TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Oppekava nimetus Kokk
Cook
Mosap
Oppekava kood EHIS-es 195699
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 120 EKAP

Oppekeel(ed):
eesti, vene

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

Kutsestandard "Kokk, tase 4" 09.11.2017 http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/1046577 3/pdf/kokk-
tase-4.8.et.pdf

Oppekava opiviljundid:

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove, lahtuvalt kokatdo eriparast;

2) jargib td6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid ning tuleb toime ohuolukordades;

3) vaartustab kultuuride mitmekesisust ja kultuuriliselt salliv;

4) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursi- ning keskkonna saastlikult, 1ahtudes kokatto eetikast;

5) korraldab enda t66d ratsionaalselt, analiitsib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatd6d;

6) vaartustab enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist dpiteed, Iahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

Oppekava rakendamine:
Oppekava sihtriihmaks on keskharidusega ja pdhiharidusega dppijad. Oppekava rakendatakse statsionaarses (kooliphine ja
téokohapdhine) ja/vdi mittestatsionaarses oppes.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Opingute alustamise tingimus on p&hihariduse olemasolu

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opivaljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- véi erialal ei ole kutseeksami
sooritamine véimalik, I6petatakse 6pingud I6pueksamiga. Erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpivaljundite saavutatust erialase
I6pueksamiga, mille vdib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Kokk, tase 4

Osakvalifikatsioonid:
puuduvad

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Kool véljastab I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (100 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid

Karjaari planeerimine ja ettevotlus 6 EKAP kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil
moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas
moistab oma &igusi ja kohustusi td6keskkonnas toimimisel
mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja Idhipiirkonnas

valdkonna alused orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning eesmargistab enda dppimist
motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete ariideesid
moistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
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Abikoka t66

Teeninduse alused

Suurkodgitdd

Restoranikddgitdod alused

Eritoitlustus

Eesti toidukultuur

Pagari- ja kondiitritehnoloogia

Abikoka praktika

12 EKAP

4 EKAP

10 EKAP

4 EKAP

3 EKAP

1 EKAP

3 EKAP

8 EKAP

rolli turismimajanduses

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

kaitleb toitu hiigieenindudeid jargides ja kasutab toiduaineid ning ressursse
saastlikult

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

selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

mobistab toitlustusteeninduse péhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pdhimbtteid

arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

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

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

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

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

planeerib ja korraldab oma t66d ja tddkohta suurkddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt kddgi eriparast ning tddohutuste ja ergonoomika
pdhinduetest

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

Oppija selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise vdimalusi
erialases t66s

oppija kirjeldab klassikalise restoranikd6gi toitude ja jookide valmistamise
tehnoloogiaid ning koostab Idunarestorani 4-kaigulise menul I&htudes mendu
koostamise péhimbtetest ja toitlustusettevédtte eriparast

oppija kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise
eripara

Oppija koostab ja kohandab toitlustusettevétte tavaparase menid ja retseptuuri
toitumisalaste isearasustega klientidele sobivaks (sh laktoosi- ja
gluteenitalumatus ja toiduallergiad)

oppija valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja
jooke

oppija koostab ja kohandab meniud lasteaialastele, koolilastele, vanuritele,
lahtudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi

Oppija koostab taimetoidumenili sh veganmendii, l1ahtudes juhendist

kirjeldab meeskonnatddna kaasaegset Eesti toidukultuuri ja trende, kasutades
Eesti rahvuskdoki kasitlevaid raamatuid ja internetiallikaid

kirjeldab Eesti rahvuskddgi pdhilisi toiduaineid, toite ja rahvuskd6gi arengut,
vérdleb meeskonnatéona Eesti toidukultuuri arengut teiste riikide
kodgikultuuridega

kirjeldab meeskonnatddna Eesti rahvuskdogis tuntud tédhtpaevatoite 1ahtuvalt
aastaajast

mdistab erialaseid pagari- ja kondiitritdo termineid

kirjeldab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid

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

Oppija planeerib isikliku praktika eesmérke
Tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega
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Suurkoogipraktika 13 EKAP
Restoranikddgitdo 8 EKAP
Ko6gitdo korraldus 2 EKAP
Menul koostamine 2 EKAP
Restoranikddgi praktika 9 EKAP
Kokatdo praktika 13 EKAP

Valiképingute moodulid (20 EKAP)
Nimetus

Joogidpetus

Grillimine ja barbeque
Kaunistamine ja serveerimine
Prantsuse keele haalduskursus
Peoteenindus

Rahvus-ja regionaalkddgid
Ettevalmistus koka kutseeksamiks
Aasia toidukultuur
Toidufotograafia

Kommide valmistamine
Valiképingute valimise véimalused:

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust
Koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

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

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

koostab juhendamisel praktika I6dppedes praktikaaruande ja esitleb selle

Oppija valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte men(ls
olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, to6tab saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid.

Oppija arendab uusi tooteid, I&htudes ettevotte spetsiifikast ja klientide
vajadustest ning soovidest.

Oppija kasutab restoranikddgis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid
seadmeid ja téovahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib
té6ohutusndudeid

Oppija mdistab laomajanduse pdhimdotteid ning toitlustusettevottes kasutatavat
dokumentatsiooni.

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja téokohta
restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevétte tookorralduse
eriparast, jargides té6ohutust ja hiigieeni ndudeid

oppija mdistab kaastdodtajate juhendamise pdhimétteid ning korraldab
kddqitddd lahtuvalt juhendist ja arvestades muutuvate olukordadega

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

Oppija koostab juhendi alusel a la carte meniud ja pakkumised lahtuvalt
menil koostamise pohimobtetest ning klientide vajadustest ja soovidest.

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

téotab restoranik6dgis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

koostab juhendamisel praktika Idppedes praktikaaruande ja esitleb selle

Oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke

Oppija tutvub toitlustusettevdtte kui organisatsiooniga ning kddgi ja teeninduse
korraldusega ettevottes

Oppija tootab kddgis kasutatavate seadmete ja tédvahenditega, jargides
téohugieeni - ja tddohutusndudeid, eeltdétleb toiduaineid, valmistab ettevotte
menuulsolevaid toite ja jooke, teeb puhastus ja korrastustéid

oppija koostab praktika I16ppedes praktikaaruande ning esitleb selle

Maht

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

Valikdpingud toetavad pohidpingute dpivaljundite saavutamist. Valikdpingute loetelu maarab kool. Vastavalt olukorrale ja riihmale
koostatakse igaks dppeaastaks vajadusel uute valikmoodulite rakenduskavad. Opilasel on 8igus valida valikmooduleid kooli teistest
Oppekavadest voi teiste Sppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas satestatud korras.
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Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 43.00 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=140
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=140&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=140
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=140&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta
P6hidépingute moodulid 100 60 40
Karjaari planeerimine ja ettevétius 6 6
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Abikoka t66 12 12

Teeninduse alused 4 4

Suurkoogitdéo 10 10
Restoranikdogitdo alused 4 4

Eritoitlustus 3 3

Eesti toidukultuur 1 1

Pagari- ja kondiitritehnoloogia 3 3

Abikoka praktika 8 8
Suurkddgipraktika 13 13
Restoranikd6gitéo 8 8
Ko6gitdo korraldus 2 2
Menul koostamine 2 2
Restoranikddgi praktika 9 9
Kokatd6 praktika 13 13
Valikdpingute moodulid 20 20
Joogidpetus 2 2
Grillimine ja barbeque 1,5 1,5
Kaunistamine ja serveerimine 2 2
Prantsuse keele haalduskursus 1,5 1,5
Peoteenindus 3 3
Rahvus-ja regionaalkdogid 3 3
Ettevalmistus koka kutseeksamiks 2 2
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. 6ppeaasta |2. bppeaasta
Aasia toidukultuur 2 2
Toidufotograafia 2 2
Kommide valmistamine 2 2
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Tallinna Teeninduskool

Kokk

Seosed kutsestandardi ,Kokk, tase 4“ kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala dppekava moodulid

Karjadri planeerimine ja ettevotlus

Majutamise ja toitlustamise valdkonna
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1. T66 planeerimine 1.1. Téokoha ettevalmistamine ja korras hoidmine X
1. T66 planeerimine 1.2. T66 planeerimine. X
2. Puhastus- ja koristustodd 2.1. Puhastus- ja koristustodde planeerimine. X
2. Puhastus- ja koristust6dd 2.2. Koogiseadmete ja toovahendite X
puhastamine.
2. Puhastus- ja koristust6dd 2.3. Priigi ja ohtlike jadtmete kitlemine. X
2. Puhastus- ja koristustd6d 2.4. Noude pesemine. X
2. Puhastus- ja koristust6dd 2.5. Ruumide iildpuhastamine. X
3. Meniiii koostamine 3.1. Meniiii planeerimine. X
3. Mentiiii koostamine 3.2. Eritoitumise meniili planeerimine. X
3. Meniiii koostamine 3.3. Toitevéddrtuste arvutamine. X
3. Meniiii koostamine 3.4. Hindade ja tooraine kalkuleerimine. X
3. Meniiii koostamine 3.5. Tehnoloogiliste kaartide koostamine. X
4. Kaupade kéitlemine 4.1. Kaubavarude haldamine. X
4. Kaupade kéitlemine 4.2. Pakendite ja taara kditlemine. X
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. Kaupade kiitlemine 4.3. Laoseisu inventeerimine.

. Toitude valmistamine 5.1. Toiduainete eeltdotlemine.

. Toitude valmistamine 5.2. Eelroogade valmistamine.

. Toitude valmistamine 5.3. Suppide valmistamine.

. Toitude valmistamine 5.4. Kastmete valmistamine.

WD | O] | O] B

. Toitude valmistamine 5.5. Lihast, linnulihast ja kalast toitude
valmistamine.

IR IR

5. Toitude valmistamine 5.6. Aed- ja teraviljatoodetest ning metsaandidest
toitude ja lisandite valmistamine.

o

. Toitude valmistamine 5.7. Magustoitude valmistamine.

. Toitude valmistamine 5.8. Taignatoodete valmistamine.

. Toitude valmistamine 5.9. Jookide valmistamine.

. Toitude valmistamine 5.10. Eesti rahvustoitude valmistamine.

. Toitude valmistamine 5.11. Toiduainete konserveerimine.

. Toitude valmistamine 5.12. Portsjonite ja vaagnate vormistamine.

. Teenindamine 6.1. Klientide teenindamine.

AN N | | ] D] |

. Teenindamine 6.2. Laudade katmine ja toitude ja jookide serveerimine.

X — téhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust hinnatakse
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1

Karjaari planeerimine ja ettevotlus

6

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

96 t

60t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t66: 10

kokku: 26

« kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist nii ema- kui
voorkeeles

* kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid sh
jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava
« jargib uldtunnustatud kaitumistavasid

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

Suhtlemise alused

Kommunikatsiooni pohiskeem ja alaliigid.

Suhtlusprotsessi komponendid,

Tagasiside, suhtlustokked.

Verbaalne suhtlemine (Sénad. Dialoog. Monoloog )

Mitteverbaalne suhtlemine

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

Vahetu suhtlemine (réakimine, viipekeel, kehakeel)

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

Suhtlemissituatsioonid,

hea suhtlemise tavad.

Esmamulje ning kontakti loomine ja Idpetamine. Kuulamisoskus.

Selge enesevéljendus. Enesekehtestamine.

Suhtlemisvahendid, telefoni-ja internetisuhtlus.

Suhtlemissituatsioonid, hea suhtlemise tavad.

Kultuurilised erinevused suhtlemisel.

