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OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Pohiharidusnoudeta

Oppekava vorm

Statsionaarne koolipShine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
L Opitee ja to6 muutuvas keskkonnas 5

Nouded mooduli
alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Oppija kujundab juhendamisel oma tddalast karjiiri ja arendab eneseteadlikkust tinapdevases keskkonnas, ldhtudes
elukestva dppe pdhimatetest.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane seab
juhendamisel endale
Opieesmarke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid.

Opilane:
e Kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis ja
koostddoskusi dpitava eriala kontekstis.
e Sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast 1ahtuvad isiklikud dpieesmérgid
e Koostab juhendamisel isikliku eesmérgipirase dpitegevuste plaani.

2. Opilane saab aru

Opilane:




majanduse toimimisest, e Kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tilesandeid.
tooandja ja toGvotja e Kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevotteid.
rollidest. e Kirjeldab juhendamisel todandja ja toovotja rolle, digusi ja kohustusi.
e Valib oma eesmirkidega sobiva ametikoha ning kirjeldab juhendamisel enda voimalikke iilesandeid.
e Kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda valitud ametikohal.
3. Opilane kavandab Opilane:

juhendamisel oma panuse

e Midratleb juhendamisel meeskonnatdona probleemi iihiskonnas.

védrtuste loomisel enda ja e Kavandab juhendamisel meeskonnatdona probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid.
teiste jaoks kultuurilises, e Kirjeldab juhendamisel meeskonnatdoona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vadrtust.
sotsiaalses ja/voi e Valib juhendamisel meeskonnatdona lahenduse probleemile.
rahalises tdhenduses e Koostab juhendamisel meeskonnatdona tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse elluviimiseks.
4. Opilane mdistab oma Opilane:

vastutust
enesearendamisel ja
kutsealase karjdari
kujundamisel.

e Kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut dpingute véltel, seostades seda oma eesmirkidega.

e Leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha leidmisel.
e Koostab juhendamisel praktikale voi to6le kandideerimiseks vajalikud materjalid.

e Kirjeldab juhendamisel oma karjdariteed mdjutavaid tegureid.

e Kirjeldab juhendamisel enda dpitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas.

Teemad, alateemad

Opitee 1 EKAP
Ettevotluskeskkond 1 EKAP

Meeskonnat6o ja kutsealane
areng 1 EKAP

Tooseadusandlus 1 EKAP
Karjdéri planeerimine 1 EKAP

Mooduli 6ppe maht 130 tundi jaguneb jirgmiselt:

auditoorne t66 - 100 tundi

iseseisev to0 - 30 tundi

Opitee

VKHK kodukord. Opingutega toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad. Erialased oskused ja seosed teiste
valdkondadega.

Oppija huvid, viirtused, oskused ja isikuomadused. Sotsiaalsed rollid. SWOT-analiiiis Opioskused. Oppe eesmirgistamine
lahtudes eneseanaliiiisist.

Ettevotluskeskkond

Majanduslikud vajadused, ressursid. Turumajanduse olemus. Ettevotluskeskkonda mojutavad tegurid. Piirkondlik
ettevotluskeskkond. Piirkonna ettevotete ililevaade.




Planeeritavad arengud piirkonnas. Ariprotsessid.

Tooandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused. Finantskirjaoskus.

Finantsasutused ja nende poolt pakutavad teenused.

Tooseadusandlus

E-digusallikad: riigiteataja.ee ja selle kasutamine; rik.ee; tooelu.ee.

Toolepingu seadus. Individuaalse toovaidluse lahendamise seadus. To6lepingu sdlmimise lildised nduded. T66aja
korraldus ja asjakohased nduded. Puhkeaeg.

Toolepingu, toovatulepingu ja kdsunduslepingu erisused.

Toolepingust tulenevad tootaja digused, kohustused ja vastutus.

Tootasu , bruto ja neto. Tootasu arvestuse alused ja kord. Tiikitd6 tasu, majandustulemustelt arvestatav tasu ja tunnitasu.
Puhkusetasu arvestamine.

Toolepingu kirjalikule dokumendile esitatavad nduded. Kohustuslikud teavitused ja sdtted. Néidis avalduste koostamine.
Toosuhete 10ppemine ja 10petamine. Nouded, alused ja tdhtajad. Toé0suhte 10petamise tagajérjed ja arveldused, 1opparve
Meeskonnatoo ja kutsealane areng

Meeskonna ja -vaimu loomine

Meeskonna moodustamise meetodid

Probleemilahendamise metoodikad

Ideede genereerimine, hindamine ja tagasiside andmine Meeskonnas dppimine

Karjiiri planeerimine

Karjédri olemus

Karjdéri planeerimine

Karjaar ja isiksus

Kandideerimisdokumentide koostamine

sh iseseisev t60

Eneseanaliiiisi koostamine ja isiklike dpieesmirkide seadmine.
Meeskonnatoona toolepingu koostamine, vormistus
Karjadriplaani vormistamine

Kandideerimisdokumentide nduetekohane vormistamine
E-digusallikate kasutamine

Oppemeetodid

Seminar; rithmat60; iseseisev t00; loeng; kirjalik iseseisev t00; paaristdd; arutlev loeng; meeskonnatdo; analiilis
Probleemilahendus koos analiiiisiga.




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindamismeetodid
sh hindamiskriteeriumid

Eneseanaliiiis
Opioskuste test ja selle analiiiis.

Pere eelarve koostamine (tdpsem
juhend Moodles).

Ariiihingute vormid Eestis
(tipsem juhend Moodles).

Oppija koostab paaristédna
kaasopilasega failina todlepingu
(pohi leitakse netist) , kus tiks
oppija on tdotaja , teine tdoandja
funktsioonis.

Oppija koostab iseseisva
kirjaliku t60 iilevaate to6lepingu
10petamise erinevatest
voimalustest koos e-allikatele
viidetega, osundades selgelt nii
tootaja kui todandja kohustustele
ja oigustele.

Opilane koostab viiksemas
meeskonnas oma grupi vaartuste
ahela ning arutleb/analiiiisib seda
hiljem koos grupikaaslastega.

Hindamisiilesanne 1:

Eneseanaliiiis. Opilane analiiiisib oma huvisid, viirtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja

koostodoskusi seoses Opitava erialaga. T60 aluseks on tundides ldbitud teemad.

Hindamismeetod: Iseseisev kirjalik t66

Livend: T66 on koostatud vastavalt juhendile, tdhtajaliselt esitatud, keeleliselt korrektne ning iiles laectud Moodle
keskkonda.

Hindamine: arvestatud/mittearvestatud

Hindamisiilesanne 2:

Opioskuste test ja selle analiiis.

Hindamismeetod: Iseseisev kirjalik t606

Lévend: T60 on tdhtajaliselt esitatud, keeleliselt korrektne ning iiles lactud Moodle keskkonda.
Hindamine: arvestatud/mittearvestatud.

Hindamisiilesanne 3:

Pere eelarve koostamine (tdpsem juhend Moodle keskkonnas)

Livend: Fail esitatakse valmiskujul Moodle keskkonda ja on koostatud vastavalt juhendile.
Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud.

