TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Koka abi

Cook assistant

MomoLHKK noBapa

Oppekava kood EHIS-es 207717
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, inglise, vene

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

Abikokk, tase 3 kutsestandard, kinnitatud 09.11.2017
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/10667985

Oppekava opiviljundid:

Oppija tuleb toime oma karjaari planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tddkeskkonnas lahtuvalt elukestva &ppe
pdhimdbtetest.

Oppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevdtte eriparast ja tervisliku toitumise pdhimétetest ning toiduvalmistamise
pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimétteid
oma téokoha korraldamisel.

Oppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna likmena meniiiisolevaid toite ja jooke.

Oppija planeerib oma t66d toitlustusettevéttes, kéitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning té6tab
juhendamisel meeskonnaliikmena.

Oppekava rakendamine:
Oppekava sihtriihmaks on p&hiharidusega dppija. Oppekava rakendatakse statsionaarses (koolipdhine ja tdékohapdhine) ja/voi
mittestatsionaarses dppes ja vangladppes.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima véib asuda pdhihariduseta isik.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Kutseeksam, abikokk tase 3 1 EKAP dppekava labimisel sooritab dppija Abikokk,
tase 3 kutseeksami;

Erivajadusega opilase puhul hinnatakse dpivaljundite saavutatust erialase
I6pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Opingute labimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abikokk, tase 3

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
puuduvad

Osakvalifikatsioonid:
puuduvad

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Kolmanda taseme kutsedppe I6petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Poéhiépingute moodulid (42 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Karjaari planeerimine ja ettevotluse 3 EKAP moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas
alused karjaariplaneerimise protsessis

selgitab enda ja ettevdtte toimimist turumajanduse tingimustes
mbtestab oma rolli ettevotluskeskkonnas

saab aru oma digustest ja kohustustest tdéokeskkonnas tegutsedes
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil
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Toitlustamise alused 8 EKAP valmistab juhendamisel ohutult, sdastlikult ja hiigieeninbudeid jargides
tehnoloogiliste kaartide alusel roogasid ning jooke, tagades nende kvaliteedi
puhastab ning korrastab t66koha, lauad ja ruumid vastavalt etteantud juhistele
ja kasutades selleks ettendhtud puhastus- ja tédvahendeid
koostab juhendamisel kliendi vajadustest ja soovidest lahtuva tervisliku men
selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP valmistab juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, té6tades ohutult ja sadastlikult
ning jargides hugieeninéudeid
kaitleb toitu hiigieenindudeid jargides ja kasutab toiduaineid ning ressursse
saastlikult
teeb igapaevseid puhastus- ja koristustdid tootmisruumides, kasutab ja
puhastab kddgiseadmeid ning tdovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning Iahtuvalt td6ohutusnduetest ja puhastusplaanist
ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele

Abikoka praktika 19 EKAP planeerib isikliku praktika eesmarke
tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega
tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust
koostab juhendamisel praktika |dppedes praktikaaruande ja esitleb seda

Valiképingute moodulid (17 EKAP)

Nimetus Maht
Catering-teenindus 4 EKAP
Abikoka praktika Il 10 EKAP
Kutsealane eesti keel 6 EKAP
Grillimine ja barbeque 2 EKAP

Valikoépingute valimise véimalused:
Valikdpingud toetavad p&hidpingute dpivaljundite saavutamist. Valikdpingute loetelu maarab kool. Vastavalt olukorrale ja rihmale
koostatakse igaks dppeaastaks vajadusel uute valikmoodulite rakenduskavad. Opilasel on 8igus valida valikmooduleid kooli teistest
Oppekavadest voi teiste Sppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas satestatud korras.
Loputbéd ja -eksamid (1 EKAP)
Lépueksam 1 EKAP oppekava labimisel peab dppija olema vdimeline sooritama Abikokk, tase 3
kutseeksami

Praktika:
P&hidpingutest moodustab praktika 19.00 EKAPIt.