Seletus-ja
virgutusmeetod
Rihmat6o
Harjutus
Iseseisevtdo
Koitev loeng
Video, harjutus,
Iseseisevtdo
Arutamine,
Video,
Harjutus,
Iseseisev t60
Seletus-ja
virgutusmeetod,
rihmatoo,
Harjutus

Video
Rihmat6o
Probleemisituatsiooni
lahendamine
Koitev loeng
Video

Mitteeristav
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harjutus

Hindamisiilesanne:

Essee teemal ,Suhtlemise roll inimese elus”
Kisimustele vastamine teemal “Suhtlemisvahendid”

Arvustustdo ,, ,Aktiivne kuulamine®
Test ,Konflikt*

PowerPoint ettekande koostamine suhtlemise pohioskuste kohta vastavalt etteantud teemale ja kirjandusallikale

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

modistab majanduse olemust ja
majanduskeskkonna toimimist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t60: 10

kokku: 26

« kirjeldab oma majanduslikke vajadusi
lahtudes ressursside piiratusest

* selgitab ndudluse ja pakkumise ning
turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust
* koostab juhendi alusel elektrooniliselt oma
leibkonna the kuu eelarve

* loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid
ja kaudseid makse

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

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

Majanduse olemus. Inimese majanduslikud vajadused, ressursid, ressursside
piiratus.

Turg. Ndudmine ja pakkumine. Turumajandus. Eelarve ja selle koostamine.
Maksud, otsesed ja kaudsed maksud.

Tulud ja kulud. Tulude deklareerimine. Pangad ja pankade teenused. E-riik,
portaali kasutamise vdimalused.

Iseseisev t66 arvutis,
rihmatoo, interaktiivne
loeng, arutelu

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Koostab majandusuudiste analtlsi

Sooritab testi

Hindamismeetod:
Test
Anallis

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

motestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 16

« kirjeldab meeskonnatédna
ettevotluskeskkonda Eestis lahtudes
Opitavast valdkonnast

« vordleb iseseisvalt oma vdimalusi tdoturule

Ettevotluskeskkond Eestis.

« Ettevotluse olemus ja definitsioon

« Ettevotjaks kujunemine

« Poliitiline, majanduslik, sotsiaalne, tehnoloogiline keskkond

Koitev loeng,
diskussioon, iseseisev
t66 arvutis, arutlus,
praktiline Glesanne,

Mitteeristav
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iseseisev t66: 10
kokku: 26

sisenemisel palgattotaja ja ettevdtjana,
lahtudes ettevotluskeskkonnast

« kirjeldab meeskonnatédna vastutustundliku
ettevotiuse pohimdtteid

« selgitab meeskonnattona ihe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevotluskeskkonda

« kirjeldab meeskonnaté6na juhendi alusel
kultuuridevaheliste erinevuste méju ettevétte
majandustegevusele

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

« Ettevdtluse areng Eestis

Ettevdtja, palgatddline.

« Ettevotlikkus

« Ettevotja palgatodtaja

« Ettevétja kisitlusleht

« Tdotaja kusitlusleht
Ettevotluskeskkond dpitavas valdkonnas.
« Ettevotte nimetus

* Asukoht

« Ettevotlusvorm

» Asutamise aeg ja ajalugu

» Tegevusvaldkond

« Ettevdtte kaubad ja teenused

* Turg, konkurendid

« Ettevotte t66j6ud

» Ulesehitus

Kultuurilised erinevused ettevotluskeskkonna mojutajana.
Ariidee, &riplaan, ariplaani
koostamine.

« Ettevote algab ariideest

+ Ariidee leidmise vdimalused

+ Ariplaan ja selle lilesehitus

« Ettevotte ariplaani struktuur

« Lisasoovitusi ariplaani koostamiseks

iseseisevtod arvutis,
seletus-ja
virgutusmeetod,
probleemisituatsiooni
lahendamine

Hindamisiilesanne:
Kontrolltdo: Ettevotluse vormid

Lihtsustatud &riplaani koostamine ja esitlus

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab oma digusi ja kohustusi
téokeskkonnas toimimisel
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 32

iseseisev t66: 20

kokku: 52

Té6ohutus ja téotervishoid:

* loetleb ja selgitab iseseisvalt té6andja ja
tootajate peamisi digusi ning kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel

« tunneb &ra ja kirjeldab meeskonnatééna
tookeskkonna Uldisi fulsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, pstihhosotsiaalseid ja
fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks

« tunneb ara t666nnetuse ja loetleb
meeskonnatdona lahtuvalt seadustes
satestatust to6taja digusi ja kohustusi
seoses t660nnetusega

« kirjeldab meeskonnatédna tulekahju

Toé6ohutus ja téotervishoid:

4.1. Tootervishoiu ja todohutuse korraldamine ettevéttes.

4.2. Tookeskkonna ohutegurid ja to6tingimused

4.3. Tooonnetused ja kutsehaigused. Elektriohutus. Elektritraumad. Elektrivoolu
toime inimorganismile. Isikukaitsevahendid. Kaitumine dnnetusel ja ohuolukorras.
4.4. Tuleohutus

4.5. Toodtervishoiu ja tdokeskkonnaalase info leidmine

To66igus:

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

loeng, rihmatdéo, arutelu,
juhtumi analuis,
iseseisev t60

Mitteeristav
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ennetamise vbimalusi ja kirjeldab iseseisvalt
enda tegevust tulekahju puhkemisel
todkeskkonnas

* leiab juhtumi naitel iseseisvalt eri allikatest
sh elektrooniliselt to6tervishoiu ja
tédohutusealast informatsiooni

T660igus:

* leiab iseseisvalt td6lepinguseadusest
informatsiooni td6lepingu, tdoajakorralduse
ja puhkuse kohta

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

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

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

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

Lavend

Iseseisvad t66d

Koostada riskianalliis oma tdokohale, analtiisida ohutegurid vastavalt td6tervishoiu ja tddohutuse seadusele.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab oma vastutust teadlike otsuste
langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t66: 10

kokku: 26

« analliusib juhendamisel oma isiksust ja
kirjeldab enda tugevaid ja ndrku kilgi

* seostab kutse, eriala ja ametialase
ettevalmistuse néudeid t66turul rakendamise
vbimalustega

* leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt td6turu, erialade ja
Oppimisvdimaluste kohta

* leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja td6kohtade kohta
* koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumentide (CV, sh
voorkeelse motivatsioonikirja,

Sissejuhatus. Tutvumine dpivaljundi, hindamiskriteeriumite, teemade,
Oppemeetodite, hindamisega. Seosed teiste dpivaljunditega.

Opilaste ootuste kaardistamine. Koostdd pshimétted, kokkulepped. Senise
karaaritee kaardistamine.

Enesetundmine ja selle téahtsus karjaariplaneerimisel.

Sissejuhatus. Johari aken, mudeli seos karjaariplaneerimisega. Isikuomadustega
seotud moisted.

NarvislUsteemitlilip, temperament, iseloom.

Ekstravertsus, introvertsus. Eelistused ametitele, t66 iseloomule, keskkonnale.
Suur Viisik, pdhiskaalad, seosed erinevate ametite, valdkondade, t66
keerukusega.

Isiklike omaduste kirjeldamine, analliisimine.

Ettevétjale vajalikud isikuomadused, oskused. Ettevdtja, palgatddtaja sarnasused,

Sotsiomeetrilised
meetodid

Kisimuste esitamine ja
vastamine

Arutelu

Vaitlus

Testid, kisimustikud
Anallis

Video, film

Mbiste- ja idekaardid
Rihmat6o
Coachingu meetodid
Rolliméng

Mitteeristav
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sooviavalduse) lahtudes dokumentide
vormistamise heast tavast

« valmistab ette ja osaleb naidistddintervjuul
* koostab juhendamisel oma lihi- ja
pikaajalise karjaariplaani

erinevused. Isiklik huvi, potentsiaal.

Vaartused, vaartushinnangud. Vaartuste moju ja tahtsus isikliku karjaari
planeerimisel ja tddelus. Isiklike baasvaartuste sbnastamine. Vaartuskonflikt.
Vajadused, seosed karjaariplaneerimisega.

Motivatsioon. Sisemine ja valine motivatsioon, vooseisund. Enese motiveerimine.

Hoiakud, nende iseloom ja mdju. Emotsioonid, eneseteadlikkus.

Vbimed. Tugevuste kaardistamine, seosed valitud eriala, karjaariplaneerimisega.
Huvid, eelistused, seosed valitud eriala, karjaariplaneerimisega.

Planeerimine ja karjaariotsuste tegemine. Luhiajaline karjaariplaan.
Kandideerimisprotsess. Kandideerimisdokumendid

Toootsimine. Todotsija vajaduste/kiisimuste sdnastamine. Todportaalid ja nende
kasutamine.

Toointervjuu simulatsioon. Personalijuhtide, td6andjate soovitused noortele.
Kokkuvote, tagasiside.

Intervjuu
Ajurinnak

Hindamisiilesanne:

| Teema: isiksuseomadused.

a) Leia juhendamisel, marksdnade abil etteantud skaaladel viis isikuomadust
b) Hinda numbrite abil nende tugevust/ndrkust

c) Kirjelda the konkreetse naite abil isiksuseomaduse esinemist reaalses elus.
d) Kirjelda Uhte vabalt valitud tugevust kaaslasele/rihmale/Gpetajale

(Lisallesanne andekatele: sdnasta arenguulesande Uhe vabalt valitud isiksuseomaduse juures, mis hindasid skaalal hinnatud vaartusega ,alla keskmise®).

Il Teema: ettevétjal/isiksuseomadused, oskused

1. Protsessi tutvustamine, rihmade moodustamine, rollide, td6ileannete tutvustamine, jagamine
2. I rihm — leia etteantud juhendi alusel filmist ettevotjale vajalikud isiksuseomadused, illustreeri ndidetega.
Il rihm — leia etteantud juhendi alusel filmist ettevétjale vajalikud oskused, illustreeri ndidetega.

3. Esitlus, arutelu
4. Rihmat66 analiits
5. Enesehindamine

Il Teema: motivatsioon.

1. Individuaalne t66. Koosta kaks nimekirja (1. tegevused, mida teed meeleldi. 2. tegevused milleks pead end sundima)

2. Paarist60. Leia kaaslane, kelle arvamusest lugu pead. Tutvusta nimekirja, pdhjenda.

3. Anna kaaslasele vahemalt 5 ideed, mida ette votta selleks, et tulla paremini toime olukordade/tegevustega, mis ei ole meeldivad.
Vali kaaslase antud viiest ideest vélja kaks, mis sulle enam sobivad. Pdhjenda oma valikut.

4. Arutelu, kokkuvéote.
5. Anna etteantud juhist jargides kaaslasele koost66 kohta tagasisidet.

IV Teema: kandideerimisdokumendid
1. Leia etteantud CVdest lles vead.
2. Arutelu, kokkuvéte.

2. Métlemisulesanne: sdnasta ja pdhjenda, millised muudatused, tdiendused teed iseseisvalt isiklikus CVs.

V Teema: té6otsimine, kandideerimine, tddintervuu
1. Protsessi selgitamine.

2. Individuaalne t66: leia td6portaalist oma isiksust, vdimeid, huvisid, oskuseid, teadmisi, vajadusi arvestav td6pakkumine
3. Sonasta kusimused, mis tekkisid kandideerimise, t60, tingimuste, organisatsiooni, jne kohta.
4. Paarist60: todintervjuu simulatsioon (juhendi alusel) + dpilase ettevalmistatud kiisimused

Tagasiside
Enesehindamine
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Lavend

Iseseisvad t66d

Toolehed: ,Positiivsed, negatiivsed isiksuseomadused®, ,Enesehinnang iseloomuomaduste pdhjal“, ,Vaartushinnangud®, ,Vajadused®, ,Sammud Ules - tehnika eesmargistamisel”, ,Eneseteadlikkus®, ,Messitest". Isikliku

CV taiendamine. Opimapi vormistamine.