Hindamisiilesanne 4:

Ariiihingute vormid Eestis (tipsem juhend Moodle keskkonnas)

Lavend: Fail esitatakse valmiskujul Moodle keskkonda ja on koostatud vastavalt juhendile.
Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud

Hindamisiilesanne 5 (1 t660iguse osas)

Oppija koostab paaristddna kaasdpilasega failina todlepingu (pdhi leitakse netist), kus iiks dppija on todtaja, teine todandja

funktsioonis.
Lavend: Fail esitatakse valmiskujul Moodle keskkonda ja vastab TLS nouetele ning juhendile.
Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud




Tapsem juhend tunnis. Hindamisiilesanne 6 (2 t060iguse osas)
Oppija koostab iseseisva kirjaliku to6 iilevaate todlepingu 15petamise erinevatest voimalustest koos e- allikatele viidetega,
Meeskonnatdd probleemi osundades selgelt nii tootaja kui tddandja kohustustele ja digustele.
lahendamine. Ulesande sisu: Livend: T66 on koostatud selgelt, vastab TLS nduetele ja on esitatud failina Moodle keskkonda.
Opilane saab algul lahendada Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud.
probleemi tiksi, kuid hiljem peab
leidma oma véaartusi silmas Hindamisiulesanne 7:
pidades kompromissi Opilane koostab viiksemas meeskonnas oma grupi vértuste ahela ning arutleb/ analiiiisib seda hiljem koos
meeskonnatoona. grupikaaslastega. Tidpsem juhend tunnis.
] o Livend: Opilane on meeskonnatdds ja sellele jirgnevas arutelus osalenud ning oma panuse todsse andnud.
CV ja motivatsioonikirja
koostamine. Hindamisiilesanne 8:
Meeskonnatddna probleemi lahendamine. Ulesande sisu: dpilane saab algul lahendada probleemi iiksi, kuid hiljem peab
leidma oma véértusi silmas pidades kompromissi meeskonnatéona.
Livend: Opilane on meeskonnatdds osalenud ja oma panuse todsse andnud.
Hindamisiilesanne 9:
Opilane sooritab tundides jooksvalt erinevates gruppides ja erinevaid meeskonnatoo iilesandeid (vihemalt 3) ja tiidab
korrektselt vajalikud toolehed (3 tk)
Livend: Opilane on osalenud viihemalt 90% meeskonna tdddes ning nendesse ka panuse andnud. Té6lehed on tdidetud
korrektselt ja esitatud dpetajale hindamiseks.
Hindamisiilesanne 10:
CV ja motivatsioonikirja koostamine.
Hindamismeetod: Iseseisev kirjalik t66
Léavend: Kandideerimisdokumendid on vastavalt juhendile tdhtajaliselt esitatud, keeleliselt korrektsed ning {iles laetud
Moodle keskkonda.
Hindamine: arvestatud/mittearvestatud
Mooduli kokkuvétva hinde Moodulis antud hindamise iilesannete sooritamine ja esitamine positiivsetele tulemustele ning ldvendi tasemel.
kujunemine ) ) i i i
Hindamine mitteeristav: arvestatud/mittearvestatud.




Oppematerjalid

Tulevikuoskused 2020. http://www.iftf.org/futureworkskills/

Wolf, 1. Head drikombed. Odamees 2000

Toolepingu seadus — riigiteataja.ee

Voladigusseadus - riigiteataja.ee

Tooelu.ee - e-allikas

Eesti 2035 toomaterjal: Paindlike ja inimesi vajadusi arvestavate dppimisvoimaluste loomine kogu elu jooksul.
https://www.opig.ee/Kit/Details/223

Oppematerjalid Moodle keskkonnas

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 1

Nouded mooduli
alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib enda todalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lihtuvalt
elukestva dppe pohimotetest.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane motestab

Opilane:




majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete
ariideesid.

e kirjeldab rithmatéona vihemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotte
ariideed ning toob vilja nende olulisemad sarnasused ja erinevused,;

e sdnastab rithmatdona kiisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vihemalt kolm majutamise ja toitlustamise valdkonna
ettevotte driideed ning toob vélja nende ettevdtete driideede olulisemad sarnasused ning erinevused;

e nimetab ja iseloomustab rithmatéona etteantud ettevotete kliendiriihmi;

e Jloctleb etteantud &riidee jargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid,

e kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist;

e kirjeldab riihmatdona Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu;

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

2. Opilane orienteerub
valdkonna tootajale
esitatavates nouetes ja
kutse omistamises ning
eesmargistab enda
Oppimist.

Opilane:

e kirjeldab kutsestandardi pohjal tddandjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna todtajale, toob vilja tooks
vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-eetikat;

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

e nimetab rithmatdona eriala dppekava alusel dppekava eesmérgi ja moodulite eesmérgid.

3. Opilane orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas.

Opilane:
e leiab ja paigutab kaardile 1dhipiirkonnast eluks ja dpinguteks olulisemad objektid;
e leiab Oppetdodks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist;
e kirjeldab riihmatdona juhendi aluasel praktikaettevotteid,
e nimetab ja leiab iiles oma kooli erinevad teenindusiiksused ja algaval perioodil dpetavad dpetajad;

e nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt dppetddd reguleerivatele dokumentidele.

Teemad, alateemad

Mooduli 6ppe maht 26 tundi jaguneb jirgmiselt:




Majutamise ja toitlustamise
valdkonna alused 1 EKAP

auditoorne too - 20 tundi
iseseisev t00 - 6 tundi

Oppegrupiga tutvumine. Mooduli ja isiklikke dpieesmirkide seadmine.

Abikoka dppekava sisu ja iilesehitus. Oppetdd korraldus.

Majutus- ja toitlustusettevotete arengulugu, olemus, isedrasused ja liigitus ning nende driideed. Majutus- ja
toitlustusettevottega tutvumine.

Majutus- ja toitlustusettevotete kutse- ja teenindusstandarditega tutvumine.

Elukestva dppimise tdhtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas.

Opimeetodid sh informatsiooni hankimine ja nende kasutamise oskuste arendamine.

Tagasiside Opitule ja dppijatele.

wnh e

No ok

sh iseseisev t60

1. Majutus- ja toitlustusettevotte dpikdik ja Opetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine.
2. Iseseisva toona vabalt valitud toitlusettevotte driidee esitlus MS Powerpoint esitlusena — esitlus.
3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang — SWOT analiiiis.

Oppemeetodid

Toolehtede taitmine, loeng, riihmatdo, dppekaik, t6o Internetiga, arutelud.

Hindamine

Mitteeristav hindamine.

Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitilesandest.
1. Majutus- ja toitlustusettevotte opikéik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine.
2. Iseseisva toona vabalt valitud toitlusettevotte driidee esitlus MS Powerpoint esitlusena.
3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT -analiiiisi alusel.

sh hindamismeetodid
sh hindamiskriteeriumid

Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpiiilesandest.
1. Majutus- ja toitlustusettevotte opikaik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine.
2. Iseseisva toona vabalt valitud toitlusettevdtte driidee esitlus MS Powerpoint esitlusena.
3. Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT -analiiiisi alusel.




Mooduli kokkuvoétva hinde
kujunemine

Kdigile dpiiilesanded on sooritatud ja on saanud positiivse Opetaja tagasiside.