Spetsialiseerumise véimalused:
puuduvad

Oppekava kontaktisik:

Anne Mae

Juhtivépetaja

Telefon 605 3119, anne.mae@teeninduskool.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=179
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=179&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)

2/125



https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=179
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=179&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Koka abi

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta

P6hidépingute moodulid 42 42
Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 3 3
Toitlustamise alused 8 8
Abikoka praktilise 166 alused 12 12
Abikoka praktika 19 19
Valiképingute moodulid 17 17
Catering-teenindus 4 4
Abikoka praktika Il 10 10
Kutsealane eesti keel 6 6
Grillimine ja barbeque 2 2
Loputodd ja -eksamid 1 1
Lopueksam 1 1
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Tallinna Teeninduskool

Koka abi

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

Lisa 2

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala 6ppekava moodulid

Valikdpingute moodulid

Karjaéri planeerimine ja ettevatluse
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To6 planeerimine 1. valmistab ette ja hoiab korras oma t66koha, ldhtudes todiilesannetest ja hiigieeninduetest; X X X X
To6 planeerimine 2. planeerib oma t66d toopédeva 1oikes vastavalt mendiiile ja koka korraldustele. X X X X X
Puhastus- ja koristustodd 1. puhastab seadmeid ja toovahendeid, 1ahtudes juhendist; X X X X
Puhastus- ja koristustodd 2. kiitleb priigi, 1ahtudes juhendist; X X X X X X
Puhastus- ja koristustodd 3. peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, 1dhtudes juhendist; X X X X X
Puhastus- ja koristustddd 4. puhastab juhendamisel kdogi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid. X X X X
Kaupade kéitlemine 1. abistab kokka kauba vastu vdtmisel ja ladustamisel; X X X X
Kaupade kiitlemine 2. kéitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele; X X X X X X
Kaupade kiitlemine 3. abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka korraldustele. X X X X
Toitude valmistamine 1. kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltootleb aed- ja teraviljatooteid ja piimasaaduseid, X X X X
kasutades asjakohaseid tehnoloogilisi votteid, tdovahendeid ja seadmeid,
Toitude valmistamine 2. valmistab vdileibu, salateid ja kiilmi eelroogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; X X X X
Toitude valmistamine 3. valmistab kdogivilja- ja piimasuppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel; X X X X
Toitude valmistamine 4. valmistab piimatoodetest kiilmkastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/v3i koka juhendamisel; X X X X
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Toitude valmistamine 5. valmistab aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka juhendamisel; X X X X

Toitude valmistamine 6. valmistab kiilmi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel; X X X X

Toitude valmistamine 7. vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel. X X X
Teenindamine 1. katab ja koristab juhendamisel laudu; X X X X

Teenindamine 2. serveerib juhendamisel toite. X X X X

Abikokk, tase 3 kutset 1dbiv kompetents X X X X X X X X

X — tahistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéditaja omandatust hinnatakse
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
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 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 Praktika

16t 28t 34t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab oma vastutust teadlike otsuste | -anallilsib juhendamisel enda isiksust ja Karjaari moiste, karjaari planeerimine, karjaarindbustamine. Suhtluspdhine loeng Mitteeristav
langetamisel elukestvas kirjeldab oma tugevaid ja ndrku kilgi; Mina-pildi kujunemine, enesehinnang, hoiakud, eelarvamused. Testid

karjaariplaneerimise -seostab kutse, eriala ja ametialase Positiivne mbtlemine ja suhtlemisoskuste arendamine. T60 arvutiga

protsessis ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise | Tédalane karjaar ja selle kujundamine. T66 juhenditega

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

teoreetiline t66: 4
praktika: 10
iseseisev t66: 12
kokku: 26

-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.

Rolliméng
Anallls, tagasiside

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab iseseisva td6na eneseanaliiiisi, sooritab veebilehitsejas infootsingu ning koostab tédpakkumisele vastuseks

kandideerimisdokumendid.

