TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Toiduainetdotius

Oppekava nimetus Abipagar

Assistant Baker

Mekapb

Oppekava kood EHIS-es 134964

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA

EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus

X

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekeel(ed):
eesti, vene

Oppekava koostamise alus:
“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a maarus nr 130. https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013

Kutsestandard “Abipagar, tase 3” http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10467942/pdf/abipagar-tase-3.6.et.pdf
kinnitatud Toiduainetddstuse ja Pollumajanduse Kutsendukogu otsusega 19/16.05.2013, kehtib kuni 15.05.2018.

Toiduainettotluse erialade riiklik Oppekava https://www.riigiteataja.ee/akt/125072014012 Vastu voetud Vabariigi Valitsuse maarusega
18.07.2014 nr 66 lisa 2 Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia eriala pdhidpingute moodulid
https://www riigiteataja.ee/aktilisa/1250/7201/4012/HTM_m66_lisa2.pdf#

Oppekava dpiviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab kompetentsid, mis véimaldavad té6tada oskustdélisena pagari ja/véi kondiitri
juhendamisel pagari- ja kondiitritooteid tootvates vai toitlustusteenuseid pakkuvates ettevétetes, ning luuakse eeldused &pingute
jatkamiseks ja elukestvaks 6ppeks.

Parast dppekava labimist dpilane:

1. valmistab tehnoloogilise juhendi alusel ja juhendamisel kvaliteetseid pagari- ja kondiitritooteid, lahtudes toidu- ja téoohutuse
nouetest;

2. ladustab ja valmistab ette toorained tootmisprotsessiks to6tades juhendaja kae all;

3. juhendamisel valmistab taidiseid ja viimistlusmaterjale;

. tddtab ratsionaalselt, iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisaastlikult ning 1&htub t66s kutse-eetikast;

. anallitsib enda t66d meeskonnas, vastutab oma t606 tulemuslikkuse eest;

. vaartustab enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist dpiteed lahtuvalt toiduainetdédstuse voi toitlustuse valdkonna arengust;
. mbistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult;

. kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

. mdistab Uhiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja lahtub Ghiskonnas kehtivatest vaartustest;

10. kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

N

© oo~NO O]

Oppekava rakendamine:
Ope toimub statsionaarses ja/véi mittestatsionaarses ppevormis.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Opingute alustajalt ei nduta pdhihariduse olemasolu. Vastuvatutingimused ja — kord maaratakse kindlaks Tallinna Teeninduskooli
vastuvdtukomisjoni tdokorra ja vastuvotusisekorraeeskirjadega.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud loetakse |6petatuks parast abipagari dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile v6i osakutsele vastavate dpivaljundite
saavutamist. Opivaljundite saavutatust hinnatakse I6pueksamiga. Abipagari kutsedppe I6petanule véljastab kool I8putunnistuse koos
hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abipagar

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Puuduvad

Osakvalifikatsioonid:
Puuduvad

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
Léputunnistus koos hinnetelehega
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Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (47 EKAP)
Nimetus Maht

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 3 EKAP
alused

Toidutoostuse valdkonna alused 2 EKAP

Toiduohutus 2 EKAP

Pagaritoodete valmistamise alused, 18 EKAP
sh praktika

Lihtpagaritoodete valmistamine, sh 17 EKAP
praktika

Kehaline arendus 2 EKAP

Opivéljundid

moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas
karjaariplaneerimise protsessis

selgitab enda ja ettevétte toimimist turumajanduse tingimustes
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

saab aru oma bigustest ja kohustustest tdokeskkonnas tegutsedes
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

mdistab toidutodstuse tahtsust Eesti majanduses ning toidutodstuse
valdkonna ettevotete mitmekesisust l1ahtuvalt toiduainete téotlemise
tegevusaladest.

selgitab toidutddstuse valdkonna ettevdtete toimimist Iahtuvalt valdkonna
ettevotluskeskkonnast

modistab tervisliku toitumise pdhimbtetega arvestamise olulisust toiduainete
tootlemisel ja toidutoodete valmistamisel

mdistab valdkonna td6tajale esitatavaid ndudeid ja kutse taotleja hindamist
lahtuvalt kutsestandardist ning eesmargistab enda oppimist.

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas lahtudes enda kui &ppija
vajadustest ja eesmarkidest

Maistab toiduhtgieeni jargimise téhtsust toidutédstuses

Mébistab puhastustdédde olulisust toiduohutuse tagamisel toidukaitlemis-
protsessis

Mbistab ettevotte enesekontrolli-sisteemi ja selle jargimise tahtsust

kasutab pagaritdo tooraineid lahtudes juhendist

kasutab taignate valmistamisel seadmeid lahtuvalt ohutusnduetest.
valmistab juhendamisel taignaid

valmistab juhendamisel lihtsamaid taidiseid

tootleb, vormib ja viimistleb juhendamisel pagaritooteid

kiipsetab juhendamisel parmitaignast tooteid

jahutab, viimistleb ja pakendab juhendi alusel pagaritooteid

moistab kehalise valmisoleku olulisust t66taja tervisele ja tdédvomele ning
liikumisoskuste osa selle saavutamises lahtuvalt eriala eriparast
planeerib isiklikke praktika eesmarke lahtuvalt praktikajuhendist

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga lahtuvalt praktikajuhendist.
todtab praktikaettevottes juhendamisel, jargides ettevotte todkorraldust, osaleb
meeskonnatdds.

téotab juhendamisel ettevbttes kasutatavate seadmete ja td6vahenditega,
jargides tééhugieeni- ja tddohutusndudeid.

eeltddtleb tooraineid, valmistab ettevétte nimekirjas olevaid tooteid
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid.

pakendab ja ladustab juhendamisel valmistoodangut.

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande lahtuvalt praktikajuhendist.

kasutab pagaritd6 tooraineid lahtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest juhendist
valmistab juhendi alusel parmi- ja rukkitaignaideadmeid lahtuvalt
ohutusnduetest

téotleb, vormib ja viimistleb kipsetuseelselt parmi- ja rukkitaignast tooteid
lahtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest juhendist

kiipsetab parmi- ja rukkitaignast tooteid Iahtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest
juhendist

jahutab, viimistleb kiipsetusjargselt ja pakendab juhendi alusel parmi ja
rukkitaignast tooteid

moistab oma kehaliste vbimete taset ja sobivaid vahendeid ning meetodeid
nende arendamiseks

planeerib isiklikke praktika eesmarke lahtuvalt praktikajuhendist.

rakendab juhendamisel teoreetilisi teadmisi praktilises t60s toitlustusteenuseid
pakkuvas ettevottes.

osaleb aktiivselt erinevates mangudes, teades oma rolli meeskonnas
kasitseb erinevaid sportmangude vahendeid digesti

on omandanud 6iged tehnilised vétted vastava spordialaga tegelemiseks
vérdleb erinevaid likumismange ja Uldflidsilisi harjutusi kasutades erinevaid
infoallikaid

teeb erinevaid uldfuusilisi harjutusi kasutades 6iget tehnikat ja sobivaid
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sportvahendeid
rakendab kutsetd0s tervist parandavaid harjutusi

Erialane matemaatika 3 EKAP Opilane teab erinevaid kaalu-, mahu- ja rahathikuid ja teisendab neid vastavalt
otstarbele ja Umardab andmed otstarbeka tépsuseni
opilane eristab toiduainete Uhiku ja koguse hinda, arvutab kaupade thikuhinda
opilane mdistab ja arvutab toote neto-, bruto- ja valmiskaalu ning kaoprotsenti.
opilane kasutab oma t66 planeerimisel toote tehnoloogilist kaarti ja
kalkulatsioonikaarti
Opilane mdistab toorainete ja valmistoodangu arvestamise tahtsust ettevotte
tootmistegevuses

Valiképingute moodulid (13 EKAP)

Nimetus Maht
Kondiitritehnoloogia alused ja praktiline t66 10 EKAP
Kutsealane arvuti 2 EKAP
Kommide valmistamine 1 EKAP

Valikdpingute valimise voimalused:
Valikdpingud toetavad p&hidpingute dpivaljundite saavutamist. Valikdpingute loetelu maarab kool. Vastavalt olukorrale ja rihmale
koostatakse igaks dppeaastaks vajadusel uute valikmoodulite rakenduskavad.

Oppekava kontaktisik:

Eha Martma

Juhtivbpetaja

Telefon 505 3120, eha.martma@teeninduskool.ee

Maérkused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=100
https://siseveeb.eel/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=100&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=100
https://siseveeb.ee/teko/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=100&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Abipagar

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 47 47
Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 3 3
Toidutdéostuse valdkonna alused 2 2
Toiduohutus 2 2
Pagaritoodete valmistamise alused, sh praktika 18 18
Lihtpagaritoodete valmistamine, sh praktika 17 17
Kehaline arendus 2 2
Erialane matemaatika 3 3
Valikdpingute moodulid 13 13
Kondiitritehnoloogia alused ja praktiline t66 10 10
Kutsealane arvuti 2 2

Kommide valmistamine

4/54




Tallinna Teeninduskool

Abipagar

Seosed kutsestandardi ,Abipagar, tase 3 kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid
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Toorainete ettevalmistamine X X X X X X X
Tf;u qaste vormimine ning kipsetuseelne ja-jargne X X X X X X X
viimistlemine
TQOQete ] a.thut.am|.|.’1e ning !lhtmate pagaritoodete X X X X X X X
viimistlemine ja kiilmutamine
Toodete pakendamine ja ladustamine X X X X X X X
Masinate ja seadmete kasutamine X X X X X X

X —téhistatakse, millises 6ppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud kompetentsi
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusndudeta dppija

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - td6kohapdhine ope

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused 3 Diana Malkevits, Niina Smirnina, Alje Nohrin

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimotetest

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tédkeskkonnas, lahtudes elukestva 6ppe

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

54t 24t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab oma vastutust teadlike otsuste | -anallilsib juhendamisel enda isiksust ja Karjaari moiste, karjaari planeerimine, karjaarindbustamine. Suhtluspbhine loeng, Mitteeristav
langetamisel elukestvas kirjeldab oma tugevaid ja ndrku kilgi; Mina-pildi kujunemine, enesehinnang, hoiakud, eelarvamused. testid, t66 arvutiga, t66
karjaariplaneerimise -seostab kutse, eriala ja ametialase Positiivne mbtlemine ja suhtlemisoskuste arendamine. juhenditega, rihmatdo,

protsessis ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise | Tédalane karjaar ja selle kujundamine. rollimang, anallius,

Jaotus tundides: vbimalustega; Otsustamis-, planeerimis-ja toimetulekuoskuste arendamine. tagasiside

teoreetiline t66: 8
iseseisev t60: 4
kokku: 12

-leiab iseseisvalt informatsiooni to6turu,
erialade ja dppimisvdimaluste kohta;
-leiab iseseisvalt informatsiooni praktika-ja
téokohtade kohta;

-koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumente (CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus) lahtudes
dokumentide vormistamise heast tavast;
-valmistab ette ja osaleb naidistédintervjuul;
-koostab juhendamisel oma luhi-ja
pikaajalise karjaariplaani.

Asjaajamise alused, tavad ja nduded.

Hindamisiilesanne:

Koosneb iseseisvatest tdddest ja naidisintervjuul osalemisest

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend
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Oppija on koostanud ja esitanud dpetajale eneseanaliiiisi, sooritanud vastavalt etteantud juhendile veebipdhise infootsingu ning koostanud vastavalt juhendile kandideerimisdokumendid.

Iseseisvad t66d

Koduiilesanne nr 1: Oppija koostab iseseisva eneseanaliiiisi (1 tund) Kodutéd nr 2: Oppija otsib infot Internetist tédpakkumise kohta ja valib vélja (ihe huvipakkuva erialase tddkuulutuse (1 tund) Koduiilesanne nr 3:
Oppija koostab internetist leitud kuulutusele vastuseks kandideerimisdokumendid: CV, avalduse, motivatsioonkirja (2 tundi)

Praktilised t66d

Opilane valmistab ette ja osaleb naidistddintervjuul.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab enda ja ettevdtte toimimist
turumajanduse tingimustes

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t66: 4

kokku: 16

-kirjeldab oma majanduslikke vajadusi,
lahtudes ressursside piiratusest;

-selgitab ndudluse ja pakkumise ning
turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust;
-koostab juhendi alusel elektrooniliselt enda
leibkonna Uhe kuu eelarve;

-loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

-téidab juhendamisel etteantud andmete
alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni;
-leiab iseseisvalt informatsiooni peamiste
pangateenuste ja nendega kaasnevate
voimaluste ning kohustuste kohta;

-kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel riigi portaali
eesti.ee.

Majanduse pdhikiisimused ja riigi osa majanduses.

Erinevad majandusststeemid.
Majanduskeskkond.

Vajadused ja ressursside piiratus.
Alternatiivkulu.

Tulude-kulude ringkéik majanduses.
Turg.

Too6hdive.

Kasum.

Noudlus.

Pakkumine.

Interaktiivne loeng
Individuaalne-ja
ruhmat6d

T66 juhenditega
Arutlev anallis
Tooleht

T66 arvutiga
Praktika t66kohal
Test

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane lahendab valikvastustega testi, kasutades vajadusel arvutit.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Opilane on lahendanud valikvastustega testi, kasutades vajadusel arvutit. Test loetakse arvestatuks, kui 8pilane on andnud testis esitatud kdikidest kiisimustest vihemalt pooled &iged vastused.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel pere eelarve koostamine kahe nadala kohta ning selle anallils. Hinnavérdluse Iabiviimine, ostukorvi maksumuse leidmine kaupluses ja tulemuste anallds ning esitlus.

