ABIKOKA OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtriithm Pohiharidusndudeta

Oppevorm Statsionaarne

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)
1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2

Nouded mooduli alustamiseks | Puuduvad

Mooduli eesmirk

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

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Motestab majutamise
ja toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete
ariideesid.

Opilane:

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

e sOnastab rithmatdona kiisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vdhemalt kolm majutamise ja
toitlustamise valdkonna ettevotte driideed ning toob vilja nende ettevotete driideede olulisemad
sarnasused ning erinevused;

nimetab ja iseloomustab riihmatoona etteantud ettevotete kliendiriihmi;

loetleb etteantud driidee jargi tootavate ettevotete tooteid ja teenuseid;

kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekiilgi kujunduslikust aspektist;

kirjeldab riithmatoona Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu;

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

2. Orienteerub
valdkonna tootajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning
eesmadrgistab enda Oppimist.

Opilane:
P o kirjeldab kutsestandardi pohjal todandjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna toGtajale, 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 rithmat6ona elukestva dppimise voimalusi oma valdkonnas;




e nimetab riihmatdona eriala dppekava alusel dOppekava eesméirgi ja moodulite eesmargid;

e koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sdnatab dppeperioodiks oma dppeeesmérgid;

e hindab etteantud hindmaikriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks.

3. Orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas.

Opilane:

e leiab ja paigutab kaardile ldhipiirkonnast eluks ja dpinguteks olulisemad objektid;

e leiab Oppetdoks vajaliku informatsiooni kooli infosiisteemist;

e kirjeldab rithmatoona juhendi aluasel praktikaettevotteid,

e nimetab ja leiab tiles oma kooli erinevad teenindusiiksused ja algaval perioodil {ipetavad dpetajad;

e nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt dppetdod reguleerivatele dokumentidele;

e kasutab sobivat dppemeetodit etteantud oppeiilesande lahendamiseks.

Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist Oppemeetodid
tood tood tood
tundides tundides | tundides
Oppegrupiga tutvumine. 2 2 4 Enesetutvustus kiisimuste abil.
Mooduli ja isiklikke Tooleht - Eesmaikide ja lilesannete seadmine.
opieesmirkide seadmine. Ringkéik kooli 0pperuumidega tutvumiseks.
Koka dppekava sisu ja 2 Etteantud kiisimustele vastuste saamine (kirjalikult) opetaja
iilesehitus. tutvutusest.
Oppeto6 korraldus.
Majutus- ja toitlustusettevotete | 6 4 10 Loeng
arengulugu, olemus, Rithmat66 tunnis dpetaja téolehe alusel ja selle esitlemine
isedrasused ja liigitus ning oppegrupile.

nende driideed. Majutus- ja

toitlustusettevottega tutvumine.

Riihmat60 iseseisvalt dpetaja toolehe alusel ja selle esitlemine
oppegrupile, tagasiside dpperiihmalt ja dpetajal.t
Opikiik majutus- ja toitlustusettevottesse.




Kirjaliku raporti koostamine Opikéigu kohta, kus on rakendatud
arvutikasutamise oskusi.
Majutus- ja toitlustusettevotete | 2 4 2 Interneti keskkonnas kutsestandaritega tutvumine.
kutsestandarditega tutvumine. Eneseanaliiiis kutsestandardist 1dhtuvalt dpetaja todlehe alusel.
Elukestva dppimise tdhtsus ja 2 2 Riihmat66 Opetaja todlehe alusel ja selle esitlemine
vajadus majutamise- ja Oppegrupile.
toitlustamise valdkonnas.
Opimeetodid sh informatsiooni | 2 2 2 Opimeetodeid rakendavad toéiilesanded dpetaja juhendite
hankimine ja nende kasutamise alusel.
oskuste arendamine. Informatsiooni hankimine Opetaja to6juhendi alusel.
Tagasiside Opitule ja dppijatele. | 4 Suuline tagasiside hindamisiilesannetele dpetajatelt.
Suuline tagasiside mooduli eesmarkide tditmise ja valmisoleku
kohta Oppekava tditmiseks Oppijalt.
Kokku: 52 tundi | 20 12 20

Hindamine

Mitteeristav kokkuvodttev hindamine.

Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitilesandest.
1. Majutus- ja toitlustusettevotte opikdik 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 hindekriteeriumid

Kdik kolm opitilesannet on tiidetud juhendite aluse.

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Kdigile dpiiilesannetele on saadud dpetaja tagasiside.

sh hindamismeetodid

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

Oppematerjalid

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

WWW.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee



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

Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht EKAP

2

KARJAARI PLANEERIMINE JA
ETTEVOTLUSE ALUSED

3

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane tuleb toime oma karjiéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus- ja tookeskkonnas lahtudes

elukestva dppe pohimotetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Ained ja opetajad:

Karjiariplaneerimine 26 tundi Viibeke Turba
Ettevotluse alused 26 tundi Anu Seim
Tookeskkonnaohutus 13 tundi Aivar Kalnapenkis
Tooseadusandlus 13 tundi Mehis Adamson

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid | Mooduli teemad ja Maht (T, P, 1)
ja alateemad
hindamisiilesanded
1. Mdistab oma vastutust e kirjeldab Suhtluspdhine Eneseanaliiiisi KARJAARI- 10
teadlike otsuste juhendamisel enda | loeng koostamine juhendi PLANEERIMINE
langetamisel elukestvas isiksust, oma Testid alusel
karjddriplaneerimise tugevusi ja ndrkusi Karjadri moiste,
protsessis. e seostab Iseseisev to0 Isiksuse testide karjadri planeerimine,

juhendamisel kutse,
eriala ja ametialase
ettevalmistuse
noudeid to6turul
rakendamise
vOimalustega

e leiab juhendamisel
informatsiooni sh
elektrooniliselt

dppematerjali ja
arvutiga

Juhendiga
tutvumine

Rihmat66

Interaktiivne loeng

tditmine

To66lehtede tditmine
internetist leitud
informatsiooni alusel
ja sellele jargnev
arutelu rithmas

Kandideerimisdokume
ntide koostamine

karjadrindustamine.
Too6alane ja isiklik
karjaar.

Mina-pildi kujunemine,
enesehinnang. Hoiakud,
eelarvamused.




tooturu, erialade ja
Oppimisvoimaluste
kohta

leiab juhendamisel
informatsiooni sh
elektrooniliselt
praktika- ja
tookohtade kohta
koostab
juhendamisel
elektroonilisi
kandideerimisdokum
ente ldhtudes
dokumentide
vormistamise heast
tavast: CV,
motivatsioonikiri,
sooviavaldus
osaleb juhendamisel
ndidistodintervjuul
seab juhendamisel
endale
karjadrieesmirke,
koostab
juhendamisel sh
elektrooniliselt
endale liihi- ja
pikaajalise
karjdériplaani

Oppevideo
rolliming

Naidistodintervjuul
osalemine

Juhendi alusel lithi- ja
pikaajalise
karjadriplaani
koostamine

Ametlik ja mitteametlik

suhtlus.

Suuline ja kirjalik
suhtlus.

Asjaajamise alused,
tavad ja nouded.