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

Oppematerjalid X A - RO us
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 Argokirjastus
WWW.INNove.ee
www.kutsekoda.ee
www.ehrl.ee
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
3. Toitude valmistamine 15
Puuduvad

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevdtte eripirast ja tervisliku toitumise
pohimdtetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise
ning rakendab toidu- ja td6ohutuse pohimotteid oma téokoha korraldamisel.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane valmistab
toite ja jooke
lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu

Opilane:

kirjeldab toidukaupade pakendeid ja méargistusi, realiseerimisaegu erinevatele kaubagruppidele;

kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide pdhivalmistamisviise ja —votteid;

valib toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

kaalub toiduained ldahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;



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

kvaliteedi, tootab

ohutult ja sddstlikult
ning jargib e kirjeldab meniilisolevate toitude ja jookide valmistamiseks vajaminevaid asjakohaseid toovahendeid;
hiigieenindudeid.

e valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid toite ja jooke;

e valmistab suppe, lihtsamaid pearoogasid ja lihtsamaid magustoite;

e valmistab ette ja hoiab korras oma todkoha, lahtudes tddtlilesannetest ja hiigieeninduetest;
e ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele ja juhendaja korraldusele;

e abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt korraldusele;

e kirjeldab viiruste, bakterite, seente ehitust ja elutingimusi toiduhiigieeni seisukohast;

e kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;

e kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate moju inimese tervisele;

e selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku véltimise vdimalusi tulenevalt
toiduhtiigieeni nduetest;

e mdistab toiduainete, vee- ja energiaressursside sddstliku kasutamise vajadust;

e annab oma todle hinnangu.

2. Opilane kasutab Opilane:
ja puhastab o . . . . T
koogiscadmeid e |oetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid,;
ning e valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid kdogiseadmeid vastavalt kasutusjuhendile;
toovahendeid o o . e )
vastavalt kasutus- e valib ja kasutab toovahendeid eesmirgipiraselt;
Ja _ _ e puhastab kdogiseadmeid ja todvahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja ldhtuvalt tddohutusnduetest;
hooldusjuhendile . ) ) ] L
ning lihtuvalt e valib vastavalt puhastustoodeplaanile sobivad puhastusained, puhastustoovahendid ja —t6ovotted,
td6ohutusnduetes e Kirjeldab erialases to0s kasutatavate lahuste valmistamist 1dhtuvalt puhastusainete omadustest ning vdimalikest
t keskkonnariskidest.
3. Koostab juhendi alusel Opilane:

menii vastavalt




tervisliku toitumise
pOhimotetele, meniiii
koostamise alustele
lahtuvalt kiilastaja
soovidest ja vajadustest.

e koostab juhendi alusel kahekéigulise Idunas66gi meniili ldhtuvalt meniitide koostamise alustest;
e koostab ja pdhjendab meniilid 1dhtuvalt tervisliku toitumise pohimdtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest;

e Kkirjeldab etteantud meniiii alusel taimetoitlaste, laktoosi- ja gluteenitalumatuse all kannatavate klientide
toiduvalikute voimalusi;

e koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse mentiii.

4. Selgitab esmaabi
korraldust
toitlustusettevdttes ning
annab esmaabi
kergemate vigastuste
korral.

Opilane:
e selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pdhimotteid toitlustusettevottes;

e annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade, porutuste, kukkumiste ja nihestumiste)
korral;

e toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastootajate tervist sddstvalt;

e nimetab hidaabinumbri.

Teemad, alateemad
Toitumisopetus 2 EKAP
To6o6korralduse alused
toitlustuses 6 EKAP
Toiduvalmistamise
pohialused 6 EKAP
Meniiii koostamine 1 EKAP

Mooduli 6ppemaht 390 tundi jaguneb jargmiselt:

auditoorne t66 — 300 tundi

iseseisev to6 - 90 tundi

1. Toitumisopetus 1 EKAP

1.1 Tervisliku toitumise tdhtsus ja vajadus.

1.2. Toidupiiramiid, taldrikureegel.

1.3. Toitained ja toiduenergeetiline viértus, toitainete ja energia véddrtuse arvutamine.

1.4. Tervisliku toitumise alused, erinevate toitumisvajadustega kiilastajad.

2. Toiduainete Opetuse alused 1 EKAP

2.1. Toiduainete kvaliteet, toiduained, pakendid ja margistus.

2.2. Pohiliste toidukaupade hoiunduded ja realiseerimisajad.

2.3. Erinevate toiduainegruppide omadused ja kasutamise vdimalused toidu valmistamisel.
2.4. Mittealkohoolsed ja alkohoosed joogid.

3. Koogitoovahendid, seadmed, materjalid, nende ohutu kasutamine ja hooldamine 1 EKAP
3.1. Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine.

3.2. To6vahendid, seadmed (ettevalmistuss-, kuumtodtlus-, kiilmséilitus, vdljastus-, ndudepesuseadmed, oidutranspordi
vahendid, GN_ndud), nende ohutu kasutamine ja puhastamine.




4. Tookorralduse alused toitlustuses 1,5 EKAP

4.1. Tootmist6o ruumid ja tootmisprotsess, todtaja tegevuse planeerimine, kauba vastuvdtt ja haldamine;
4.2. Esmaabi ja ohudppe pohimdtted, esmaabi kergemate vigastuste korral.

5. Hiigieeni ndouded toitlustusettevottes 1,5 EKAP

5.1. Isiklik hiigieen, toiduhiigieen. Mikroorganismid ja parasiidid. Toidumiirgitused ja —hakkused.

6. Toiduvalmistamise pdhialused 6 EKAP

6.1. Kulinaarse to6tlemise pohiviisid (kiilm- ja kuumtddtlemine)

6.2. Roagruppide osatdhtsus mentiiiis, liigitus, pohivalmistusviisid ja serveerimine.

6.3. Puljongid ja supid, kastmed, salatid ja vdileivad, munatoidud, koogivilja- ja teraviljalisandid.

6.4. Liha- ja kalatoidud, magustoidud. Kiilmad ja kuumad joogid.

7. Puhastust6od ja keskkonnakaitse 1,5 EKAP

7.1. Puhastusained, toovahendid, puhastusvotted; mustus, vee kasutamine puhastustoddel, pH- moiste puhastuslahuste
valmistamine (matemaatika, keemia), puhastusplaan, kodgijadtmete sorteerimine sh taara, sdéstlikkus.

8. Meniiii koostamine 1 EKAP

8.1. Meniili tdhtsus, meniiiide koostamise pdhimdtted, pdhisodgikordade meniitide koostamine.

9. Mooduli hindamine 0,5 EKAP

sh iseseisev t00

Opimapi koostamine

Oppemeetodid

Loeng, juhtumi/probleemiilesande lahendamine, praktiline t60, testid, oskuste demonstratsioon, rithmatood.

Hindamine

Mitteeristav kokkuvottev hindamine

Mooduli hindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab:
sooritatud hiigieeni test;

sooritatud praktilised t60d (to6lehtedel);
probleemiilesande lahendus;

enesehinnang.

sh hindamismeetodid
sh hindamiskriteeriumid

Vit tabel 1 — 6pimapi hindamine

Tabel 1 Mooduli toitlustamise alused opimapi hindamiskriteeriumid ja lavend




Hindamiskriteerium Livend

Vormistus Opimapp ja selle osad (tiitelleht, todiilesanded, iseseisvad to6d, eneseanaliiiis) on korrektsed
ja arusaadavad (esineb tiksikuid keelelisi vigu ja ebakorrektsust).

Materjalide olemasolu Kohustuslikud materjalid (testid, to6lehed, praktiline t66 koos hinnanguga, 3
omapoolset lisatud t66d (toiduainete dpetus, hiigieen, seadmed ) ja enesehinnang on
koondatud dpimappi.

Iseseisvad t6od Koik iseseisvad tood on olemas, kuid vormistus esinevad moned vead.

Koostamine Opimapp on siisteemselt koostatud.

Vt tabel 2 (moodul nr 4 Teenindamine) — praktilise t66 hindamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Kokkuvotva hinde kujunemisel on eelduseks, et kdikide dpivéljundite saavutamist on erinevate hindamismeetodite abil
toendatud. Materjal on siistematiseeritud ja koondatud dpimappi ning koostatud enesehinnang.
Praktiline t606 — sooritatakse koos teeninduse aluste mooduli hindamisega.