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

Opilane koostab juhendi alusel elektroonilisi kandideerimisdokumente (CV, motivatsioonikiri, sooviavaldus) Iahtudes dokumentide vormistamise heast tavast. Opilane koostab eneseanaliiiisi, kirjeldades oma tugevaid ja
ndrku kilgi ning analliisides oma edasidppimise ja tddle saamise véimalusi.

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: 4

praktika: 5

iseseisev t606: 4

kokku: 13

-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.

7125




Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

motestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas
Jaotus tundides:
teoreetiline t606: 4
praktika: 5

iseseisev t66: 4
kokku: 13

-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: 2

praktika: 7

iseseisev t60: 4

kokku: 13

-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

9125




kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 2

praktika: 7

iseseisev t60: 4

kokku: 13

-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
Diskussioon
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 meeskonnatddna 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

Oppematerjalid http://www.innove.ee/et/kutseharidus/materjalid/ettevotlusope
Ettevotlus dpik-kasiraamat;Kristi Suppi; 2013 Atlex AS

Ettevétlikkusest ettevotluseni; toimetanud Toomas Saal, Juhan Teder, Aili Ohlau, Aet Kull; 2012 Teadlik Valik SA
Viikeettevdtte raamatupidamine; Maire Otsus-Carpenter;2014 Aripéev Kirjastus

Ettevétluse 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 suhtlemispsiihholoogia. Tallinn: Monde, 2004

Lehtsaar, T., Suhtlemiskonflikti psiihholoogia. Tartu: Tartu Ulikooli Kirjastus, 2008
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Patterson, K., Grenny, J., McMillon, R., Spitzler Al, Kuidas suhelda, kui panused on kérged? Tallinn: Aripieva Kirjastus, 2008
Sally B., Small Talk. Seltskondliku vestluse kunst. Tallinn: Kirjastus Kunst, 2008
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Toitlustamise alused 8

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid, mdistab tervisliku toitumise téhtsust ja vajadust, rakendab juhendamisel
toiduainete kaitlemise pdhitédesid ja toitlustusettevdtte tdokorralduse pdhimdtteid, mdistab meniide koostamise pohimétteid.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

66 t

38t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

valmistab juhendamisel ohutult, saastlikult ja
hugieenindudeid jargides tehnoloogiliste
kaartide alusel roogasid ning jooke, tagades
nende kvaliteedi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 30

iseseisev t66: 20

kokku: 50

kirjeldab menuu alusel toitude ja jookide
pbhivalmistamisviise ja —votteid

valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile

kasutab meniisolevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid
valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke

annab oma t6dle enesehinnangu

Toitude ja jookide p&hivalmistamisviisid

Tehnoloogilise kaardi kasutamine toitude ja jookide valmistamisel.
Aed- ja teraviljatoodete eeltddtlemine.

Toitude valmistamine etteantud retseptuuri jargi

1. lintsaid salateid,;

2. lihtsaid suppe;

3. aedvilja- ja pastalisandeid;

4. munatoite

Loeng, arutelu, dppekaik

Iseseisvad t66d

Praktiliste td6de kogumik koos té6plaani ja anallitsiga

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

puhastab ning korrastab t66koha, lauad ja
ruumid vastavalt etteantud juhistele ja
kasutades selleks ettenahtud puhastus- ja
tédvahendeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

» mdistab toiduhugieeni pdhimétteid l1ahtudes
Toiduseadusest.