2. Selgitab enda ja
ettevotte toimimist
turumajanduse
tingimustes.

teeb juhendi alusel
praktilisi valikuid
lahtuvalt oma
majanduslikest
vajadustest ja
ressursside
piiratusest

leiab
meeskonnatoona
juhendi alusel
informatsiooni
Opitava valdkonna
ettevotte toote voi
teenuse hinna kohta
turul, kasutades
sama toodet vOi
teenust pakkuvate
ettevotete kodulehti
Kirjeldab
meeskonnatdona
juhendi alusel tihe
Opitava valdkonna
ettevotte konkurente
nimetab iseseisvalt
pOhilisi enda eluga
seotud Eestis
kehtivaid makse
tdidab juhendamisel
etteantud andmete
alusel elektroonilise
naidistuludeklaratsi
ooni

Interaktiivne loeng.
Individuaalne ja
rihmat6o.

Esitlusteks
ettevalmistamine

Arutlev analiiiis

Koostab juhendi

alusel pere eelarve iihe
kuu kohta ning
analiilisib seda.

Teeb juhendi alusel
rithmatdona vordleva
analiiiisi vihemalt
kolme Opitava
valdkonna ettevotte
toote vOi teenuse
hinna kohta, tuues
vélja nende ettevotete
konkurendid ning
koostab esitlemiseks
ettekande.

Koostab juhendi
alusel sisukokkuvotte
interneti abil Eestis
kehtivatest
maksudest.

Demonstreerib FIE
tuludeklaratsiooni
taitmist internetis.

ETTEVOTLUSE
ALUSED

Majanduse pohiolemus.
Majanduskeskkond.
Vajadused ja ressursid.
Ressursside piiratus.
Alternatiivkulu.

Tulude ja kulude
ringkdik majanduses.

Turg. T60hdive.
Kasum. Noudlus ja
pakkumine.
Konkuretns.
Deflatsioon.
Inflatsioon. Raha. Turu
olemus ja tasakaal.

10




leiab juhendi abil
informatsiooni sh
elektrooniliselt
finantsasutuste poolt
pakutavate pdhiliste
teenuste ja nendega
kaasnevate
voimaluste ning
kohustuste kohta

3. Motestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas.

Kirjeldab
meeskonnatéona
juhendamisel
ettevotluskeskkonda
Eestis ldhtudes
Opitavast
valdkonnast
vordleb
juhendamisel oma
voimalusi to6turule
sisenemisel
palgatootajana ja
ettevotjana
kirjeldab oppekdigu
jarel
meeskonnatdona
juhendi alusel
Opitava valdkonna
organisatsiooni
kliendirtihmi,
tooteid ja
tookorraldust

Arutlev loeng
Juhend
Paarist6o

Toolehed
Iseseisev t00

Analiisi
koostamine

Koostab
meeskonnatoona
esitluse Eesti
ettevotluskeskkonna
kohta, tuues vilja
Opitava erialaga
seotud valdkonnad.

Selgitab eneseanaliiiisi
abil oma vdimalusi
palgatodtajana ja
ettevotjana.

Koostab juhendi
alusel paaristoona
analiilisi Oppekidigu
kohta.

ETTEVOTLUSE
ALUSED

Ettevotlus. Kéive.
Tooturg. To6puudus.

Ettevotluse areng
Eestis. Ettevotluse
vormid. Ariidee ja
ariplaan. Riiklikud
maksud.

12




sOnastab
meeskonnatoona
juhendi alusel
ettevotte driidee
Opitavas valdkonnas

Valmistab juhendi
alusel rithmatoona ette
ja esitleb sonastatud
ettevotte driidee
Opitavas valdkonnas ja
kaitseb seda ideed

riihma ees.

4. Saab aru oma loetleb Koitev loeng Kirjalik TOOKESKKONNAO 12

oigustest ja meeskonnatdona struktureeritud t60. HUTUS

kohustustest tootervishoiu ja Individuaalne- ja

tookeskkonnas tooohutuse pohilisi | rihmat6o Rithmatddna esitluse | Todohutuse- ja

toimimisel. suundumisi ettevalmistamine ja tootervishoiuseadus.
loetleb juhendi koostamine todtajate
alusel todandja ja Juhendiga diguste, kohustuste Tookeskkond: tookoht,
tootajate pohilised | tutvumine ning vastutust tooolme. Ergonoomia.
oigused ning . késitlevate Todoandja ja toovotja
kohustused ohutu Oppefilmid dokumentide kohta. digused ja kohustused.
tookeskkonna Tootervishoiu ja
tagamisel ja Analiiiis, arutelu tooohutuse korraldus
kirjeldab juhendi ettevottes.

alusel riskianaliiiisi
olemust

tunneb &ra ja
kirjeldab
meeskonnatoona
juhendi alusel
tookeskkonna
pohilised ohutegurid
ja meetmed nende
vihendamiseks
tunneb dra
téoOnnetuse ja

Situatsiooniilesande
lahendamine ja
analiiis.

Tookeskkonnaspetsialis
t. Tervisekontroll.
To6oOnnetus.
Riskianaliiis.

Esmaabi vahendid ja
pohilised
esmaabivotted.




loetleb
meeskonnatodna
lahtuvalt seadustes
sdtestatust tootaja
Oigusi ja kohustusi
Seoses
tooonnetusega
kirjeldab
meeskonnatoona
juhendi alusel
tulekahju
ennetamise
voimalusi ja
kirjeldab iseseisvalt
enda tegevust
tulekahju
puhkemisel
tookeskkonnas
leiab
meeskonnatdona
juhendi alusel
tootervishoiu ja
tooohutuse alast
informatsiooni
juhtumi naitel
leiab elektrooniliselt
juhendamisel
toolepinguseadusest
informatsiooni
toolepingu,
tooajakorralduse ja
puhkuse kohta




vordleb
juhendamisel
toolepingu,
toovotulepingu ja
kdsunduslepingu
pohilisi erinevusi
toOtaja vaatest

leiab juhendi alusel
organisatsioonisises
test dokumentidest
iiles oma digused,
kohustused ja
vastutuse

arvestab
juhendamisel
bruto- ja netopalka
ning ajutise
toovoimetuse
hiivitist

koostab ja
vormistab juhendi
alusel elektroonilise
seletuskirja ja e-
Kirja

kirjeldab juhendi
alusel isiklike
dokumentide
sdilitamise olulisust

Koitev loeng
situatsiooniilesanne
juhend
individuaalne- ja
rithmatoo

arutelu.

Situatsiooniilesande
lahendamine
elektroonilisi kanaleid
kasutades.

Toolehtede tditmine

Digitaalne
elektrooniliste
dokumentide
koostamine ja
allkirjastamine.

TOOSEADUSANDLU
S

Tsiviilseadustiku tildosa
seadus.
Voladigusseadus.
Aritegevust
reguleerivad digusaktid.
Opitavat eriala
reguleerivad digusaktid.
Majandustegevuse
registri seadus. E-
oiguse allikad:
Riigiteataja.eee
kasutamine. RIK .ee
tomik.ee

Toolepingu seadusest
tulenevad tildised
nouded. Toolepingu
sOlmimise miinimum
nouded.