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt 2008 Toitlustuse alused. Tallinn, Argo

Rekkor, S jt 2006 Kulinaaria. Tallinn, Argo

Rekkor, S jt 2010 Toiduvalmistamine suurkdogis. Talinn, sargo

Roaste, M., Tamm,T., Juhkam, K. 2004. Toiduhiigieen ja —ohutus. Tartu Kann, A., Veskus, T., Vokk, R. 2004.
Toiduhiigieenikoolituse tdiiendmaterjalid. Tallinna TU

Praktilise t60 juhend, dpimapi koostamise juhend.

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)




Teenindamine 3

Nouded mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesméirk

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimédtteid, kasutab lauakatmise
pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades, suhtleb kiilastajatega, ldhtudes klienditeeninduse heast
tavast.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane mdistab
toitlustusteeninduse
pohimotteid ja
kliendikeskse
teeninduse
pohimotteid.

Opilane:
e kirjeldab teenindaja rolli ja iilesandeid toitlustusettevdttes konkreetse toitlustusettevotte néitel,;
e Kirjeldab toitlustusettevdttes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte néitel;
e kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatiitipe konkreetse toitlustusettevotte néitel;

e Kkirjeldab kliendi-teekonda kliendikeskse teeninduse pShimdtetest 1dhtudes etteantud teenindusolukorrast.

2. Opilane lahendab
teenindusolukordi
vastavalt

etteantud lilesandele,
véljendab ennast
arusaadavalt.

Opilane:
e alustab ja Iopetab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga;
e selgitab vilja kliendi vajadused,
e suhtleb klientidega, 1dhtudes klienditeeninduse heast tavast;
e kirjeldab mentiiis olevaid toite ja jooke ning tutvustab neid klientidele;
e Katab ja koristab laudu vastavalt koka korraldustele;

e serveerib toite vastavalt koka korraldustele.

3. Teeb

Opilane:




ettevalmistused ning
teenindab kliente
selvelaudades.

e teenindab kiilastajaid iseteenindusliinis vastavalt koka korraldustele;
e vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt juhendile voi koka korraldustele;

e kogub ja edastab kiilastajate tagasisidet vastavalt korraldustele.

Teemad, alateemad
Klienditeenindus 1,5 EKAP
Suhtlemine 1,5 EKAP

Mooduli 6ppemaht 78 tundi jaguneb jargmiselt:

auditoorne t60 - 60 tundi

iseseisev t60 - 18 tund

1. Klienditeenindus

Klienditeeninduse iilesanded, kliendi ootused ja vajadused, klienditeekond toitlustusettevottes, kliendikeskne teenindus,
teenindaja hoiakud, toitlustusteenindajale esitatavad nduded .

2.Teenindus

Teeninduse liigid, ettevalmistust6od teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine, roogade ja jookide serveerimise
tehnika, erinevate roogade serveerimine, klientide teenindamisprotsess.

3. Suhtlemine

Suhtlemissituatsioonid, rollid, tiiiibid, positiivne kliendikontakt, suhtlemine kliendiga erinevates teenidussituatsioonides.
Teenindus

Teeninduse liigid, ettevalmistustodd teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine, roogade ja jookide serveerimise
tehnika, erinevate roogade serveerimine, klientide teenindamisprotsess.

sh iseseisev t00

E-Oppematerjalide abil teadmiste omandamine

Opimapi koostamine. Opimapp sisaldab:

Tooleht - kliendi teekonna kirjeldamine toitlustusettevotte néitel
Juhtumi analiiiis etteantud situatsiooni pohjal

Praktiline iilesanne iihes teenidnusettevattes- juhendi alusel.
Konflikti olukorra kirjeldus ja analiiiis.

Enesehinnang

Oppemeetodid

Loeng, rolliméngud. test, Praktiline {ilesanne, riihmatoo.

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh hindamismeetodid Vt tabel 2 Praktiilne t66 — hindamine

Moodulite toitlustamise alused ja teeninduse alused hindamine toimub koos {ihel korral sooritatud praktilise to6na. Hindavad
moodulites osalenud dpetajad.

Tabel 2 Abikokk moodulite toitlustamise alused ja teeninduse alused hindamiskriteeriumid ja lavend

sh hindamiskriteeriumid

Hindamiskriteerium Lavend

Tooprotsess (kook) Alustab t66d nduetekohaselt riietunult ning kannab nduetekohaseid jalatseid.
Alustab t66d kokkulepitud ajal ja planeerib juhendi abil oma t66.

Varub, ladustab ja kisitleb tooraineid ja todvahendeid vastavalt juhendile.
Valmistab juhendamisel juhendi jargi meniiiis olevad road ja joogid.
Korrastab juhendamisel oma to0kohta vastavalt ettevotte puhastusplaanile.
Jérgib toiduhiigieeni ndudeid toiduainete kéitlemisel.

Toomeetodite, -vahendite | Tunneb tooiilesande tditmiseks vajalikke tavalisemaid tooraineid ja annab nende
ja materjalide kasutamine | kvaliteedile hinnangu ldhtuvalt toiduainete kvaliteedinduetest.

Valib, too6tleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile ja sddstlikult.

Valmistab juhendamisel ettenéhtud road ja joogid.

Kasutab seadmeid, todvahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja puhastab need
vastavalt vajadusele.

Tooprotsess (teenindus) Teostab positiivse kliendikontakti alustamist ja 1dpetamist, on teenindusvalmis ja
kasutab kliendiga suhtlemisel klienditeeninduse aluseid.
Rakendab praktilises t66s positiivse kliendisuhte printsiipe.

Toomeetodite, -vahendite | Valmistab ette lauakatmisvahendid vastavalt etteantud juhistele.

kasutamine Poleerib asjakohased todvahendid vastavalt tédjuhisele.
Teeninduskiik Teostab juhendamisel portsjonroogade serveerimist, jargides noutud/digeid
toovotteid.

Teostab juhendamisel laua koristamist ja korrastamist, kasutades asjakohaseid
toovotteid.




Votmepadevused Jargib kehtestatud tookeskkonna tooohutusnoudeid ja juhiseid.
Jargib iildkehtivaid kditumisnorme.
Téidab kutse-eetika norme.

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Kokkuvdttev hindamine: koik moodulis olevad hindamisiilesanded ja Idpuiilesanne- praktilise to0.

f)ppematerjalid S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo Vainu, A., Eerik, R., Parm,
T., Rekkor, S., Teenindamise kunst: toitlustamine. Vastuvottude korraldamine. Argo:2013
Kotkas, M. Roosipdld, A. Restoraniteenindus . Tallinn: Argo, 2010
Bono, G., Filippo, A. Stiilsed salvritiseaded, Tallinn: Tea, 2005
Neeseen, H. Parem teenindamine. Tallinn: Avita, 1998
Rekkor, S. Selvelauad. Tallinn: Avita, 2000
Stewart, M., Lawrence, E. Terve mdistus ja etikett. Tallinn: Odamees , 2002 Tsatsau, T., Lukas, M.
Protokoll ja etikett. Tallinn: Ambassador, 2000

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
5. Abikoka praktilise t66 alused 12
Nouded puuduvad
mooduli

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna lifkmena meniiiis olevaid toite ja jooke.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid




1. Opilane valmistab
juhendamisel
toite ja jooke,
tagades toidu
kvaliteedi,
jargides
toitlustusettevotte
tookorralduse
pohimatteid.