Praktilised t66d

Koostab ettekande turumajanduse toimemehhanismide kohta ja esitleb seda rihmas. Sisukokkuvdtte koostamine interneti abil Eestis kehtivate maksude mojust ettevotluskeskkonnale dpitavas valdkonnas.
Demonstreerib FIE tuludeklaratsiooni taitmist internetis.
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

motestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 6
iseseisev t60: 4
kokku: 10

-kirjeldab meeskonnatdéna
ettevotluskeskkonda Eestis omas dpitavas
valdkonnas;

-vordleb iseseisvalt oma véimalusi td6turule
sisenemisel palgattotaja ja ettevdtjana,
lahtudes ettevotluskeskkonnast;

-kirjeldab meeskonnatdona vastutustundliku
ettevotluse pdhimdtteid;

-selgitab meeskonnatddna lhe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevbtluskeskkonda;

-kirjeldab meeskonnatdédna juhendi alusel
kultuuride vaheliste erinevuste méju
ettevbtte majandustegevusele;

-kirjeldab ja analiitsib ettevétte ariideed
opitava valdkonna naitel ja koostab
elektrooniliselt

meeskonnatddna juhendi alusel
meeskonnatddna elektrooniliselt lihtsustatud
ariplaani.

Ettevotlus.

Kaive.

Konkurents.

Deflatsioon. Inflatsioon. Raha.
To6puudus.

Turu olemus ja tasakaal.
Ettevétluse areng Eestis.
Ettevotluse vormid.
Ettevotte rahastamine.
Ariplaan.

Riiklikud maksud.
Majandusarvestuse alused.

Arutlev loeng

T606 juhendiga
Paarist66

Toolehed

Iseseisev t60
Analllsi koostamine
To6 arvutiga
Ettekanne

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Valmistab meeskonna té6na ette lihtsustatud elektroonse ariplaani ja esitleb seda riihmale

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lavend

Meeskonna t66 tulemusena on valminud lihtsustatud ariplaan ja ariplaani ettekanne riihmale.

Iseseisvad t66d

Koostab referaadi Eesti ettevdtluskeskkonna kohta 6pitavas valdkonnas ja anallilsib seda paarist6ds.

Praktilised t66d

Koostab riihmatdona ja esitleb uurimust6d, kus on vélja toodud Uhe vabalt valitud ettevdtte majandustegevuse naitajaid ettevotluskeskkonnas. Teeb rihmatdona vordluse ja selgitab EL riikide majanduslike naitajate
erinevusi. Valmistab meeskonna t66na ette lihtsustatud elektroonse ariplaani ja esitleb seda rihmale.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

saab aru oma digustest ja kohustustest
todkeskkonnas tegutsedes

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t606: 8

kokku: 26

-loetleb ja selgitab iseseisvalt té6andja ja
tootajate pohilisi digusi ning kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel;

-tunneb ara ja kirjeldab meeskonnatééna
tdokeskkonna Uldisi fllsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, pstihhosotsiaalseid ja
fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks;

Toéoohutuse ja toodtervishoiu seadus.
Tookorraldus riigi-ja ettevétte tasandil.
Tookeskkond.

Tbéoandja ja téovotja kohustused ja digused.

Tootervishoiu ja tédohutuse korraldus ettevéttes.

T66taja juhendamine ja valjadpe todkohal.
Toé66nnetus.
Riskianalus.

Interaktiivne loeng
Esitlus

Arutlus

T66 arvutiga
Praktika t6okohal

Mitteeristav
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-tunneb ara t666nnetuse ja loetleb
meeskonnatddna lahtuvalt digusaktides
satestatust to6taja digusi ja kohustusi
seoses t66dnnetusega;

-kirjeldab tulekahju ennetamise vdimalusi ja
oma tegevust tulekahju puhkemisel
tookeskkonnas;

-leiab juhtumi naitel iseseisvalt erinevatest
allikatest, sh elektrooniliselt té6tervishoiu ja
téoohutuse alast infot;

-leiab iseseisvalt to6lepinguseadusest
informatsiooni td6lepingu, tdoajakorralduse
ja puhkuse kohta;

-nimetab t6dlepingu, t66votulepingu ja
kasunduslepingu erinevusi ja kirjeldab
todlepinguseadusest tulenevaid to6taja
digusi, kohustusi ja vastutust;

-arvestab juhendi abil iseseisvalt ajato,
tlikitdo ja majandustulemustelt makstava
tasu bruto-ja netopalka ning ajutise
téévoimetuse hivitist;

-koostab ja vormistab juhendi alusel
iseseisvalt elektroonilise algatus-ja
vastuskirja ning

e-kirja, sh allkirjastab digitaalselt;

-kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise
vajadust organisatsioonis ja seostab seda
isiklike dokumentide sailitamisega.

Esmaabivahendid t66kohal.

Kutsehaigestumine.

Aritegevust reguleerivad digusaktid sh.épitava eriala reguleerivad igusaktid.
Toolepingu seadusest tulenevad Ulldised néuded.

Hindamisiilesanne:

Koostab meeskonnatééna juhendi alusel tdokeskkonna riskianalliusi.

Hindamismeetod:
Rihmat66
Analiits

Lavend

Meeskonnatdé tulemusena, juhendi abil on valminud ja esitatud 6petajale kirjalikus vormis tdokeskkonna riskianallus.

Iseseisvad t66d

Koostab juhendi alusel vordlustabeli, kus vordleb erinevaid lepinguid (t66leping, té6votuleping ja kdsundusleping), sealjuures tuues valja lepingute erinevused ja sarnasused. Koostab nimekirja tdokohapdhistest
dokumentidest, iseloomustab antud dokumente ning nende sailitamist ettevottes.

Praktilised t66d

Rihmatoo esitluse ettevalmistamine ja koostamine t66tajate diguste, kohustuste ning vastutust kasitlevate dokumentide kohta. Lahendab elektroonilisi kanaleid kasutades situatsioonllesande. Arvestab juhendi alusel
iseseisvalt ajatoo, tukitdd ja majandustulemustelt makstava tasu bruto-ja netopalka ning ajutise td6voimetuse hivitist.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

954




kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 4

kokku: 14

-suhtleb nii verbaalselt kui mitteverbaalselt
tavaparastes suhtlemissituatsioonides
sobivalt;

-kasutab tavaparastes
suhtlemissituatsioonides erinevaid
suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja
internetisuhtluse head tava;

-kirjeldab ja jargib tavaparastes
suhtlemissituatsioonides tldtunnustatud
kaitumistavasid;

-lahendab meeskonnatdéna juhendi alusel
tulemuslikult téoalaseid probleeme
tavaparastes tdosituatsioonides;

-kirjeldab meeskonnatééna juhendi alusel
tédalast suhtlemist méjutavaid kultuuriliste
erinevuste aspekte;

-valjendab selgelt ja arusaadavalt kliendina
oma soove teenindussituatsioonis.

Suhtlemisvajadused ja— lilesanded.

Suhtlemisahela komponendid.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.
Suhtlemise alustamine ja I6petamine.

Positiivse esmamulje loomine.

Suhtlemine telefoni ja interneti teel.

Vahendatud ja vahetu suhtlemine.

Ametlik ja mitteametlik suhtlemine.
Suhtlemisbarjaar ja hirm.

Erinevad kaitumisviisid.

Roll ja rollik&itumine.

Veaolukorrad, nende tekkepdhjused ja nendega toimetulek.
Kaebuste ja probleemide kliendikeskne kasitlemine.
Meeskonnatdd olemus, tahtsus.

Koitev loeng,
rollimangud, t66 arvutiga,
meeskonnat6o, arutelu,
probleemsituatsiooni
lahendamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Lahendab iseseisvalt dpetaja poolt ette antud probleemsituatsiooni, jargides kaitumistavasid ning kasutades oskuslikult erinevaid

suhtlemisvahendeid.

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Opilane on andnud omapoolse lahenduse 8petaja poolt etteantud probleemsituatsioonile, on jérginud head kaitumistava ning kasutanud oskuslikult erinevaid suhtlemisvahendeid.

Iseseisvad t66d

Koostab meeskonnattdna esitluse ja ettekande erinevate kultuuride kohta, I&htudes kliendikesksest teenindusest.

Praktilised t66d

Rollimangud telefonisuhtluses. Vastab interneti teel ametikirjadele, kasutades korrektset kirjakeelt ning jargib internetisuhtluse head tava.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristav.
Mooduli kokkuvétva hindamise eelduseks on 1,2,3,4 ja 5 6pivaljundi saavutamiseks sooritatud dpillesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Malkevits:

4. http://tooelu.ee

Smirnina:

1. Riigi Teataja, www.eesti.ee,
2. https://www.juristaitab.ee/ru
3. https://www.ti.ee/est/avaleht/

1. SA Innove, Karjaaridpetuse dpetajaraamat kutsekoolidele , MISA,2013
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. Schumann, S., Suhtlemise alused lihtsas keeles, Tallinn, Innove, 2014

. Schumann, S., Suhtlemise pdhioskused lihtsas keeles, Tallinn, Innove 2012

. Ettevotlus 6pik-kasiraamat;Kristi Suppi; 2013 Atlex AS

. Ettevétlikkusest ettevdtiuseni; toimetanud Toomas Saal, Juhan Teder, Aili Ohlau, Aet Kull; 2012 Teadlik Valik SA
. Viikeettevétte raamatupidamine; Maire Otsus-Carpenter;2014 Aripaev Kirjastus

. Ettevdtluse alused; Monika Pramann Salu; 2014 Argo Kirjastus

. Bolton, R., Igapaevaoskused: kuidas ennast kehtestada, teisi kuulata ja konflikte lahendada. Vaike Vanker,2007
. Kidron, A., Suhtlemine: inimsuhted ja suhtlemispsihholoogia. Tallinn: Monde, 2004

10. Lehtsaar, T., Suhtlemiskonflikti psiihholoogia. Tartu: Tartu Ulikooli Kirjastus, 2008

11. Patterson, K., Grenny, J., McMillon, R., Spitzler Al, Kuidas suhelda, kui panused on kdrged? Tallinn: Aripdeva Kirjastus, 2008
12. Sally B., Small Talk. Seltskondliku vestluse kunst. Tallinn: Kirjastus Kunst, 2008
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Pohihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Toidutédstuse valdkonna alused 2 Ljudmilla Golovatjuk, Sirje Tenok, Ljudmilla lljina,

Ellen Lessel, Jana TSernomorskaja

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tédalast arengut toidutddstuse valdkonnas lahtuvalt elukestva ppe phimétetest

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

72t

32t

Teemad ja alateemad

Opivaljund 1:

1.1 Toidutédstuse kui majandusharu sisu ja tahtsus.
1.2 Eesti toidutddstuse arengulugu, ettevdtete mitmekesisus.
1.3 Kutsestandardid.

Opivaljund 2:

1.1 Toidut66stuse kui majandusharu sisu ja tahtsus.
1.2 Eesti toidutéstuse arengulugu.

1.3 Kutsestandardid.

Opivaljund 3:

2. Toitumise alused.

2.1 Toitumise Fisioloogiline mehhanism.

2.2 Toidu tahtsus. Esmavajalikud toiduained ja nende mdju organismile.
2.3 Toitained, nende llesanded, tahtsus vajadus.
2.4 toiduring ja toidupUramiid.

2.5 Toiduenergia vajadus.

2.6 Toidu energeetiline vaartus.

2.7 Eritoitumine.

Opivaljund 4:

1.1 Toidutédstuse kui majandusharu sisu ja téhtsus.
1.2 Eesti toidutdostuse arengulugu.

1.3 Kutsestandardid.

1.4 Oppekava.

Opivaljund 5:

1.5 Oppekorralduseeskiri.

1.6 Sisekorraeeskirjad.

1.7 Kooli infosusteem.
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1.8 Praktika korraldus.
1.9 Tugislsteem.

1.10 Kooli, dpperiihma, dpetajate ja kooli personalliga tutvumine. Kooli meelespea.

1.11 Erinevad dppimismeetodid.

1.12 kirjalike toode koostamise, vormistamise, esitamise ja hindamise péhimétted.
1.13 Oppematerjalid ja nende paljundamine.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab toidutddstuse tahtsust Eesti
majanduses ning toidutddstuse
valdkonna ettevotete mitmekesisust
lahtuvalt toiduainete t66tlemise
tegevusaladest.

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

iseseisev t606: 2

kokku: 6

Kirjeldab rihmatd6na toidutddstuse kui
majandusharu sisu ja tahtsust lahtuvalt
valdkonna peamistest naitajatest ja
suundumustest Eestis ning Euroopa Liidus.
Kirjeldab rihmatdéna toidutédstuse
valdkonna ettevdtete mitmekesisust lahtuvalt
erinevate toiduainete to6tlemise
tegevusaladest, nagu liha-, kala-, piima, puu-
ja koogiviljade, pagaritoodete, jookide
tootmine.

Kirjeldab rihmatdéna juhendi alusel
toidutddstuse valdkonna ettevotete tahtsust
toidu tootlemisel riigis

4 tundi

1.1. Toidutédstuse kui majandusharu sisu ja tédhtsus
1.2. Eesti toidutdostuse arengulugu

1.3. Kutsestandardid

Loeng, arutelu,
ruhmatdo, dppekaik

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Arutlus

Lavend

Tunneb toidutédstuse kohta Eesti majanduses.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab toidutdédstuse valdkonna
ettevotete toimimist lahtuvalt valdkonna
ettevotluskeskkonnast

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t606: 2

kokku: 4

4 Kirjeldab rihmatdéna vahemalt kolme
erineva Eestis tegutseva toidutddstuse
ettevdtte ariideed ning toob valja nende
olulisemad sarnasused ja erinevusedLoetleb
ja kirjeldab etteantud ariidee jargi to6tavate
ettevdtete tooteid nende kodulehekiilgede
pdhjal.

5.Kirjeldab rihmatodna Eesti toidutédstuse
arengulugu ja ettevotluskeskkonda.
6.Leiab juhendi alusel informatsiooni
toidutddstuse kohta asjakohastest
teabeallikatest sh meediast, viitab kirjalikes
téodes kasutatud allikatele.

2 tundi

1.1. Toidutddstuse kui majandusharu sisu ja tahtsus
1.2. Eesti toidutdostuse arengulugu

1.3. Kutsestandardid

Loeng, arutelu,
rihmatoo, dppekaik,
iseseisev t60

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Kokkuvdte dppekaigust tootmisettevottesse, vastavalt etteantud juhendile.
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Lavend

Tunneb pagaritédstuse toimimist, kui hindamisilesanne on taidetud.