Praktilised t66d

Individuaalne t66: isikuomaduste &ra tundmine ja markimine viiel etteantud skaalal. Isikuomaduste kirjeldamine, iihe omaduse/tugevuse esitlemine. RiUhmatod: ettevotjale vajalike isiksuseomaduste ja oskuste
markamine, naidete leidmine filmist. RUhmato esitlemine. Rihmatd6 anallius. RUhmat6d: ,Vaartustering®, arutelu. Individuaalne/paarist6o: ,Motivatsioon®, arutelu. Individuaalne t66: Lihiajaline karjaariplaan Rihmat6o:
vigade leidmine naidisCVdest, isikliku olemasoleva (eesti/ inglise keele, arvutidpetuse tunnis loodud) CV tdiendamisvajaduste ara tundmine, tlesande s6nastamine. Individuaalne t66: sobiva tédkuulutuse leidmine
tédportaalist, intervjuuks valmistumine, kisimuste snastamine Paarist66: tédintervjuu simulatsioon

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamisté6de teostamine lavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Amundson, N., Poehnell G., Karjariteed. Eesti T66tukassa. 2011

Karjaariplaneerimine. To6lehtede kogumik kutsedppeasutuse dpilasele I, 11, lll. Integratsiooni ja Migratsiooni Sihtasutus Meie inimesed, 2013
Mc Kay, M., Davis, M., Fanning, P., Suhtlemisoskused. 2004

Naessen, L-O., Parem teenindamine. Tallinn.1997.

Rekkor, S jt., Teenindamise kunst. 2013

Ettevotlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevédtluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 Irina Horosihh, Ljudmilla Kolt§enko, Roman Fokin,

Alje Nohrin, Eero Kippa

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljundid

1 orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

2 orienteerub valdkonna t66tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning eesmargistab enda 6ppimist

3 motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid

4 moistab turismi téhtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli turismimajanduses

Teema: Sissejuhatus erialasse

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12, iseseisev t66: 14, kokku: 26

Alateemad:

Opikeskkonnaga tutvumine

Majutus- ja toitlustusettevdtete kutsestandarditega tutvumine

Koka &ppekava sisu ja Ulesehitus.

Oppetdd korraldusOppegrupiga tutvumine.

Mooduli eesmarkide tutvustamine ja isiklike dpieesmarkide seadmine.

Opimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise oskuste arendamine

Seotud opivaljundid:
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e orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja Iahipiirkonnas
e orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning eesmargistab enda 6ppimist

Iseseisvad t66d:
Kokk tase 4 kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT analiisi pdhjal

Hindamiskriteeriumid Oppija

« kirjeldab kutsestandardi pdhjal td6andjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna t66tajale, toob valja t60ks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-
eetikat

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

* loetleb rihmatéona elukestva 6ppimise véimalusi oma valdkonnas

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

+ koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnastab ppeperioodiks oma dppe-eesmargid

* hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

Teema: Turismimajanduse alused

Jaotus tundides:
teoreetiline t06: 12, iseseisev t60: 14, kokku: 26

Alateemad:
Majutus- ja toitlustusettevotete arengulugu, olemus, iseédrasused ja liigitus ning nende ariideed.
Maijutus- ja toitlustusettevottega tutvumine

Seotud opivaljundid:

¢ mdtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid
¢ mdistab turismi thtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli turismimajanduses

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisulesanded Hindekriteeriumid

PowerPoint esitlus rihmatdona: vabalt valitud
vahemalt kolme erineva Eestis tegutseva
majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotte
ariidee kirjeldus vastavalt juhendile.

Hindamiskriteeriumid Oppija

« kirjeldab rihmat6dna turismi kui majandusharu sisu ja tahtsust Iahtuvalt valdkonna peamistest suundumustest Eestis

» kirjeldab rihmaté6na majutus- ja toitlustusettevotete tahtsust ja kasu turismisihtkoha, turismiettevotjate, kiilastajate ja kohalike elanike seisukohast

« kirjeldab rihmat6éna juhendi alusel majutus- ja toitlustusettevotete tahtsust turisti silmis riigi kui turismisihtkoha maine kujundamisel

« kirjeldab rihmat6dna vahemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevétte ariideed ning toob valja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused

+ sOnastab rihmatdona kisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotte ariideed ning toob vélja nende
ettevotete ariideede olulisemad sarnasused ning erinevused

16/76




* nimetab ja iseloomustab riihmatddna etteantud ettevotete kliendirGhmi

« loetleb etteantud ariidee jargi td6tavate ettevotete tooteid ja teenuseid

« kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekdlgi kujunduslikust aspektist

» kirjeldab rihmatééna Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu

+ leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast, viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kujundatakse neljast arvestuslikust &pitlesandest:

1. Majutus- ja toitlustusettevdtte dpikaik ja Spetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine
2. Iseseisva td6na vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena

3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallusi alusel

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

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosip6ld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argokirjastus
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argokirjastus

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

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

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid
toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning rakendab toidu- ja tddohutuse pdhimétteid oma téokoha korraldamisel

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66

90 t 124 t 98 t

Teemad ja alateemad Moodulhindamine

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab juhendamisel toite ja jooke » kirjeldab meniii alusel toitude ja jookide Toitude ja jookide p&hivalmistamisviisid Loeng, arutelu, dppekaik, | Mitteeristav
lahtuvalt tehnoloogiast, tagab pShivalmistamisviise ja —votteid Tehnoloogilise kaardi kasutamine toitude ja jookide valmistamisel. praktiline t66 tunnis

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

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

saastlikult ning jargides
higieenindudeid
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 30
praktiline t66: 86
iseseisev t00: 40
kokku: 156

« kasutab menuusolevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid
« valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi
jargi lintsamaid toite ja jooke

* planeerib oma t66d ja korraldab
juhendamisel oma t66koha

* kaitleb toitu lI&ahtuvalt hiigieeninduetest

* annab oma t66le enesehinnangu

Toitude valmistamine etteantud retseptuuri jargi
1. lihtsaid salateid;

2. lihtsaid suppe;

3. aedvilja- ja pastalisandeid;

4. munatoite

Hindamisiilesanne:
Praktiliste oskuste demonstratsioon

Praktiliste td6de kogumik koos tédplaani ja analulisiga

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Anallis

Lavend
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Iseseisvad t66d

Praktiliste td6de kogumik koos tédplaani ja anallisiga

Praktilised t66d

Praktiliste tundide teemad: 3x4t 1. Té0korralduse tutvustus dppekddgis 2. Kodgiviljade tiikeldamine ja Ghepajatoit ning plreesupp 3. Hommikupudrud ja plaadikoogid 11x6t 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, kdégivilja), lisandid sisse ja
korvale 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. Plreesupp, 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 teoreetiline ja praktiline)

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitleb toitu hugieenindudeid jargides
ja kasutab toiduaineid ning ressursse
saastlikult

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 14

kokku: 26

» Mdistab toiduhtgieeni pdhimbtteid 1dhtudes

Toiduseadusest.

» Mbistab ettevotte enesekontrolliplaani sisu
ja sellega seotud tegevusi kddgis.

» Selgitab toiduainete, vee- ja
energiaressursside saastliku kasutamise
vajadust

* Loetleb erinevaid keskkonnaprobleeme
lahtuvalt dpitavast valdkonnast ja erialast

1. Toiduhtgieeni pdhimbtted

2. Toiduseadus

3. Isikliku hugieeni néuded

4. Ettevotte enesekontrolliplaan

5. Ressursside saastlik kasutamine

6. Keskkonnaprobleemid. Jaatmetehooldus. Jaatmete liigid. Kahjuritorje.

Loeng, arutelu, seletus,
video, rihmat®é tunnis,
iseseisvate (kodutdo)
arutelu.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Test toiduhligieeni kohta

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Iseseisvad t66d

Toiduga levivad mikroorganismid, nende ehitus ja areng.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb igapaevseid puhastus-ja
koristustdid tootmisruumides,

kasutab ja puhastab kddgiseadmeid
ning téévahendeid vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt
tédohutusnduetest ja puhastusplaanist
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

praktiline t66: 12

« valib ja kasutab eesmargiparaselt
asjakohaseid koogiseadmeid vastavalt
kasutusjuhendile

* puhastab kdogiseadmeid ja tddvahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja Iahtuvalt
tédohutusnduetest

« valib vastavalt puhastustéddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustdédvahendid ja —t66votted

Kodgiseadmed (OV3) 12 tundi

1. K6odgiseadmete kasutamine ja puhastamine.

2. Tédvahendid ja GN ndud (mdotevahendid, eeltd6tlusvahendid,
kuumtdotlusvahendid)

3. Ettevalmistuseadmed (kddgiviljaldikur, kaalud, koorimismasin)
4. Kulm- ja kuumsailitusseadmed

5. Kuumtddlusseadmed

6. Néudepesumasinad

Puhastustddd (OV3) 18 tundi

loeng, praktiline t606,
iseseisev t60,
probleemsituatsiooni
lahendamine, rihmat®d,
paarist6o

Mitteeristav
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iseseisev t00: 35
kokku: 65

» selgitab konkreetse lahtelilesande alusel
pH madistet ja kasutamist erialases t66s

« kirjeldab erialases t66s kasutatavate
lahuste valmistamist lahtuvalt
puhastusainete omadustest ning véimalikest
keskkonnariskidest

« arvutab vastavalt kasutusjuhendile
puhastusaine koguse kasutuslahuse
valmistamiseks

1. Puhastust6dd ja puhastusplaan

2. Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine. Hooldusjuhendiga tutvumine.
3. Koristusvajaduse maaramine

Puhastusplaan, koristusmeetodid. Koristustarvikute valimine ja kasutamine, pH
moiste

Hindamisiilesanne:

Iseseisvad t66d esitatud ja hinnatud positiivselt ning osaletud praktilistes tundides.

Lavend

Iseseisvad t66d

Iseseisev t06 (kodgiseadmed) Koostada juhendi alusel meelespea kdodgiseadmete kasutamiseks. Iseseisev t60 (puhastustédd): Koostada juhendi alused puhastusplaan 6ppekddgi pindade ja seadmete puhastamiseks.

Praktilised t66d

Erinevate kddgipindade, seadmete ja tddvahendite puhastamine 6ppekodgis.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 18

iseseisev t66: 21

kokku: 39

« Ladustab kauba, arvestades toiduainete
pakendil olevat teavet

* Ladustab kauba, arvestades erinevate
toiduainetegruppide hoiunéuded

* Abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt
koka korraldustele

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

1. Toidukauba pakendiinfo, margistuse néuded ja margised
2. Toiduainete gruppide hoiunéuded

3. Toiduainete liigitamise alused

3.1. Koogiviljad

3.2. Puuviljad ja marjad

3.3. Teraviljad ja kaunviljad

3.4. Piima ja piimatooted, munad

3.5. Maitseained. Sool ja suhkur.

loeng, rihmatdo,
iseseisev t00, praktiline
t66, moistekaart,
uurimistd6, dppevideo,
Oppekaik

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Test labitud teemadele.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Test

Lavend

Iseseisvad t66d

Koostada juhendi alusel iseseisev t66 "Toiduainete sailitamine toitlustusettevottes”.
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Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
selgitab esmaabi korraldust « selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse Esmaabi korralduse pdhimétted toitlustusettevéttes. Loeng, arutlus, praktiline | Mitteeristav
toitlustusettevéttes ning annab pdhimdtteid toitlustusettevottes Esmaabivahendid ja pdhilised esmaabivétted. Kukkumine. Luumurrud. Lihaste ja | 6pe, iseseisev t66
esmaabi kergemate vigastuste korral * hindab juhendi alusel kannatanu tervislikku | liigeste venitused. Pdletushaavad. Kilmumine. Kuumakahjustused. Mirgitused.
Jaotus tundides: seisundit Voédrkehad. Sidumis- ja toestamisvahendid. Kannatanu tdstmine, kandmine,
teoreetiline t66: 12 * annab juhendi alusel esmaabi kergemate transportimine. Esmaabivahendid té6kohal.
iseseisev t00: 14 vigastuste (pdletus-, Idikehaavade,
kokku: 26 porutuste, kukkumiste ja nihestumiste) korral
* toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja
kaasttdotajate tervist saastvalt
* nimetab hadaabinumbri

Hindamisiilesanne:
Praktiline situatsioonililesanne juhendi alusel

Lavend

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

Hindamine Eristav

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

saavutatud opivaljundid Iavendi tasemel, t66s esineb puudusi kuid saavutatud 6pivaljundid Iavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid puudusi | ,saavutatud &pivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud ettendhtud

Opilane oskab vigu pdhjendada ja edaspidi valtida. T66 on teostatud ja on teostatud osaliselt juhendamisel. ajaga, iseseisvalt ja loovalt. Toidud vastavad roa iseloomulikule

juhendamisel. valimusele ja maitsele.