» moistab ettevdtte enesekontrolliplaani sisu ja sellega

seotud tegevusi kdodgis.
« selgitab toiduainete, vee- ja energiaressursside
saastliku kasutamise vajadust

Toiduhulgieen

1. Toiduhligieeni pdhimétted

2. Toiduseadus

3. Isikliku higieeni nduded

4. Ettevotte enesekontrolliplaan

5. Ressursside saastlik kasutamine

Loeng, arutelu, seletus,
video, rihmatdo tunnis,
iseseisvate (kodutdo)
arutelu.
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iseseisev t60: 4
kokku: 16

* loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme lahtuvalt
oOpitavast valdkonnast ja erialast

« valib ja kasutab eesmargiparaselt asjakohaseid
koogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile

* puhastab kddgiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt té6ohutusnbuetest

« valib vastavalt puhastustdéddeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustéévahendid ja —t66votted

« selgitab konkreetse lahtellesande alusel pH mdistet
ja kasutamist erialases t60s

« kirjeldab erialases t66s kasutatavate lahuste
valmistamist [ahtuvalt puhastusainete omadustest
ning voimalikest keskkonnariskidest

* puhastab kddgiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt
hooldusjuhendile ja lahtuvalt té6ohutusnbuetest

« valib vastavalt puhastustéddeplaanile sobivad
puhastusained, puhastustéévahendid ja —t66votted

« selgitab konkreetse lahtellesande alusel pH mdistet
ja kasutamist erialases t60s

6. Keskkonnaprobleemid. Jadtmetehooldus. Jaatmete liigid. Kahjuritorje.
Puhastustéod
1. Puhastust6dd ja puhastusplaan

2. Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine. Hooldusjuhendiga tutvumine.

3. Koristusvajaduse maaramine
Puhastusplaan, koristusmeetodid. Koristustarvikute valimine ja kasutamine, pH
mobiste

Hindamisiilesanne:
Test toiduhlgieeni kohta

Iseseisvad t66d

Toiduga levivad mikroorganismid, nende ehitus ja areng. Koostada juhendi alused puhastusplaan 6ppekddgi pindade ja seadmete puhastamiseks.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

koostab juhendamisel kliendi vajadustest ja
soovidest [&htuva tervisliku mena

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 4

kokku: 16

« koostab juhendi alusel s66gikorra menii lahtuvalt
menuude koostamise alustest

* koostab ja pohjendab mendtd lahtuvalt tervisliku
toitumise péhimotetest ning kliendi soovidest ja
vajadusest

» kirjeldab etteantud menuil alusel taimetoitlaste,
laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute véimalusi

1. Menlu mdiste ja meniitdes kasutatav terminoloogia.

2. Menuu koostamist méjutavad tegurid.

3. Tervisliku toitumise téhtsus ja vajadus.

4. Toidukorrad, toidukordade mentlide koostamine erinevatele kliendirihmadele.
5. Toiduportsjonide koostamise alused.

6. Erinevate toitumisvajadustega kliendid. Menui koostamine erinevatele
elanikkonna riihmadele. Men(i analtusimine. Toidukaart, selle koostamise ja
kujundamise p&himétted, tuubid.

7. Menu toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega
arvestamine

Loeng, arutelu, e-6pe,
iseseisev t60,
mdtlemisililesanne,
rihmatdd

Hindamisiilesanne:
Arvestust6o labitud teemadele.

Iseseisvad t66d

Koostada juhendi alusel keeleliselt korrektne menul vastavalt tervisliku toitumise péhimétetele ja ette antud kliendirihmadele.
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Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid
selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes « selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse Esmaabi korralduse pdhimbtted toitlustusettevéttes. Loeng, arutlus, praktiline
ning annab esmaabi kergemate vigastuste pohimbtteid toitlustusettevottes Esmaabivahendid ja pohilised esmaabivétted. Kukkumine. Luumurrud. Lihaste ja | dpe, iseseisev t60

korral

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 12
iseseisev t66: 10
kokku: 22

« hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku seisundit | liigeste venitused. Pdletushaavad. Kilmumine. Kuumakahjustused. Mirgitused.
» annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste | Vdorkehad. Sidumis- ja toestamisvahendid. Kannatanu téstmine, kandmine,
(pOletus-, Idikehaavade, pdrutuste, kukkumiste ja transportimine. Esmaabivahendid té6kohal.

nihestumiste) korral

« toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastdotajate
tervist saastvalt