Iseseisvad t66d

Etteantud juhendi jargi teeb kokkuvotte Oppekaigust tootmisettevottesse

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab tervisliku toitumise
pdhimbtetega arvestamise olulisust
toiduainete té6tlemisel ja toidutoodete
valmistamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 2

kokku: 12

7. Iseloomustab juhendi alusel toiduainetes
sisalduvaid pdhitoitaineid, nende tahtsust ja
vajadust organismis ning mdju inimese
tervisele.

8. Selgitab rihmatt6na seedimisprotsessi,
energia- ja ainevahetuse olemust, toitainete
I6hustumist ja kasutamist organismis ning
toidu energeetilist vaartust.

9. Selgitab riihmattona tervisliku toitumise
tahtsust ja pdhimdtteid.

10. Kirjeldab etteantud tootesordimendi
pdhjal erineva toitumisvajadustega inimeste
nagu taimetoitlaste, laktoosi- ja
gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate
inimeste toidu valikute véimalusi

2.Toitumise alused
2 tundi
2.1 Toitumise flsioloogiline mehhanism

2.2 Toidu tahtsus. Esmavajalikud toiduained ja nende mdju organismile.

6tundi

2.3 Toitained, nende Ulesanded, téhtsus vajadus
2.4 Toiduring ja toidupiramiid

2.5 Toiduenergia vajadus

2.6 Toidu energeetiline vaartus

2 tundi

2.7 Eritoitumine

Loeng, arutelu,
rihmatoo, esitluste
ettekandmine, dppekaik,
iseseisev t00

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Toitumissoovitused eritoitumist vajavatele inimestele

Iseseisev t66

Hindamismeetod:

Lavend

Maistab tervisliku toitumise pdhimétteid kui hindamisiilesanne on esitatud

Iseseisvad t66d

Etteantud tootesortimendi pohjal kirjeldada toitainelist koostist ja energeetilist vaartust

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab valdkonna t66tajale esitatavaid
ndudeid ja kutse taotleja hindamist
lahtuvalt kutsestandardist ning
eesmargistab enda 6ppimist.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t606: 2

11. Kirjeldab kutsestandardi pdhjal
tddandjate ootusi endale kui tulevasele
valdkonna toétajale.

12. Loetleb t66ks vajalikke isikuomadusi ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat toetudes
kutsestandardile.

13. Leiab kutse omistamisega seonduvat

2 tundi
Kutsestandard - Abipagar, tase 3
Oppekava - Abipagar, tase 3

Loeng, arutelu, rihmat6d

Mitteeristav
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kokku: 4

informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist toetudes kutse
andmise korrale.

14. Loetleb rihmatddna elukestva dppimise
vbimalusi oma valdkonnas.

15. Nimetab rihmat66na eriala dppekava
alusel dppekava eesmargi ja moodulite
eesmargid.

16. Koostab juhendamisel isikliku 6ppeplaani
ja sdnastab 6ppeperioodiks oma &ppe-
eesmargid.

17. Hindab etteantud hindamiskriteeriumide
alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks.

Hindamisiilesanne:

Juhendi jargi leiab vajaliku info kutsestandardist ja kooli dppekavast.

Lavend

Mbistab valdkonna to6tajale esitatavaid ndudeid kui pUstitatud eesmargid ja hindamisiilesanne on taidetud

Iseseisvad t66d

individuaalse dppe-eesmargi plstitamine dppeaastaks lahtudes Abipagari 6ppekavast ja kutsestandardist.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
Oppekeskkonnas lahtudes enda kui
Oppija vajadustest ja eesmarkidest
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t60: 8

kokku: 26

18. Leiab juhendi abil kutsedppeasutuses ja
lahipiirkonnast eluks ja 6pinguteks
olulisemad objektid.

19. Leiab 6ppetddks vajaliku informatsiooni
kasutades kooli infosuisteemi.

20. Kirjeldab riihmatééna juhendi abil
praktikaettevotteid ja toodete sortimenti.
21. Nimetab 6pilase kohustused ja digused
vastavalt 6ppetddd reguleerivatele
dokumentidele.

22. Kasutab juhendamisel sobivat
oppemeetodit etteantud dppellesande
lahendamiseks lahtudes enda kui &ppija
eesmarkidest.

2 tundi
Oppekorralduseeskiri
2 tundi
Sisekorraeeskirjad
2tundi

Kooli infostisteem

4 tundi

Praktika korraldus

2 tundi

Tugisusteem

Kooli, dpperiihma, dpetajate ja kooli personaliga tutvumine. Kooli meelespea.

2 tundi

Erinevad 6ppimismeetodid

4 tundi

Kirjalike t60de koostamise, vormistamise, esitamise ja hindamise pohimétted

Oppematejalid ja nende paljundamine

Loeng, arutelu,
rihmatoo, iseseisev t06

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Juhendi jargi leiab koolikeskkonnast tugispetsialistid, juhtkonna liikmed, dpetajad ja rithmajuhendaja

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus

Lavend
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Orienteerub koolikeskkonnas ja leiab vajaliku info dppetdoks. Hindamisllesanne on taidetud.

Iseseisvad t66d

Ringkaik koolikeskkonnas. Leiab tunniplaani, dppekorralduseeskirja jm dokumendid IT vahendeid kasutades.

Hindamiskriteeriumid Kirjeldab rihmatdéna toidutédstuse kui majandusharu sisu ja tahtsust Iahtuvalt valdkonna peamistest naitajatest ja suundumustest Eestis ning Europa Liidus.
kirjeldab riihmatddna juhendi alusel toidutédstuse valdkonna ettevotete tahtsust toidu tootlemisel riigis.

Kirjeldab rihmatdéna vahemalt kolme erineva eestis tegutseva toidutdédstuse ettevétte aritdeed ning toob valja nende olulisemad sarnasused ja erinevused.
Loetleb ja kirjeldab etteantud ariidee jargi tdotavate ettevotete tooteid nende kodulehekulgede pdhjal.

kirjeldab rihmatoona Eesti toidutédstuse arengulugu ja ettevotluskeskkonda.

leiab juhendi alusel informatsiooni toidut6dstuse kohta asjakohastest teabeallikatest meediast, viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele.

iseloomustab juhendi alusel toiduainetes sisalduvaid dppeulesande lahendamiseks lahtudes enda kui 6ppija eesmarkidest.

Oppemeetod Loeng, arutelu; rihmatdd;esitluste ettekandmine, dpekaik, anallits, seminar, test, iseseisev t06.
Hindamisiilesanne Opilane on koostanud vastavalt juhendile ja esitienud 8ppekaigu kokkuvétte ja "toitumissoovitused eritoitumist vajavale inimesele"
Hindamismeetod Kontrolltéo

Suuline esitus
Enesehindamine
Ulesanne/harjutus
Ettekanne/esitlus

Hindamine Mitteeristav

Lavend

Kirjalikud t66d on esitatud tdhtaegselt ja vastavad juhendis pustitatud kiisimustele

Iseseisev t66 Oppekaigusanalids.
Praktilised t66d Puudub
Praktika puudub
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine kdik dpivaljundid on saavutatud kui koik kirjalikud t66d ja hindamistlesanded on lahendatud, dppekéaigu kokkuvdte on esitatud
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Oppematerjalid Tallinna Teeninduskool Kasutamise kuupéev 20.10.2014 a. Allikas www.teeninduskool.ee
Kutsestandard Kasutamise kuupaev 20.10.2014 a. Allikas http://www.kutsekoda.ee
Teko véljaanne ,Opilase meelespea*
Tervisliku toitumise alused Kasutamise kuupaev 20.10.2014 a. Allikas
http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/? TERVISLIKU_TOITUMISE_ALUSED
Toitumine Kasutamise kuupaev 20.10.2014 a. Allikas http://www.toitumine.ee/toidupuramiidi-pohimotted
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidue nbéudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toiduohutus 2 Ljudmilla lljina, Heikki Eskusson, Ellen Lessel
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab toiduohutuse, hiigieeni jargimise tahtsust toidutoorme ja toodete ohutul kaitlemisel ja sailitamisel

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

72t

32t

Teemad ja alateemad

1. Toiduhtgieen.

1.1 Toiduseadusandlus. Toiduseadus. Head hiigieeni tavad.

1.2 Toiduohutust méjutavad tegurid.

1.3 Mikroorganismid, nende kasvu ja paljunemist mojutavad tegurid.

1.4 Toiduainete riknemine. Mikroorganismide arengu piiramine.

1.5 Nbuded toiduainete sailitamiseks.

1.6 Toiduga levivad haigused- toidumurgitused, hallitused, toidu nakkushaigused, helmintoosid.
1.7 Tootajatele esitatavad hugieeninduded.

1.8 Hugieenindudeid ruumidele, seadmetele, tddvahenditele ja tehnoloogilistele protsessidele.
2. Puhastust6od.

2.1 Mustus, mustuse esinemise vormid, eemaldamise vajadus.

2.2 Vesi, vesi tahtsus.

2.3 Pindaktiivsed ained.

2.4 Koristuaained. Koristusainete liigitus. Ainete pH. Kemikalide ohutus. Ohumargid.

2.5 Koristusmeetodid, koristustarvikud.

2.6 Tootmisruumide puhastusplaan. tdékoha puhtuse maaramine.

3. Enesekontrollisiisteem.

3.1 Toidukontrolli vajadus. toidukontrolli seaduslikud alused.

3.2 Enesekontroll ja HACCP pohimdtted. Enesekontrolli osa ettevotte kvaliteedislisteemis.
3.3 Enesekontrolliplaani koostamine.

3.4 Toote tehnoloogilise skeemi pdhjal Kp ja KKP maaramine. Otsustepuu.

3.5 Seire, seirelehed.

3.6 Toote kaitlemisel erinevad ohud ja nende valtimiseks vajalikud ennetavad ja korrigeerivad tegevused.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid

Hindamine
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Maistab toiduhligieeni jargimise
tahtsust toidutodstuses

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 16

iseseisev t60: 4

kokku: 20

1. Kirjeldab rihmatédna toiduhiigieeni
eesmarke ja llesandeid lahtuvalt
toidutddstuse eriparast.

2. Selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise
olulisust toiduohutuse tagamisel.

3. Kirjeldab rihmatdéna hugieenindudeid
ruumidele, seadmetele, téovahenditele ja
tehnoloogilistele protsessidele.

4. Kirjeldab rihmatdona kaitlemisndudeid
toidutoormele lahtuvalt toidutodstuse
eriparast.

5. Loetleb toidutoorme ja toodete fiitisikalise,
keemilise ja mikrobioloogilise saastumise
pdhjused ja nendest tulenevad tagajarjed.
6. Kirjeldab patogeensete mikroorganismide
kasvu ja paljunemist mojutavad tegurid
toidutoorme kaitlemisel naidete abil.

7. Selgitab toidumirgistuste ja —nakkuste
ning helmintooside pdhjusi ja valtimise
vbimalusi naidete abil.

8. Lahendab toidutéétlemisega seotud
juhtumi kasutades toiduhugieeni
puudutavaid digusakte.

Toiduseadusandlus. Toiduseadus. Head higieeni tavad (2 tundi)
Toiduohutust méjutavad tegurid (2 tundi)

Mikroorganismid, nende kasvu ja paljunemist méjutavad tegurid. (2 tundi)
Toiduainete riknemine. Mikroorganismide arengu piiramine. (2 tundi)

Nouded toiduainete sailitamiseks. (2 tundi)

Toiduga levivad haigused- toidumurgitused, hallitused, toidu nakkushaigused,
helmintoosid. (2 tundi)

Tootajatele esitatavad hiigieeninduded (2 tundi)

Hugieenindudeid ruumidele, seadmetele, tddvahenditele ja tehnoloogilistele
protsessidele (2 tundi)

Loeng, arutelu,
rihmatoo, esitluste
ettekandmine, dppekaik,
iseseisev t00, test

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Huigieeni test, 6ppekaik- Idimituna mooduliga "Toidutédstuse valdkonna alused".

Hindamismeetod:

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Hugieenitest on sooritatud 50% ulatuses.

Iseseisvad t66d

Probleemi lahendamine (Mikrobioloogiline saastumine. Patogeensed mikroorganismid)

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mbistab puhastustddde olulisust
toiduohutuse tagamisel toidukaitlemis-
protsessis

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 6

kokku: 12

9. Leiab puhastusainete ohutuskaartidelt
vajalikku infot nende kasutamise ja ohutu
kaitlemise kohta.

10. Valib juhendi alusel sobivad pesemis- ja
desinfitseerimisained erineva mustuse liigi
eemaldamiseks.

11. Kirjeldab rihmatddna
toidutddstusettevottes kasutatavaid pesemis-
ja desinfitseerimisaineid ja —-meetodeid.

12. Koostab riihmatddna juhendi alusel
etteantud tootmisruumi puhastusplaani.

2. Puhastustéod (2 tundi)

2.1 Mustus, mustuse esinemise vormid, eemaldamise vajadus.

2.2 Vesi, vee tahtsus.

2.3 Pindaktiivsed ained.

2.4 Koristusained. Koristusainete liigitus. Ainete pH. Kemikalide ohutus.
Ohumargid. (4 tundi)

2.5 Koristusmeetodid, koristustarvikud

2.6 Tootmisruumide puhastusplaan. Té6koha puhtuse maaramine.

Loeng, arutelu,
rihmatoo, iseseisev t606,
test.

Mitteeristav
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13. Lahendab pesemis- ja
desinfitseerimislahuste valmistamise
Ulesandeid.

14. Nimetab keemilise ja mikrobioloogilise
puhtusekontrolli meetodeid
toiduainetet6dstuses.

15. Maarab visuaalselt etteantud juhendi
alusel tddkoha puhtuse astme.

Hindamisiilesanne:

Arvutusulesanne: Lahendab pesemis- ja desinfitseerimislahuste valmistamise tlesandeid.