Hindamiseks moodustatakse 2 — 4 liikmeline komisjon, kuhu kuuluvad

mooduli dpivaljundite dpetajad.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kdikide hindamisulesannete teostamine lavendi tasemel.
Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab

a) Sooritatud hugieenitest

b) Sooritatud praktiliste td6de kogumik koos téoplaani ja eneseanalliisiga
c) Oppekddgi puhastusplaan

d) Téend labitud esmaabi koolituse kohta

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Praktilise t66 juhend, dpimapi koostamise juhend
S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argokirjastus
Toiduseadus, ja maarused; Veeseadus/Joogiveeseadus: Jaatmeseadus.
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www.riigiteataja.ee; www.vet.agri.ee; www.agri.ee; www.epkk.ee; www.ela.ee, www.toiduliit.ee, www.leivaliit.ee, www.kokaliit.ee; www.terviseamet.ee
Ruut, J., Toiduhuigieeni késiraamat. Tallinn 2000 a.

Saar, R., Toiduhlgieen, enesekontroll ja ettevétte tunnustamine. Tallinn 2002 a.

Toidu sailitamisnduded Pdllumajandusministri maarus nr.66, 5.08.2002 a.

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

Toiduvalmistamine suurkdogis. S.Rekkor-A. Kersna-M.Merits-1.Kivisalu. Kirjastus Argo. 2010 a

Maarused: 852/204; 853/2004
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Teeninduse alused 4

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

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

teenindusolukordades.

Opiviljundid 1 madistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid

2 arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta

3 teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades

Teema: Klienditeenindus

Jaotus tundides:
teoreetiline t00: 12, iseseisev t60: 21, kokku: 33

Seotud 6pivaljundid:

e mdistab toitlustusteeninduse pdhimdtteid ja kliendikeskse teeninduse pohimétteid
¢ arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta

Teema: Teeninduse alused

Jaotus tundides:
praktiline t66: 12, iseseisev t66: 21, kokku: 33

Seotud o6pivaljundid:
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e mdistab toitlustusteeninduse pdhimdtteid ja kliendikeskse teeninduse pohimétteid
¢ arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta
¢ teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades

Teema: Teeninduspraktika

Jaotus tundides:
praktiline t66: 18, iseseisev t66: 20, kokku: 38

Seotud 6pivaljundid:

¢ teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kdikide hindamisulesannete teostamine lavendi tasemel
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.

Rekkor, S; jt. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008.
Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.

24176



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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Suurkddgitdo 10

Mooduli eesmark

vajadustest ja ootustest.

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

118 t 58t 84 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab juhendamisel, « kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate Toiduvalmistamise alused ja koka praktiline t66 Loeng, Eristav
toiduvalmistamise pohilisi toitude ja jookide valmistamise viise ja Suurkddgi toidud/teemad: praktiline t60,
tehnoloogiaid kasutades, —vobtteid supid, tédlehed,
menlusolevaid roogi ja jooke, tagab « kasutab juhendi alusel toitude ja jookide kastmed, ideekaart,
toidu kvaliteedi, to6tab saastlikult ning valmistamiseks asjakohaseid kodgiseadmeid | teraviljatoidud, Meeskonnatdo,
jargib hiigieenindudeid ja téévahendeid koogviljaroad, tehnoloogiline kaart
Jaotus tundides: « valmistab juhendamisel suurkdodgitoite ja hakklihatoidud , Tunnikontroll,
teoreetiline t06: 34 jooke suurtes kogustes, kasutades hautatud lihatoidud, Opimapp valmistatud
praktiline t66: 84 tehnoloogilisi kaarte, lahtudes toidu munaroad, roogadega,
iseseisev t66: 18 kvaliteedi nduetest lintsamad kalaroad, Esitlus,
kokku: 136 » vastutab valjastatavate roogade 6ige lintsamad magustoidud

portsjonkaalu eest, valtides Ule-ja

puudujadke

« kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele,

« arvestab tooraine vajadust ja kasutab toidu

valmistamisel saastlikkuse péhimétteid
Hindamisiilesanne:
Praktiline proovit66
Praktiliste td6de kogumik koos tédplaani ja eneseanallisiga
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija iseloomustab pd&hiliste
toiduainete omadusi, toitainelist
koostist ning teab kvaliteedi ja
sailitamise ndudeid

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 18

iseseisev t60: 8

kokku: 26

+ annab hinnangu toiduainete kvaliteedile
lahtuvalt kvaliteedinbuetest

» selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja
mdju inimese tervisele

* iseloomustab pohilisi toiduaineid lahtuvalt
nende omadustest ja pdhitoitainelisest
koostisest

. Toiduainete grupid, nende toitaineline koostis.
. Liha ja lihaliigid, erinevad tootmisviisid.

. Subproduktid ja lihatooted.

. Kala ja kalatooted, mereannid.

. Toidurasvad

. Vahemtuntud puu-ja kddgiviljad

. Lisaained toidus

. Arvestustdo

O~NO OB WON -

Loeng, esitlus, rihmatdo,
iseseisev t66

Eristav

Hindamisiilesanne:

Test toiduainete tundmiseks ja iseseisva t60 esitlus.

Hindamismeetod:
Test
Ettekanne/esitlus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Test on sooritatud 50-74%

iseseisev t66 on koostatud nduetekohaselt ning esitletud

Test on sooritatud 75-89%
iseseisev t66 on koostatud nduetekohaselt ning esitletud

Test on sooritatud 90-100%, iseseisev t66 on koostatud

nduetekohaselt, esitatud

Iseseisvad t66d

Uurimistdo "Toitainete leidumine erinevates toiduainetes".

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendi alusel keeleliselt
korrektse menlii vastavalt tervisliku
toitumise pohimbtetele, menil
koostamise alustele lahtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 18

iseseisev t60: 8

kokku: 26

* koostab juhendi alusel s66gikorra mentii
|ahtuvalt menlide koostamise alustest

* koostab ja pdhjendab meniud lahtuvalt
tervisliku toitumise pohimbdtetest ning kliendi
soovidest ja vajadusest

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

» koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja
keeleliselt korrektse meniu

1. Menuiu mdiste ja menuides kasutatav terminoloogia.
2. Menuu koostamist méjutavad tegurid.
3. Tervisliku toitumise téhtsus ja vajadus.

4. Toidukorrad, toidukordade mentitide koostamine erinevatele kliendirlihmadele.

5. Toiduportsjonide koostamise alused.

6. Erinevate toitumisvajadustega kliendid. Menuu koostamine erinevatele
elanikkonna riihmadele. Men(d anallusimine. Toidukaart, selle koostamise ja

kujundamise p&himétted, tiubid.

7. Menuu toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega

arvestamine

Loeng, arutamine, e-0pe,
iseseisev t60,
motlemisilesande,
rihmatoo, arutelu,
rihmatod

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

Eristav

Hindamisiilesanne:
Arvestustdo labitud teemadele.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Arvestustto

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Arvestustoo 50%-74%, iseseisvad t60d esitatud.

Arvestustdo 75-89%, iseseisvad t60d esitatud nduetekohaselt

Arvestustoo 90-100%, iseseisvad t66d esitatud nduetekohaselt,

digeaegselt
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Iseseisvad t66d

Koostada juhendi alusel keeleliselt korrektne menil vastavalt tervisliku toitumise péhimétetele ja ette antud kliendirihmadele.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab pdhistdgikordade toitudele ja
jookidele nduetekohaseid tehnoloogia-
ja kalkulatsioonikaardid, arvutab
tooraine vajaduse ja kaloraazi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 24

iseseisev t66: 12

kokku: 36

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

« teisendab tooraine moo6t- ja mahutihikuid
kasutades abitabeleid

« arvutab tooraine kg ja liitri hinna 1&htudes
pakendi suurusest ja hinnast

« arvutab toidu ja joogi tooraine maksumuse
lahtudes etteantud hinnakirjast

+ arvutab tooraine vajaduse lahtuvalt
mendlust ja inimeste arvust

« arvutab protsentuaalselt ja koguseliselt
abitabelite toel tooraine kilm- ja
kuumtddtlemiskaod

« arvutab pohisddgikorra kaloraaZi kasutades
selleks abitabeleid

Kalkulatsioon, oma- ja miugihinna arvutamine, kaloraazi arvutamine

. Bruto ja neto, kilm ja kuumtoétiemiskaod.

. Teisendamine, %-arvutused, suhtarvu kasutamine toiduvalmistamisel
. kg, | ja tikihinna arvutamine

. tehnoloogolise kaardi vormistamine

. kaloraazi arvutamine abitabelite toel

. toiduainete asendamine retseptis

. tellimislehe koostamine

. omahinna arvutamine

O~NO O~ WN =

To606 arvutis,

probleemilesannete

lahendamine,

naitlikustatud loeng,

iseseisev t00.

Eristav

Hindamisiilesanne:

Opivaljundi hinne kujuneb esitatud iseseisvate tédde ning lilesannete sooritamisest.

Iseseisev t00

Hindamismeetod:

Ulesanne/harjutus

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Iseseisvad ja tunni t66d on sooritatud rahuldavalt ja teostatud

juhendamisel

Iseseisvad ja tunni t66d on sooritatud hasti, esineb vaikseid vigu

Iseseisvad ja tunni t66d on sooritatud vaga héasti, esitatud digeaegselt
ja sooritatud iseseisvalt.

Iseseisvad t66d

Is t66 1: Tehnoloogilise kaardi koostamine etteantud juhendi alusel. Is t66 2: Teisendamise llesanded ja %llesanded IS t66 3: Tellimislehe koostamine etteantud retseptide alusel.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

planeerib ja korraldab oma t66d ja t6okohta
suurk6dgis individuaalselt ja meeskonnas
lahtuvalt k0ogi eriparast ning toéohutuste ja

ergonoomika pohinduetest
Jaotus tundides:
teoreetiline t06: 24
iseseisev t606: 12

véimsusega seadmed

« planeerib juhendi abil meeskonna té6jaotusest
lahtuvalt oma té6de jarjekorra, kestvuse ja tddkoha
* planeerib juhendi alusel kddgis todllesannete
sooritamiseks piisava ajavaru, toorained ning sobiva

« kasutab to6ks suurkddgiseadmeid ja
vaiketddvahendeid, arvestades ohutusndudeid

K6o6gitddde planeerimise tasandid.

Too6 eesmarkide planeerimine

Oma t66 planeerimine

Igapaevase t66 planeerimine

Kasutegurid

Koka to6koha planeerimine Tédvahendite ja toorainete
varumine. Té6plaani koostamine.