* nimetab hadaabinumbri

Hindamisiilesanne:
Praktiline situatsioonililesanne juhendi alusel

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb moodulhindamistlesande pohjal.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, |. Toiduvalmistamine suurkdégis Tallinn, Argo. 2010
Kalbri, I. Toitumisépetus. Tallinn: llo, 2007

Keppart, V. Keskkonnakaitse Jaatmekaitlus. Tallinn: Argo, 2011

Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamist66 majutusettevdttes. Tallinn: Argo, 2012

Kuura, E. Puhastusteenindus. Tallinn: AS Kirjastus ILO, 2003

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Abikoka praktilise t66 alused 12

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna likmena meniusolevaid toite ja jooke

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

32t

124 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

valmistab juhendamisel toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, tdotades ohutult ja
saastlikult ning jargides hlgieenindudeid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 86

iseseisev t60: 18

kokku: 104

« valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile

» kasutab mentiisolevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid

« valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi
lihtsamaid toite ja jooke

« planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma
tédkoha

« kaitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest

» annab oma t66le enesehinnangu

Tehnoloogilise kaardi kasutamine toitude ja jookide valmistamisel.

T66 planeerimine kddgis.
Aed- ja teraviljatoodete eelt6étlemine.

Toitude valmistamine etteantud retseptuuri jargi

1. lihtsaid salateid;

2. lihtsaid suppe;

3. aedvilja- ja pastalisandeid;
4. munatoite

praktiline t66 tunnis
juhendi alusel ja
juhendamisel

Hindamisiilesanne:
Praktiliste oskuste demonstratsioon

Iseseisvad t66d

Praktiliste t66de kogumik koos tédplaani ja anallusiga

Praktilised to6d

Praktiliste tundide teemad: 1. Té6korralduse tutvustus 6ppekddgis 2. Kddgiviljade tikkeldamine ja Ghepajatoit ning plreesupp 3. Hommikupudrud ja plaadikoogid 4. Kartuliroad ja varsked salatid 5. Kddgiviljatoidud
(raguud, vormid), toorvahud 6. Segasalatid (kartulisalat, pastasalat, rosolje jm) ja keeduvahud (mannavaht, odrajahuvaht, rukkijahuvaht) 7. Puljongite keetmine (kana, kala, kddgivilja), lisandid sisse ja kdrvale
serveerimiseks 8. Munatoidud (omlet, keedetud muna, poSeeritud muna), mahlakissell 9. Supid (talupojasupp, rassolnik, minestrone), piimakissellid 10. Supid (frikadellisupp ja klimbisupp), magustoidud kohupiimast
(kohupiimavorm) 11. Klassikalised salatid (Waldorf, Caesar, Nizza), tdidetud pannkoogid 12. Pureesupp, mahlatarretis 13. Pasta-ja riisi ja teraviljaroad (pasta Bolognese, pasta Carbonara, riisiroog singiga, tatraroog
jms), ahjudun 14. Hakklihatoidud (hakksnitsel, hakkpallid, hakklihakotletid jms), kartulilisandid, bechamellkaste, piimatarretis 8t Moodulhindamine
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

kaitleb toitu hugieenindudeid jargides ja kasutab toiduaineid moistab toiduhiigieeni pdhimétteid 1ahtudes Toiduseadusest Toiduhtgieeni pohimétted

ning ressursse saastlikult selgitab toiduainete, vee- ja energiaressursside saastliku Isikliku hligieeni nduded

Jaotus tundides: kasutamise vajadust Ettevotte enesekontrolliplaan

iseseisev t66: 14 moistab ettevotte enesekontrolliplaani sisu ja sellega seotud Ressursside saastlik kasutamine

kokku: 14 tegevusi kdogis Keskkonnaprobleemid. Jaatmetehooldus. Jaatmete liigid. Kahjuritorje.

kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

teeb igapaevseid puhastus- ja koristustoid tootmisruumides, puhastab seadmeid ja tdévahendeid, lahtudes juhendist; Puhastusplaan, koristusmeetodid. Koristustarvikute valimine ja kasutamine, pH
kasutab ja puhastab kddgiseadmeid ning té6vahendeid kaitleb prugi, Idhtudes juhendist; moiste

vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning l&htuvalt peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes juhendist;

téoohutusnduetest ja puhastusplaanist puhastab juhendamisel kddgi, saali ja muud ruumid, kasutades

Jaotus tundides: sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid

praktiline t66: 26

kokku: 26

Praktilised t66d

Erinevate kddgipindade, seadmete ja tddvahendite puhastamine 6ppekodgis, ndudepesu, prigi kaitlemine. K66gi, sddgisaali ja muude ruumide puhastamine.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid
ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil | ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil 1. Toidukauba pakendiinfo, margistuse néuded ja margised praktiline t66
olevat teavet vastavalt toiduainetegruppide olevat teavet ja erinevate toiduainetegruppide 2. Toiduainete gruppide hoiunbéuded
hoiunduetele hoiunduded 3. Toiduainete liigitamise alused
Jaotus tundides: abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka
praktiline t66: 12 korraldustele
kokku: 12 kirjeldab toiduaineid lahtudes toidutoorme ja toidu
sortimendist, kvaliteedist, maitseomadustest ja
kasutamisvbimalustest

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodulhinne kujuneb moodulhindamisel. Moodulhindamisele paasemisele eelduseks on kdikide opivaljundite taitmine lavendi tasemel.
Moodulhindamine: kahekaigulise I1dunasddgi valmistamine individuaalselt. Road vastavalt tlesandele (supp ja segasalat v6i supp ja magustoit).

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Tehnoloogilised kaardid.
Opimapi koostamise juhend.
Rekkor, S. jt. Toitlustuse alused 2008 kirjastus Argo
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Kitsnik, M. Koka ja kelneri erialane eesti keel. Tallinn 2010
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega dppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Abikoka praktika 19

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

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika

8t 16t 184 t

Opiviljundid 1 planeerib isikliku praktika eesmarke

2 tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

3 tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevétte tookorraldust

4 koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb seda

Teema: Abikoka praktika

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8, praktika: 200, kokku: 208

Alateemad:
Abikoka praktika ettevottes.

Seotud opivaljundid:

e planeerib isikliku praktika eesmarke

e tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega

e toOtab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tddkorraldust
¢ koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb seda

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Iseseisvad t66d:
Praktikaga seotud dokumentatsiooni taitmine
Kirjaliku aruande (praktikaaruanne) koostamine juhendi alusel.

Praktika:

Praktikallesanded:

Ladustab juhendamisel kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

Kasutab seadmeid ja tédvahendeid saastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
Kaitleb toiduaineid saastlikult, Iahtuvalt toiduhugieeni nbuetest;

Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu t66paeva jooksul;

To6tab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevétte tddkorralduse pdhimotetele;
Korraldab oma t66kohta kogu té6protsessi valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
té6ohutusndudeid,;

Teostab juhendamisel ettevalmistustdid (sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, kddgivilja-,

liha-ja kala tikeldused);

Valmistab juhendamisel kilmi ja sooje eelroogi (vdileivad, suupisted, salatid);

Valmistab juhendamisel suppe;

Valmistab juhendamisel kilmi ja kuumi kastmeid;

Valmistab juhendamisel lisandeid kodgiviljadest ja teraviljatoodetest (keedetud kartul, ahjukartul, riis,
tatar);

Valmistab juhendamisel putrusid (riisipuder, kaerahelbepuder, mannapuder, mitmeviljapuder);
Valmistab juhendamisel magustoite (kissellid, tarretised, pannkoogid, vahud, magusad supid);

Teenindab juhendamisel, vastavalt ettevétte eriparale, kliente ning tutvustab klientidele meniusolevaid toite ja jooke;

Suhtleb tddsituatsioonis arusaadavalt, viisakalt ja keeleliselt korrektselt;
Serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevétte eriparale;
Korrastab ja puhastab juhendamisel oma t66kohta kogu t60paeva valtel;
Téo6tab juhendamisel ndudepesus ja potipesus.