12




5. Kéitub vastastikust
suhtlemist toetaval
viisi

kasutab tavapidrastes
suhtlemissituatsiooni
des sobivat
verbaalset ja
mitteverbaalset
suhtlemist

kasutab tavapirastes
suhtlemissituatsiooni
des erinevaid
suhtlemisvahendeid,
sh jargib telefoni- ja
internetisuhtluse
head tava

kirjeldab ja jargib
tavaparastes
suhtlemissituatsiooni
des tldtunnustatud
kaitumistavasid
lahendab
meeskonnatdoona
juhendi alusel
tulemuslikult
tooalaseid
probleeme
tavaparastes
toosituatsioonides
Kirjeldab
meeskonnattona
juhendi alusel
tooalast suhtlemist
mojutavaid

Suhtluspdhine
loeng
Situatsiooniilesand
ed
Rollimingud
Arutelu
Oppevideo
Rithmat66
Juhend
Analiiiis
Ettekanne

Situatsiooniilesannetes
osalemine ja analiiiisi
tegemine.

Rolliméngud
telefonisuhtluses.
Interneti teel
ametikirjadele
vastamine.

Koostab
meeskonnatdoona
ettekande erinevate
kultuuride kohta,
lahtudes
kliendikesksest
teenindusest.

KARJAARI-
PLANEERIMINE
Suhtlemisvajadused ja —
tilesanded.
Suhtlemisahela
komponendid.
Verbaalne- ja
mitteverbaalne
suhtlemine. Suhtlemise
alustamine ja
1dpetamine. Positiivse
esmamulje loomine.
Suhtlemine telefoni ja
interneti teel.
Vahendatud ja vahetu
suhtlemine. Ametlik ja
mitteametlik
suhtlemine.
Suhtlemishirm.
Suhtlusbarjéarid.
Erinevad
kaitumisviisid. Roll,
rollikditumine ja
rollikonfliktid.
Veaolukorrad, nende
tekkepdhjused ja
nendega toimetulek.
Kaebuste ja
probleemide
kliendikeskne
kéasitlemine.

12




kultuuriliste Meeskonnato6 olemus,
erinevuste aspekte tahtsus.

e viljendab selgelt ja
arusaadavalt
kliendina enda soove
teenindussituatsiooni
S

Iseseisev t66 moodulis:

(eesmdrk, teema,
vajadusel hindamine)

Iseseisva t66 koostamise tulemustena Opilane oskab planeerida oma karjéérialaseid tegevusi ja tunneb &riplaani
koostamise pdhimotteid, omab meeskonnatdo kogemust ning oskab selle tulemusena:

1. Koostab ja esitleb paaristoona oma driidee.
2. Koostab individuaalselt liihi- ja pikaajalise karjiériplaani.

Mooduli hinde Mooduli kokkuvottev hindamine: MITTEERISTAV HINDAMINE.
kujunemine: Lavend:
e Hindamisiilesanded
e Hindamiskorraldus 1. Kaitseb paaristoona oma ariideed
e Hindamisjuhend 2. Kaitseb koostatud individuaalset liihi- ja pikaajalist karjiériplaani.
e Hindekriteeriumid
_ Kasutatav Allen, R.E., Allen, S.D. Puhh lahendab probleeme. Olympia 2000
oppekirjandus Baker, A. Ajuriinnakuks valmistumine. TEA 1993.
/oppematerjal

Bolton, R., Igapdevaoskused: kuidas ennast kehtestada, teisi kuulata ja konflikte lahendada. Viike Vanker, 2007
Carnegie, D. Kuidas voita sOpru ja mojutada inimesi? Perioodika 1991

Davis, M., Robbins, E., McKay, M. Lodgastumise ja stressi maandamise kasiraamat. K-Kirjastus 1995

Janda, L. Karjaéritestid. Elmatar 2000

Kidron, A., Suhtlemine: inimsuhted ja suhtlemispsiihholoogia. Tallinn: Monde, 2004

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

Patterson, K., Grenny, J., McMillon, R., Spitzler Al, Kuidas suhelda, kui panused on korged? Tallinn: Aripéieva Kirjastus,
2008

Pease, A. Kehakeel. Ersen 2001

Pilli, T., Palamets,H., Lehtsaar, T., T$atSua, T., Vooglaid, U., Bachmann, T., Raudsaar, M. Avatult avalikust kdnest. AS
Atleks 2008




Sally B., Small Talk. Seltskondliku vestluse kunst. Tallinn: Kirjastus Kunst, 2008
Samel, E., Suhtlemine, keskastmejuhi proovikivi.Tallinn: Aripdeva kirjastus, 2005
Suur, U. (koostaja). Testid ja kiisimustikud kutse-ja personalivalikuks. Kentaur 2007
Topf,C. Kehakeel ja edukas karjaar. Odamees 2000
Vihma, U., Inimene konfliktide keskel. Tallinn: Aripdeva kirjastus, 2006
Wolf, I. Head drikombed. Odamees 2000
Toolepingu seadus — riigiteataja.ee
Volaodigusseadus — riigiteataja.ee
Tsiviilseadustiku tildosa seadus — riigiteataja.ee
Voladigusseadus. Kommenteeritud véljaanne I1I.Kirjastus Juura, 2010. Tallinn
Toolepinguseaduse selgitused. Seletuskiri, sm.ee
Tooelu.ee - Tooinspektsiooni kodulehekiiljel.
Suppi. K. Ettevotlus dpik-kédsiraamat 2013.
"Finantsaabits" V. Zirnask 2011,
"Ideest eduka ettevotteni” Innove 2008,
Kvaliteetjuhtimine igatihele” H.Levald TEA Kirjastus 2014,
Majanduse ABC. Avatar 2002;
Mis toimub ettevottes? Ettevotte hindamine ja arendamine. M. Varendi, J.Teder, SA Innove 2008
internetiallikad:
www.avatar.ee/majanduseabc
wWww.eas.ee
www.eesti.ee
www.eestipank.info
www.emta.ee
www.fin.ee
www.ki.ee
www.minuraha.ee
www.meieraha.e
www.mkm.ee
www.riigikontroll.ee
www.rligiteataja.ee
WWW.sm.ee



http://riigiteataja.ee/
http://riigiteataja.ee/
http://riigiteataja.ee/
http://sm.ee/
http://www.avatar.ee/majanduseabc
http://www.eas.ee/
http://www.minuraha.ee/
http://www.meieraha.e/
http://www.mkm.ee/
http://www.riigikontroll.ee/

www.stat.ee
www.swedbank.ee
www.tootukassa.ee
www.vkhk.ee




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

3

Toitlustamise alused 15 EKAP

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1

Mooduli eesmirk

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

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Valmistab toite ja jooke ldhtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, to6tab ohutult ja
sadstlikult ning jargib hiigieenindudeid.

Opilane:

kirjeldab toidukaupade pakendeid ja mirgistusi, realiseerimisaegu erinevatele
kaubagruppidele;

kirjeldab meniiii alusel toitude ja jookide pohivalmistamisviise ja —votteid
valib toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

kirjeldab mentiiisolevate toitude ja jookide valmistamiseks vajaminevaid
asjakohaseid toovahendeid;

valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi jirgi lihtsamaid toite ja jooke
planeerib oma t6dd ja korraldab juhendamisel oma t66koha;

ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele ja juhendaja korraldusele;
abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt korraldusele;

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

kirjeldab juhendi alusel parasiitide elutsiiklit;

kirjeldab juhendamisel toidu kaudu levivate haigustekitajate moju inimese
tervisele;

selgitab toidu kaudu levivate haigustekitajate leviku viise ja leviku véltimise
vOimalusi tulenevalt toiduhiigieeni nduetest;

moistab toiduainete, vee- ja energiaressursside sdéstliku kasutamise vajadust;
annab oma t66le hinnangu.

2. Kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja

Opilane:

loetleb ja kirjeldab juhendi alusel erialaseid elektritarvikuid;




hooldusjuhendile ning ldhtuvalt
todohutusnduetest.

e valib ja kasutab juhendamisel asjakohaseid koogiseadmeid vastavalt
kasutusjuhendile;

e valib ja kasutab todvahendeid eesmargipéraselt;

e puhastab koodgiseadmeid ja todvahendeid vastavalt hooldusjuhendile ja
lahtuvalt tod6ohutusnduetest;

e valib vastavalt puhastustdodeplaanile sobivad puhastusained,
puhastustddvahendid ja —toovotted;

e kirjeldab erialases t60s kasutatavate lahuste valmistamist 1dhtuvalt
puhastusainete omadustest ning voimalikest keskkonnariskidest.

3. Koostab juhendi alusel meniiii vastavalt
tervisliku toitumise pdhimdtetele, mentii
koostamise alustele 1dhtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest.

Opilane:

e koostab juhendi alusel kahekdigulise Idunasd6gi meniiii 1ahtuvalt meniiiide
koostamise alustest;

e koostab ja pohjendab meniiiid l&htuvalt tervisliku toitumise pdhimotetest ning
kliendi soovidest ja vajadusest;

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

e koostab erialaterminoloogiliselt, sisult ja keeleliselt korrektse mentiii.

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

Opilane:
e selgitab juhendi alusel esmaabi korralduse pohimdtteid toitlustusettevottes;
e annab juhendi alusel esmaabi kergemate vigastuste (pdletus-, 16ikehaavade,
porutuste, kukkumiste ja nihestumiste) korral;
e toimib dnnetusjuhtumi korral enda ja kaastoGtajate tervist sddstvalt;
e nimetab hidaabinumbri.

Teemad, alateemad

Auditoors | Iseseisva | Praktilist Oppemeetodid
et tood t tood tood

1. Toitumisdpetus 1 EKAP

Tervisliku toitumise tihtsus ja vajadus;
toidupiiramiid, taldrikureegel.

Toitained ja toiduenergeetiline véértus, toitainete ja
energia vairtuse arvutamine.

10 4 12 Loeng
Juhtumi lahendamine
Praktiline tilesanne




Tervisliku toitumise alused, erinevate
toitumisvajadustega kliendid.

2. Toiduainete opetuse alused 1 EKAP Loeng
10 4 12 Praktiline t66
Toiduainete kvaliteet, toiduained, pakendid ja Test
margistus. Pohiliste toidukaupade hoiunduded ja
realiseerimisajad. Erinevate toiduainegruppide
omadused ja kasutamise voimalused toidu
valmistamisel. Mittealkohoolsed ja alkohoosed
joogid.
3. Koogitoovahendid, seadmed, materjalid, nende | 10 4 12 Loeng
ohutu kasutamine ja hooldamine 1 EKAP Praktiline t66
Materjalidest tulenev hooldamine ja puhastamine.
Toovahendid, seadmed (ettevalmistuss-,
kuumto6otlus-, kiilmsailitus, vdljastus-,
noudepesuseadmed, toidutranspordi vahendid,
GN_ndud), nende ohutu kasutamine ja
puhastamine.
4. Tookorralduse alused toitlustuses 1,5 EKAP 15 6 18 Loeng
Praktiline t66
Tootmistdd ruumid ja tootmisprotsess, tootaja Enesehinnang
tegevuse planeerimine, kauba vastuvott ja
haldamine; esmaabi ja ohudppe pohimotted,
esmaabi kergemate vigastuste korral. Sooritatud oskuste demonstratsioon
5. Hiigieeni nouded toitlustusettevottes 1,5 EKAP | 10 4 12
Isiklik hiigieen, toiduhiigieen. Mikroorganismid ja Loeng
parasiidid. Toidumiirgitused ja —nakkused. Test
Praktiline t60
6. Toiduvalmistamise pohialused 6 EKAP 60 16 80 Loeng

Praktiline t606




Kulinaarse t66tlemise pShiviisid (kiilm- ja Opimapp

kuumtdotlemine)

Roagruppide osatéhtsus meniitis, liigitus,

pohivalmistusviisid ja serveerimine.

Puljongid ja supid, kastmed, salatid ja vdileivad,

munatoidud, kdogivilja- ja teraviljalisandid.

Liha- ja kalatoidud, magustoidud. Kiilmad ja

kuumad joogid.

7. Puhastustood ja keskkonnakaitse 1,5 EKAP 18 12 22 Loeng
Praktiline t66

Puhastusained, to6vahendid, puhastusvétted;

mustus, vee kasutamine puhastustéodel, pH- mdiste

puhastuslahuste valmistamine (matemaatika,

keemia), puhastusplaan, kdogijadtmete sorteerimine

sh taara,, siastlikkus.

8. Meniiii koostamine 1 EKAP 10 4 12 Loeng
Rithmat6 Opetaja toolehe alusel ja selle

Mentiii tdhtsus, meniiiide koostamise pohimatted, esitlemine dppegrupile.

pohisdogikordade meniiiide koostamine. Probleemiilesande lahendamine.

9. Mooduli hindamine 0,5 EKAP 2 7 4 Praktilise riihmatdona planeerib ja teostab
juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele
vastava teematilise kahekdigulise eine.

Kokku 390 | 145 61 184

Hindamine - Mooduli hindamine

Mitteeristav kokkuvottev hindamine

Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab:

sooritatud hiigieeni test;

sooritatud praktilised t66d (todlehtedel);
probleemiilesande lahendus;
enesehinnang.

sh hindekriteeriumid

V1 tabel lisa 1 — Gpimapi hindamine

V1 tabel lisa 2 — praktilise t66 hindamine




sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Kokkuvdtva hinde kujunemisel on eelduseks, et kdikide dpiviljundite saavutamist on
erinevate hindamismeetodite abil tdendatud. Materjal on silistematiseeritud ja
koondatud dpimappi ning koostatud enesehinnang.

Praktiline t66 — 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 tdiendmaterjalid.
Tallinna TU

Praktilise t60 juhend, Gpimapi koostamise juhend.

LISA 1 Opimapi hindamne

Tabel 1 Mooduli toitlustamise alused dpimapi hindamiskriteeriumid ja lavend

Hindamiskriteerium Lévend

Vormistus Opimapp ja selle osad (tiitelleht, todiilesanded, iseseisvad to66d, 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 Opetus, hiigieen, seadmed ) ja enesehinnang on koondatud dpimappi.

Iseseisvad t66d Koik iseseisvad t66d on olemas, kuid vormistus esinevad moned vead.

Koostamine Opimapp on siisteemselt koostatud.




Mooduli nr Mooduli Mooduli maht (EKAP)
nimetus
4 Teeninduse | 3 EKAP

alused

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul 1, 3

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pdhimdtteid,
kasutab lauakatmise pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates teenindusolukordades.

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Madistab
toitlustusteeninduse pohimotteid
ja kliendikeskse teeninduse
pohimotteid.

Opilane:

kirjeldab teenindaja rolli ja tilesandeid toitlustusettevottes konkreetse toitlustusettevotte
néitel;

kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte
néitel;

kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid lauatiilipe konkreetse toitlustusettevotte nditel;
kirjeldab kliendi-teekonda kliendikeskse teeninduse pohimotetest 1dhtudes etteantud
teenindusolukorrast.