Rihmat66: Puhastusainete ohutuskaartidelt vajaliku info leidmine - puhastusainete ohutu kasutamine ja ohutu kaitlemine. Desinfitseerimisained

ja — meetodid.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Ulesanne/harjutus

Lavend

Ulesanded ja riilhmatd6 on esitatud tahtaegselt

Iseseisvad t66d

Puhastusplaani koostamine

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Mbistab ettevdtte enesekontrolli-
susteemi ja selle jargimise tahtsust
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

iseseisev t66: 6

kokku: 20

16. Selgitab riihmatodna ettevotte
enesekontrollikohustust ja selle rakendamise
vajalikkust toiduseaduse alusel.

17. Nimetab toote tehnoloogilise skeemi
pohjal kriitilised punktid ja kriitilised
kontrollpunktid.

18. Kirjeldab etteantud toote kaitlemisel
esinevaid ohtusid ja nende valtimiseks
vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid
tegevusi

3.Enesekontrollisiisteem

3.1 Toidukontrolli vajadus ja sisu. Toidukontrolli seaduslikud alused.(2 tundi)

3.2 Enesekontroll ja HACCP p&himdtted. Enesekontrolli osa ettevotte
kvaliteediststeemis. (4 tundi)

3.3 Enesekontrolliplaani koostamine. (2 tundi)

3.4 Toote tehnoloogilise skeemi pdhjal kriitiliste punktide ja kriitiliste
kontrollpunktide maaramine. Otsustepuu.(2 tundi)

3.5 Seire, seirelehed (2 tundi)

3.6 Toote kaitlemisel esinevad ohud ja nende valtimiseks vajalikud ennetavad ja
korrigeerivad tegevused. (2 tundi)

Loeng, arutelu,
rihmatdo, iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Koostatud enesekontrolliplaan

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Enesekontrolliplaan esitatud tahtaegselt

Iseseisvad t66d

Toote/ tooteriihma enesekontrolliplaani koostamine.
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Hindamiskriteeriumid

Opivaljund 1:

1.Kirjeldab rihmatédna toiduhuhieeni eesmarke ja Ulesandeid Iahtuvalt toidutdostuse eriparast.

. Selgitab isikliku hiigieeni nduete jargmise olulisust toiduohutuse tagamisel.

. Kirjeldab rihmat66na higieenindudeid ruumidele, seadmetele, tédvahenditele ja tehnoloogistele protsessidele.

. Kirjeldab rihmat6éna kaitlemisnéudeid toidutoormele 1&htuvalt toidutddstuse eriparast.

. Loetleb toidutoorme ja toodete flilsikalise, keemilise ja saastumise pohjused ja nendest tulenevad tagajarjed.

. Kirjeldab patogeensete mikroorganismide kasvu ja paljunemist mdjutavad tegurid toidutoorme kaitlemisel ndidete abil.
. Selgitab toidumirgistuste ja nakkuste ning helmintooside p&hjusi ja valtimise véimalusi naidete abil.

. Lahendab toidutddtlemisega seotud juhtumi kasutades toiduhtigieeni puudutavaid digusakte.

Opivaljund 2:

9. Leiab puhastusainete ohutuskaartidelt vajalikku infoot nende kasutamise ja ohutu kaitlemise kohta.

10. Valib juhendi alusel sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained erineva mustuse liigi eemaldamiseks.

11.Kirjeldab rihmatd6na toidutddstuseettevottes kasutatavaid pesemis- ja desinfitseerimisaineid ja meetodeid.

12. Koostab rihmatééna juhendi alusel etteantud tootmisruumi puhastusplaani.

13. Lahendab pesemis- ja desinfitseerimislahuste valmistamise llesandeid.

14. Nimetab keemilise ja mikrobioloogilise puhtusekontrolli meetodeid toiduainetettdstuses.

15. Maarab visuaalselt etteantud juhendi alusel td6koha puhtuse astme.

16. Selgitab rihmatdona ettevotte enesekontrollikohustust ja selle rakendamise vajalikkust toiduseaduse alusel.

17. Nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal kriitilised punktid ja kriitilised kontrollpunktid.

18. Kirjeldab etteantud toote kaitlemisel esinevaid ohtusid ja nende valtimiseks vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid tegevusi.

N

©o~NOoO O W

Oppemeetod

Loeng, arutelu, rihmatdo, esitluste ettekandmine, 6ppekaik, iseseisev 160, test, kontrolltdd.

Hindamisiilesanne

Iseseisev t66; Ulesanne/harjutus

Hindamismeetod

Kontrolltéo

Test

Referaat

Suuline esitus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Opilane on koostanud vastavalt juhendile ja esitanud kirjaliku iseseisva t66.

Struktureeritud kirjalik t66

Iseseisev t66

Toote/ tooterihma enesekontrolliplaani koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

kdik dpivaljundid on saavutatud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Ruut, J. (2000) Toiduhligieeni kdsiraamat. Tallinn

Saar, R. (2002) Toiduhtigieen, enesekontroll ja ettevdtte tunnustamine. Tallinn .

Kann,A., Veskus,T., Tedersoo,E., Laasik,M. (2010) Toiduhiigieeni tdiendmaterjalid. TTU Toiduainete instituut
Kestvuskatsete tegemise kord. VV Maarus nr 445, 30.12.1999.

Toidukontroll, higieenipakett. Kasutamise kuupaev 22.10.2014 a. Allikas www.vet.agri.ee
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Veskus T. (2003) Toiduohutus.TTU kirjastus
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Tallinna Teeninduskool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pd&hihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Pagaritoodete valmistamise alused, sh praktika 18 Eha Martma, Irina Bogdanova, Ljudmilla lljina, Eda
Odar, Heikki Eskusson, Alari P6lm, Riina Vonda,
Hille Teesalu, Ellen Lessel

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab juhendamisel taignaid ja tooteid td6tades ohutult ja jérgides toiduhiigieeni ndudeid.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika

106 t 82t 80t 208 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab pagaritd6 tooraineid lahtudes 1. Nimetab pagari t66s kasutatavad jahu 1.Toorainetedpetus, Toorainete sensoorne Mitteeristav

juhendist

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 40
praktiline t66: 4
iseseisev t00: 24
kokku: 68

thdbid.

2. Kirjeldab pagari t66s kasutatavaid
tooraineid - nisujahu, rasvained, munad ja
munatooted, I6hna- ja maitseained, suhkrud,
kergitusained, lihad, aedviljad, puuviljad,
marjad, piimatooted, tarklised, tarrendained.
3. Valmistab juhendi alusel toorained
tootmiseks ette, korraldades oma t66d
otstarbekalt ja t66tades saastlikult.

4. Maaratleb sensoorselt tooraine kvaliteedi
vastavust kvaliteedinduetele.

5. Arvestab juhendi alusel tooraine ja
materjali kulu

1.1 nisu, keemiline koostis, jahvatus

1.2 nisujahu liigid ja tudbid, jahu sailitamine.

1.3 suhkur, liigid, tootmine, kvalteet, sailitamine
1.4 sool, liigid, kvaliteet

1.5 vesi, tema omadused, karedus, ph

1.6 kergitusained, biokeemilised ja keemilised

1.7 munad, munatooted, kvaliteet, sailitamine

1.8 toidurasvad, liigid, kvaliteet, sailitamine

1.9 piim, piimatooted, liigid, kvaliteet, sailitamine
.10 liha, liha liigid, keemiline koostis, sailitamine
.11 kala, kala liigid, keemiline koostis, sailitamine
.12 aedviljad, sailitamine

.13 puuviljad-marjad, kvaliteet, sailitamine

.14 tarklised, tarrendained, kvaliteet ja sailitamine
.15 toorainete ettevalmistamine tootmisprotsessiks
.16 toorainete kulmtdétlemiskao arvutamine

.17 toorainete asendamine

.18 toorainete sensoorne hindamine

N

A A aaaaaaa

hindamine, loeng,
arutelu, rihmatoo,
paaristdo,
demonstartsioon,

Hindamismeetod:
Intervjuu
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Lavend

Tunneb tooraineid ja oskab neid sensoorselt hinnata

Iseseisvad t66d

Etteantud juhendi jargi tutvuda toorainete nahtavate omadustega.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kasutab taignate valmistamisel
seadmeid lahtuvalt ohutusnduetest.
Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 18

praktiline t66: 4

iseseisev t60: 8

kokku: 30

6. Kasutab juhendamisel
taignasegamismasinaid, vahustajaid,
taignatikeldajaid ja —Umardajaid,
vormimismasinaid, kerkekappe ja ahjusid,
jahutamisseadmeid, pakkimismasinaid ja
kilmutamisseadmeid.

7. Kasutab juhendamisel erinevateks
tédoperatsioonideks vajaminevaid
tédévahendeid, nagu kaalusid, krabasid,
nuge, spaatleid, vispleid, kausse, séelu,
ahjuplaate, termomeetreid, 16ikelaudu,
modtevahendeid, kasikarusid (togisid), riive,
ja ahju ning kiipsetusvorme

8. Todtab seadmetega vastavalt
kasutusjuhendile, jargides ohutus- ja
toohugieeni ndudeid

9. Tunneb seadmete ohutusnéudeid
kinnitades seda oma allkirjaga.

10. Peab kinni hiigieeninduetest
seadmetega tootades

11. Puhastab juhendamisel t66 I16ppedes
seadmed ja tddkohad

Seadmete dpetus,

2.1 té6ohutusnduded pagaritddstuse elektriseadmetele

2.2 kasutusjuhendid pagaritddstuse seadmetele

2.3 taignasegamismasinad ja vahustajad, t66pohimdte,
kaivitamine, puhastamine vastavalt toiduhlgieeni nduetele
2.4 taignatukeldajad , taignaimardajad,vormimismasinad
toopohimdte, kaivitamine, puhastamine vastavalt toiduhtigieeni
nduetele

2.5 kerkekapid, ahjud ja pliidid , t66po&himéte, kaivitamine,
puhastamine vastavalt toiduhtigieeni nduetele

2.6 jahutus- ja kilmutusseadmed , t66pShimdte, kaivitamine,
puhastamine vastavalt toiduhlgieeni nduetele

2.7 pagaritoOstuses kasutatavad vaikevahendid

2.8 pagaritddstuses kasutatavate seadmete ja masinate
lisatarvikud ja nende t66p&himétted-

loeng, arutelu,
demonstratsioon,
probleemsituatsiooni
lahendamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Tooleht "Valida vajalikud td6vahendid ja seadmed etteantud pagaritoote valmistamiseks."

Intervjuu

Hindamismeetod:

Lavend

Opilane on esitanud kdik iseseisvad t66d vastavalt juhendile ja nduetekohaselt vormistatuna.

Iseseisvad t66d

koostab juhendi alusel meelespea pagariseadmete kasutamise kord

Praktilised t66d

Praktiline tutvumine pagariseadmetega dppelaboris
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendamisel taignaid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 12

iseseisev t66: 12

12. Valmistab juhendamisel parmitaignaid
vOi lehttaignaid vdi parmilehttaignaid voi
rukkitaignaid, jargib taigna valmistamisel
toiduhtigieeni ja ohutusndudeid

13. Valib juhendamisel taigna valmistamisel

3. Taignate valmistamine,

3.1 tehnoloogilise juhendi alusel toorainete doseerimine nisu- ja rukkitaignatele
jargides toiduhigieeni ja ohutusndudeid

3.2 taignavedeliku ja taigna valjatuleku arvutamine

3.3 taigna segamine, segamisel toimuvad protsessid, taigna valmiduse

arutelu, loeng, esitlus

Mitteeristav

kokku: 30 sobivad seadmed ja t66vahendid maaramine
14. Arvutab taigna valjatulekut ja vee kogust, | 3.4 taigna kaarimine ja kaarimisprotsessi mojutavad tegurid
kasutades sobivaid matemaatilisi tehteid 3.5 parmi-lehttaigna valmistamine, kihitamine
15. Kirjeldab taigna valmistamisel tekkida 3.6 lehttaigna valmistamine, kihitamine
voivaid vigu lahtuvalt toiduainetes 3.7 Voéimalikud vead taigna valmistamisel ja kaarimisel
toimuvatest protsessidest
16. Nimetab ja tunneb &ra valmistaigna
tunnused ja kirjeldab kaarinud taigna
tunnused.
Lavend

Oskab valmistada juhendi jargi taignaid

Iseseisvad t66d

Juhendi jargi tehnoloogilise kaardi koostamine ja valmistatud toote tehnoloogia kirjeldamine

Praktilised t66d

Etteantud retsepti jargi tainaste valmistamine 12 tundi

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendamisel lihtsamaid
taidiseid

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

praktiline t66: 6

iseseisev t00: 12

kokku: 22

17. Valmistab juhendamisel lihntsamaid
soolaseid ja magusaid taidiseid

18. Jargib taidiste valmistamisel
toiduhtgieeni ja ohutuse ndéudeid

19. Kasutab taidiste valmistamiseks
vajaminevaid seadmeid ja té6vahendeid

Magusate ja soolaste taidiste valmistamine pirukatele ja saiadele (liha, kala,
seened, kodgiviljad, dunad, kohupiim jt)
Viimistlusmaterjalide valmistamine (puisted, maarded, saialaiked)

Toorainete sensoorne
hindamine, loeng,
arutelu,demonstartsioon

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Intervjuu

Lavend

Juhendamisel valmistatud soolased ja magusad téidised vastavad kehtestatud néuetele.

Iseseisvad t66d
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Loovtd6- omaloominguline taidis

Praktilised t66d

Soolaste ja magusate taidiste valmistamine 6 tundi

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootleb, vormib ja viimistleb
juhendamisel pagaritooteid
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 16
praktiline t66: 18

iseseisev t00: 12

kokku: 46

15. Rullib juhendamisel kasitsi vdi masinaga
etteantud suuruse ja paksusega taigna.

16. Tlkeldab juhendamisel kasitsi voi
masinaga tooteid Iahtuvalt retseptist ja
tehnoloogilisest juhendist.

17. Valmistab tehnoloogilise juhendi jargi
soolaseid ja magusaid taidiseid,
viimistlusmaterjale

18. Vormib kukleid, pirukaid, kihilisi ja lihtsaiu
lahtuvalt tehnoloogilisest juhendist.

19. Viimistleb pooltooteid lahtuvalt
tehnoloogilisest juhendist maaratledes
sensoorselt pooltoodete vastavust nduetele.
20. Selgitab pagaritoodete rullimise,
tikeldamise, vormimise ja viimistlemise
pdhimdtteid suulises vdi kirjalikus vormis.