Loeng, e-0pe,
motlemisilesanded,
arutelu, iseseisev t60,
probleemsituatsiooni
lahendamine

27176




kokku: 36

« jargib kdogis todtades tdd6ohutuse ja ergonoomika
pShindudeid

« annab hinnangu enese tdokorraldusele ja
meeskonnatddsse panustamisele Iahtuvalt oma
tédulesandest

« korrastab oma té6koha ettevétte puhastusplaani
kohaselt

* nimetab juhendi alusel Eesti digusaktidest tulenevaid
ndudeid toitlustusettevotte tdokorraldusele

Suurkodgis kasutatavad tdévahendid ja kddgiseadmeid

Koka tookoha tddohutus ja ergonoomia. Abivahendid ergonoomilise keskkonna
loomiseks.

Meeskonnat66 pdhimotted

Suurkddgi tootmisruumide puhastamine ja desinfitseerimine.

Eesti 6igusaktidest tulenevaid néudeid toitlustusettevotte tookorraldusele

Hindamisiilesanne:

Koostada tddplaan t66de teostamiseks kdogis ette antud mendu alusel.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane demonstreerib meeskonnatééna dpivaljundite saavutatust mooduliilesande lahendamise kaudu
,9"saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt,

L4" saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid puudusi, on teostatud juhendamisel
»3" — saavutatud Opivaljundid lavendi tasemel, t66 on teostatud lavendi tasemel, juhendamisel

Mooduli hindamine

eristav hindamine eksami vormis

Oppematerjalid

E.Mihkels. Poodi kalale. Ajakirjade kirjastus 2010

A.lburg. Virtsileksikon. Maalehe Raamat 2002

http://www tallegg.ee
http://lwww.tere.ee

http://www.agri.ee
www.dansukker.com
www.toitumine.ee

www.vikipedia.org

Juta Laatsit " Kalkulatsiooni t66vihik"
Oile Aavik " Kalkulatsiooniépetus" 2011
Soovitatav kirjandus:

Tervisplus® ; ,Eesti Loodus*® jne)

S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, |.Kivisalu; Toiduvalmistamine suurkddgis; ARGO 2010; Tallinn
H.Kikas. Toidukaubad - kaubadpetuse kasiraamat. llo 2004
Maailma toiduainete entsiiklopeedia. TEA Kirjastus 2006

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

A.Rausch. Maitsetaimede leksikon. Maalehe Raamat 2002
A.Kang. Kdogiviljaraamat. Ajakirjade Kirjastus 2006
http://www.kliinikum.ee/attachments/107_Toidurasvad.pdf
http://www2_ti.ttu.ee/index.php/eng/Toitumisest/Pakend

Kokassaar, U.; Vihalemm, T & Zilmer, M. 2006. Normaalne s66mine. (olemas raamatukogus).
Urmas Kokassaare ja Mihkel Zilmeri artiklid erinevates ajakirjades (,Rohuteadlane®,
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Restoranikd6git6o alused 4

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab ja serveerib meeskonnaliikmena tellimisel valmistatavaid toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte té6korralduse
eriparast ning klientide soovidest ja vajadustest.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

26t

33t

45t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

praktiline t66: 45

iseseisev t60: 8

kokku: 53

-eeltdotleb toidutooret, kasutades
asjakohaseid kilm- ja
kuumtddtlemismeetodeid lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist, arvestades
toidutoorme kvaliteeti ja keemilist koostist,
realiseerimisaegu ja kaonorme, toitevaartust
ja maitseomadusi, jargides toiduhtgieeni;
-valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele
kaardile, jargides toiduhugieeni néudeid,
kasutades ohutult asjakohaseid k66git66
tehnikaid, kilm- ja kuumtooétlusvétteid,
seadmeid ja té6vahendeid, arvestades
pdhilisi keemilisi ja flusikalisi muutusi
toiduainetes;

-valmistab iseloomuliku maitse, I16hna ja
konsistentsiga toidud, juhindudes
Uldtunnustatud kvaliteedistandardist,
traditsioonidest ja arvestades klientide soove
ning vajadusi;

-vormistab portsjonid vastavalt
toollesandele ja vastab kliendi kiisimustele
toitude kohta

Koka praktiline t66

« valmistab kulmi v&i sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja
munast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid

« valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh pdhikomponendi lihast,
linnulihast ja kalast, lisandi aedviljadest vdi metsaandidest, teraviljatoodetest ja
kilma voi kuuma kastme, jargides toiduhuigieeni néudeid.

« valmistab kilma, kilmutatud vdi kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi
biskviit-, vai liiva-, voi leht-, voi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
jargides toiduhugieeni ndudeid

« valmistab kilma v6i kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides
toiduhtigieeni néudeid

Praktiline t66 juhendi
jargi ja juhendamisel,
loeng, arutlus, iseseisev
t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Praktiline t66
Opimapp vastavalt juhendile

Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Iseseisvad t66d

Koostada vastavalt juhendile dpimapp restoranikdgitdo praktilistest toddest

Praktilised t66d

3x6t ettevalmistus resto mentiiiks 3x9t resto meniit valmistamine Teko dpperestorani klientidele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 5

kokku: 13

kirjeldab ja kasutab toiduvalmistamisel
teadlikult toiduainete keemilist ja fuUsikalist

muutumist;

iseloomustab orgaaniliste Ghendite méju

organismile lahtuvalt juhendist.

Protsessid kulinaarsel téotlemisel.

Toiduvalmistamisel toimuvad kasulikud ja kahjulikud muutused toiduainetes.
Sisivesikud. Ehitus ja omadused. Sisivesikute muutumine kulinaarsel
tootlemisel. Kéarimine.

Rasvad. Ehitus ja omadused. Rasvade muutumine kulinaarsel t66tlemisel.
Valgud. Ehitus ja omadused. Lihavalgud. Kalavalgud.

Liha ja kala valkude muutumine kulinaarsel t66tlemisel.

Piimavalgud. Munade ja kddgiviljade valgud.
Lisaainete lisamise keemiline pdhjendus.

Loeng, katse, mbttega
lugemine,

Juhtumi uurimine
Ajurinnak

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Arvestustoo

Hindamisiilesanne:
Arvestustto

Lavend

Iseseisvad t66d

Uurimist66 vastavalt juhendile.

Praktilised t66d

Katsed

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija kirjeldab klassikalise
restoranikdogi toitude ja jookide
valmistamise tehnoloogiaid ning

kirjeldab klassikalise restoranikddgi toitude ja | Klassikalised restoranik6dgi toidud ja joogid: soojad ja kiilmad eelroad, supid,
jookide valmistamise tehnoloogiaid; pearoad lihast, linnulihast ja kalast, kastmed ja lisandid pearoogadele, desserdid
koostab Idunarestorani 4-kaiguluse menuu ja soojad ning kilmad joogid.

Loeng, arutlus, iseseisev
t606, dppekaik

Mitteeristav
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koostab Idunarestorani 4-kaigulise
menii lahtudes meniu koostamise
pdhimdtetest ja toitlustusettevotte
eriparast

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t00: 20

kokku: 38

lahtudes menii koostamise pdhimdtetest ja
toitlustusettevotte eriparast.

Loéunasdogirestorani menii koostamise pohimotted.

Lavend

Iseseisvad t66d

Restoranimeniiu ja kd6gitdd anallius (menul, mida rihm Teko dpperestoranis teeb)

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhinne kujuneb &pivaljundite hinnete pdhjal.

Mooduli hindamine

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Eritoitlustus 3

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

12t

42t

24t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

oppija kirjeldab erinevate toitumisalaste
isearasustega klientide toitumise eripara
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 12

kokku: 18

« selgitab ealistest isedrasustest ja flusilisest
koormusest tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi
alusel

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

« selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest
tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel

1. Ealised isedrasused toitumisel: lasteaialapsed, koolilapsed, eakad,
toitlustamine hooldekodudes.

2. Toidutalumatused ja toiduallergiad: laktoosi-, kaseiini-, gluteenitalumatus,
jm.toidutalumatused

3. Taimetoitlus

Loeng, rihmatdo,
iseseisev t00, Oppekaik.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel, meeskonnatdona, kirjeldada toitumisprobleemi, koostada vastavale probleemile sobiv menid, tehnoloogilised kaardid, kaubatellimus, meeskonnatédplaan, teostada mentil praktiliselt ning esitleda

kaaslastele mooduli hindamisel viimasel tunnil.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

oppija koostab ja kohandab toitlustusettevotte tavaparase
menul ja retseptuuri toitumisalaste isedrasustega klientidele
sobivaks (sh laktoosi- ja gluteenitalumatus ja toiduallergiad)
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 12

kohandab ettevotte menid ja retseptuuri vastavalt kliendirihma
toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele;

koostab toitlustusettevétte klientidele juhendi alusel sobiliku menui
arvestades kliendirthma toitumissoovitusi;

koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud tehnoloogilised
kaardid juhendi alusel.

1. Tsoliaakia ja gluteenitundlikkus.
2. Laktoosi- ja kaseiinitalumatus.
3. Toiduallergiad

4. Ealised iseérasused.
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kokku: 18

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppija valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

iseseisev t60: 12

kokku: 24

- valmistab etteantud juhendite jargi roogi ja jooke.

- kasutab roogade ja jookide valmistamisel kliendirihmale sobilikke
tootlusvotteid ja maitsestust

- rakendab toidu- ja té6ohutuse pdhimétteid

- korraldab oma toé6kohta iseseisvalt

1. Valmistab toite, arvestades erinevate toitumisisearasustega klientidega.
2. Lasteaialastele ja vanuritele sobivad toidud

5. Taimetoitlastele sobivad toidud

6. Arvestust6d, moodulhindamine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

oppija koostab ja kohandab menlud lasteaialastele,
koolilastele, vanuritele, lahtudes digusaktidest ja arvestades
kliendi ealisi isearasusi

Jaotus tundides:

praktiline t66: 8

kokku: 8

koostab ja kohandab menuud lasteaialastele, koolilastele, lahtudes
digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi isedrasusi;

koostab ja kohandab menuid vanuritele, lahtudes digusaktidest ja
arvestades kliendi ealisi isearasusi

Oppekaik lasteasutusse
Oppekaik hooldekodusse

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Oppija koostab taimetoidumentit sh veganmenu, lahtudes juhendist

Jaotus tundides:
praktiline t606: 4
iseseisev t66: 6

Oppija koostab taimetoidumenit sh veganmenu, lahtudes juhendist

kokku: 10
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodulhindamine koosneb kahest osast:
Iseseisev t66: menlu ja tehnoloogilise kaardi koostamine erivajadusega kliendile 1ahtuvalt juhendist
Praktiline t606: iseseisva t66 praktiline teostus, esitlus ja analliis
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Rekkor, S. jt. Toiduvalmistamine suurkddgis. Argo, 2010
Rekkor, S. jt. Toitlustuse alused. Argo, 2008
Jaansoo, S. jt. MenUlud ja retseptid lastele. TAI, 2008
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Eesti toidukultuur 1 Marge Oldermann

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab Eesti toidukultuuri arengut ja kirjeldab Eesti rahvuskddgi pohilisi toiduaineid, toite ja rahvuskddgi arengut.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

18t

8t

Opiviljundid

1 kirjeldab meeskonnattona kaasaegset Eesti toidukultuuri ja trende, kasutades Eesti rahvuskdoki kasitlevaid raamatuid ja internetiallikaid

2 kirjeldab Eesti rahvuskodgi pohilisi toiduaineid, toite ja rahvuskdgi arengut, vordleb meeskonnatédna Eesti toidukultuuri arengut teiste riikide kddgikultuuridega