2. Lahendab
teenindusolukordi vastavalt
etteantud iilesandele, véljendab
ennast arusaadavalt.

Opilane:

alustab ja 10petab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga;
selgitab vilja kliendi vajadused;

kirjeldab meniiiis olevaid toite ja jooke ning tutvustab neid klientidele;

katab ja koristab laudu vastavalt koka korraldustele;

serveerib toite vastavalt koka korraldustele;

3. Teeb ettevalmistused ning
teenindab kliente
selvelaudades.

Opilane:

teenindab Kliente iseteenindusliinis vastavalt koka korraldustele;
vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt juhendile voi koka korraldustele;
kogub ja edastab klientide tagasisidet vastavalt korraldustele.




Teemad, alateemad Auditoorne | Iseseisvat Praktilist Oppemeetodid
too tood tood
1. Klienditeenindus 10 4 12
Loeng
Klienditeeninduse iilesanded, C)plmapp’ mis sisaldab
kliendi ootused ja vajadused, Té6leht - kliendi teekonna kirjeldamine
kliendi teekond toitlustusettevottes, toitlustusettevotte niitel
kliendikeskne teenindus, teenindaja Juhtumi analiiiis etteantud situatsiooni pohjal
hoiakud, toitlustusteenindajale
esitatavd nduded
2. Suhtlemine 30 8 Rollimédngud juhendi alusel erinevate
o o ) suhtlemissituatsioonide lahendamiseks —
Suhtlemissituatsioonid, rollid, enesehinnang
tiitibid, positiivne kliendikontakt,
suhtlemine kliendiga erinevates
teenidussituatsioonides.
4. Teenindus 10 4 12 Test
Teenlndgse '“9'_0" ) ) Rollimingud juhendi alusel teenindusiilesande
ettevalmistustodd teenindamiseks, lahendamiseks
ruumide ja laudade kaunistamine,
roogade ja jookide serveerimise
tehnika, erinevate roogade
serveerimine, klientide
teenindamisprotsess.
4. Mooduli hindmine 4 4 Praktine lilesanne — kahekéigulise eine

teenindusprotsessi planeerimine ja teostamine
rihmatoona




Kokku 78 | 30 | 12 | 36 |
Hindamine Mitteeristav hindamine
Eelduseks dpimapp, mis sisaldab todlehti, rollimidngude tulemusel enesehinnagut.

sh hindekriteeriumid V1 tabel 2

sh kokkuvodtva hinde kujunemine Kokkuvottev hindamine koosneb koostdds toitlustamise aluste mooduli hindamisega -
praktilise tdona planeerib ja teostab juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava
teematilise kahekéigulise eine teenindamise (koostoo toitlustamise aluste praktilise tooga).
Oppematerjalid 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

Lisa 2 Praktiilne t66 — hindamine

Moodulite toitlustamise alused ja teeninduse alused hindamine toimub koos iihel korral sooritatud praktilise toona. Hindavad moodulites
osalenud Opetajad.
Tabel 2 Abikokk moodulite taoitlustamise alused ja teeninduse alused hindamiskriteeriumid ja lavend

Hindamiskriteerium Lavend

Tooprotsess (kook) Alustab t66d nduetekohaselt riietunult ning kannab nduetekohaseid jalatseid. Alustab t66d kokkulepitud ajal ja
planeerib juhendi abil oma t56.

Varub, ladustab ja kisitleb tooraineid ja tddvahendeid vastavalt juhendile.

Valmistab juhendamisel juhendi jérgi meniiiis olevad road ja joogid.

Korrastab juhendamisel oma tookohta vastavalt ettevotte puhastusplaanile.

Jargib toiduhiigieeni ndudeid toiduainete kiitlemisel.

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




Valib, to6tleb ja kasutab tooraineid vastavalt juhendile ja sdistlikult.
Valmistab juhendamisel ettendhtud road ja joogid.
Kasutab seadmeid, toovahendeid vastavalt kasutusjuhendile ja puhastab need vastavalt vajadusele.

Tooprotsess (teenindus)

Teostab positiivse kliendikontakti alustamist ja 10petamist, on teenindusvalmis ja kasutab kliendiga suhtlemisel
klienditeeninduse aluseid.
Rakendab praktilises t60s positiivse kliendisuhte printsiipe.

Toomeetodite, -vahendite
kasutamine

Valmistab ette lauakatmisvahendid vastavalt etteantud juhistele.
Poleerib asjakohased toovahendid vastavalt toojuhisele.

Teeninduskaik Teostab juhendamisel portsjonroogade serveerimist, jargides ndutud/digeid toovotteid.
Teostab juhendamisel laua koristamist ja korrastamist, kasutades asjakohaseid t66votteid.
Votmepadevused Jargib kehtestatud tookeskkonna todohutusnoudeid ja juhiseid.
Jargib iildkehtivaid kditumisnorme.
Tédidab kutse-eetika norme.
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)
5 Abikoka praktilise t66 alused 13
Nouded mooduli alustamiseks Moodul 1, 2, 3, 4

Mooduli eesmirk

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

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Valmistab junendamisel | Oppija:
toite ja jooke, tagades toidu e valmistab juhendamisel toite ja jooke;

kvaliteedi, jirgides
toitlustusettevotte

tookorralduse podhimotteid.

kasutab seadmeid ja toovahendeid sddstlikult, vastavalt tehnoloogiale ja sooritatava t66 mahule;
kiitleb juhendamisel toiduaineid sdistlikult, ja toiduhiigieeni ndudeid jargides;

sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhiigieeni nduetele;

korraldab oma todkohta kogu tdoprotsessi viltel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
tooohutusndudeid;




e jdrgib isikliku hiigieeni ndudeid kogu t66pédeva jooksul;
e annab hinnangu oma todtegevusele lahtudes etteantud iilesandest.
2. Tootab juhendamisel Oppija:
meeskonna liikmena e todtab juhendamisel meeskonna litkmena vastavalt ettevotte tookorralduse pdhimotetele suhtleb
toitlustusettevtte toosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt;
tookorralduse pshimétteid . apgab hinnilpgu enfla.f.“}ji‘js‘ilisele‘gktiivsuﬁgl.e léhtuvalt.koka t00 eripéi{a.t.st; o
ning toGohutuse ja ergonoomia e kirjeldab voimalusi fliiisilise aktiivsuse sdilitamiseks lahtuvalt koka t66 eripérast.
pohimotteid jargides.
3. Tootab juhendamisel Oppija:
teenindusruumides e loob positiivse kliendikontakti lihtuvalt ettevdtte teenindusstandardist;
teenindamise pShitehnikaid e tootab juhendamisel teenindusruumides 1&htudes toiduhiigieeni, ergonoomika ja toé6korralduse
kasutades ning kliendikeskse pShimétetest;
teenindamise phimatteid e valib sobiva teenindusalase sdnavara ja kehakeele;
jargides. e viljendab ennast teenindusolukorras korrektses eesti keeles.
Teemad, alateemad Auditoorset | Iseseisvat | Praktilist Oppemeetodid
tood tood tood
Sissejuhatus 6 Niitlikustamine
Ko606gitoo tookorraldus, seadmed
ja ohutustehnika koogis. Isikliku
hiigieeni ja toohiigieeninduded.
Puhastusplaani tutvustus.
Praktiline t66 dppekeskkonnas: 34 266 Praktiline t66 juhendi alusel
koogi seadmete ja Enesehinnang
véiketoovahendite kasutamine ja Meeskonnat6o hinnang
igapdevane hooldus; Opimapi koostamine
koogis kasutatavate toiduainete
eeltodtlusvotted,
kuumtootlusvotted, sailitusviisid;




toitude ja jookide valmistamine ja
serveerimine koogis;

hommiku-, 16una- ja
ohtusodgilauade, selvelaudade
eelkatted;

teenindus — osaline,
selveteenindus;

koristus- ja puhastust6dd koogis

ja saalis.
Mooduli kokkuvdttev hindamine 6 Opimapist valitud toode esitlus
Kokku: 308 | 6 34 272
Hindamine | Mitteeristav kokkuvottev hindamine

