Valgamaa Kutseoppekeskus

Vanemkokk (453 Viienda taseme kutseoppe jatkuope) moodulite rakenduskava

Toitlustus- voi majutusettevotte tootaja, kellel on erialane tookogemus voi on omandanud toitlustus- ja majutusteeninduse 4

Sihtrithm .
taseme eriala.
Oppevorm statsionaarne dpe - koolipdhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
RESTORANI KLIENDITEENINUDSE e ;
1 6 Pedagoogilise ja erialase padevusega

KORRALDAMINE

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib ja korraldab teenindamis- ja miiiigitood arvestades etiketi- ja protokollireegleid ning
ametialasel suhtlemisel kliendiga jirgib korrektseid asjaajamis- ja suhtlemisreegleid.

Auditoorne ope

E- Ope Iseseisev Ope

Praktiline t60

6 tundi

33 tundi 71 tundi

46 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib, korraldab ja juhib siindmusi vastavalt
kliendi soovile jargides etiketi ja protokollireegleid

planeerib ja korraldab piduliku siindmuse, jargides
etiketireegleid; planeerib tellimuse alusel
stindmuse eelarve; planeerib tddmeeskonna, jaotab
tootilesanded meeskonnas ja koordineerib
toitlustamis- ning teenindusprotsessi; analiiiisib ja
hindab toimunud siindmuse tulemuslikkust ja
adekvaatset tagasisidet meeskonnale; analiiiisib
meeskonnalt saadud tagasisidet ja teeb
ettepanekuid toStulemuste parendamiseks

Mitteeristav hindamine

2. kasutab siindmuse toitlustamisel, toitude ja
jookide serveerimisel eritehnikaid

kasutab eritehnikaid toitude ja jookide
serveerimisel planeerib ja korraldab toitude ja
jookide serveerimisel eritehnikaid; planeerib ja
juhendab eritehnikate kasutamist toitude ja jookide
serveerimisel viiksemas meeskonnas

Mitteeristav hindamine

3. koostab hinnapakkumisi pidulike siindmuste
korraldamiseks jargides korrektseid
asjaajamisereegleid

koostab iseseisvalt kliendi soove arvestava
korrektses kirjakeeles hinnapakkumise
digitehnoloogilisi vahendeid kasutades; kasutab

Mitteeristav hindamine




e-kirjade koostamisel ja nendele vastamisel
dokumentide vormistamise head tava; jérgib
ametialasel suhtlemisel kliendiga netiketti ja
asjaajamise reegleid

4. tunneb erinevate jookide sortimenti,
valmistamis- ja serveerimisvoimalusi ning toitude
ja jookide

omavahelise sobivuse pdhimdtteid

tutvustab kliendile liihidalt tellitud jookide
sortimenti, valmistamise ja serveerimise voimalusi;
soovitab ja tutvustab veine konkreetse toiduvaliku
juurde; valmistab tellitud joogid etteantud
joogikaardilt valides diged komponendid ja
toovahendid

Mitteeristav hindamine

5. loob kliendiga kontakti, lahendab
vajaduspdhiselt teenusega seotud probleeme,
analiilisib ja edastab tagasisidet meeskonnale

suhtlemissituatsioonides tunneb &ra vastupanu ja
analiilisib seda; edastab teisi kahjustamata
mina-teate; kasutab adekvaatseid
suhtlemistehnikaid erinevates Kriitilistes
olukordades

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Joogiopetus
Auditoorne dpe 2
E- Ope 5
Iseseisev ope 11
Praktiline t60 8

Alateemad

Kuumade ja kiilmade jookide serveerimine; Toitude ja jookide sobivuse pdhimdtted; Jookide
serveerimise todvahendid ja voimalused

Seos opiviljundiga
tunneb erinevate jookide
sortimenti, valmistamis- ja
serveerimisvOimalusi ning
toitude ja jookide
omavahelise sobivuse
pohimotteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdds.

Suhtlemisealused Alateemad

Auditoorne ope 4
E- Ope 10
Iseseisev ope 22
Praktiline t66 16

AMETIALANE SUULINE JA KIRJALIK SUHTLEMINE
Ametikirjade koostamine; Netikett; Asjaajamise kord; Kirjavahetus
SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA

Konfliktide ennetamine; To0tajate motivatsiooni toetamine; Vastupanu suhtlemisel, toimetulek;
Selge eneseviljendus; Suhtlemisoskuseid toetavad tehnikad

Seos opivialjundiga

loob kliendiga kontakti,
lahendab vajaduspohiselt
teenusega seotud
probleeme, analiiiisib ja
edastab tagasisidet
meeskonnale

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdds.