3 kirjeldab meeskonnatddna Eesti rahvuskdodgis tuntud téhtpaevatoite 1dhtuvalt aastaajast

Teema: Eesti toidukultuur

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 6, praktiline t60: 12, iseseisev t60: 8, kokku: 26

Seotud 6pivaljundid:

e kirjeldab meeskonnatd6na kaasaegset Eesti toidukultuuri ja trende, kasutades Eesti rahvuskddki kasitlevaid raamatuid ja internetiallikaid
e kirjeldab Eesti rahvuskodgi pohilisi toiduaineid, toite ja rahvuskddgi arengut, vordleb meeskonnatééna Eesti toidukultuuri arengut teiste riikide kodgikultuuridega
e kirjeldab meeskonnatdona Eesti rahvuskddgis tuntud téahtpaevatoite I1dhtuvalt aastaajast

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, Rekkor, S.; Kersna, A.; Roosipdld, A.; Merits, M. Toitlustuse alused Tallinn, Argo, 2008S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, |. Toiduvalmistamine suurkdogis

Tallinn, Argo. 2010
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Tallinna Teeninduskool

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Pagari- ja kondiitritehnoloogia 3

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66

12t 30t 36t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid

modistab erialaseid pagari- ja kondiitritd6 termineid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 6

kokku: 12

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

kirjeldab pagari- ja kondiitritd0s kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 12

kokku: 18

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

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

Jaotus tundides:

praktiline t66: 36

iseseisev t66: 12

kokku: 48
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

10 Abikoka praktika 8 Irina Horosihh, Ljudmilla KoltSenko, Eero Kippa

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

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika

8t 16t 184 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

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

eesmarke loetelu, arvestades praktikajuhendit Praktika dokumentatsioon Iseseisev t60 juhendi

Jaotus tundides: teeb igapaevased sissekanded alusel

teoreetiline t66: 2 praktikapaevikusse, arvestades

kokku: 2 praktikajuhendit

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Praktikapaeviku taitmine Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

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

organisatsiooniga ning alusel Praktikaettevotte ariidee.

toitlustusosakonna toimingutega kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevétte Praktikaettevotte ruumid.

Jaotus tundides: ruumide paigutust Praktikaettevotte toimingud js téokorraldus

iseseisev t66: 10 kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevétte

kokku: 10 tookorraldust
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Hindamisiilesanne:
Praktika aruande koostamine juhendi alusel

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel | valib toitude ja jookide valmistamiseks

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

kokku: 184 jargib téétamisel ergonoomia pohimétteid

to6tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega

jargib ettevotte sisekorraeeskirju

todtab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja t66vahenditega,
jargides

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

teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pohimétteid

Toiduainete eel- ja kuumtdotlusvotted.
Saastlikkus.

Ergonoomika.

Toitude valmistamise pohitehnoloogiad.
Té6vahendid ja seadmed.
Puhastust6dd

Praktika ettevdtte menud.
Toograafikud.

Ettevotte tooplaan.

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Hindamisulesanne praktikajuhendaja juhendamisel.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

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

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

39/76




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

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

Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tootab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jargides ettevotte
té6korraldust

Jaotus tundides:

praktika: 320

kokku: 320

ladustab kauba vastavalt toiduhlgieeni
nduetele

valib toitude ja jookide valmistamiseks
vajalikke tooraineid juhendamisel

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

jargib tdétamisel ergonoomia péhimétteid
té6tab meeskonnaliikmena, arvestades
teiste tootajatega

jargib téotades tédhlgieenindudeid
juhendamiselkasutab t66protsessis sobilikke
vaikevahendeid juhendi alusel

kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
juhendamisel

to6tab seadmetega ohutult, vastavalt
kasutusjuhenditele

puhastab t66 I6ppedes seadmed ja téokoha,
vastavalt kasutusjuhendile

jargib ettevotte sisekorraeeskirju

toiduvalmistamiseks vajalike toorainete valimine;

t66 planeerimine;

kaupade haldamine;

ergonoomia pShimbtete jargimine;

t66 meeskonnaliikmena;

vaikevahendite ja seadmete tundmine, ohutu t66 nendega;
toohugieen;

isikukaitsevahendite kasutamine;

puhastustodd.

Praktiline t66
juhendamisel.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Ettevbttepoolse praktikajuhendaja hinnang tdéle

Enesehindamine

Praktiline t66
Enesehindamine

Hindamismeetod:

Lavend

Praktilised to6d

Praktiline t66 juhendamisel.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendamisel praktika
|I6ppedes praktikaaruande ja esitleb
selle

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

kokku: 6

« koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud
juhendile

annab hinnangu praktikaeesmarkide
saavutatusele

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

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.
Tagasiside moodulile.
Mooduli hindamine.

Iseseisev t60.
Esitlus.
Enesehindamine

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Praktika aruande koostamine juhendi alusel ja esitlus. Suuline esitus

EneseanalliUs. Enesehindamine

Lavend

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

praktika aruande ja esitluse ning esitleb.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Restoranikd6git6o 8

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

48t 40t 120 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
oppija valmistab juhendamisel kliendi eeltddtleb toidutooret, kasutades Toiduvalmistamine restoranikdogis (teooria ja praktiline) Praktiline t66 juhendi Eristav

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 24

praktiline t66: 120

iseseisev t66: 21

kokku: 165

asjakohaseid kilm- ja
kuumtddtlemismeetodeid lahtuvalt
tehnoloogilisest kaardist, arvestades
toidutoorme kvaliteeti ja keemilist koostist,
realiseerimisaegu ja kaonorme, toitevaartust
ja maitseomadusi, jargides toiduhtgieeni;
kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevate
toitude ja jookide valmistamise viise ja —
votteid;

valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele
kaardile, jargides toiduhugieeni néudeid,
kasutades ohutult asjakohaseid k66git66
tehnikaid, kilm- ja kuumtooétlusvétteid,
seadmeid ja té6vahendeid, arvestades
pdhilisi keemilisi ja flusikalisi muutusi
toiduainetes;

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

vormistab portsjonid vastavalt té6llesandele
ja vastab kliendi kiisimustele toitude kohta.

« valmistab kulmi v&i sooje eelroogasid sh suppe ja toite piimasaadustest ja
munast vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides toiduhiigieeni ndudeid

« valmistab pearoa vastavalt tehnoloogilisele kaardile, sh pdhikomponendi lihast,
linnulihast, kalast v6i mereandidest, lisandi aedviljadest vdi metsaandidest,
teraviljatoodetest ja kilma v6i kuuma kastme, jargides toiduhiigieeni ndudeid.

« valmistab kilma, kilmutatud vdi kuuma magustoidu sh taignatoote parmi-, voi
biskviit-, vai liiva-, voi leht-, voi keedutainast vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
jargides toiduhugieeni ndudeid

« valmistab kilma v6i kuuma joogi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, jargides
toiduhtigieeni néudeid

jargi ja juhendamisel,
loeng, arutlus, iseseisev
t60.
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Hindamisiilesanne:

Positiivselt sooritatud kontrolltddd, esitatud dpimapp ja osalenud praktilistes restoranitundides.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Kontrolltéo
Opimapp/portfoolio

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

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

Positiivselt sooritatud kontrollt6dd, dpimapp esitatud ja osalenud
praktilistes restoranitundides.

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

Iseseisvad t66d

Opimapp: Té6lehed labitavate teemade kohta. Restoranimeniiii ja kd6gitdd analiiiis (kéik meniiiid, mida rithm Teko &pperestoranis teeb)

Praktilised t66d

5 erineva 4-kaigulise restoranimeniil valmistamine Teko dpperestoranis.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t60: 11

kokku: 29

* Arendab meeskonnas uusi tooteid, Iahtuvalt
juhendist

« Kirjeldab valdkonnas toimuvaid uuendusi ja uusi
tooteid

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

Uute toidutrendide tutvustus
Toodete arendus

Arendab meeskonnas
uusi tooteid, [&htuvalt
juhendist

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Oppija kasutab restoranikéégis ja selle
teenindusiksustes kasutatavaid seadmeid ja
tdovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib t66ohutusndudeid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t66: 8

kokku: 14

* Planeerib toidu valmistamiseks vajalikud
kddgiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt nende
kasutusjuhendile ja t6ollesandele

» Kasutab kédgiseadmeid ja té6vahendeid
eesmargiparaselt ja jargib té6ohutusndudeid

» Kasutab seadmete ja to6vahendite puhastamisel
sobilikke puhastustddvahendeid ja puhastusaineid,
lahtuvalt hooldusjuhendist ja puhastusplaanist

« Valib sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained ning

teeb puhastus- ja koristustdid vastavalt
puhastusplaanile

Restoranikdogiseadmete sihiparane kasutamine praktilistes tundides.
Vaikevahendid ja kddgiseadmeid restoranikddgis.
Ettevalmistusseadmed

(I6ikeriistad ja seadmed; vaakumpakendajad)

Kuumtdétlusseadmed

(induktsioonseade, tarvikud;

Kiirkeedukapid,madaltemperatuuriga ahjud, suitsuahjud;fritiurid;
Grillseadmed)

Baariseadmed

Kulmsailitusseadmed

(kiirjahutus- ja stigavkulmutuskapid)

Restoranikdogi seadmete ja tdévahendite hooldamine ja puhastamine

praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamine koosneb kolmest osast:
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1. suuline teoreetiline eksam (vastavalt loosile vastab 3 kisimust suuliselt)
2. kirjalik teoreetiline eksam (kahe probleemsituatsiooni lahendamine ning péhjendamine erialase keemia seisukohast, tooraine tellimus, té6plaan, toitude

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

Mooduli hindamine

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 Ko66gitd6 korraldus 2

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

36t

16t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija mdistab laomajanduse
pdhimdtteid ning toitlustusettevottes
kasutatavat dokumentatsiooni.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 4

kokku: 16

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

* ladustab kauba vastavalt toiduhtgieeni
nduetele arvestades laomajanduse
pdhimdtteid

* hindab olemasolevat kaubakogust lahtuvalt
téollesandest

+ koostab kaubatellimuse lahtuvalt juhendist
« kasitleb ja sailitab kauba- ja
taaradokumentatsiooni lahtuvalt juhendist

« inventeerib juhendamisel laoseisu vastavalt
juhendile

» Fikseerib vastvale vormile
enesekontrolliplaanis ndutud naidud

« Jargib k606gitdos isikliku hugieeni ndudeid

+ Valmistab ette oma té6koha ja hoiab selle
korras t66aja valtel lahtuvalt tédulesandest ja
koostatud t66plaanist jargides toiduhtgieeni
ndudeid

Laoruumide jaotus. Toidukauba vastuvétt ja ladustamine ning sailitamine
Noéuded laoruumidele.

Sailitamise kaod

Varustamise korraldus.

Laodokumentatsioon.

Arve-saatelehe vormistamine

Lattu toidukauba arvele vétmine

Laost toidukaubamaha kandmine
Taaramajandus.

Inventuur-mdiste, eesmark

Ettevotte enesekontrolliplaan

Toidu kuumt6oétlemine, jahutamine ja miidmine.
Isiklik hugieen.

Loeng, arutelu,
rihmatoo, ideekaart

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
1. Enesekontrolliplaani tabelite taitmine

2. Juhtumi lahendamine vastavalt enesekontrolliplaanile
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Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija planeerib ja korraldab juhendi
alusel oma t66d ja to6kohta
restoranikddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt ettevétte
tookorralduse eriparast, jargides
tédohutust ja higieeni ndudeid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t66: 6

kokku: 18

* Planeerib juhendi abil Iahtuvalt meeskonna
to6jaotusest oma todde jarjekorra, kestvuse
ja korraldab t66koha vastavalt t6oplaanile

« Jargib to6tades t66ohutust ja
hugieenindudeid

* Lahtub oma t66 planeerimisel
tehnoloogilisest kaardist ja etteantud
tellimustest

Toéokorralduse pdhimdtted restoranikddgis, tédde jarjekord ja ajastamine
Koka t6okoha korraldamine. Mise en place

Ergonoomiline t66keskkond ja t6ovotted.