Opilane:
e valmistab juhendamisel toite ja jooke;
e kasutab seadmeid ja toOvahendeid séastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
e kaiitleb juhendamisel toiduaineid sééstlikult, ja toiduhiigieeni noudeid jargides;
e siilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;
e korraldab oma tookohta kogu todprotsessi véltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning todohutusnoudeid;
e jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu té6pdeva jooksul;

e annab hinnangu oma todtegevusele lahtudes etteantud tilesandest.

2. Opilane to6tab
juhendamisel
meeskonna litkkmena
toitlustusettevotte
tookorralduse
pohimadtteid ning
tooohutuse ja
ergonoomia
pohimotteid jargides.

Opilane:

e tO0tab juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevotte tookorralduse pdhimdtetele suhtleb tddsituatsioonis
arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;

e annab hinnangu enda fiitisilisele aktiivsusele lahtuvalt koka t60 eripérast;

e kirjeldab voimalusi fiilisilise aktiivsuse sdilitamiseks ldhtuvalt koka t66 eriparast.

3. Opilane to6tab
juhendamisel
teenindusruumides
teenindamise
pohitehnikaid
kasutades ning
kliendikeskse
teenindamise
pohimadtteid
jargides.

Opilane:
e loob positiivse kliendikontakti lahtuvalt ettevotte teenindusstandardist;
e tdotab juhendamisel teenindusruumides ldhtudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja tookorralduse pShimotetest;
e valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele;

e viljendab ennast teenindusolukorras korrektses eesti keeles.




Teemad, alateemad

Praktiline t66
oppekeskkonnas
12 EKAP

Mooduli 6ppemaht 312 tundi jaguneb jargmiselt:
praktiline t66 - 240 tundi
iseseisev t60 - 72 tundi
1. Sissejuhatus.
1.1. K66gitoo tookorraldus, seadmed ja ohutustehnika kdogis.
1.2. Isikliku hiigieeni ja toohiigieeninduded.
2. Praktiline t66 oppekeskkonnas
2.1. Koogi seadmete ja viiketodvahendite kasutamine ja igapdevane hooldus.
2.2. Koogis kasutatavate toiduainete eeltodtlusvotted, kuumtdotlusvotted, séilitusviisid.
2.3. Toitude ja jookide valmistamine ja serveerimine kodgis.
2.4. Hommiku-, Iduna- ja dhtusodgilauade, selvelaudade eelkatted.
2.5. Teenindus — osaline, selveteenindus.
2.6. Koristus- ja puhastustood koogis ja saalis.

sh iseseisev t60

Opimapi koostamine
Opimapis on valmistatud retseptide tehnoloogilised kaardid koos seadmete ja tdovahendite ning serveerimisvahendite
nimistuga, praktiliste to6de analiiiis (hinnang nii enda kui meeskonnatd6le) Vaatlus — juhendaja poolne tagasiside

Oppemeetodid

Niitlikustamine, praktiline t66, meeskonnat6d, kirjalik to0.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindamismeetodid

sh
hindamiskriteeriumid

Vt tabel 3
Tabel 3 Abikoka praktilise t66 Opimapi hindamiskriteeriumid ja livend
Hindamiskriteerium Léavend
Vormistus Opimapp ja selle osad (tiitelleht, sisukord, valmistatud toitude retseptuurid,

kalkulatsioonikaardid, eneseanaliiiis) on korrektsed ja arusaadavad (esineb iiksikuid
keelelisi vigu ja ebakorrektsust).

Materjalide olemasolu Kohustuslikud on koondatud dpimappi, puudu voib olla kaks praktilist t66d.




Koostamine Opimapp on siisteemselt koostatud.

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Arvestuse saamiseks on vaja esitada nduetekohane dpimapp, mille alusel saab hinnata sooritatud t66de ldvendi saavutamist.

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt 2011 Kulinaaria. Tallinn Argo

Praktiliste to6de juhendid, kalkulatsioonikaardid.

Kohv ja tee - http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kohv_tee/ - VANKeR programmi raames Neli pShiteravilja ja tangained -
http://www.hkhk.edu.ee/teravili/ - VANKeR programmi raames Mineraalained -
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/mineraalained/ - VANKeR programmi raames Meniiii toitainelise ja energeetilise
védrtuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine - http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/ - VANKeR
programmi raames

Vesi toidus, organismis ja keskkonnas - http://www.hkhk.edu.ee/vesi/ - VANKeR programmi raames Riis ja teised teraviljad -
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/riis/ - VANKeR programmi raames Oigekirjutus- ja sdnavaraharjutused koka erialale -
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kokkade eesti_keel/ - VANKeR programmi raames

Piim ja piimatooted - http://www.hkhk.edu.ee/vanker/piim/ - VANKeR programmi raames Toidurasvad -
http://www.hkhk.edu.ee/vanker/toidurasvad/ - VANKeR programmi raames

Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)

Abikoka praktika 15

Nouded
mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused
Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

Toitude valmistamine

Teenindamine
Abikoka praktilise to6 alused




Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t65d toitlustusettevdttes, kiitleb toidutooret, abistab kokka toitude
valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna litkmena

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane planeerib
isikliku praktika
eesmarke.

Opilane:

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

e koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktikajuhendit;

e teeb igapidevased sissekanded praktikapédevikusse, arvestades praktikajuhendit.

2. Opilane tutvub
praktikaettevotte kui
organisatsiooniga
ning
toitlustusosakonna
toimingutega.

Opilane:
e kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel,
e kirjeldab toitlustusettevotte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel,

e kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja tookorraldust praktikaettevotte alusel.

3. Opilane tootab
praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas,
jargides ettevotte
tookorraldust.

Opilane:

e orienteerub ettevotte meniitides meniili koostamise pohimdtete alusel;

valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel;

e t0Otab juhendamisel ning teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja etteantud tihtajaks;
e jirgib todtamisel ergonoomia pohimatteid;

e to0tab meeskonnaliitkmena, arvestades teiste tootajatega;

e jirgib ettevotte sisekorraeeskirju.

4. Opilane tootab
juhendamisel
toitlustamises
kasutatavate

Opilane:
e kasutab tooprotsessis sobilikke vdikevahendeid juhendi alusel;

e jirgib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel;




seadmete ja
toovahenditega,
jargides
toohiigieeni - ja

e kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel;
e tOOtab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele;

e puhastab t60 10ppedes seadmed ja tookoha, vastavalt kasutusjuhendile.

tooohutusndudeid.
Opilane Opilane:

1t66tleb S : . : . :
jeueh eor? d a?ni sel e celtootleb toiduaineid vastavalt juhendile véltides liigseid kadusid;
toiduaineid, e celtddtleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades
valmistab asjakohaseid ko0gitdo tehnikaid, toéovahendeid ja seadmeid;
fﬁg};ﬁ? e valmistab juhendi jéargi ettevotte meniilis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt todplaanile arvestades

. seadmete ja toovahendite voimsust;

olevaid
lihtsamaid e tiidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;

toite ja jooke
juhendamisel,
teeb

e Korrastab ja puhastab oma téokohta kogu todpéaeva viltel juhendamisel;

e teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile.

puhastus ja

korrastustoid.

Opilane Opilane:

teenindab . o . . .
juhendamisel e teenindab klienti vastavalt ettevotte eripérale ja juhendamisel,

kliente jargides e tutvustab Klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel;

klienditeenindus
e pohimotteid.

e serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevotte eripdrale;

e teenindab kliente meeskonnaliitkmena jérgides kliendikesksuse pohimatteid.

. Opilane koostab
juhendamisel
praktika
16ppedes
praktikaaruande.