4 Taigna t66tlemine,

4.1 taigna tikeldamine ja kaalumine, kasitsi v6i masinaga

4.2 lehttaignast ja parmilehttaignast kihiliste saiade ja pirukate vormimine
4.3 magusate ja soolaste taidiste valmistamine pirukatele ja saiadele

4.4 viimistlusmaterjalide valmistamine (puisted, maarded, saialdiked)

Toorainete sensoorne
hindamine, loeng,
arutelu, rihmatoo,
paaristdd, praktiline t66,
demonstartsioon, loovt6o

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Intervjuu

Lavend

Opilane on esitanud kdik iseseisvad t66d vastavalt juhendile ja nduetekohaselt vormistatuna.
Valmistatud tooted vastavad kehtestatud nduetele

Iseseisvad t66d

7.T66 — Loovtdo, 12 tundi

Praktilised t66d

Too6tleb, vormib ja viimistleb pagaritooteid vastavalt etteantud juhendile. 12 tundi

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kiipsetab juhendamisel parmitaignast
tooteid

21. Valib juhendamisel dige kipsetusreziimi
vastavalt valmistatavatele pagaritoodetele ja

5. Taigna klpsetamine 6 tundi
5.1 kupsetamisel toimuvad protsessid, toote sisu ja kooriku tekkimine.

Toorainete sensoorne
hindamine, loeng,

Mitteeristav
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Jaotus tundides: kiipsetab tooted. 5.2 kiipsetusreziimid arutelu, rihmatoo,

teoreetiline t66: 6 22. Maaratleb juhendamisel sensoorselt 5.3 erinevate toodete kipsetuskadu ja selle aurutamine demonstartsioon, loovt66
praktiline t66: 18 kipsetatud toodete vastavust nduetele. 5.4 kupsenud toodetele esitatavad nduded

iseseisev t60: 8 23. Anallusib juhendamisel korvalekaldeid

kokku: 32 mittevastavuse korral.

24. Kirjeldab kupsetamisel toimuvaid
protsesse suulises voi kirjalikus vormis.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Test

Analiis

Lavend

Opilane on esitanud iseseisvad t66d vastavalt juhendile ja nduetekohaselt vormistatuna.
Valmistatud tooted vastavad kehtestatud néuetele

Iseseisvad t66d

Klpsetuskao arvutamine etteantud juhendi jargi

Praktilised t66d

Toodete kiipsetamine, kiipsemisel toimuvad protsessid, toote valmiduse maaramine 18 tundi

Opiviljund 7 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
jahutab, viimistleb ja pakendab juhendi | 25. Jahutab pagaritooted lahtuvalt 6. Jahutamine, viimistlemine, pakendamine, 4 tundi Toorainete sensoorne Mitteeristav
alusel pagaritooteid tehnoloogilisest juhendist. 6.1 toodete jahutamine, jahtumiskadu hindamine, loeng,

Jaotus tundides: 26. Viimistleb kipsetatud tooted Iahtuvalt 6.2 toodete kupsetusjargne viimistlemine arutelu, rithmat6o,

teoreetiline t606: 4 tehnoloogilisest juhendist valib juhendamisel | 6.3 erinevad pakendamise véimalused demonstartsioon, loovt66

praktiline t66: 18 toodete pakendamiseks sobivad seadmed ja | 6.4 markeerimine ja ladustamine

kokku: 22 materjalid.

27. Pakendab juhendi alusel pagaritooteid.
28. Markeerib juhendamisel tooted lahtudes
tookorraldusest ja etteantud juhistest.

29. Ladustab juhendamisel tooted lahtudes
tookorraldusest ja etteantud juhistest.

30. Hindab juhendamisel sensoorselt
pagaritoodete vastavust nduetele.

31. Kirjeldab toodete ettevalmistamise
protsessi kaubastamiseks kirjalikus vormis

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Test

Intervjuu
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Lavend

Tooted on jahutatud, pakendatud ja markeeritud nduetekohaselt.

Praktilised t66d

Toodete jahutamine, viimistlemine peale kiipsetamist. Jahtumiskao arvestamine. Pakendamine ja markeerimine. 18 tundi

Opiviljund 8 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
mdistab kehalise valmisoleku olulisust tootaja 31. Selgitab riihmatddna juhendi alusel regulaarse kehalise | Liikumisharjutused t66voime sailitamiseks Eristav
tervisele ja tddvomele ning liikumisoskuste osa selle aktiivsuse olulisust inimese tervisele ja t66vdimele
saavutamises lahtuvalt eriala eriparast 32. Kirjeldab juhendi alusel erialase t66ga seotud kehalise
Jaotus tundides: koormuse mdju organismis toimuvatele muutustele
teoreetiline t66: 6 33. Selgitab juhendi alusel kehalise valmisoleku olulisust
iseseisev t606: 2 toidutddstuse todtaja tervisele ja tdovoimele
kokku: 8 34. Kirjeldab riihmatddna juhendi alusel liikumisvdimalusi
ja — oskusi, mis toetavad erialasel t66l t66voime sailitamist
ja parandamist
35. Kirjeldab juhendi alusel t66voime sailitamiseks
liikumisharjutusi ja —oskusi
36. Leiab juhendi alusel seoseid enda tervisliku seisundi ja
toovoime ning kehalise aktiivsuse vahel
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opilane on esitanud kdik iseseisvad t66d vastavalt juhendile ja
nduetekohaselt vormistatuna.
Opiviljund 9 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

planeerib isiklikke praktika eesmarke lahtuvalt
praktikajuhendist

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 6

iseseisev t60: 2

kokku: 8

32. Komplekteerib materjali praktikale asumiseks (leping,
praktikapaevik, praktika programm, tervisetdend,
hlgieenikoolitustdend, jm), arvestades praktikajuhendit.
33. Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti ametliku
tutvustuskirja td6andjale.

34. Teeb igapaevased sissekanded praktikapaevikusse,
arvestades praktikajuhendit

Komplekteerib materjali praktikale asumiseks (leping,
praktikapaevik, praktika programm, tervisetdend,
higieenikoolitustdend, jm), arvestades praktikajuhendit.
35. Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti ametliku
tutvustuskirja tédandjale.

36. Teeb igapdevased sissekanded praktikapaevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Praktikalepingute sélmimine, dokumentatasiooni téitmine (tervisetéend,
hugieenitdend)

7.2 Praktiliste todulesannete taitmine.

7.3 Praktika aruande kaitsmine ja tagasiside.

Mitteeristav
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Hindamismeetod:
Intervjuu

Lavend

Opilane on endale seadnud isiklikud praktikaeesmaérgid vastavalt praktika programmile

Iseseisvad t66d

9.T60 - Eneseanalliusi vormistamine (praktika aruannet téidetakse praktika kaigus jooksvalt)

Praktika

Pagaritoodete valmistamine vastavalt praktika programmile

Opiviljund 10

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga lahtuvalt
praktikajuhendist.

Jaotus tundides:

praktika: 8

kokku: 8

35. Kirjeldab praktika kaitsmisel
praktikaettevotte tddkorraldust (ariideed)
praktikaettevotte alusel.

36. Kirjeldab praktika kaitsmisel
tootmisruumide paigutust praktikaettevotte
alusel.

37. Kirjeldab toodete sortimenti
praktikaettevétte alusel.

7.Ettevotte praktika toidutdostusvaldkonna ettevottes
Praktiliste té6Ulesannete taitmine.

Ettevotte kilastus, info
hankimine internetist

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opilane tunneb praktikaettevétte téokorraldust ja todkeskkonda

Praktika

Tutvumine praktikaettevétte tookeskkonnaga

Opiviljund 11

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel,
jargides ettevotte tdokorraldust, osaleb
meeskonnatdds.

Jaotus tundides:

praktika: 80

kokku: 80

38. Orienteerub ettevotte toodete
sortimendis.

39. Jargib ettevdtte sisekorraeeskirju.

40. Oskab lugeda toote tehnoloogilist kaarti.
41. Tunneb pagaritoodete valmistamiseks
vaja minevaid vajalikke tooraineid ja oskab
neid kasutada.

42. Tunneb taidiste valmistamiseks

7.Ettevotte praktika toidutdostusvaldkonna ettevottes

Praktiline t66

Mitteeristav
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vajaminevaid tooraineid ja oskab neid
kasutada.

43. Jargib tédtamisel ergonoomia
pohimétteid.

44. To6tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega, sh suhtleb sdbralikult.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktika on sooritatud

Praktika

Praktiliste toollesannete taitmine vastavalt praktika programmile

Opiviljund 12

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab juhendamisel ettevottes
kasutatavate seadmete ja
todvahenditega, jargides toohugieeni-
ja té6ohutusndudeid.

Jaotus tundides:

praktika: 80

kokku: 80

50. tunneb tdoprotsessis sobilikke
vaikevahendeid ja oskab neid kasutada( nt
kaalud, pritskott,nuga jne )

51. valmistab kasitsi lihtsamaid pagaritooteid
(leiva ja saia kasitsi vormimine, vaike-saiade
vormimine) ja kiipsetab

52. jargib to6tades tédhugieenindudeid

53. kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
54. t66tab seadmetega vastavalt
kasutusjuhenditele

55. puhastab t66 I6ppedes seadmed ja
tookoha vastavalt puhastusnduetele

7.Ettevotte praktika toidutdostusvaldkonna ettevottes

praktiline t66

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktika on sooritatud

Praktika

Valmistab pagaritooteid vastavalt praktika programmile, kasutades selleks vajalikke seadmeid.

Opiviljund 13

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

eeltddtleb tooraineid, valmistab ettevdtte nimekirjas

56. arvutab toodete valmistamiseks vajalike toorainete

7.Ettevotte praktika toidutdostusvaldkonna ettevottes

Mitteeristav
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olevaid tooteid juhendamisel, teeb puhastus ja
korrastustéid.

Jaotus tundides:

praktika: 20

kokku: 20

koguseid tehnoloogilise kaardi jargi kalkulaatori abil

57. valmistab ette toorained tootmiseks ( avab pakendid,
kaalub, séelub, puhastab jms.)

58. eeltodtleb tooraineid vastavalt juhendile valtides liigseid
kadusid

59. eel- ja I6ppviimistleb pagaritooteid vastavalt juhendile
60. tukeldab taignaid kasitis vdi masinaga

61. hoiab oma t66koha puhtana kogu t66paeva valtel

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktika on sooritatud

Praktika

Valmistab ette toorained tootmisprotsessiks- kaalub, sdelub jms. Hindab toormaterjali kvaliteeti sensoorselt.

Opiviljund 14

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

pakendab ja ladustab juhendamisel valmistoodangut.
Jaotus tundides:

praktika: 20

kokku: 20

62. kasutab ettenahtud seadmeid, pakkematerjale ja
to6votteid vastavalt juhendile
63. pakendab vastavalt toote kirjeldusele ja juhendile

7.Ettevotte praktika toidutddstusvaldkonna ettevottes

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktika on sooritatud

Praktika

praktiline t66 tdokeskkonnas- valib diged pakkeseadmed ja vahendid. Pakendab tooteid.

Opiviljund 15 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
koostab praktika |dppedes 66. koostab kirjalikult IKT vahendeid 7.Ettevobtte praktika toidutddstusvaldkonna ettevottes Praktiline t606, praktika Mitteeristav
praktikaaruande lahtuvalt kasutades korrektses eesti keeles 7.1 Praktikalepingute s6lmimine, dokumentatasiooni taitmine (tervisetdend, aruande koostamine,

praktikajuhendist. praktikaaruande vastavalt etteantud hlgieenitdend) eneseanallus.

Jaotus tundides: juhendile 7.2 Praktiliste téoulesannete taitmine.

iseseisev t60: 2 67. kirjeldab praktika aruandes 7.3 Praktika aruande kaitsmine ja tagasiside.

kokku: 2 praktikaettevotte tookorraldust, ariideed,

toodete sortimenti.
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68. esitleb praktikal saadud kogemusi, andes
hinnangu eesmarkide saavutatusele

69. tutvustab edasisi plaane t66alaseks
arenguks suuliselt

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Praktikajuhendaja hinnang praktikale, intervjuu, praktika aruande koostamine ja esitlus Analulis

Ettekanne/esitlus
Intervjuu

Lavend

Praktika on sooritatud, praktika paevik ja .aruanne koostatud ning kaitstud

Iseseisvad t66d

Taidab praktikapdeviku ja koostab praktika aruande

Hindamisiilesanne

Valikpagaritoote praktiline valmistamine: toorainete ja seadmete valimine, taigna segamine, kaaritamine, t66tlemine, vormimine, kergitamine, viimistlemine ja
kiipsetamine. Pagaritoote kvaliteedi sensoorne hindamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

koik dpivaljundid on saavutatud kui kéik kirjalikud t66d ja hindamisllesanded on lahendatud, praktilised t66d ja ettevdtte praktika on sooritatud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Hoog, J. (1972) Leivakipsetus IV. Tallinn: Valgus

Kiisman, E.; Piirman, M. (2005) Kipsetuskunst. Tartu, AS Atlex

Maser M., Zirkel A. (2006) Leivaraamat.Tartu

Tammekivi.M (1986) Jahuliste kondiitritoodete valmistamine I- IV

Pagaridppe pohikursus. Kasutamise kuupdev 22.10.2014, allikas http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Taavet L. (1996) Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine. Tallinn : HTM
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pd&hihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Lihtpagaritoodete valmistamine, sh praktika 17 Sirje Tenok, Irina Bogdanova, Ljudmilla lljina, Eda
Odar, Heikki Eskusson, Alari P8lm, Jevgeni
Kirilahha

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab juhendamisel taignaid ja tooteid td6tades ohutult ja jérgides toiduhiigieeni ndudeid.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika

124 t 86t 72t 160t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab pagaritd6 tooraineid lahtuvalt 1. Nimetab lihtpagaritoodete valmistamiseks 1.Toorainetedpetus, Toorainete sensoorne Mitteeristav

retseptist ja tehnoloogilisest juhendist

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 14
iseseisev t60: 14

kasutatavad rukkijahu sorte.