Ametijuhendid.

Tooaeg,-graafik

Loeng, rihmatdéd,
arutelud, harjutused,
Ulesanded.

Ideekaart.

Tooplaani (ajagraafik)
t6ode teostamiseks
koogis.

Tooleht ,Koka/peakoka
t6opaev”

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab juhendi alusel oma téoplaani, planeerides t66d kddgis, arvestades etteantud menuud ja jargides tddohutust ja hiigieeni nbudeid

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija moistab kaastdotajate
juhendamise pdhimdtteid ning
korraldab kd6gitddd Iahtuvalt juhendist
ja arvestades muutuvate olukordadega
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 6

kokku: 18

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

» kogub, analuisib, tapsustab, tdlgendab ja
edastab tdollesannete kvaliteetseks ja
bigeaegseks taitmiseks vajalikku
informatsiooni l1&htuvalt t66llesandest

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

« vastab kaastddtajate kusimustele lahtuvalt
tooulesandest

KaastOo6tajate juhendamine

Loeng, arutlus,
ideekaart,
probleemsitutasiooni
lahendamine, t60leht

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Probleemsituatsiooni lahendamine
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Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamise eelduseks on, et dpivaljundid on arvestatud. Moodulhinne kujuneb mooduliilesande taitmisel.
,9"saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt,

L4" saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, t66s esineb Uksikuid puudusi, on teostatud juhendamisel

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

Mooduli hindamine

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
14 Menul koostamine 2

Mooduli eesmark

soovidest.

Opetusega taotletakse, et 6ppija koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid, koostab juhendi alusel
a la carte menuld ja pakkumised lahtuvalt meniu koostamise péhimdtetest ning arendab uusi tooteid, 1ahtudes ettevdtte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

34t

18t

Teemad ja alateemad

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

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija koostab juhendi alusel a la carte
toitudele ja jookidele nduetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16

iseseisev t60: 6

kokku: 22

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

+ arvutab toidu ja joogi maksumuse lahtuvalt
mudgikatteprotsendist ja kdibemaksust

« vormistab tehnoloogilise kaardi ja
toiduainete tellimuse lahtuvalt juhendist

Kalkulatsiooniépetus

1. Koostab etteantud kirjaliku voi elektroonilise vormi alusel toitude ja -jookide
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

2. Arvutab toidu ja joogi maksumuse lahtuvalt miugikatteprotsendist ja
kaibemaksust

3. Vormistab tehnoloogilise kaardi ja toiduainete tellimuse lahtuvalt juhendist

Loeng, iseseisev t606,
praktiline Glesannete
lahendamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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Oppija koostab juhendi alusel a la carte
meniid ja pakkumised lahtuvalt
menUl koostamise pdhimdtetest ning
klientide vajadustest ja soovidest.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t60: 6

kokku: 18

Koostab menili pakkumise konkreetsele
sihtriihmale vastavalt kliendi soovidele ja
vajadustele ning toitlustusettevotte
spetsiifikale, arvestades men(i koostamise
pdhimdtteid

A la carte menuu koostamine

Pakkumise koostamine kliendile
Toitlustusettevotete eriparadega tutvumine
Lastemen(i koostamise pdhimdtted
Erilisvajadustega klientidele menlu kohandamine

Loeng, rihmatdo,
Meniu koostamine,
Ideekaart

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulhindamise eelduseks on, et dpivaljundid on arvestatud. Moodulhinne kujuneb mooduliilesande taitmisel.
,9"saavutatud dpivaljundid lavendi tasemel, 166 on teostatud tahtaegselt, iseseisvalt ja loovalt.

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

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

Mooduli hindamine

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

15 Restoranikdogi praktika 9 Irina Horosihh, Ljudmilla KoltSenko, Eero Kippa

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma té8d toitlustusettevéttes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab
juhendamisel meeskonna likmena

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktika

8t 18t 208 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

kokku: 2

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

tootab restoranikddgis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevétte téokorraldust
Jaotus tundides:

praktika: 208

iseseisev t66: 18

kokku: 226

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

koostab juhendamisel praktika [6ppedes praktikaaruande ja esitleb selle
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

kokku: 6
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvétvaks hindamiseks esitab dpilane praktika dokumentatsiooni: praktika aruanne (tiidetav OIS's), praktikap&evik (tdidetav OIS's), ettevéttepoolse
juhendaja hindamisleht ning osaleb praktika kaitsmisel ja teeb kokkuvétte praktikast.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
16 Kokat66 praktika 13

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija planeerib oma tédd kddgis koostdds kddgi meeskonnaga, taidab sihiparaselt tééiilesandeid toiduvalmistamisprotsessis.

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
oppija tutvub toitlustusettevotte kui organisatsiooniga ning kdogi ja teeninduse korraldusega Eristav
ettevottes

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Hindamine
Oppija to6tab kddgis kasutatavate seadmete ja to6vahenditega, jargides tdohlgieeni - ja Eristav
tédohutusndudeid, eeltddtleb toiduaineid, valmistab ettevdtte menuisolevaid toite ja jooke, teeb

puhastus ja korrastustéid

Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5
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Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Oppija koostab praktika I0ppedes praktikaaruande ning esitleb selle

Eristav

Hinne 3

Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvétvaks hindamiseks esitab dpilane praktika dokumentatsiooni: praktika aruanne (tiidetav OIS's), praktikap&evik (tdidetav OIS's), ettevéttepoolse

juhendaja hindamisleht ning osaleb praktika kaitsmisel ja teeb kokkuvétte praktikast.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

17 Joogidpetus 2 Kaimar Palm

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Abikoka t66

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppijal on (ilevaade jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit jargides
vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke, vormistab tellimuse, valmistab

ja serveerib alkohoolseid jooke.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

14 t

24t

14 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 12

kokku: 18

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

Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu,
valmistamisviise, maitseomadusi,

hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel voorkeelset
kirjandust.

Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvéimalusi ja valib
joogile sobivaid klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise
pohimotteid.

Koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest
lahtuvalt.

liigitus, tuntumad viinamarjasordid.

Veinide valmistamistehnoloogiaid, sailitamine, degusteerimine, dekanteerimine,
serveerimine.

Veini valiku pdhimétted, toidu ja veini sobivus.

Veinimaad, veinitraditsioonid.

Vahuveinid, kangestatud ja aromatiseeritud veinid, nende tehnoloogilised
erinevused.

Kangete alkoholide péaritolu, valmistamisviisid, maitseomadused,
kasutamisvdimalused.

Joogikaardi koostamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

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

Test

Lavend
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Oppija kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti.

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

Iseseisvad t66d

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

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 4

praktiline t606: 2

iseseisev t60: 4

kokku: 10

Koostab ja vormistab juhendi alusel
vajaminevate kaupade ja vahendite
nimekirja.

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

Kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Todoks vajaminevad kaubad ja vahendid.

Kliendi tellimuse taitmiseks vajalike toidundude, sddgiriistade ja klaaside nimekirja

koostamine.

Kaupade realiseerimisajad, ladustamine ja serveerimistemperatuurid

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidunéude,

sodgiriistade, klaaside nimekirja.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

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

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

Iseseisvad t66d

Koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.

Praktilised t66d

Jookide serveerimine

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tutvustab ja soovitab kliendile joogikaardis olevaid

Tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid

Joogikaart.

Mitteeristav
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jooke vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdtetele.

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4

praktiline t66: 2

kokku: 6

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

lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pohimdtetest.

Klientidega suhtlemine.

Suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja vdorkeeles

arusaadavalt ja korrektselt.

Hindamisiilesanne:

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

pdhimdtetele joogikaardis olevaid jooke

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

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

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

Iseseisvad t66d

Vastavalt juhendile kirjeldab toidu ja joogi sobivust.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valib sobivad t66vahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

Jaotus tundides:

praktiline t606: 4

kokku: 4

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

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
tookorraldusele.

Klienditellimuse vastuvétmine ja vormistamine

Praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija selgitab vestlusel kliendi valikut.

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

Praktilised t66d

Klientide teelimuse votmine ja vormistamine

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib erinevaid jooke,

Valmistab ette téokoha vastavalt

Todkoha ettevalmistamine.

Praktiline t66

Mitteeristav
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kasutades sobivaid valmistatava joogi koostisele. T66vahendid.

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

kokku: 14 asjakohaseid to6votteid.

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

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

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

Lavend

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

Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t60vétteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel té6ohutus- ja hligieenindudeid

Iseseisvad t66d

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

Praktilised t66d

Segujookide valmistamine

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

Teenindamise kunst, Argo 2013

Kokteil.Segujookide kuningas, Argo 2010

Mélstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

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

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

Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008
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Tallinna Teeninduskool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

18 Grillimine ja barbeque 1,5 Diane Sarapuu-Kelder

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Abikoka t66

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

15t

18t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija tunneb grillimise pshimétteid ja
eriparasid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

kokku: 6

loetleb grillseadmeid

kirjeldab valitingimustes td6ohutuse ja
-korralduse péhimétteid

kirjeldab Uldiselt erinevate grillseadmete
grillimise erpérasid toiduvalmistamise

Grillimise pdhimbtted ja eriparad

Loeng, rihmatdo,
arutlus.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Arutlus

Lavend

Oppija teab pdhimaisteidja suudab arutelus osaleda.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija planeerib ja teostab
ettevalmistustoid valitingimustes
grillimiseks

Jaotus tundides:

praktiline t60: 6

iseseisev t60: 15

planeerib grillvahendid valitdddeks vastavalt
etteantud mendle

paigutab seadmed ja t66vahendid grillplatsil
meeskonnatédna

Ettevalmistustdod valitingimustes toidu valmistamiseks

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

Mitteeristav
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kokku: 21

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus

Lavend

Oppija osaleb praktilises riilhmatéds ja koostab valitud teemal esitluse.

Iseseisvad t66d

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

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab erinevate
grillseadmetega grillroogasid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

kokku: 12

koostab retseptuure ja menuisid vastavalt
grillseadmele

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

serveerib toidud grillroogadele omasel viisil

Toitude valmistamine soegrillil valitingimustes
Toitude valmistamine BBQ ahjus valitingimustes

Loeng, rihmatdo.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Oppija osaleb praktilises riihmatéés véli tingimustes.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t66: roa valmistamine grillseadmel vastavalt etteantud juhisele

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

H. llves. Grillime aasta ringi. Ajakirjade kirjastus 2008

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

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

19 Kaunistamine ja serveerimine 2 Irina Horosihh, Kristi Tiido

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

12t

16t

24 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab varvusdpetuse pdhimétteid ning
oskab seda kasutada toitude
serveerimisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 2

kokku: 8

Kirjeldab varvusdpetuse pohimotteid

Tunneb varviringi ja teab selle kasutamise

pohimdtteid toidu serveerimisel

Varviring
Soojad ja kilmad varvid ning nende kasutamine

Loeng, ideekaart

Mitteeristav

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 4

valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

valib ja kasutab t66vahendid
valmistab erinevaid roa kaunistamise
elemente

Fruktodisain
Taignakaunistused
Sokolaadikaunistused
Karamellkaunistused

Loeng, dppevideo,
praktiline t66

Mitteeristav
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iseseisev t60: 4
kokku: 14

Hindamisiilesanne:
Loov t66:

Joonistada varviliselt 5 erinevat viisi magustoitude kaunistamiseks

Hindamismeetod:
Iseseisev t00

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab erinevaid toitude serveerimise
viise ja vdimalusi

Jaotus tundides:

praktiline t66: 14

iseseisev t66: 6

kokku: 20

valib ja kaitleb toiduained vastavalt etteantud

juhendile
valmistab roa komponendid vastavalt
juhendile ja paigutab taldrikule

Roa komponentide paigutamine taldrikule,
Kastmete paigutamise véimalused

Loeng, dppevideo,
praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Loov t66:

Joonistada varviliselt 15 erinevat véimalust kastmepaigutamiseks

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teab molekulaargastronoomia olemust
ning oskab kasutada lihtsamaid
molekulaar-

gastronoomilisi votteid

Jaotus tundides:

praktiline t60: 6

iseseisev t66: 4

kokku: 10

valmistab lihtsamaid
molekulaargastronoomilisi elemente roa
kaunistamiseks

Molekulaargastronoomia olemus ja kasutamise véimalused

Loeng, 6ppevideo,
praktiline t66

Mitteeristav

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Esitada iseseisvad loovt6dd ja fotod praktilistest td6dest
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Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

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

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

Erialased artiklid ajakirjades ja internetis

63/76




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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

20 Prantsuse keele haalduskursus 1,5

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmérk Opingutega taotletakse, et 6ppija teab peamisi prantsuse keele haaldusreegleid, oskab haaldada levinumaid toitlus- ja majutusteenindusega seotud véljendeid,

evinumaid veinialaseid valjundeid ning roogade nimetusi.