Hindamise eeldus - 6pimapp

Opimapis on valmistatud retseptide tehnoloogilised kaardid koos seadmete ja todvahendite ning
serveerimisvahendite nimistuga, praktiliste todde analiiiis (hinnang nii enda kui meeskonnatdole)
Vaatlus — juhendja poolne tagasiside

sh hindekriteeriumid

V1t tabel lisa 3

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Valitud to6ode esitlus

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt 2011 Kulinaaria. Tallinn Argo

Praktiliste toode juhendid, kalkulatsioonikaardid.

Kohv ja tee - http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kohv_tee/ - VANKEeR programmi raames

Neli pohiteravilja ja tangained - http://www.hkhk.edu.ee/teravili/ - VANKeR programmi raames
Mineraalained - http://www.hkhk.edu.ee/vanker/mineraalained/ - VANKeR programmi raames
Mentiii toitainelise ja energeetilise vddrtuse 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




LISA 3 Opimapi hindamne

Tabel 3 Abikoka praktilise t66 Opimapi hindamikriteeriumid ja lavend

Hindamiskriteerium

Lavend

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 nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

6

Abikoka praktika 15

Nouded mooduli alustamiseks

Lébitud moodulid 1, 2, 3, 4

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib oma t66d toitlustusettevdttes, kiitleb toidutooret,
abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab juhendamisel meeskonna
liikmena

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Planeerib isikliku praktika eesmaérke.

Oppija:
e koostab materjali praktikale asumiseks (CV, avaldus, lepingu sdlmimine, oskuste
nimistu koostamine), arvestades praktikajuhendit;
e koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktikajuhendit;
e teeb igapdevased sissekanded praktikapédevikusse, arvestades praktikajuhendit.

2. Tutvub praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega.

Oppija:
o kirjeldab praktikaettevotte driideed praktikaettevotte alusel;
e Kkirjeldab toitlustusettevdtte ruumide paigutust praktikaettevotte alusel;
e kirjeldab toitlustusettevotte toiminguid ja todkorraldust praktikaettevotte alusel.

3. Tootab praktikaettevottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust.

Oppija:
e orienteerub ettevotte meniilides meniili koostamise podhimotete alusel;
¢ valib toitude ja jookide valmistamiseks vajalikke tooraineid juhendamisel;
e todtab juhendamisel ning teeb planeeritud t60d toitlustusettevottes diges jarjekorras ja
etteantud téhtajaks;
e jargib tootamisel ergonoomia pSdhimdtteid;
e to0tab meeskonnaliitkmena, arvestades teiste tootajatega;
e jargib ettevotte sisekorraeeskirju.

4. Tootab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja toovahenditega,

jargides toohtigieeni - ja todohutusndudeid.

Oppija:
e kasutab tooprotsessis sobilikke véikevahendeid juhendi alusel;
e jargib tootades toohiigieenindudeid juhendamisel;
e kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid juhendamisel;




e toGtab seadmetega ohutult, vastavalt kasutusjuhenditele ;
e puhastab t66 l0ppedes seadmed ja tookoha, vastavalt kasutusjuhendile.

Eeltootleb juhendamisel toiduaineid,
valmistab ettevitte meniiiis olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb
puhastus ja korrastustoid.

Oppija:
e celtdotleb toiduaineid vastavalt juhendile valtides liigseid kadusid,;

e valmistab juhendi jirgi ettevotte mentiiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke vastavalt

tooplaanile arvestades seadmete ja todvahendite voimsust;
e tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi;
e korrastab ja puhastab oma téokohta kogu toopdeva viltel juhendamisel;
e teeb puhastus-ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile.

Teenindab juhendamisel kliente jargides
klienditeeninduse pohimotteid.

Oppija:
e teenindab klienti vastavalt ettevdtte eripdrale ja juhendamisel,
e tutvustab Klientidele toite ja jooke korrektses eesti keeles juhendamisel;
e serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt ettevdtte eripdrale;
e teenindab kliente meeskonnaliikmena jirgides kliendikesksuse pdhimotteid.

Koostab juhendamisel praktika 16ppedes
praktikaaruande.

Oppija:

koostab kirjalikult eesti keeles praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;
annab hinnangu praktikaeesmairkide saavutatusele;

annab hinnangu enda fiiiisilisele aktiivsusele ;

kirjeldab voimalusi fliiisilise aktiivsuse séilitamiseks;

esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide saavutamist ning edasisi plaane
tooalaseks arenguks suuliselt;

e annab suulisel esinemisel edasi erialast informatsiooni.

Teemad, alateemad Auditoorset tood | Iseseisvat tood Praktilist tood Oppemeetodid
tundides tundides tundides
Praktika dokumentatsioon — CV ja 2 2 8

avalduse koostamine, praktikajuhendiga
tutvumine ja praktika eesmarkide
seadmine, oskuste nimistu, praktikapdeviku
tditmise nouded.

Analiilis, arutelu

Iseseisev to6 juhendi alusel




2. Tutvub juhendamisel praktikaettevotte kui
organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega.

Vaatlus (to0vari)

Arutelu

3. Peamised eeltodtlusvotted , sddstlik
tootamine, peamiste kuumtootlusvotete
kasutamine lihtsamate toitude
valmistamisel, toovahendite ning seadmete
valik, puhastustoodeks sobilike
toovahendite ning kemikaalide valik,
Oigete puhastusmeetodite valik ja
kasutamine.

4. Teeninduse korraldus iseteenindusliinis,
buffet-lauas.

358

Praktiline t66 juhendamisel

Praktiline t66 juhendamisel

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

Praktikaaruanne

Kokku: 390 tundi

8 10 372

Oppemeetodid Kogemusdpe, praktiline t60, aruanne, esitlus.
Hindamine Mooduli hindamine on mitteeristav. Arvestuse saamiseks tuleb sooritada praktilised t66d,
koostada iseseisva toona praktikaaruanne ning esitleda praktikaaruannet.
sh hindekriteeriumid | Vt tabel lisa 4
Oppematerjalid e Praktikajuhend dppijale -

http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc

e Praktikaaruande koostamise juhend

e Tooohutuse ja tootervishoiu alased juhendmaterjalid

e Praktikaleping, praktikapdevik



http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Praktikajuhend%206ppijale.doc