2. Vordleb juhendi alusel erinevaid rukkijahu
sorte ja nisujahu tllpe

3. Valmistab juhendi alusel toorained

1.1 rukis, keemiline koostis, jahvatus
1.2 rukkijahu liigid, jahu sailitamine.
1.3 linnased, liigid

1.4 terad ja seemned

hindamine, loeng,
arutelu, rihmatoo,
demonstartsioon,

loovt6o,

kokku: 28 tootmiseks ette korraldades oma t66d 1.5 taigna- ja jahuparandajad
otstarbekalt ja to6tades saastlikult 1.6 toorainete ettevalmistamine tootmisprotsessiks
4. Maaratleb sensoorselt lihtpagaritoodete 1.7 toorainete kilmtéétlemiskao arvutamine
tooraine kvaliteedi vastavust 1.8 toorainete asendamine
kvaliteedinduetele 1.9 toorainete sensoorne hindamine

Lavend

Iseseisvad t66d

Tutvuda kaupluseriiulitel olevate toorainete sortimendiga.

Praktilised t66d

Paaris voi rihmatddna toorainete sensoorne hindamine
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendi alusel parmi- ja
rukkitaignaideadmeid lahtuvalt
ohutusnduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 38

praktiline t66: 12

iseseisev t66: 18

kokku: 68

6. Kasutab juhendamisel rukkitaignate
valmistamisel kasutatavaid seadmeid

7. Kasutab juhendamisel juuretise ja keedu
valmistamiseks kasutatavaid seadmeid ja
téévahendeid

8. Kasutab juhendamisel erinevate
tédoperatsioonideks vajaminevaid
téévahendeid

9. To6tab seadmetega vastavalt
kasutusjuhendile ja jargides ohutus- ja
té6hugieeni ndudeid

puhastab juhendi alusel t66 I6ppedes
seadmed, t66vahendid ja td6kohad

Seadmete dpetus 16 t

té6ohutusnduded pagaritddstuse seadmetele

seadmete kasutusjuhendid

pagaritodstuse vaikevahendid, médteseadmed, kaalud
eeltddtlemisseadmed

kilmkapp

soojusseadmed

kerkekapid, ahjud, ehitus, t66pbdhimbte, kaivitamine, puhastamine
ndudepesumasin

Tehnoloogia

Sissejuhatus

Lihtpagaritoodete klassifikatsioon 4t

Jahu klassifikatsioon, omandused ja n.e. Nisujahu

Teised toorained nisutaignas ja parendajad 2t

Tehnoloogilised etapid tootmisel 2t

Nisuparmitaigen. Erinevad meetodid ja protsessid 4t
Nisutaigna segamine ja tiikkeldamine 4t

Parmitaigna kerkemine,kaarimine ,vormimine ja kiipsetamine
Klpsetuskadu, arvestamine 2t

Jahutamine. Kipsetusjargne viimistlemine Jahutamise tahtsus, jahtumisel
toimuvad protsessid Viilutamine Pakendamine markeerimine 2t
Organoleptika ja defektid 2t

Defekti pohjused ja lahendused

loeng, arutelu, rihmatdo,
paaristdo,
demonstartsioon

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Esitlus etteantud to6vahendite kohta

Iseseisev t00
Praktiline t66
Referaat

Hindamismeetod:

Lavend

Iseseisvad t66d

Seadmete kasutusjuhenditega tutvumine

Praktilised to6d

Kodusai 6t Kodusai eeltaignaga 6t

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine
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todtleb, vormib ja viimistleb kiipsetuseelselt parmi- ja | Kirjeldab parmi- ja rukkitaignast toodete kiipsetamisel Kvaliteedikontroll 4t Eristav
rukkitaignast tooteid Iahtuvalt retseptist ja kasutatavaid klipsetusreziime Niiskus taignas.Vee koguse arvestamine 4t
tehnoloogilisest juhendist Loetleb kupsetusajal toimuvaid protsesse Taignate valmistamine, tehnoloogilise juhendi jargi 2t
Jaotus tundides: Vérdleb erinevate toodete kiipsetustemperatuure ja aegu Retseptide korregeerimine ja llearvestamine 4t
teoreetiline t66: 22 Arvutab juhendi alusel kiipsemis- ja jahtumiskadu Erirahvastetooteid nisujahust 4t
praktiline t66: 12 Kipsetab juhendamisel parmi- ja rukkitaignast tooteid, Taigna t66tlemine ja erinevad tooteid nisutaignas, kaunistused taignast 4t
iseseisev t60: 18 lahtudes etteantud tehnoloogilisest reziimist
kokku: 52 Maaratleb organoleptiliselt kiipsetatud toodete vastavust
nduetele
Loetleb parmi- ja rukkitaignast toodete kiipsetamisel
esinevaid vigu ja nende tekkepdhjuseid
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Iseseisvad to66d
Kirjalik t66 - vordleb erinevate toodete kiipsetustemperatuure ja aegu.
Praktilised t66d
Juustukuklid 6t Vormisai 6t
Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
kiipsetab parmi- ja rukkitaignast tooteid lahtuvalt Kirjeldab parmi- ja rukkitaignast toodete kiipsetamisel Taidise valmistamine 2t Eristav

retseptist ja tehnoloogilisest juhendist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 26

praktiline t66: 30

iseseisev t60: 14

kasutatavaid kipsetusreziime

Loetleb kiipsetusajal toimuvaid protsesse

Vordleb erinevate toodete klipsetustemperatuure ja aegu
Arvutab juhendi alusel kiipsemis- ja jahtumiskadu
Kupsetab juhendamisel parmi- ja rukkitaignast tooteid,

Rukkijahu sordid ja omandused 2t
Rukkitaigna toorained 2t
Juuretis:omandused, klassifikatsioon. 4t
Piima-happ.kaarimine 2t

Keet, klassifikatsioon ja omandused 2t

kokku: 70 lahtudes etteantud tehnoloogilisest reziimist Rukkitaigna omandused 2t
Maaratleb organoleptiliselt kiipsetatud toodete vastavust Rukkitaigna segamine 2t
nduetele Rukkitaigna vormimine ja kerkemine2t
Loetleb parmi- ja rukkitaignast toodete kiipsetamisel Rukkitaigna klipsetamine 2t
esinevaid vigu ja nende tekkepdhjuseid Erirahvaste tooteid rukkijahust 2t
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Iseseisvad t66d

Kirjalik t66 - erinevate toodete kiipsetustemperatuuride ja -aegade vordlemine.

Praktilised t66d

Pitsa 6t Palmiksai 6t Palmiksai taidisega 6t Karavai 6t Suured pirukad 6t
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Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

jahutab, viimistleb kupsetusjargselt ja
pakendab juhendi alusel parmi ja
rukkitaignast tooteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

praktiline t66: 18

iseseisev t66: 6

kokku: 36

Kirjeldab toodete jahutamist ja
kUpsetusjargset viimistlemist

Jahutab parmi- ja rukkijahust tooteid
vastavalt juhisele

Kirjeldab toodete jahutamist enne viilutamist
Maaratleb organoleptiliselt parmi- ja
rukkitaignast toodetele esitatavaid
kvaliteedinéudeid

Kllmutab vajadusel eelkiipsetatud
parmitaignast tooteid

Kirjeldab eelkipsetatud parmitaignast
toodete kilmutusprotsessi

Valib juhendi alusel toodetele pakendid
Loetleb pakendid ja nende kasutamise
pdhimbtted

Kirjeldab toodete pakendamise néudeid
Pakendab, markeerib, ladustab tooted
Loetleb markeeringul esitatavad andmed

Erirahvaste tooteid rukkijahust 2t
Lihtpagaritoodete viimistlemine 4t
Kasutusjuhendid tootmisel 4t
Tootekaardid 2t

Toorainete sensoorne
hindamine, loeng,
arutelu, rihmatoo,
paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon,
loovt6o,

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus
Analits

Lavend

Iseseisvad t66d

Kirjalik t66 - kilmutusreziimid. Pakendamine, pakkematerjalid, pakendamise nduded.

Praktilised to6d

Vormirukkileib 6t Ringirukkileib 6t Klassikaline rukkileib 6t

Opiviljund 6

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

modistab oma kehaliste vdimete taset ja sobivaid
vahendeid ning meetodeid nende arendamiseks

Jaotus tundides:
teoreetiline t1606: 4
iseseisev t60: 2
kokku: 6

voimekuse taset.

Anallusib juhendamisel oma kehalise ja tdoalase

Selgitab rihmatddna juhendi alusel tervist tugevdava ja
té6voimet parandava liikkumise véimalusi

Selgitab rihmatd6na juhendi alusel tédkohas
liikumisharjutuste sooritamise vdimalusi

ohutu sooritamise ndudeid.

Kehaline ja té6alane tegevus, véimekus. Praktilised liikumisharjutused ja nende

Mitteeristav
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Selgitab juhendi alusel tdokohas liikkumisharjutuste ohutu
sooritamise néudeid
Kirjeldab juhendamisel oma kehalist valmisolekut

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Anallils

Lavend

Iseseisvad t66d

Anallusib juhendamisel oma kehalise ja tddalase vdimekuse taset.

Opiviljund 7

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

planeerib isiklikke praktika eesmarke Iahtuvalt
praktikajuhendist.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t60: 4

kokku: 6

20. Komplekteerib materjali praktikale asumiseks (leping,
praktikapaevik, praktika programm, tervisetdend,
hlgieenikoolitustdend, jm), arvestades praktikajuhendit.
21. Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti ametliku
tutvustuskirja td6andjale.

22. Teeb igapaevased sissekanded praktikapdevikusse,
arvestades praktikajuhendit.

Praktikalepingute s6lmimine, dokumentatsiooni taitmine (tervisetéend,
hugieenitdend)

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lavend

Iseseisvad t66d

Praktika portfoolio loomine, tdiendamine, oma t66 analiiisimine.

Opiviljund 8

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

rakendab juhendamisel teoreetilisi teadmisi
praktilises t60s toitlustusteenuseid pakkuvas
ettevottes.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktika: 160

iseseisev t66: 10

kokku: 176

« Kasutab lihtpagaritoodete valmistamiseks tooraineid
lahtudes juhendist

23. Kasutab rukkitaignate valmistamisel seadmeid lahtuvalt
ohutusnduetest

24. Valmistab juhendamisel rukkitaignaid

25. Toodab juhendamisel lihtpagaritooteid

26. Kupsetab juhendamisel lihtpagaritooteid

27. Valmistab juhendi alused tooted ette kaubastamiseks

5.2 Praktiliste td6Ulesannete taitmine.
5.3 Praktika aruande kaitsmine ja tagasiside

Mitteeristav
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Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Hindamisiilesanne

Opilane on esitanud vastavalt juhendile 9 iseseisvat t66d

Praktiline taigna ja toodete valmistamine, kiipsetamine ja pakendamine
Iga teema I6pus on struktureeritud kirjalik t66

Ettevotte praktika sooritamine

Hindamismeetod

Iseseisev t66
Praktiline t66
Opimapp/portfoolio
Referaat
Ettekanne/esitlus

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Opilane on esitanud kdik iseseisvad t66d vastavalt juhendile ja nduetekohaselt vormistatuna.

Valmistatud tooted vastavad kehtestatud nduetele
Opilane on saavutanud &pivaljundid.

Opilane on analiiiisinud oma parktikat ja saavutanud 8pivaljundid.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

kdik dpivaljundid on saavutatud kui koik kirjalikud t66d ja hindamistlesanded on lahendatud, praktilised t66d ja ettevétte praktika on sooritatud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Hoog, J. (1972) Leivakipsetus IV. Tallinn: Valgus

Kiisman, E., Piirman, M. (2005) Kipsetuskunst. Tartu: AS Atlex

Maser, M., Zirkel A. (2006) Leivaraamat. Tartu

Tammkivi.M (1986) Jahuliste kondiitritoodete valmistamine I- IV. Tallinn

Pagaridppe pohikursus. Kasutamise kuupdev 22.10.2014, allikas http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
Taavet L. (1996) Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine. Tallinn : HTM
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Tallinna Teeninduskool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhihariduseta oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Kehaline arendus 2 Alari P8lm

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse 6ppija fiilisilise koormuse taluvuse ja tervist toetavate harjutuste praktiseerimist toetamaks ergonoomilsi vétteid abipagari t66s

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

54 t 24 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
osaleb aktiivselt erinevates mangudes, | Mangib korvpalli kasutades erinevaid Liikkumismangud erinevates variatsioonides: arutelu, Eristav
teades oma rolli meeskonnas tehnilisi votteid (puitudmisega, Juurdeviivad lihtsustatud reeglitega mangud sportmangudega tegelemiseks. (4t.) | meeskonnamangud,

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 10
iseseisev t60: 4
kokku: 14

pdrgatamisega).

Mangib vorkpalli kasutades erinevaid
tehnilisi votteid (veeretamisega,
puudmisega, viskamisega)

Mangib jalgpalli kasutades erinevaid tehnilisi
votteid (palli vedamine, jala sisekiiljega 166k,

tapsuslook)

Mangib liikumisméange (kulliménge) aktivselt,

naidates ules initsiatiivi

Oskab iseseisvalt ja koos kaaslastega
mangida ohutult erinevaid sportmange
(sulgpall, ringo, polo, saalihoki, indiaca)

korvpall (pulidmisega, pdrgatamisega). (4t.) vorkpall(veeretamisega,
putdmisega). viskamisega).

Jalgpall (4t.)

Erinevad liikkumis- ja kullimadngud (osavus, koordinatsioon, strateegia arendamine,
koostd6d oskus, meeskonnatdo). (8t.)

Indiaca, saalihoki, polo, ringo, sulgpall (6t.)

paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon, loovt66

Hindamisiilesanne:

visuaalne vaatlus, praktiline tegevus, esitlus

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5
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Iseseisvad t66d

Otsida iseseisvalt IKT vahendeid kasutades matejali: 3 likumismangu saalis mangimiseks. (2t.) 3 likumistegevust dues tegutsemiseks. (2t.) Leida 10 liikumisviisi palliga. (2t.) Leida 10 tuntud sportméangudega tegelevat

sportlast. (2t.)