Opilane:
e koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;
e annab hinnangu praktikaeesmérkide saavutatusele;

e annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele;




e kirjeldab voimalusi fiiiisilise aktiivsuse sdilitamiseks;
e csitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutamist ning edasisi plaane todalaseks arenguks suuliselt;

e annab suulisel esinemisel edasi erialast informatsiooni.

Teemad, alateemad

Praktika juhendamine
1 EKAP
(16 auditoorne +10

Mooduli 6ppe maht 390 tundi jaguneb jargmiselt:
auditoorne t66 — 16+10 tundi
praktika - 364 tundi
1. Praktika dokumentatsioon
1.1. praktikajuhendiga tutvumine ja praktika eesmirkide seadmine, oskuste nimistu, praktikapieviku tditmise nduded.

arvuti) 2. Tutvub juhendamisel praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega.

3. Peamised eeltootlusvotted , sddstlik todtamine, peamiste kuumtdotlusvotete kasutamine lihtsamate toitude
valmistamisel, tdovahendite ning seadmete valik, puhastustoddeks sobilike toovahendite ning kemikaalide valik, digete
puhastusmeetodite valik ja kasutamine.

4. Teeninduse korraldus iseteenindusliinis, buffet-lauas.

5. Mooduli hindamine - praktikaaruande koostamine, praktikaaruande esitlemine ning kaitsmine.

sh praktika
Oppemeetodid Kirjalik t66: praktika dokumentatsioon, praktikapdeviku ja -aruande koostamine, suuline kaitsmine, arutelu, analiiiis
Hindamine Mooduli hindamine on mitteeristav. Arvestuse saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d, koostada iseseisva toona

praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet ning praktikaettevottelt saadud positiivne hinnang.

sh hindamismeetodid
sh hindamiskriteeriumid

V1t tabel 4

Tabel 4 Abikoka praktika aruande hindamine




Hindamismeetod | Hindamisiilesanne Hindamiskriteeriumid Livend

1. Aruanne Koostada Koostatud aruanne sisaldab Aruanne koosneb:
praktikajuhendist k51k1 juhendis toodud tlltelleht,
lahtuvalt praktika 5p1Véil]undeld. S|SUk-0rd,- o
teostamise kohta Ké&ikide dpivéljundite praktlka individuaalkava

) saavutamise kohta on antud ettevotte tutvustus,
aruanne ja anda asjakohased hinnangud. praktikandi tegevuse
opivaljundite kohta Enesehinnang praktika kirjeldus ettevdttes,
hinnangud, jargides tagasisidelehe alusel. enesehinnang;
korrektset eesti keelt Praktika aruande koostamisel lisadena on esitatud
kirjakeeles ja arvutiga on kasutatud korrektset praktikapdevik ja
vormistamise néudeid. eesti keelt. ettevottepoolne ta_gas1s1de.

Aruanne vastab VKHK Kirjalike Aruanne on vormistatud
t66de vormistamise nduetele. arvutil ja korrekses
Aruande ja praktika eesti keeles.
dokumentatsiooni tdhtaecgne
esitamine.

2. Esitlus Koostada praktika Aruande kaitsmise ja Esitleb praktikal saadud
aruande alusel sealhulgas kiisimustele kogemusi ja eesmérkide
esitlus ning kaitsta vastamige oskus. o saavutamist arusaadavalt _
see komisjoni ees. _Enesehl.n_nang (kaltsmlse_: tulemus kasutades korrektsest eesti

ja tagasiside lehe keskmine) keelt.
3. Praktikajuhendaja Praktikajuhendaja tagasisidelehel Praktikaettevotte juhendajalt
Praktikaettevotte annab hinnangu pOhinditajad hinnatud positiivse positiivne hinne.
juhendaja praktikandile hindega.
tagasiside Kirjaliku tagasisidelehe

kirjaliku

abil.




tagasisidelehe
alusel.

Oppematerjalid Praktikajuhend Oppijale https://www.vkhk.ee/et/praktika
Praktikaaruande koostamise juhend
Tooohutuse ja todtervishoiu alased juhendmaterjalid
Praktikaleping, praktikapédevik
Tagasisideleht praktika juhendajalt

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
VALIKAINE Peoteenindus 3
Nouded Labitud moodul Teenindamine
mooduli

alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduseks erinevatel iiritustel.



https://www.vkhk.ee/et/praktika

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Abistab
juhendamisel
peoteenindust
vastavalt kliendi
vajadustele,
soovidele ja
siindmusele.

2. Teostab
meeskonnatdoona
ettevalmistustoid
teenindusruumide
S.

3. Valmistab
juhendamisel
vastavalt
meniiiile
serveeritavad
road ja joogid.

4. Teenindab
juhendamisel
peoteenindust.

OV 1 hindamiskriteerium: Oppija kirjeldab juhendi alusel peoteenindusiirituse sisu, toite ja jooke ldhtudes kiilastaja vajadustest,
soovidest ning siindmusest.

OV 2 hindamiskriteerium: Planeerib, koostab ja vormistab meeskonnatddna peoteeninduseks sobiva meniiii vastavalt etteantud
juhendile, sh planeerib toidu- ja joogi kogused. Koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja juhendi alusel
ning kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure vastavalt enesekontrolliplaanile. Teostab
ettevalmistustood meeskonnatoona (laudade linutamine, eelkatted).

OV 3 hindamiskriteerium: Oppija valmistab juhendamisel peoteenindussiindmusest lihtuvalt serveeritavad toidud ja joogid,
kasutades digeid to0votteid ning jargides toiduohutusndudeid. Korrastab tookoha.

OV 4 hindamiskriteerium: Oppija teenindab juhendamisel peoteenindussiindmust. Teostab vajalikud puhastus- ning koristustédd
juhendamisel.

Teemad, alateemad

Peoteenindus 3 EKAP

Mooduli 6ppemaht 78 tundi jaguneb jargmiselt:
auditoorne t60 - 60 tundi
iseseisev t60 - 18 tundi

Teemad:
Catering- ja peoteenindus;




Urituste liigitus;

Pidus66gi planeerimine;

Meniiii ja selle koostamise pohimdtted;
Pidus66gi teenindus ja teenindusviisid,
Ettevalmistustdod;

Vahendite vajaduse planeerimine;
Toiduohutusnduded;

Puhastus- ja korrastust6od,;

Jéreltood

sh iseseisev t60

Peoteenindussiindmuseks retseptide otsimine ja kohandamine vastavalt juhendile.

Oppemeetodid

Interaktiivne loeng, praktilised harjutusiilesanded, praktiline t60, suunatud vaatamine (0ppevideo jne), rithmatdd, meeskonnatdo

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindamismeetodid

sh
hindamiskriteeriumid

Hindamismeetod: Praktiline iilesanne
Hindamisiilesanne: Juhendamisel praktiline peoteenindusiirituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse

jéreltoimingud.
Léivend: Praktiline peoteenindusiirituse teostamine (ettevalmistus, teenindus, jéreltoimingud) on juhendamisel sooritatud vastavalt
juhendile ning saadud positiivne tagasiside.

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Sooritab positiivsele tulemusele praktilise peoteenindusiirituse teenindamise ja planeerimise koik etapid riihmatdona-
planeerimine, toiduvalmistamine, ettevalmistustood, teenindamine, koristamine ning saadud positiivne tagasiside.