Opiviljundid 1 Oppija tunneb prantsuse keele haaldusreeglid, tihtede ja taheiihendite haaldused

2 Oppija haaldab levinumaid toitlustus- ja majutusteeninduse valjendeid

3 Oppija haaldab kokadpikutes olevaid prantsuse keelseid roogasid ning valjendeid

Teema: Prantsuse keelsete viljendite ja sonade haaldus

Jaotus tundides:
teoreetiline t00: 28, iseseisev t60: 11, kokku: 39

Alateemad:

Tahtede ja tdhelihendite haaldused
Lihtsamate viisakusvaljendite haaldused
Tegusdnad omama ja olema haaldused
Levinumate majutus- ja toitlustusteeninduse véljendite hadldamine
Prantsuse film Le Chef (kulinaaria)
Kulinaarsete valjendite haaldus

Veinide teemaline sdnavara

Baaris ja kohvikus kasutatav sdnavara
Numbrid

Ettekanded iseseisvatest todest

Seotud 6pivaljundid:
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« Oppija tunneb prantsuse keele haéldusreeglid, tahtede ja taheiihendite haéldused
« Oppija haaldab levinumaid toitlustus- ja majutusteeninduse valjendeid
« Oppija haaldab kokadpikutes olevaid prantsuse keelseid roogasid ning véljendeid

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Iseseisvad t66d:
Oppija koostab juhendi aluses etteantud Prantsusmaa maakonna kohta esitluse (piirkonna erisused, statistika, piirkonnas toodetud toiduained (nt juust, vein vms), kolm restorani piirkonnast Iahtudes kilastajate
hinnangutest)

Hindamiskriteeriumid - Oppija haaldab juhendi alusel tihelihendeid ja tahti

- Oppija haaldab juhendi alusel lihtsamaid viisakusvéljendeid
- Oppija haaldab juhendi alusel kulinaarseid véljendeid

- Oppija esitab ettekande suuliselt, prantsuse keeles

Oppemeetodid:
Loeng, arutelu, praktilised lilesanded

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinne kujuneb haaldusulesannete esitamisel.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Loengumaterjalid
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Tallinna Teeninduskool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kokk*

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

21 Peoteenindus 3 Irina Horosihh, Ljudmilla KoltSenko, Eero Kippa

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid Teeninduse alused, Abikoka t66, Suurkédgitod

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse labiviimiseks

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

30t

42t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

oppija planeerib peoteeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja sindmusele

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 6
iseseisev t66: 12
kokku: 18

juhendi alusel

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

planeerib vajaminevad toiduained, té6vahendid, seadmed,
toaja ja t60jou vastavalt meniile meeskonnatdéona;
koostab kliendile pakkumiskirja, esitleb tooteid ja teenuseid

Meniil koostamine

Siindmuse planeerimine

Pakkumiskirja koostamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

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

Hindamismeetod:
Rihmatdo

Lavend

Osalenud aktiivselt rihmatdos

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija teostab ettevalmistustoid
peoteeninduse teenindusruumides,
lahtudes kliendi vajadustest ja
soovidest

Jaotus tundides:

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

Teenindustoimingute ja vahendite planeerimine

projektitod

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

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

oppija valmistab ja vormistab kliendi
poolt tellitud road ja joogid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 22

iseseisev t66: 10

kokku: 32

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

Praktiline toiduvalmistamine tehnoloogiliste kaartide alusel

projektitod

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija teostab peoteenindust Iahtudes
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest
Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

kokku: 12

kasutab erinevaid teenindusviise sdltuvalt
stindmuse olemusest juhendamisel

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

korraldab siindmuse I6ppedes korrastustéod
meeskonnatéona

jargib teenindusolukordades kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid

Praktiline teeninduse labiviimine

projektitod

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane on osalenud riihmaté6s projekti ettevalmistamisel, taitnud iseseisvad t66d ning osalenud siindmuse labiviimisel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
22 Rahvus-ja regionaalkdd6gid 3

Mooduli eesmark

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

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

6t

30t

42t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 7

kokku: 13

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

Eesti toidu kaasajastamine labi kaasaegsete
toiduvalmistamis — ja serveerimisviisidega

Eesti rahvuskdok

- Eesti rahvusk6dgi kujunemine

- Eesti kdogi toorained ja toiduvalmistamise pdhitehnoloogiad
- Regionaalne Eesti kdok ja tuntumad road

- Kaasaegne Eesti toit

Loeng
Iseseisev t66
Praktiline t66
Rihmat6o

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Test

Lavend

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

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

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

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

Rihmatd6

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

kirjeldab religioonist tingitud toitumistavade
eriparasid juhendi alusel

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Maailma rahvaste kd6gid: komplektmeniu Ghest rahvuskdogist rihmatdona; Ruhmat6o
teoreetiliste teadmiste test. Iseseisev t60
Test
Lavend
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

oppija valmistab ja serveerib Eesti ja
erinevate rahvuskdokide roogasid ja
jooke rahvuskodgile omasel viisil
Jaotus tundides:

praktiline t66: 24

iseseisev t60: 15

kokku: 39

koostab retseptuure ja menuisid vastavalt
rahvuskodgile

valmistab erinevate rahvuskookide toite ja
jooke, kasutades vastavale rahvuskdogile
omaseid tooraineid ja toiduvalmistamise
tehnoloogiad jargides toiduohutuse
pdhimdtteid

serveerib toidud ja joogid rahvuskddgile
omasel viisil

Eesti rahvusk6dgi tuntumate roogade valmistamine

Maailma rahvaste tuntumate rahvusroogade valmistamine

Praktiline t66
Rihmat6o

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Rihmaté6na valminud komplektmeniu praktiline teostus, selle esitlus ja analiils.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Praktiline t66

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Koosneb kolmest osast:

1. Kirjalik teoreetiliste teadmiste test (kasitletud teemad ja praktilise td6na valmistatud roogade tehnoloogia)
2. Praktilised t66d (sh rihmatd6 praktiline teostus)
3. Kirjalik aruanne rihmat66st: komplektmenii ihest rahvuskddgist ja rihmatoo esitlus.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

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

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

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

. http://www.eestitoit.ee

. Eesti Vabadhumuuseum: http://www.evm.ee
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Tallinna Teeninduskool

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

Sihtriihm Kutsekeskharidusope

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
23 Ettevalmistus koka kutseeksamiks 2

Mooduli eesmark

Moodul Ettevalmistus kutseeksamiks koondab kokku dppija 6ppeajal kogutud teadmised ja oskused ja aitab luua terviklikku ning siisteemse pildi. Moodul aitab

oppijal valmistuda kutseeksami sooritamiseks nii teoreetilselt kui praktiliselt.

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

16t

36t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Jaotus tundides:
praktiline t66: 36
iseseisev t66: 16

teab ja tunneb koka eriala kutseeksami néudeid/ hindamiskirteeriume
koostab tdoplaani kolmakaigulise menuu teostamiseks
rakendades Oppekava taitmisel omandatud teadmisi ja oskusi, valmistab

kokku: 52 iseseisvalt tehnoloogiliste kaartide alusel kolmekaigulise eine ja serveerib
vastavalt etteantud ajakavale, teeb koristus-ja puhastust6dd kédgis vastavalt
puhastusplaanile

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb praktiliste to6de teostamise pohjal.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

Kokk tase 4 kutsestandard www.kutsekoda.ee
Kokk tase 4 hindamisstandard: www.ehrl.ee
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Tallinna Teeninduskool

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

Sihtriihm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
24 Aasia toidukultuur 2

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
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Tallinna Teeninduskool

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

Sihtriihm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
25 Toidufotograafia 2

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
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Tallinna Teeninduskool

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

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
26 Kommide valmistamine 2 Helin Siibak

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab labi teoreetilise dpetuse ja kaelise tegevuse kasitobkommide valmistamise oskuse

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

12t

16t

24 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

valmistab trihvleid tehnoloogia kaardi jargi
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 6

iseseisev t60: 6

« Valib 6iged toorained, tddvahendid ja t66votted Kommide valmistamise pdhimdisted. Triihvlite ja pralineede valmistamine Arvutamine, paaristoo,

trihvlite valmistamiseks jargides 6igeid tehnoloogilisi
votteid.

» Tootab saastlikult ja toiduhlgieeni ndudeid taites.

» Vormib ja viimistleb trihvlid vastavalt

praktiline, selgitus- ja
virgutusmeetod, loeng,
arutelu.

kokku: 16 tootekirjeldusele.
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad
valmistab pralineekomme tehnoloogia kaardi ja toote  Valmistab retsepti jargi tidiseid arvestades maitse sobivust, + Valmistab retsepti jargi taidiseid arvestades maitse sobivust, vajadusel teeb

kirjelduse jargi
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 4
praktiline t66: 6
iseseisev t60: 6

vajadusel teeb asendusi.

« Tempereerib Sokolaadi vastavalt Sokolaadi liigile, kasutades
erinevaid tempereerimisvahendeid.

« Tootab elektriseadmetega todohutuseeskirju jargides.

asendusi.

» Tempereerib Sokolaadi vastavalt Sokolaadi liigile, kasutades erinevaid
tempereerimisvahendeid.

» To6tab elektriseadmetega tooohutuseeskirju jargides.

kokku: 16
Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad
valmistab erikujulisi komme erinevate taidistega, kasutades » Kasutab oskuslikult kommide valmistamise vaikevahendeid Uute toorainete kasutamine taidiste ja viimistlusmaterjalide valmistamisel.

innovaatilisi tooraineid

« Valmistab erinevatest toorainetest taidiseid kasutades oma

Erikujuliste kommide ja uudsete taidiste valjatddtamine.

75176




Jaotus tundides:
teoreetiline t606: 2
praktiline t66: 12
iseseisev t60: 2
kokku: 16

loovust.
» Koostab toote kirjelduse elektrooniliselt.
« Viimistleb komme vastavalt toote kirjeldusele.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

korraldab kommide pakendamise ja markeerimise
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

iseseisev t66: 2

kokku: 4

» Markeerib ja ladustab kommid vastavalt toiduseadusele
« Valib pakendid arvestades pakendatavate toodete omadusi.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opivaljundid on saavutatud, praktilised t66d sooritatud, omaloominguline toode presenteeritud.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Toorainete 6petuse konspekt 2014.Pohi-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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