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasitseb erinevaid sportmangude Liikkumismangud erinevates variatsioonides: arutelu, Eristav
vahendeid digesti 6. Tunneb ja teeb vahet erinevatel Juurdeviivad lihtsustatud reeglitega mangud sportmangudega tegelemiseks. meeskonnamangud,
Jaotus tundides: sportmangude pallidel ja vahenditel korvpall (pulidmisega, pdrgatamisega). vorkpall(veeretamisega, putudmisega). paaristdo, esitluste
teoreetiline t66: 6 (korvpall, jalgpall, vorkpall, sulgpall, saalihoki | (2.) viskamisega). ettekandmine,
iseseisev t60: 2 pall, saalihokikepp, polo pall, polo kepp, Jalgpall demonstartsioon, loovt66
kokku: 8 indiaca pall, ringo réngas) Erinevad liikkumis- ja kullimadngud (osavus, koordinatsioon, strateegia arendamine,

7. Kasutab heaperemehelikult kooli koost6d oskus, meeskonnatdo).

spordivahendeid ja —invetari. Indiaca, saalihoki, polo, ringo, sulgpall
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
visuaalne vaatlus, praktiline tegevus, esitlus Praktiline t66

Ettekanne/esitlus

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
on omandanud 6iged tehnilised votted Liikkumismangud erinevates variatsioonides: arutelu, Eristav
vastava spordialaga tegelemiseks 8. Pdrgatab palli parema kaega, vasaku Juurdeviivad lihtsustatud reeglitega mangud sportmangudega tegelemiseks. meeskonnamangud,

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8
iseseisev t60: 4
kokku: 12

kéega ja vaheldumisi

9. So6d6dab palli kahe kaega rinnalt ja porkelt
10. Pallihoie on plitidmisel tehniliselt dige
11. Pallihoie on pealeviskel tehniliselt dige
12. L66b jalgpalli parema ja vasaku jala
siseklljega

13. L66b indiaca palli labakéega Ulevalt ja alt
14. Pltab ringo rongast Uhe ja kahe kdega
15. Viskab Uhe kéega ringo rongast lapiti

16. Mangib likumismange aktiivselt

korvpall (pulidmisega, pdrgatamisega). vorkpall(veeretamisega, putudmisega).
(2.) viskamisega).

Jalgpall

Erinevad liikkumis- ja kullimadngud (osavus, koordinatsioon, strateegia arendamine,
koost6d oskus, meeskonnatdo).

Indiaca, saalihoki, polo, ringo, sulgpall

paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon, loovt66

Hindamisiilesanne:

visuaalne vaatlus, praktiline tegevus, esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Iseseisvad t66d
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Otsida iseseisvalt IKT vahendeid kasutades matejali: 3 likumismangu saalis mangimiseks. 3 likumistegevust dues tegutsemiseks. Leida 10 liikumisviisi palliga. Leida 10 tuntud sportmangudega tegelevat sportlast.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
vordleb erinevaid liikumismange ja Liikumismangud erinevates variatsioonides: arutelu, Eristav
Uldfuusilisi harjutusi kasutades 17. Leiab kooli raamatukogu ja IKT Juurdeviivad lihtsustatud reeglitega mangud sportmangudega tegelemiseks. meeskonnamangud,

erinevaid infoallikaid
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 4
iseseisev t60: 2
kokku: 6

vahendeid kasutades vajalikku
informatsiooni liikumismangude ja
Uldfuusilise harjutuste kohta

18. Esitleb saadud infot kaasdpilastele
endale sobival viisil

korvpall (pitidmisega, pdrgatamisega). vorkpall(veeretamisega, ptiiidmisega).
(2.) viskamisega).

Jalgpall

Erinevad liilkumis- ja kullimangud (osavus, koordinatsioon, strateegia arendamine,
koostd6 oskus, meeskonnatdo).

Indiaca, saalihoki, polo, ringo, sulgpall

paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon, loovt6o

Hindamisiilesanne:
esitlus

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Iseseisvad t66d

Otsida iseseisvalt IKT vahendeid kasutades matejali: 3 likumismangu saalis mangimiseks. 3 likumistegevust dues tegutsemiseks. Leida 10 liikumisviisi palliga. Leida 10 tuntud sportmangudega tegelevat sportlast.

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teeb erinevaid uldfldsilisi harjutusi Uldfiiiisilne ettevalmistus: arutelu, Eristav
kasutades diget tehnikat ja sobivaid 19. Demonstreerib kooli jdusaalis Kehalised harjutused Ula- ja alakehale (diinaamilised, staatilised). meeskonnamangud,

sportvahendeid
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 18
iseseisev t60: 8
kokku: 26

olemasolevaid vahendeid kasutades 6iget
tehnikat

20. Demonstreerib diinaamilisi jduharjutusi
kasutades 6iget tehnikat

21. Demonstreerib staatilisi jouharjutusi
kasutades diget tehnikat

22. Demonstreerib venitus- ja lihaspingeid
vahendavaid harjutusi ja nende diget
|abiviimist

23. Demonstreerib raskuspallidega
jouharjutusi kasutades diget tehnikat

Hlpped (erinevad variatsioonid, mangud).

Tasakaaalu ja kordinatsiooni parandavad harjutused.

Harjutused Uksi, paaris, grupiga.

Harjutused vahenditega (topispallid, hantlid).

Jousaali treening (vahendite tehniliselt dige sooritus, diged pohimétted jdusaali
kasutamiseks.

Venitusharjutused (harjutuste dige sooritamine, tahtsus).

paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon, loovt6o

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5
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Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
rakendab kutsetdos tervist parandavaid Uldfiitsilne ettevalmistus: arutelu, Eristav
harjutusi 24. Selgitab kutsetd0s esinevaid terviseriske | Kehalised harjutused Ula- ja alakehale (diinaamilised, staatilised). meeskonnamangud,

Jaotus tundides:
teoreetiline t606: 8
iseseisev t60: 4
kokku: 12

25. Demonstreerib erinevaid kutsetédga Hipped (erinevad variatsioonid, mangud).

seotud digeid to6votteid

Tasakaaalu ja kordinatsiooni parandavad harjutused.
Harjutused Uksi, paaris, grupiga.
Harjutused vahenditega (topispallid, hantlid).

paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon, loovt6o

Hindamisiilesanne:

arutelu, meeskonnamangud, paarist6d, esitluste ettekandmine, demonstartsioon, loovt6d

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Iseseisvad t66d

Leiab 10 Uldfliusilist arendavat harjutust detailse kirjelduse ja piltide/joonistega ning esitleb neid dpilastele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kujuneb kéikide dpivaljundite saavutamisel.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

R.Jalak, |.Neissaar. ,J6u- ja venitusharjutusi igauhele®. 2004 Tin.
F.Delavier. ,Jdu, ilu ja tervise anatoomia®. 2001 TIn, Kirilill.
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Tallinna Teeninduskool

3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Pohihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Erialane matemaatika 3 Ljudmilla lljina, Tatjana Pravdjukova, Svetlana

Brjauzova

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

sisaldavaid vorme

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab materjali ja valmistoodangu arvestamise vajalikkust, teeb t66 kaigus vajalikke arvutusi ja kasutab oma t60s tooteinfot

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

108 t

48t

Teemad ja alateemad

18 tundi:
Opevaljund 1:

10 tundi:
Opeviljund 2:

18 tundi:
Opivaljund 3:

Kaoprotsent. Toote valmiskaal
8 tundi:
Opivaljund 5:

Arvutamine ja tehniliste vahendite kasutamine.
Uhikute siisteem: eesliited, pikkusiihikud, mahuiihikud, kaaluiihikud, raha.
Pdhiuhikud. Arvude esitamise tapsus. Koguste teisendamine erinevatesse Uhikutesse.

Uhikuhind. Koguse hind. Rahasummale vastav kogus. Protsentarvutus. Kaibemaks.

Toiduaine brutokaal, netokaal ja kilmtodtlemise kaal. Protsentarvutus.

Arvestuse ja aruandluse otstarve tootmises.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Opilane teab erinevaid kaalu-, mahu- ja
rahaihikuid ja teisendab neid vastavalt
otstarbele ja imardab andmed
otstarbeka tapsuseni

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

 Kasutab teisendusarvutustes pdhiliste
mahuthikute (1, dl, cl, ml) suhet.

+ Kasutab teisendusarvutustes pohiliste
kaaluthikute (kg, g) suhet

* Teeb arvutusi ja imardab tulemusi
rahasummadega digesti.

4 tundi: Arvutamine ja tehniliste vahendite kasutamine.

4 tundi: Uhikute siisteem: eesliited, pikkusiihikud, mahuiihikud, kaaluiihikud,
raha.

2 tundi: P&hilhikud.

4 tundi: Arvude esitamise tapsus.

4 tundi: Koguste teisendamine erinevatesse Uhikutesse.

+ Opimapi koostamine
* Loeng

+ Ulesannete
lahendamine

* Vestlus

* Praktiline t66

Mitteeristav
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iseseisev t60: 8
kokku: 26

* Kasitleb kaalu ja mahu mé&tmise
vahendeid digesti

Hindamisiilesanne:

Test koguste teisendamise kohta erinevatesse Uhikutesse .

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Praktiline t66 tooraine kaalumise kohta. Test
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
opilane eristab toiduainete thiku ja * Arvutab kauba uhikuhinda koguse ja 2 tundi: Uhikuhind. * Loeng Mitteeristav
koguse hinda, arvutab kaupade kogusehinna pdhjal. 2 tundi: Koguse hind. * Arutlus
Uhikuhinda * Arvutab kauba kogusehinda Uhikuhinna ja 2 tundi: Rahasummale vastav kogus. + Ulesannete
Jaotus tundides: kauba koguse pohjal. 2 tundi: Protsentarvutus. lahendamine
teoreetiline t66: 10 » Mdistab, mis on kdibemaks ja kuidas see 2 tundi: Kéibemaks. * Infootsing
iseseisev t60: 4 hinnale lisandub.
kokku: 14 + Arvutab muugihinna pdhjal kdibemaksuta
kauba hinda.
Hindamisiilesanne:
Test toiduainete Uhiku, kogusehinna ja koguse arvutamise kohta.
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
opilane madistab ja arvutab toote neto-, * Arvutab toiduainete bruto- ja netokaalu. 8 tundi: Toiduaine brutokaal, netokaal ja kilmté6tlemise kaal. * Loeng Mitteeristav
bruto- ja valmiskaalu ning kaoprotsenti. | « Teab, millal toiduainete bruto- ja 4 tundi: Protsentarvutus. * Arutlus
Jaotus tundides: netokaalud langevad kokku. 4 tundi: Kaoprotsent. + Ulesannete
teoreetiline t66: 18 * Arvutab kaoprotsenti kasutades toiduainete | 2 tundi: Toote valmiskaal lahendamine

iseseisev t60: 8
kokku: 26

netokaalu

* Praktiline t66

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 toiduainete neto-, bruto- ja kao kaalu maaramise kohta. Kaoprotsendi arvutamine.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
opilane kasutab oma t66 planeerimisel toote Opivaljund 4: Opilane kasutab oma t66 planeerimisel toote tehnoloogilist kaarti ja Eristav
tehnoloogilist kaarti ja kalkulatsioonikaarti kalkulatsioonikaarti.

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Opilane maistab toorainete ja « Selgitab tehnoloogilise kaardi, 8 tundi: Arvestuse ja aruandluse otstarve tootmises. Arutlus seoses dpimapi Mitteeristav

valmistoodangu arvestamise tahtsust
ettevotte tootmistegevuses

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 4

kokku: 12

kalkulatsioonikaardi vajalikkust

esitlemisega

Hindamisiilesanne:
+ Opimapi koostamine

Lavend

Iseseisvad t66d

4 tundi: Opimapi koostamine

Hindamiskriteeriumid

Kasutab teisendusarvutustes pohiliste mahudhikute (I, dl, cl, ml) suhet.
+ Kasutab teisendusarvutustes pohiliste kaaluihikute (kg, g) suhet

* Teeb arvutusi ja imardab tulemusi rahasummadega digesti.

« Kasitleb kaalu ja mahu mddtmise vahendeid digesti. Arvutab kauba Uhikuhinda koguse
ja kogusehinna pdhjal.

* Arvutab kauba kogusehinda Uhikuhinna ja kauba koguse pohjal.

» Mdistab, mis on kdibemaks ja kuidas see hinnale lisandub.

* Arvutab mudgihinna pdhjal kdibemaksuta kauba hinda.

Arvutab toiduainete bruto- ja netokaalu.

* Teab, millal toiduainete bruto- ja netokaalud langevad kokku.

* Arvutab kaoprotsenti kasutades toiduainete netokaalu.

Selgitab tehnoloogilise kaardi, kalkulatsioonikaardi vajalikkust.

Oppemeetod

+ Opimapi koostamine;
* Loeng, arutelu;
« Ulesannete lahendamine;
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* Vestlus;
* Praktiline t60;
Arutlus seoses dpimapi esitlemisega.

Hindamisiilesanne

Opimapi koostamine.

Hindamismeetod

Praktiline t66
Test
Opimapp/portfoolio

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Moodul loetakse arvestatuks, kui dpilane:

©ONODUTAWN

. teisendab erinevaid mahuuhikuid liitritesse

. mdddab erinevaid vedelikekoguseid sobivate méddundudega

. teisendab toiduainete kaalu kg-desse ja kaalub koguseid digesti
. teostab toiduainete kaalumist mitte suurema veaga kui 5%
Umardab arvutustulemusi Gihikutega sobiva suurusjarguni

. arvutab kauba koguse hinna jargi thiku hinna

. arvutab kauba Uhiku hinna jargi vajaliku koguse hinna

. selgitab, millal sisaldab kauba hind kaibemaksu, millal mitte

. selgitab kauba netokaalu, brutokaalu ja kao protsendi moistet

10. arvutab toote valmiskaalu tehnoloogilisel kaardi pohjal teades toote netokaalu ja kuumtdotlemiskao protsenti
11. koostab tooraine tellimuse toote kalkulatsioonikaardi pohjal

Iseseisev t66

Opimapi koostamine.