Oppematerjalid

Miiristaja H., Tarmula K. ,,Siindmus- ja koosolekukorraldus* Argo, 2011

T. Koor E-kursuse "Siindmus- ja koosolekukorraldus" materjalid Parnu 2010
Urituste korraldamise juhtndérid, SA Innove Tallinn 2010

M.Kotkas, A.Roosipdld Restoraniteenindus 2010 Argo Kirjastus

G. Bono, A. Filippo, Stiilsed salvritikuseaded, 2005 TEA Kirjastus

S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst. Argo kirjastus 2010




Naessen, L.O. 2001 Parem teenindamine. Avita

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
VALIKAINE Etikett ja protokoll 3
Nouded puuduvad
mooduli

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab pdhiteadmised tava- ja arietiketist

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Teab etiketi,
protokolli
tdhendust,
moistab hea
kasvatuse tava.

2. Tutvustab Eestis
levinud kombeid
ja tavasid,
sealhulgas
rahvakalendri
olulisemaid
tahtpdevi ja

ritklikke piihasid.

e toob elulisi nditeid hea kasvatuse ja pohivéirtuste kohta
e tunneb dra etiketi eksimused ja teeb ettepanekuid eksimuste véltimiseks
e leiab iseseisvalt informatsiooni erinevate kultuuride kombestiku kohta

e koostab ja vormistab juhendi alusel lihtsama iirituse pdevaplaani ja ettevalmistuste kava




3. Selgitab
igapdevaetiketi
tundmist.

4. Selgitab
ametikohtumiste,
siindmuste ja
labirddkimiste
korraldamise,
ajakirjanikega
suhtlemise
etiketti. Oskab
teha &rikingitusi
ja tdnada
Kingituste eest.
Tunneb
heategevuse ja
sponsorluse tava.

5. Selgitab
restoranietiketti,
lauaetiketti.
Tunneb
vastuvottude
alaliike. Moistab
kilalisteraamatu
vajalikkust ja
tunneb kutsete
etiketti.

Teemad, alateemad Mooduli 6ppemaht 78 tundi jaguneb jiargmiselt:
auditoorne t60 - 60 tundi




Protokoll ja etikett
EKAP

3

iseseisev t00 - 18 tundi

Protokolli ja etiketi olemus, ajalugu;

Tervitamine ja tutvumine ametialases suhtluses ja isiklikus suhtluses;
Tervitamine euroopalikus suhtlemiskultuuris;

Kétlemine;

Pdsesuudlus ja embamine;

Kiilaliste vastuvott ja saatmine, tervitamine drisuhetes ja diplomaatias;
Visiitkaartide liigid, vormistamine, kasutamine, vahetamine;
Ametikohtumiste ettevalmistamine, kutsed ja teadaanded, kohtumised;
Netikett;

Lauaetikett;

Vastuvottude alaliigid,

Riietus, virvid ja aksessuaarid t66l ning iiritusel.

sh iseseisev t00

Iseseisev t66: Oppija mirkab ja toob vilja vihemalt kolm etiketi alast eksimust ametlikel- ja eraiiritustel voi kohtumistel. Samas
to0s analiiiisib dpilane end etiketialaste teadmiste tundmises ja kasutamises.

Livend: Opilane on t66 digeaegselt esitanud, vastavad punktid vilja toonud ning positiivse tagasiside saanud.

Oppemeetodid

Kaasahaarav loeng, dppevideod, arutelud, praktilised t66d

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindamismeetodid

sh
hindamiskriteeriumid

HU1 Hindamisiilesanne:

Opilane osaleb praktilise t66 iilesandes kaubanduskeskuses. Opilane saab loosi alusel teema, mille kohta tuleb leida paaristdona
vastavalt juhendile sobivad riided, aksessuaarid ja jalandud. (Teemadeks pulm, vastuvott, suguvosa kokkutulek, pidulik aktus
vms).




Livend: Opilane on praktilises toos osalenud, oma panuse todsse andnud, t66d kursusekaaslastele ja dpetajale esitlenud ning
saanud positiivse tagasiside.

HU2 Hindamisiilesanne: Opilane koostab lihteandmete alusel, meeskonnatddna lihtsama iirituse plaani. Urituse lihteandmed
saadakse tunnis, ent kindlasti on tegemist erinevate rahvuste ja -kultuuridega.

Livend: Opilane on oma osa meeskonnatddsse andnud, t66 lihteandmeid jirginud ja vastava kava koostanud ning positiivsele
tulemusele sooritanud.

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Arvestuse saamiseks tuleb opilasel kdik eelpool nimetatud hindamisiilesanded sooritada positiivsetele tulemustele.

Oppematerjalid

Kasutatav dppekirjandus /Oppematerjal

Moodle.ee (Opetaja dppematerjal);
sekretar.ee

https://e-ope.khk.ee/ek/2010/kodukultuur/etikett/index.html

Anneli ja Inno Joonas. Arietikett. Kirjastus Aripdev

Gerda Kroon. Head kombed. Lihtne etikett ja kditumisjuhised. Kirjastus Odamees
TSatSua, T., Lukas, M. Etikett t60l ja kodus. 2008. Tallinn. AS Ajakirjade kirjastus
Post, P jt. Etikett- driedu voti. 2005. Ersen kirjastus

Toomela, A. Stiilidpetus. 2002. OU sekretir.ee

Kallast, M. Kéitumise kuldvara seltskonnas riietus ja suhtlemine. 2006. AS Aed



https://e-ope.khk.ee/ek/2010/kodukultuur/etikett/index.html

Ojakair, 1. Arietikett. Uritused ja siindmused ettevottes. 2001. OU sekretir.ee
Kroom, G. Etiketiraamat. 2008. OU Odamees
Foster, D. Euroopa riikide etikett ja tavad. 2000

Jay, R. Arildunate kunst. 2006

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
VALIKAINE Kultuurilugu 3
Nouded puuduvad
mooduli

alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmised peamiste maailma toidukultuuride kohta

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Kirjeldab religioonide
valjendumist kultuuris
ning tihiskonnas ja
inimese elus.

2. Kirjeldab kultuuride
erinevusi vadrtustades
teisi kultuure, usundeid,
toidutraditsioone.

e selgitab Eesti ja maailma kultuuriloo madistet ja sisu ning kultuuriloo rolli kaasaegses maailmas (sh toidukultuur ja -
traditsioonid)

e kirjeldab maailmareligioonide ajaloolist tausta, kujunemist, geograafilist levikut ja nende moju erinevates iihiskondades ning
seostab seda kiilaliste vajadustega

e toob nditeid erinevatest toekspidamistest, on nende suhtes salliv ja tunneb dra eelarvamusliku ja sildistava suhtumise

e toob niiteid usuvabaduse pohimdtte toimimise kohta iihiskonnas



https://et.wikipedia.org/wiki/Kultuur
https://et.wikipedia.org/wiki/Inimene

3. Suhtub lugupidavalt

. e arvestab oma tegevuses kiilaliste ja kaastootajate toidutraditsioonide ja kultuurierinevustega
erinevatesse

maailmavaatelistesse e toob néiteid usundite ja toidutraditsioonide kohta

toekspidamistesse.

Teemad, alateemad Mooduli 6ppemaht 78 tundi jaguneb jirgmiselt:
auditoorne t66 - 60 tundi

Eesti kultuurilugu iseseisev t60 - 18 tundi

1,5 EKAP

Maailma kultuurilugu 1,5 | Teemad:

EKAP Eesti kultuuriloo mdiste

Maailma kultuuriloo moiste

Toidukultuur

Sallivus ja tolerantsus kultuuriloos

Viirtused ja normid

Erinevad usundid

Usunditest tulenevad kditumiste ja toidukultuuri erinevused

sh iseseisev t66 Esitluse koostamine oppekédigu kohta
Toolehtede tiditmine

Oppemeetodid Kaasahaarav loeng, dppekiik, esitlused ja arutelu

Hindamine . )
Mitteeristav

sh hindamismeetodid

sh
hindamiskriteeriumid

HU 1. Oppekiik kodukoha erinevatesse parandkultuuri- ja toiduga seotud paikadesse. Piltidega raporti/esitluse koostamine
oppekédigust ja esitamine dppegrupile.