Siindmuste korraldamine
ja eritehnikad

Seos opivialjundiga
planeerib, korraldab ja
juhib stindmusi vastavalt
kliendi soovile jargides
etiketi ja protokollireegleid
kasutab siindmuse
toitlustamisel, toitude ja

Alateemad

TOITLUSTUSTEENINDUSE ERITEHNIKAD

Gueridon-teenindus; Catering-teenindus; Flambeerimine; Vaagenteenindus; FurSettvastuvott;
Kuumade ja kiilmade jookide serveerimine; Teeninduskultuur ametlikel vastuvottudel; Toitude ja

E- Ope 18 | jookide serveerimise erinevad voimalused teenindussaalis jookide serveerimisel
Iseseisev ope 38 | PIDULIKE SUNDMUSTE KORRALDAMINE itehnikaid
Praktiline t66 22 | Vastuvottude liigid: ametlikud, mitteametlikud ja kombineeritud vastuvotud ja siindmused; igostab hinnapakkumisi
Vastuvotu planeerimine; Eelarve koostamine; Kutsete ja laua- ning ruumiplaanide koostamine; :dulike siindmust
Pidulike siindmuste etikett ja protokoll; Meeskonnatdo planeerimine PICUIIKE suncmuste.
korraldamiseks jargides
korrektseid
asjaajamisereegleid
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kOkkuESj[Zﬁ;ﬁﬁﬁz Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdds.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, probleemsituatsiooni lahendamine, e- dpe, iseseisev t60, portfoolio, praktiliste oskuste demonstratsioon,
praktiline t66

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks peavad kdik dpiviljundid olema saavutatud ja koik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.
Mooduli kokkuvotva hinde saavutamiseks on vajalik koikidest praktilistest toddest osavott, nduetekohase iseseisva t60
esitamine ja hindamisiilesande sooritamine ldvendi tasemel.

Kirjaliku portfoolio koostamine individuaalselt ja iseiseiva toona veebikeskkonnas, vihemalt 3-kdigulisele pidulikule a la carte
16una-vai Shtusdogile minimaalselt 4-le inimesele. Einekord arvestab: minimaalselt 1 taimne kéik (vegan); minimaalselt 1
rahvuslik kdik; minimaalselt 1 toote arendusega kiik; minimaalselt 2 toiduga sobivat jooki ja minimaalselt 1 juhendatav
koogi-ja saalitoodes. Kirjalikus t66s on kohustuslike osadena toodud: jookide valik ja pohjendus; korrektses kirjakeeles
meniiii-ja hinnapakkumine; tooplaan eeltoddele, teeninduse-ja jareltoole; serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike vahendite
loetelu; laua eelkatteskeem.

Hindamisiilesande tulemusena dppija viib 14bi piduliku eine toitlustamise valitud sihtriimale, arvestades hiigieenindudeid,
tagades toiduohutuse ja toidu kvaliteedi.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh liavend

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdds.

Oppematerjalid

Vainu, A., Eerik, R., Parm, T., Rekkor, S. (2013).Teenindamise kunst: toitlustamine. Vastuvottude korraldamine. Argo
Cracknell , H. L, Nobis, G. (2001).Toidud, joogid ja serveerimine. Tallinn: TEA

Kotkas, M. Roosipdld, A. (2010). Restoraniteenindus . Tallinn: Argo

Bono, G., Filippo, A. (2005). Stiilsed salvritiseaded, Tallinn: Tea

Gee, G.E. (1997). Calculations for hospitality and catering. Inglismaa

Koppinen, S., Kumpulainen, E., Lehto, M. Peti&Safka. (2002). Hotelli-ja ravintola- alan perusteet. Helsinki
Shiring, S.B., Sr. Jardine, R.W., Mills R. J. (2001). Jr. Introduction to Catering: Ingredients for Success. USA
Stewart, M., Lawrence, E. (2002). Terve mdistus ja etikett. Tallinn: Odamees

Tsatsau, T., Lukas, M. (2000). Protokoll ja etikett. Tallinn: Ambassador

Karu, V., Soomre,S. (2010). Peolauad: katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint

Ugandi, U., Zaterinski, R. (2008). Vein ja toit. 2, Tallinn

Keskkiila, K. (2004). Veinijuht. Tallinn

Beckett , F.(2002). Maitseleksikon. Tallinn: Sild

Lundin, C. (2002). Tervislikud joogid. Tallinn: Sinisukk

Kang, A., Virkus, L., Suitsu, M. (2006). Kohviraamat. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus

Opetaja koostatud dppematerjal, kiittesaadav dppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
RESTORANI KOOGITOO
2 PLANEERIMINE JA 18 Pedagoogilise ja erialase padevusega

KORRALDAMINE

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija koostab ja haldab kddgidokumentatsiooni arvestades digusaktidega kehteestatud ndudeid ja
kasutades peamisi arvutirakendusi; korraldab koogit6od kasutades tehnoloogilisi vahendeid vastavalt ettevotte driideele ning
toimides teadliku ja vastutustundliku kodanikuna; vastutab ohutu ja kvaliteetse toidu valmistamise ning véljastamise eest,

juhendab meeskonnaliikmeid to6iilesannete tditmiseks.

Auditoorne ope E-Ope Iseseisev Ope Praktiline t66
10 tundi 140 tundi 202 tundi 116 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. selgitab erinevate toiduainete péritolu,
toitainelist koostist, nende tdhtsust inimese
tervisele

kirjeldab erinevate toiduainete péritolu ja nende
tahtsust toidusedelis; kirjeldab erinevaid
biotehnoloogilisi votteid toiduainete tootmisel ja
valmistamisel, 1dhtudes nende mojust inimese
organismile

Mitteeristav hindamine

2. korraldab ja kontrollib toiduainete
kvaliteedindudeid kauba vastuvotul, ladustamisel
ning haldab infot ja valib tarnijaid, arvestades
ettevottes kehtestatud nouetega

tagab igapédevaseks tooks vajaliku kauba koguse
vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele
konkreetses ettevottes; kontrollib kauba koguse ja
kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile; kontrollib
sertifikaatide olemasolu ja tagab dokumentide
siisteemse sdilitamise vastavalt digusaktidele ning
ettevotte sisekorrale

Mitteeristav hindamine

3. korraldab toiduainete kiditlemist ning vastutab
asjakohaste eeltootlemismeetodite valiku ja
toiduainete sdéstliku kasutamise eest

kirjeldab ja selgitab toiduainete kiilm- ja
kuumtoatlusel toitainetega asetleidvaid muutusi;
korraldab ja kontrollib kauba kvaliteedi ja
realiseerimisaegade igapdevast jalgimist; selgitab
juhtumi niitel toitainete vajadust ja mdju inimese
tervisele; arvutab etteantud toitude pdhiliste
toitainete- ja energiasisalduse, kasutades
informatsiooni hankimiseks erinevaid
kommunikatsioonivahendeid ja infotehnoloogilisi

vahendeid

Mitteeristav hindamine




4. koostab meniiiisid ja jalgib nende vastavust
meniiii koostamise pohimadtetele, toitlustusettevotte
ariideele ning kliendi soovidele ja vajadustele

planeerib tooraine vajaduse ja maksumuse ning
toidu miiiigihinna vastavalt toitlustusettevotte
ariideele; koostab ja kontrollib tehnoloogilisi
kaarte vastavalt ettevOttes kasutatavale tarkvarale;
koostab sisuliselt ja keeleliselt korrektselt meniiti
eesti ja iihes voorkeeles (vene, inglise, soome)
erinevate Eesti rahvakalendri tdhtpdevade
toidutraditsioonide taaselustamiseks; koostab
mentiii, arvestades Klientide eritoitumis vajadusi;
loob uue meniili meeskonda kaasates

Mitteeristav hindamine

5. korraldab ja juhendab toiduvalmistamist,
juhindudes ettevottes kehtestatud
kvaliteedistandardist

koostab tooraine — ja hinnakalkulatsioonid,;
planeerib tooraine vajaduse ja maksumuse ning
toidu miiligihinna vastavalt toitlustusettevotte
ariideele; koostab ja kontrollib tehnoloogilisi
kaarte vastavalt ettevOttes kasutatavale tarkvarale;
koostab sisuliselt ja keeleliselt korrektselt meniiii
eesti ja iihes voorkeeles (vene, inglise, soome)
erinevate Eesti rahvakalendri tdhtpdevade
toidutraditsioonide taaselustamiseks; koostab
mentii, arvestades klientide eritoitumis vajadusi;
loob uue meniiti meeskonda kaasates; selgitab
juhendi alusel ealistest isedrasustest, fiilisilisest
koormusest, tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest ja
taimetoitluse liikidest tulenevaid toitumisalaseid
vajadusi; kohandab ettevotte meniiii ja retseptuuri
toitumisspetsiifilise kliendirithma vajadustele ja
arvutab kohandatud roogade ja jookide
toitevairtuse ning hindab selle vastavust kliendi
vajadustele; koostab juhendi alusel klientidele
sobiliku meniiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi, koostamise pohialuseid ning
toitlustusettevdtte eripéra; koostab juhendi alusel
roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud
kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid ning
arvutab toitevéartuse; koostab toitlustusettevotte
koogitdotajatele hiigieenikoolituskava

