" Tallinn 2005 4.

Tamkivi, M. "Jahuliste kondiitritoodete valmistamise
tehnoloogia" Il 1986
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

23 Prantsuse keele haalduskursus 1,5 Kristi Leinus

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmérk Opingutega taotletakse, et 6ppija teab peamisi prantsuse keele haaldusreegleid, oskab haaldada levinumaid toitlus- ja majutusteenindusega seotud véljendeid,
evinumaid veinialaseid valjundeid ning roogade nimetusi.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66

6t 15t 181

Opiviljundid 1 Oppija tunneb prantsuse keele haaldusreeglid, tahtede ja tiheiihendite haaldused

2 Oppija haaldab levinumaid toitlustus- ja majutusteeninduse véljendeid

3 Oppija haaldab kokadpikutes olevaid prantsuse keelseid roogasid ning véljendeid

Teema: Prantsuse keelsete viljendite ja sonade haaldus

Alateemad:

Tahtede ja tdhelhendite haaldused (4t)

Lihtsamate viisakusvaljendite haaldused (4t)

Tegusdnad omama ja olema haaldused (2t)

Levinumate majutus- ja toitlustusteeninduse véljendite haaldamine (4t)
Kulinaarsete valjendite haaldus (6t)

Numbrid (2t)

Seotud 6pivaljundid:

« Oppija tunneb prantsuse keele haaldusreeglid, tihtede ja tiheiihendite ha&ldused
« Oppija haaldab levinumaid toitlustus- ja majutusteeninduse valjendeid
« Oppija haaldab kokadpikutes olevaid prantsuse keelseid roogasid ning véljendeid
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Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Praktiline t66 Mitteeristav hindamine

Oppija haaldab juhendi alusel kulinaarseid Lavend:

valjendeid, mis on parit dpingute jooksul Oppija ha&ldab juhendi alusel kulinaarseid valjendeid, mis on parit &pingute jooksul kasutatavates kokadpikutes
kasutatavatest kokadpikutest

Iseseisvad t66d:
Oppija otsib internetist kulinaarseid véljendeid ja hasldab neid kasutades tahtede ja tdhelihendite haaldusjuhendeid.

Praktilised t66d:
Oppija haaldab jargi ette antud videotest kuuldud véljendeid. Oppija hadldab tunnis ette antud juhendi alusel sénu ja valjendeid.

Hindamiskriteeriumid - Oppija haaldab juhendi alusel tihelihendeid ja tahti
- Oppija haaldab juhendi alusel lihtsamaid viisakusvéljendeid
- Oppija haaldab juhendi alusel kulinaarseid véljendeid

Oppemeetodid:
Loeng, arutelu, praktilised tilesanded

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinne kujuneb haaldusilesannete esitamisel.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Loengumaterjalid
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