e Tagasisideleht praktika juhendajalt

LISA 4 Praktika hindamine

Tabel 4 Abikoka praktika aruande hindamine

Hindamismeetod | Hindamisiilesanne Hindamiskriteeriumid Livend
1. Aruanne Koostada praktikajuhendist . Koostatud aruanne sisaldab koiki Aruanne koosneb tiitelleht, sisukord,
ldhtuvalt praktika teostamise juhendis toodud opiviljundeid. praktika individuaalkava, ettevotte
kohta aruanne ja anda . Kaikide dpivéljundite saavutamise tutvustus, praktikandi tegevuse kirjeldus
dpiviljundite kohta k_ohta on antud asjakohased ettevottes,. ene.s'ehmn.ag; hsa~dena on esitaud
hinnangud, jirgides hlnnang_ ud. _ CvV, prgktlkapaewk ja ettevotte poolne
. o Enesehinnang praktika tagasiside.
korrektset eesti keelt tagasisidelehe alusel. Aruanne on vormistatud arvutil ja
kirjakeeles ja arvutiga . Praktika aruande koostamisel on korrektses eesti keeles.
vormistamise noudeid. kasutatud korrektset eesti keelt.
o Aruanne vastab arvutiga
vormistamise nduetele.
o Aruande ja praktika
dokumentatsiooni tdhtaegne
esitamine etteantud keskkonnas.
2. Esitlus Koostada praktika aruande . Aruande kaitsmise ja sealhulgas Esitleb praktikal saadud kogemusi ja
alusel MS PowerPoint kiisimustele vastamise oskus. eesmarkide saavutamist arusaadavalt
programmi abil esitlus, mis . Enesehinnang (kaitsmise tulemus ja | kasutades korrektsest eesti keelt.

sisaldab illustratsioone.
Suuline esitlus kaasdppuritele
ja kiilalistele.

tagasiside lehe keskmine)

3. Praktikaettevot
te juhendaja
tagasiside

Praktikajuhendaja annab
hinnangu praktikandile
kirjaliku tagasisidelehe abil.

Praktikajuhendaja tagasisidelehel koik
nditajad hinnatud positiivse hindega.

Praktikaettevotte juhedajalt positiivne
hinne.




kirjaliku
tagasisidelehe
alusel.




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

7.1

Valikaine: Peoteenindus 3

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid 1, 2, 3, 4

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused peoteeninduse
labiviimiseks

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Abistab juhendamisel peoteenindust
vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja
stiindmusele.

Oppija:
e kirjeldab juhendi alusel peoteeninduse podhimotteid,
e kirjeldab juhendi alusel mentiiis olevaid toite;
e valib juhendamisel meniiiis olevate roogade ja jookide serveerimiseks
vajalikud vahendid,;
e to0tab meeskonna litkmena, annab meeskonnatdole tagasisidet.

Teostab meeskonnatoona
ettevalmistustoid teenindusruumides

Oppija:
e paigutab juhendamisel teenindusruumis séogilaudu ja selvelaudu;
e Kkatab juhendamisel lauad linadega;
e teeb juhendamisel eelakatteid vastavalt mentiiile.

Valmistab juhendamisel vastavalt
meniiiile serveeritavad road ja joogid

Oppija:
¢ valmistab juhendamisel lihtsamad road ja joogid vastavalt planeeritud
mentiiile jargides toiduohutuse pohimotteid;
e vormistab juhendamisel road ja joogid serveerimiseks.

Teenindab juhendamisel peoteenindust

Oppija:
e kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise sdltuvalt siindmuse
olemusest;
e kasutab juhendamisel ndude kandmise viise;
e teostab juhendamisel siindmuse 10ppedes korrastustoid.




Teemad, alateemad Auditoorset tood Iseseisvat tood Praktilist tood Oppemeetodid

Sissejuhatus ainesse 2 Ideekaart

Banketid ja peolauad

Vastuvottude liigitus - 4 4 Tooleht
a) ametlikud, mitteametlikud
b) korraldamiae aja pohjal
c) teenindusviisi jargi

Peo/vastuvotu planeerimine 6 12 Praktiline t66
a) peo Onnestumise tingimused juhendi alusel
b) peo meniiii koostamine
c) peo maksumuse kalkuleerimine

Peo/vastuvotu ettevalmistuse toimingud | 4 16 Praktiline t66
a) peoruumi kujundamine juhendi alusel
b) pidusotogi ettevalmistus riihmatoona
c) laudade eelkatted
d) muu ettevalmistus

Peostogi/vastuvotu teenindamine 4 16 Praktiline t66
a) Osalise teenindusega juhendi alusel
b) Fursettteenindus rihmatdona
c) Buffet-teenindus
d) Catering-teenindus

Mooduli kokkuvdttev hindamine 2 8 Opimapp,

enesehinnang,
vaatlus
Kokku 78 tundi | 22 8 38




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

Osaleb juhendamisel peoruumi kujundamisel
Teostab juhendamisel peomentiii laua eelkatte
Teenindab juhendamisel peo kiilalisi

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Valikaine hinne kujuneb: vaatluse tulemuena saadud tagasiside pohjal, dpimapp
— enesehinnang praktiliste to6de pohjal

sh hindamismeetodid

Vaatlus, dpimapp, enesehinnang

Oppematerjalid

Kotkas, M., Roosipdld, A. 2010 Restoraniteenindus. Argokirjastus
Rekkor, S, jt, 2013 Teenindamise kunst. Argokirjastus




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)
7.2 Etikett ja protokoll 3
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmised ja oskused kiituda vastavalt
etiketireeglitele erinevates tddalastes situatsioonides. Oppija kasutab etiketialast sdnavara,
mdistab kditumise ja heade kommete olulisust. Tunneb igapéevaectiketti, riietuse etiketti,
arietiketi ja vastuvotuetiketi aluseid, moistab kultuuridevahelisi erinevusi viédrtushinnangutes ja
kiitumises. Opetusega taotletakse dppija analiiiisi-, iihistd6- ja suhtlemisoskuste arendamist.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

2. Teab etiketi, protokolli tdhendust.
Maistab hea kasvatuse tava.

Oppija:
e selgitab etiketi, protokolli tihendust;
e toob elulisi nditeid hea kasvatuse ja pohivdartuste kohta.

3. Tutvustab Eestis levinud kombeid
ja tavasid, sealhulgas rahvakalendri
olulisemaid téhtpdevi ja riiklikke
plihasid.

Oppija:
e kirjeldab néidete alusel Eestis levinud kombeid ja tavasid;
¢ toob nditeid oma perekonnas téhistatavatest riiklikest piihadest ja rahvakalendri
tdhtpdevadest.

4, Selgitab igapdevaetiketi tundmist.

Oppija:
o Selgitab ette antud iilesande alusel igapdevaetiketi olemust ja viib 1dbi iseseisvalt
eneseanaliiiisi igapdevaetiketi tundmise kohta.

5. Selgitab ametikohtumiste,
siindmuste ja labirddkimiste
korraldamise, ajakirjanikega suhtlemise
etiketti. Oskab teha drikingitusi ja tinada
kingituste eest. Tunneb heategevuse ja
sponsorluse tava.

Oppija:
e kirjeldab ndite alusel ametikohtumiste, stindmuste ja ldbirdékimiste korraldamise,
ajakirjanikega suhtlemise etiketti;
e selgitab ndite alusel, kuidas teha drikingitusi ja tdnada kingituste eest;
e toob elulisi nditeid heategevuse ja sponsorluse kohta.




6.

Selgitab restoranietiketti,

lauaetiketti. Tunneb vastuvottude
alaliike. Maistab kilalisteraamatu
vajalikkust ja tunneb kutsete etiketti.