Hindamiskriteeriumid - jargib juhendamisel t66d tehes tédhugieenindudeid, ergonoomika pShimdtteid ja ettevdtte sisekorraeeskirju;

- t66tab meeskonnaliikmena, arvestades teiste td6tajatega;

- eeltootleb toiduaineid juhendamisel, lahtuvalt saastlikkuse pohimotetest;

- valmistab juhendamisel ettevotte meniils olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt téOplaanile, arvestades seadmete ja tédvahendite véimsust;

- téidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

- korrastab ja puhastab juhendamisel oma t66kohta kogu t06paeva valtel;

- teeb puhastus- ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile;

- teenindab kliente juhendamisel ja vastavalt ettevétte eriparale;

- tutvustab juhendamisel ja korrektses eesti keeles klientidele toite ja jooke;
- serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eriparale.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Sooritada ettenahtud mahus abikoka praktika ettevottes, vastavalt praktikakavale.
Esitada ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnanguleht ja koostada praktikaaruanne ning esitleda seda.
Praktika jooksul taita praktikapéevikut ja praktika 18pus tagasisidekiisitlus OIS's.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid Abikoka praktikakava

Praktikaleping

Praktikapaevik, praktikaaruanne
Ettevottepoolse juhendaja hinnanguleht
Tagasisidekiisitlus OIS-s
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Catering-teenindus 4

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks véljaspool ettevotet ja teenindusruume.

Opiviljundid

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

2 suhtleb igapaevaselt opitud vodrkeeles (osaleb vestluses, kasutab fraase ja valjendeid, tdidab vajalikke dokumente, koostab lihtsama kirja)

3 loeb voorkeelset teksti, toob juhendi alusel vélja olulise erialase informatsiooni

4 teeb juhendi alusel ettevalmistustddd catering-teeninduseks

5 teenindab juhendamisel catering-teeninduses

6 teeb juhendamisel catering-teeninduse jareltddd

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujunemine.

Oppija osaleb juhendamisel meeskonnaliikmena vahemalt iihe catering- (irituse planeerimisel, ettevalmistustéddel, teenindusel, jareltééde teostamisel.
Projektiilesande hindekriteeriumid:

Oppija (riihmatééna, juhendamisel):

planeerib catering Urituse;

teenindab catering Uritusel;

koostab aruande catering Urituse dnnestumise kohta;

annab hinnangu enda ja rihma tédle.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Opiobjekt Toitlustuse alused Catering- teenused:
http://eope.ehte.ee/toitlustus/?10._Catering-teenused
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Abikoka praktika Il 10

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning té6tab
juhendamisel meeskonnaliikmena

Opiviljundid

1 planeerib praktikajuhendi alusel isikliku praktika eesmarke tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

2 to6tab juhendamisel praktikaettevotte meeskonnas, jargib ettevotte téokorraldust tddtab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja té6vahenditega,
jargides toohugieeni- ja tddohutusndudeid eeltddtieb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevétte menulsolevaid lihtsamaid toite ja jooke, teeb puhastus- ja
korrastustéid teenindab juhendamisel kliente, jargides klienditeeninduse pohimétteid

3 koostab juhendamisel praktika praktikaaruande

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Sooritada ettenahtud mahus abikoka praktika ettevottes, vastavalt praktikakavale.
Esitada ettevéttepoolse praktikajuhendaja hinnanguleht ja koostada praktikaaruanne ning esitleda seda.
Praktika jooksul taita praktikapaevikut ja praktika |8pus tagasisidekiisitlus OIS's.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Abikoka praktikakava