Praktilised t66d

Praktiline t66 tooraine kaalumise kohta.

Praktiline t66 toiduainete neto-, bruto- ja kao kaalu maaramise kohta. Kaoprotsendi arvutamine.
Test koguste teisendaminse kohta erinevatesse Uhikutesse.

Test toiduainete Uhiku, kogusehinna ja koguse arvutamise kohta.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Moodulihinne kujuneb &pimapi pdhjal, mis sisaldab 2 arvutustesti, 1 toiduainete kaalumise praktilise t66 aruannet, the toote tehnoloogilise ja kalkulatsiooonikaardi
p&hjal tehtud tooraine tellimise ja valmistoodangu lleandmise taidetud vorme.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Aavik, Oile (2007) Kalkulatsiooniépetus. Tallinn : llo

2. Aavik, Oile (2011). Kalkulatsioonipetus. Tallinn: Argo

3. Probleemsete toiduainete kalkuleerimine. Kasutamise kuupaev: 22.10. 2014.a. Allikas http://www.teeninduskool.ee/eope/probleemsete/
4. Erialane matemaatika. Kasutamise kuupaev: 22.10. 2014.a Allikas http://web.zone.ee/objekt/erialamat/

5. Kéngsepp, Irja (2008) Matemaatikalllesannete kogu koka erialal dppijaile . Tallinn : llo
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Pohihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Kondiitritehnoloogia alused ja praktiline t66 10 Eha Martma, Sirje Tenok, Ljudmilla lljina, Ellen

Lessel

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab juhendamisel taignaid ja tooteid t66tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni néudeid

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika
54 t 48t 54 t 104 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

valmistab juhendamisel muretaignast
pooltooteid ja kipsiseid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

praktiline t66: 18

iseseisev t66: 16

kokku: 52

1. Kirjeldab muretaigna valmistamise
tehnoloogilist protsessi.

2. Valmistab juhendamisel tehnoloogia
kaartide alusel muretaignaid, kasutades
sobivad seadmed ja t66vahendid

3. Valmistab juhendamisel muretaignast
kiipsiseid

Muretaigna valmista

Kipsetamisreziim

mine

Taigna to6tlemine, pooltoodete ja kiipsiste vormimine
Piparkoogitaigen ja piparkookide vormimine

Sensoorne hindamine, Mitteeristav
loeng, arutelu, rihmat®o,
paaristdo, esitluste
ettekandmine,

demonstartsioon, loovt6o

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktilised t66d

Valmistab juhendamisel tehnoloogia kaartide alusel muretaignaid, kasutades sobivad seadmed ja t66vahendid Valmistab juhendamisel muretaignast kipsiseid

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine
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valmistab juhendamisel biskviittaignast
pooltooteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

praktiline t66: 18

iseseisev t66: 16

kokku: 52

4. Kirjeldab biskviittaigna valmistamise
erinevaid tehnoloogilisi protsesse.

5. Valmistab juhendamisel tehnoloogia
kaartide alusel biskviittaignaid, kasutades
sobivad seadmed ja t66vahendid

6. Valmistab juhendamisel pooltooteid
kookidele ja tortidele

Biskviittaigna valmistamise erinevad tehnoloogiad
Pooltoodete vormimine kookidele ja tortidele
Kipsetamine

Sensoorne hindamine,
loeng, arutelu, rihmat®o,
paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon,
loovt6o,

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktilised t66d

Valmistab juhendamisel tehnoloogia kaartide alusel biskviittaignaid, kasutades sobivad seadmed ja tédvahendid Valmistab juhendamisel pooltooteid kookidele ja tortidele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendamisel
voibiskviittaignast keekse ja pritsitud
kiipsiseid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

praktiline t66: 18

iseseisev t66: 16

7. Kirjeldab voibiskviittaigna valmistamise
erinevaid tehnoloogilisi protsesse.

8. Valmistab juhendamisel tehnoloogia
kaartide alusel vdibiskviittaignaid, kasutades
sobivad seadmed ja t66vahendid

9. Valmistab juhendamisel keekse ja
muffineid

Voibiskviittaigna valmistamise erinevad tehnoloogilised protsessid
Keekside ja muffinite vormimine

Kupsiste pritsimine

Kipsetamine

Sensoorne hindamine,
loeng, arutelu, rihmat®o,
paaristdo, esitluste
ettekandmine,
demonstartsioon, loovt6o

Mitteeristav

kokku: 52 10. Valmistab juhendamisel pritsitud
kiipsiseid
11. Valmistab juhendamisel kihilisi kiipsiseid
Lavend

Praktilised t66d

Valmistab juhendamisel tehnoloogia kaartide alusel vdibiskviittaignaid, kasutades sobivad seadmed ja t66vahendid Valmistab juhendamisel keekse ja muffineid Valmistab juhendamisel pritsitud kiipsiseid Valmistab

juhendamisel kihilisi kuipsiseid

Hindamiskriteeriumid

Komplekteerib materjali praktikale asumiseks (leping, praktikapaevik, praktika programm, tervisetdend, hiigieenikoolitustdend, jm), arvestades praktikajuhendit.
Koostab keeleliselt ja vormiliselt digesti ametliku tutvustuskirja té6andjale.
Teeb igapdevased sissekanded praktikapaevikusse, arvestades praktikajuhendit

Hindamine

Mitteeristav
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Lavend

ettevotte praktika on sooritatud

Praktika

« Kasutab taignate valmistamiseks tooraineid lahtudes juhendist

» Kasutab taignate valmistamisel seadmeid I&htuvalt ohutusnéuetest
* Valmistab juhendamisel mure-, biskviit- ja vdibiskviittaignaid

» Toodab juhendamisel pooltooteid kookidele ja tortidele

» Toodab keekse, muffineid ja pritskiipsiseid

* Kiipsetab juhendamisel kdpsiseid ja pooltooteid

* Valmistab juhendi alused tooted ette kaubastamiseks

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

koik kirjalikud t66d ja hindamisiilesanded on lahendatud, praktilised t66d ja ettevotte praktika on sooritatud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Toote valmistamise t66lehed- Tehnoloogia kaardid
E.Kiisman, M.Piirman. “Kiipsetuskunst.” Tartu 2005, AS
Tammkivi.M ,Jahuliste kondiitritoodete valmistamine”l- IV 1986.a
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pohihariduse ndudeta
Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, statsionaarne - tdékohapdhine dpe, mittestatsionaarne dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Kutsealane arvuti 2 Tatjana Pravdjukova, Ants Viljus
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija koostab ja vormistab arvutil kutsealaseid dokumente
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde
36t 16t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oskab slistematiseerida ja otsida Opilane oskab Arvuti riistvara, arvuti ja interneti kasutamise reeglid, failid ja nende formaat, info Sdnavara ja Mitteeristav
vajadusel infot oma arvutist ja 1. kasutada arvulti riistvara ostarbekalt otsimine internetis. fraaside/valjendite
internetist 2. avada ja salvestada erinevas formaadis 6petamine, méttega
Jaotus tundides: faile. lugemine,
teoreetiline t66: 8 3. otsida vajalikku infot praktiline t60, iseseisev
iseseisev t60: 4 4. kirjutada e-kirja t66, ruhmatoo,
kokku: 12
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
kirjutada korralikult vormistatud e-kiri, e-kirja tuleb otsida vastuseid erinevatest andmebaasidest Iseseisev t60
Praktiline t66
Lavend
pilane oskab

1. kasutada arvuti riistvara ostarbekalt

2. avada ja salvestada erinevas formaadis faile.
3. otsida vajalikku infot

4. kirjutada e-kirja

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
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koostab ja tootleb tekste levinumate
tekstitdotlusprogrammide abil (Word,
OpenOffice Writer)

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t606: 4

kokku: 14

1. Koostab tekstitodtlusprogrammi abil
reklaamflaieri ja hinnapakkumise
etteantud/vabalt valitud objektile.

Programmid Word, OpenOffice Writer

Sonavara ja
fraaside/valjendite
oOpetamine, méttega
lugemine,

praktiline t60, iseseisev
t66, rihmatdo,

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Reklaamflaieri ja hinnapakkumise koostamine

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

1. Koostab tekstitddtlusprogrammi abil reklaamflaieri ja hinnapakkumise etteantud/vabalt valitud objektile.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab etteantud andmete alusel
skeeme ja arvutusi Exceli voi
OpenOfficeCalc abil

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 4

kokku: 14

2. Koostab tehnoloogilise kaardi kasutades
arvutusprogramme selliselt, et andmeid on
parast véimalik muuta.

programmid Excel ja OpenOfficeCalc

Sonavara ja
fraaside/valjendite
Opetamine, mdttega
lugemine,

praktiline t60, iseseisev
t606, rihmatoo,

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab tehnoloogilise kaardi kasutades arvutusprogramme selliselt, et andmeid on parast vdimalik muuta.

Lavend

Koostab tehnoloogilise kaardi kasutades arvutusprogramme selliselt, et andmeid on péarast vdimalik muuta.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab esitlusgraafika (MS Office voi
LibreOffice) abil esitlusi

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 8

iseseisev t60: 4

kokku: 12

3. Koostab esitluse objektist/tagasiside
kisitluse tulemustest esitlusgraafika abil.

Programmid MS Office ja LibreOffice.

Sdnavara ja
fraaside/valjendite
Opetamine, méttega
lugemine,

praktiline t606, iseseisev
1606, rihmatoo,

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab esitluse objektist/tagasiside kusitluse tulemustest esitlusgraafika abil.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Lavend
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Koostab esitluse objektist/tagasiside kusitluse tulemustest esitlusgraafika abil.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulitlesanne on lahendatud, vastavalt hindamiskriteeriumitele hinnatud ning &pivaljundid on saavutatud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Metshein, Marko ,Kontoritarkvara“ veebidpik, Kasutatud 03.09.2014. allikas http://metshein.com/index.php/kontoritarkvara
Info otsimine, kasutatud 03.09.2014. Allikas http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/otsingud/index2.html 03.09.2014
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe oppekava ,,Abipagar*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pohihariduse ndudeta
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Kommide valmistamine 1 Sirje Tenok, Ellen Lessel
Nouded mooduli alustamiseks labitud on toorainete dpetuse moodul
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane omandab Iabi teoreetilise dpetuse ja kaelise tegevuse kasitéokommide valmistamise oskuse
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66
6t 16t 30t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
tunneb &ra ja nimetab kondiitrit66 * Tunneb ara ja iseloomustab kommide Kommide valmistamise pdhimdisted (trihvlid,pralineed, tempereerimine, Loeng, arutelu Mitteeristav
tooraineid lahtuvalt toodete valmistamise pé&hitooraineid. ganache, vesivann)
sortimendist » Maaratleb organoleptiliselt toorainete Kommide valmistamise toorained ja nende ettevalmistamine toodete
Jaotus tundides: kvaliteedi vastavalt kvaliteedinduetele. valmistamiseks.
teoreetiline t66: 4  Valmistab toorained ette toodete Pd&hi-ja abitoorained.
kokku: 4 valmistamiseks, korraldades t66d Sokolaadid, glasuurid,puuviljad, maitsetaimed, alkoholid, tuumalised.
otstarbekalt ja to6tades saastlikult Uued toorained.

Hindamismeetod:

Arutlus

Lavend

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine
teab erinevaid taidiseid ja viimistlusmaterjale * Teab erinevaid taidiseid kommidele vastavalt retseptile. Erikujuliste (koonused,liht-triihvlid, pralineed, tugevad kapslid)kommide taidised, Mitteeristav
vastavalt tehnoloogia kaardile * Tunneb ja iseloomustab erinevaid viimistlusmaterjale kasutades erinevaid pdhi-ja lisaaineid.

Jaotus tundides: vastavalt retseptile. Kommidele kaunistuste valimine.

teoreetiline t66: 2 « Valib vastavalt vajadusele toorainetele asendusi Kommidele viimistlusmaterjaline valimine. Tehnoloogia kaart.
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iseseisev t60: 2
kokku: 4

Kommide vormid: paber, silikoon,toiduga kokku puutuda lubatud materjalid.

Hindamismeetod:
Arutlus
Tunnikontroll

Lavend

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oskab valmistada erikujulisi komme + Kasutab oskuslikult kommide valmistamise | Opilane valmistab praktiliselt erikujulisi komme. Arvutamine, paaritdo, Mitteeristav
vastavalt tehnoloogia kaardile. vaikevahendeid. praktiline t66,selgitus-ja

Jaotus tundides: » Valmistab erinevaid taidiseid arvestades virgutusmeetod,

praktiline t66: 30 maitse sobivust. probleemsituatsiooni

iseseisev t66: 6 » Vormib erikujulisi pooltooteid (kapslid, lahendamine.

kokku: 36 koonused) vastavalt kommi tehnoloogiale. Arvestustoo

+ Jargib toodete valmistamisel toiduhugieeni
ja ohutusndudeid vastavalt eeskirjadele.

« Viimistleb pooltooteid vastavalt tehnoloogia
kaardile

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Hindamisiilesanne

Too6tab valja omalooningulise kommi retseptuuri etteantud juhendi alusel

Hindamismeetod

Praktiline t66
Arvestustdd

Hindamine

Mitteeristav

Lavend

Mooduli kdik dpivaljundid on saavutatud, praktilised t66d sooritatud, omaloominguline toode presenteeritud.

Iseseisev t66

To6tab valja omaloomingulise kommi retseptuuri etteantud juhendi alusel

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud, praktilised t66d sooritatud, omaloominguline toode presenteeritud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

1. Toorainete opetuse konspekt 2014.Pdhi-ja abitoorained, viimistiusmaterjalid.

2. www.belcolade.com Sokolaadide liigid; tempereerimine.

3. Couture Chokolate William Curley, 2011.a.Sokolaadi kasutamine toodetes.

4. www. weebly.com/ kakaoubade sordid, Sokolaadist kaunistused, sdrmede abil Sokolaadi kasutamine.
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