Oppija:
[}

kirjeldab restoranis kditumise ja lauaetiketi ning kiilalisraamatu vajalikkuse koht;

koostab kutse.

Teemad, alateemad

Audito

orset tood Iseseisvat tood

Praktilist tood

Oppemeetodid

1.

Etiketi ja protokolli mdiste,
tdhendus, lilevaade nende ajaloost.
Hea kasvatuse pohimotted.
Pohivaartused (kodanike vordsus,
keskkonnasééstlikkus, inimsuhted,
taktitunne, elegants ja imago, suhete
loomine ja hoidmine, perekond).

Riiklikud piihad ja nende tdhistamine.
Rahvakalendri tdhtpdevad.

Igapédevaetikett (mees ja naine,
tervitamine, mirkamine, tutvumine,
armumine, lilled, kingitused, ukse
juures, suitsetamine, laenu andmine,
liftis, kaupluses, naabrid, tdnaval,
tihistranspordis, lennukis, kinos,
kontserdil, spaas jne).

Ametikohtumised/arivestlus,
visiitkaardid. Uritused/siindmused,
labirddkimised, drikingitused.
Suhtlemine ajakirjanikega.
Sponsorlus ja heategevus.

Kokku 78 tundi

28

20

30




sh hindekriteeriumid | Mitteeristav kokkuvdttev hindamine

sh kokkuvotva hinde kujunemine

sh hindamismeetodid

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

7.4 Maailma kultuurid 3

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmérk Oppija tunneb tihtsamate maailmareligioonide mdju toidutraditsioonide kujunemisele, teab

paastumise olemust ning toitumistabusid. Tunneb maailma erinevate piirkondade toitumis-
kultuuride eripéra ning tdhtsamaid toitumiskombeid. Teab tuntumate peamisi toiduaineid,
toitude valmistamise ja maitsestamise viise, tuntumaid rahvustoite.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
1. Tunneb tihtsamate usundite maju e tunneb paastumise olemust ja rolli maailma usundites
toidutraditsioonide kujunemisele, teab e teab erinevate usunditega seotud roogi, sddomistavasid, ja toitumistabusid

paastumise olemust ning toitumistabusid. | ® oskab nimetada usulistel pohjustel keelatud/lubatud toite ja jooke

2.Tunneb maailma erinevate piirkondade | e on tolerantne toidukultuuriliste erinevuste suhtes

toitumiskultuuride eripéra ning e oskab nimetada piirkondadele iseloomulikke roogi

tahtsamaid toitumiskombeid e teab maailma erinevate piirkondade s6omistavasid ja toitumistabusid

e oskab arvestada toidukultuuride eripdradega vooramaiste klientide toitlustamisel

3.Teab tuntumate rahvuskookide peamisi | ¢ oskab nimetada tuntumaid rahvuskooke
t0|c_iua|ne|d: t0|tl_J_de valmlstamlse Ja e oskab nimetada tuntumates rahvuskookides kasutatavaid tihtsamaid tooraineid
maitsestamise viise, tuntumaid ja maitseaineid

rahvustoite e oskab nimetada rahvuskookide tuntumaid roogasid ja jooke.

Teemad, alateemad Auditoorset t66d Iseseisvat tood Praktilist t66d | Oppemeetodid
Maailmareligioonid ja nende moju Loeng
toitumistraditsioonide kujunemisele. Ideekaart
Paastu olemus ja roll erinevates Arutelu




usundites. Usunditega seotud toidud,
sOOmistavad ja toitumistabud

Maailma erinevate piirkondade (Euroopa,
Aasia, Ameerika) toitumiskultuuride
eripdra ning tdhtsamad toitumiskombed

Rihmat66

Tuntumate rahvuskookide (prantsuse,
hiina, itaalia, mehhiko, vene,
skandinaavia k6ogi) peamised
toiduained, toitude valmistamise ja
maitsestamise viisid, tuntumad
rahvustoidud

Paaristd0: ettekande
koostamine rahvusk6gi
kohta

Kokku 78 tundi

28

20

30

sh hindekriteeriumid

Mitteeristav kokkuvottev hindamine

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Osavott aruteludest, rithmatéodest, dpimapp.
Moodulhindamise eelduseks on dpimapp, mis sisaldab:




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)
7.4 Joogidpetus 3
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaupu ja vahendeid,
tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke,
vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib lihtsamaid alkohoolseid jooke.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Teab ja oskab nimetada alkoholivabu
ja alkohoolseid jooke.

Kirjeldab alkoholivabade ja alkohoolsete jookide sortimenti juhendi alusel.
Kirjeldab meeskonnatoona karastusjookide ja kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid) juhendi alusel.

Kirjeldab meeskonnat6dna alkohoolseid jooke juhendi alusel.

2. Oskab esitleda ja serveerida erinevaid
kuumi ja kiilmi jooke.

Kirjeldab mittealkohoolsete ja alkohoolsete jookide serveerimisvdimalusi ja valib etteantud
joogile sobivaid klaasid juhendi alusel.

Esitleb kliendile korrektses emakeeles valitud jooki.

Serveerib valmistatud jooke juhendi alusel.

Taidab téoohutus- ja hiigieenindudeid juhendi alusel.

Puhastab seadmeid ja tookoha juhendi alusel.

3. Teab jookide ja toitude sobivuse
reegleid ja nende valiku pohimotteid.

Kirjeldab jookide ja toitude sobivuse pohimotteid juhendi alusel.
Soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskdlas olevaid jooke 1dhtudes toidu ja
joogivaliku sobivuse pdhimdtetest.

4. Koostab lihtsamaid joogikaarte
erinevatele toitlustusettevotetele.

Selgitab joogikaardi koostamise pdhimdtteid juhendi alusel.
Tutvustab klientidele joogikaardis olevaid jooke juhendi alusel.
Koostab juhendi alusel joogikaardi.

5. Oskab riihmitada segujooke nende
tunnuste pohjal.

Nimetab klassikalised segujoogid tuues vilja peamised koostisosad;
Rithmitab segujooke juhendi alusel




Teemad, alateemad Auditoorset t66d Iseseisvat t66d Praktilist t66d Oppemeetodid
Alkohoolsed joogid loeng
Alkoholivabade jookide sortiment, Loeng,
valmistuspiirkonnad. iseseisevtoo
Kuumad joogid
Jookide serveerimine Loeng
Praktiline
tilesanne
Joogikaardi koostamine Loeng
Praktiline
tilesanne
Iseseisevtoo
Jookide ja toitude sobivuse pohimotted Loeng
Praktiline
iilesanne
Segujoogid Loeng
Praktiline
ilesanne
Kokku 78 tundi | 28 20 30

sh hindekriteeriumid

Mitteeristav kokkuvottev hindamine

sh kokkuvdtva hinde kujunemine

Mooduli hindamisel arvestatuks peab olema sooritatud moodulis olevad dpiiilesanded ja

iseseisevad t00d.

sh hindamismeetodid

Test — alkohoolsed ja alkoholivabad joogid
Iseseisevt6o — joogikaart

Iseseisevtoo — esitlus meeskonnatoona - maailma tuntumaid tee, kohvi- ja kakaoubade tootmise
piirkondi, riike, tuues vélja peamised tooted/kaubamaérgid.
Iseseisevtoo - lihtsamate jookide valmistamisjuhiste tdlkimine.