Livend: Oppija on osalenud dppekiikudel ning koostanud raporti vastavalt juhendile ja saanud positiivse tagasiside.




HU 2. Esitlus: Loosi alusel saadud riigi/kultuuri kohta esitluse koostamine (paaristod)
Livend: Oppija on koostanud paaristoona esitluse ning kandnud selle ette. Saadud on positiivne tagasiside.
HU 3. Toolehtede tditmine

Lavend: Toolehed on tdidetud.

Mooduli kokkuvotva

hinde kujunemine Iseseisvad t60d ja hindamisiilesanded on sooritatud lavendipohiselt.

Livend: Opilane on osalenud dppekéigul, tditnud hindamisiilesanded, iseseisvad t66d lavendi tasemel ning saavutanud positiivsed
tulemused.

Oppematerjalid . . o
Halme, L., Parviola, ., Sjobolm, T., Vaaramo, R. Usundid. AS Koolibri, 2010

Mauranenen,M.-LMaailmausundid. Leeridopik nr.1 1990
Partridge, C. Maailma usundid. 2006
Talve, 1. Eesti kultuurilugu. llmamaa, 2004

Vanamélder, K. Eesti kultuurilugu. E-dppe programm. Tartu Ulikool, 2009

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)

VALIKAINE Joogiopetus 3




Nouded
mooduli
alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peamiste alkoholivabade ja alkohoolsete jookide valmistamiseks ja
serveerimiseks

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

- teab ja oskab nimetada
alkoholivabu ja
alkohoolseid jooke.

- oskab esitleda ja
serveerida erinevaid
kuumi ja kiilmi jooke.

- teab jookide ja toitude
sobivuse reegleid ja nende
valiku pohimaitteid

e Oskab soovitada erinevate roogade juurde pakutavaid jooke vastavalt jookide liigitusele.
e Nimetab erinevate jookide serveerimisel kasutatavaid serveerimistemperatuure.
e Valib erinevate kuumade ja kiilmade jookide serveerimiseks etteantud valikust sobiva joogindu.

e Jilgib erinevate jookide serveerimisel ettendhtud pohimatteid.

Teemad, alateemad

Mooduli 6ppemaht 78 tundi jaguneb jiargmiselt:
auditoorne t66 - 60 tundi
iseseisev t60 - 18 tundi

Teemad:

Alkohoolsete ja alkoholivabade jookide sortiment, nende sdilitamine ja serveerimine;
Joogikaart;

Toovahendid, erinevad klaasid;

Tellimuste votmine, vormistamine, teenindamine;

Segujookide valmistamine ja serveerimine.

sh iseseisev t00

Iseseisev t00: Joogikaardi koostamine juhendamise alusel.




Lévend: iseseisev t06 on koostatud vastavalt juhendile, esitatud ja saadud positiivne tagasiside/ hinnang.

Oppemeetodid

Loeng, praktilised iilesanded, toolehtede tditmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindamismeetodid

sh
hindamiskriteeriumid

HU 1. Hindamismeetod: tooleht
Léavend: tooleht on tdidetud korrektselt ja saanud positiivse tagasiside

HU 2. Praktiline iilesanne - dppija tutvustab ja soovitab juhendamisel kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimdtetele
joogikaardis olevaid jooke.

Lavend: praktiline iilesanne on sooritatud ja saadud positiivne tagasiside

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

1. Tooleht on saanud positiivse tagasiside.

2. Iseseisev t00 on esitatud ja saadud positiivne hinnang.
3. Praktiline {ilesanne on positiivselt sooritatud.

T606d on sooritatud lavendi tasemel.

Oppematerjalid

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001,

Teenindamise kunst, Argo 2013,

Kokteil. Segujookide kuningas, Argo 2010;

Mbolstad, M. Minu esimene veiniraamat. Varrak, 2003;

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

Kroon, K., Laaniste, A., Ugandi, U. Vein ja toit. AS Ajakirjade kirjastus, 2006;




Otspere, U. Joogiraamat - Sarav kuld klaasis. Kirjastus Kentaur, 2003;
Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht Opetajad
(EKAP)
VALIKAINE Suhtlemine ja asjaajamise alused 2
Nouded puuduvad
mooduli

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija oskab suhelda erinevates situatsioonides ja valib sobiva suhtlusviisi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

* omab ettekujutuse
suhtlemise olemusest ja
viisidest;

*Opib valima sobivat
suhtlemisviisi ja suudab
kontrollida oma kaitumist;
* Opib viltima stressi ja
saab {ilevaate stressiga
toimetuleku voimalustest.

« omandab
enamkasutatavate
ametkirjade
vormistamisoskuse.

e Jilgib oma suhtlemisoskust erinevates situatsioonides- t661, pereringis, jms

e Oskab kasutada erinevaid kditumisviise ja -tehnikaid

e Teab stressiga toimetuleku viise

e Teeb vahet ametliku ja mitteametliku suhtluse vahel nii suuliselt kui kirjalikult

e (Oskab niidiste jargi vormistada ametikirju




Teemad, alateemad

Mooduli 6ppemaht 52 tundi jaguneb jargmiselt:
auditoorne t66 - 40 tundi
iseseisev t60 - 12 tundi

Teemad:
1. Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine
2. Stressi erinevad vormid, nendega toimetulek
3. Ametlik ja mitteametlik suhtlus
4. Erinevad kéitumisviisid

sh iseseisev t60

Essee koostamine juhendi alusel teemal: Mina suhtlejana.
Lavend: essee on koostatud ja juhendis olevad nduded tiidetud

Oppemeetodid

Kaasahaarav loeng, simulatsiooni iilesanded, praktilised t66d

Hindamine

Arvestatud/mittearvestatud

sh hindamismeetodid

sh
hindamiskriteeriumid

HU1. Paaristd6: arutelu teemal Head ja halvad niited suhtlemisoskuste kohta
Livend: Opilane on oma osa paaristodsse andnud ja enda tulemusi kaasdpilastele esitlenud

HU2. T66 internetiga. Opilane leiab internetist lingid, mille abil saab dppida suhtlemist.
Livend: Opilane on oma t66 kaardistanud ja td esitanud. Iga lingi juurde tuleb panna ka seletus, miks see link on sobilik
oppimiseks.

Mooduli kokkuvoétva
hinde kujunemine

Mooduli arvestuse saamiseks tuleb sooritada kdik hindamisiilesanded positiivsetele tulemustele.

Oppematerjalid

A .Kidron Suhtle sujuvalt 2022

A. Kidron Suhtlemine 2004

H.Krips Konfliktidest ja suhtlemisoskustest dpetamisel ning juhtimisel 2019
V. Turba dppematerjal ja dppevideod

https://eestielu.weebly.com/suhtlemise-motildeiste-ja-olemus-suhtlemise-liigid-suhtlemine-kui-protsess-



https://eestielu.weebly.com/suhtlemise-motildeiste-ja-olemus-suhtlemise-liigid-suhtlemine-kui-protsess-suhtlemise-etapid.html

suhtlemise-etapid.html
https://www.youtube.com/watch?v=i9kUPcsFY jk



https://eestielu.weebly.com/suhtlemise-motildeiste-ja-olemus-suhtlemise-liigid-suhtlemine-kui-protsess-suhtlemise-etapid.html
https://www.youtube.com/watch?v=i9kUPcsFYjk