Praktikaleping

Praktikapaevik, praktikaaruanne
Ettevottepoolse juhendaja hinnanguleht
Tagasisidekiisitlus OIS-s
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3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Tallinna Teeninduskool

Sihtriihm pdhiharidusega 6ppija
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Kutsealane eesti keel 6
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija kasutab nii kénes kui kirjas korrektset erialast eesti keelt ja jargib eesti keele digekirja reegleid.
Opiviljundid 1 valjendab ennast teenindussituatsioonis korrektses eesti keeles
2 leiab informatsiooni meedias saadaolevate erialaste tekstide kohta
3 moistab erialast teksti ja oskab eristada olulise mitteolulisest
4 koostab erialaseid dokumente ja tekste rakendades digekirja reegleid

Teema: Kutsealane eesti keel

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 54, iseseisev t00: 24, kokku: 78

Alateemad:

- suuline ja kirjalik suhtlemisoskus

- suulise ja kirjaliku valjenduslaadi eripara
- info hankimine

- olulise ja mitteolulise eristamine

- kuulamisoskus

- kulinaarne terminoloogia

Seotud opivaljundid:

e valjendab ennast teenindussituatsioonis korrektses eesti keeles

* |eiab informatsiooni meedias saadaolevate erialaste tekstide kohta

e mdistab erialast teksti ja oskab eristada olulise mitteolulisest

¢ koostab erialaseid dokumente ja tekste rakendades Gigekirja reegleid

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Hindamiskriteeriumid

- valjendab end arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt eesti keeles etteantud teenindussituatsioonis
- valib teenindussituatsioonile sobiva teenindusalase sdnavara ja kasutab korrektset erialast terminoloogiat
- leiab informatsiooni meedias saadaolevate erialaste tekstide kohta ja vastab teksti kohta esitatud kiisimustele
- mdistab funktsionaalstiililt erinevaid tekste, sh mitmesuguseid kasutamisjuhiseid

- oskab leida tekstist vajalikku v6i teda huvitavat informatsiooni juhendi alusel

- leiab erialasest sidumata tekstist info seadmete ja tdvahendite kohta ning vastab esitatud kiisimustele

- mdistab lugeda tehnoloogilisi kaarte ja kasutada neid toidu valmistamisel

- koostab sisult ja keeleliselt korrektse menuu, kasutades erialast terminoloogiat

- koostab dokumendid praktikale asumiseks (CV, avaldus, motivatsioonikiri, oskuste nimistu koostamine)

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

- koostab kirjalikult korrektses eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

- leiab ja parandab etteantud tekstis digekirja- ja stiilivigu, rakendades digekirja reegleid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane esitab lavendi tasemel kdik hindamisiilesanded ja iseseisvad t66d

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

“Eesti igekeelsussénaraamat OS 2013” Eesti Keele Sihtasutus 2013;
Tiiu Erelt “Eesti ortograafia” Eesti Keele Sihtasutus 2005;

Kulliki Kask “Meedia méju” Avita 2013;

Merike Kuhhi “Eesti ametikeel” llo 2006;

Interneti andmebaasid: http://www.eki.ee/knab/knab.htm
http://portaal.eki.ee/

http://www.keelevara.ee/login/
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe o6ppekava ,,Koka abi*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Grillimine ja barbeque 2 Diane Sarapuu-Kelder

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused valitingimustes erinevate grillseadmete kasutamiseks ning toidu valmistamiseks

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

8t

12t

Opiviljundid

1 6ppija tunneb grillimise pdhimétteid ja eriparasid koostab retseptuure ja menuisid vastavalt grillseadmele

2 dppija planeerib ja teostab ettevalmistustdid valitingimustes grillimiseks

3 dppija valmistab erinevate grillseadmetega grillroogasid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija esitab iseseisvad t66d.
Oppija valmistab meeskonna tééna erinevatel grillseadmetel ohutult grillroogi.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

H. llves. Grillime aasta ringi. Ajakirjade kirjastus 2008

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

25/25



http://www.tcpdf.org