Mitteeristav hindamine




koostab ettevotte personalisiseseks koolitamiseks
vajaliku dokumentatsiooni ja hindab to6tajate
toiduhiigieenialaseid oskusi

6. valmistab eel- pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi
kasutades sealjuures innovaatilisi kui keerukaid
tehnoloogiaid

kirjeldab toiduainete kulinaarse té6tlemise abi- ja
pohivatteid; valmistab erinevate roarithmade
pohiroogasid; juhendab abikokki ja kokki
varustades juhendatavaid digeaegselt todtlilesannete
téditmiseks vajaliku asjakohase informatsiooniga
ning andes todlilesanded edasi selgelt ja
arusaadaval

Mitteeristav hindamine

7. jalgib dige ja ajakohase kdogitehnika kasutamist
ja hooldust

korraldab kodgiseadmete ja todvahendite
sihtotstarbelise ja ohutu kasutamise; korraldab uue
tehnoloogia juurutamisel meeskonna koolitamise

Mitteeristav hindamine

8. planeerib ja korraldab ko6gitood meeskonnas
lahtudes ettevotte eriparast, tddohutuse ja
ergonoomika pdhimotetest

korraldab enesekontrolliplaani koostamise
meeskonna t66d ja jalgib enesekontrolliplaani
tditmist ning korraldab vastava dokumentatsiooni
haldamist; planeerib meeskonna té6aega, korraldab
koogitood ratsionaalselt vastavalt ettevotte
taituvusele ja iildisele tookoormusele
(tooaeg,-graafik); koostab/parendab koogitodtajate
ametijuhendeid konkreetse ettevotte nditel

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toiduainete- ja Alateemad

toitumisopetus
Auditoorne dpe 6
E- Ope 27
Iseseisev Ope 33

Praktiline t66 12 andmine.

Toiduainete tootmine, mdju inimese tervisele. Eksootilised kodgiviljad, nende toitevédrtus ja
kasutamine. Eksootilised puuviljad ja marjad, nende toitevaartus ja kasutamine. Erinevad lihad,
nende toitevairtus ja kasutamine. Viahemtuntud kalad ja kalatooted (mereannid), nende
toitevédartus ja kasutamine. Tervisliku toitumise téhtsus, tasakaalustatud toitumise pohimotted meil
ja mujal maailmas. Eritoitumine. Toidu toitainelise koostise arvutamine ja sellele hinnangu

Seos opiviljundiga
selgitab erinevate
toiduainete piritolu,
toitainelist koostist, nende
tédhtsust inimese tervisele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdds.

Toiduvalmistamine Alateemad
restoranikoogis

E- Ope 40

Toiduainete muutumine kulinaarsel to6tlemisel. Restorani toiduvalmistamise eel-, kKuum-ja
lisatootlusvotted. Eritoitumine. Roogade serveerimine, jookide valik erinevate roogade juurde.

Seos opiviljundiga
valmistab eel- pea- ja
jarelroogi ning kiipsetisi




Iseseisev ope 80
Praktiline t66 62

kasutades sealjuures
innovaatilisi kui keerukaid
tehnoloogiaid

jélgib oige ja ajakohase
koogitehnika kasutamist ja
hooldust

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetoos.

Tooplaneerimine
restoranikoogis
Auditoorne ope 4
E- Ope 73
Iseseisev ope 89
Praktiline t66 42

Alateemad

Toitlustusettevotte to0 korraldamise aluseks olevad digusaktid. Tegevused toitlustusettevottes
ldhtuvalt Veterinaari- ja Toiduameti pdhiméérusest. Enesekontrolliplaan. Toiduainete vastuvott ja
ladustamine, kvaliteedinduded ja realiseerimisajad. Laomajanduse korraldus ja dokumentatsioon,
arvutiprogrammid. Meeskonna t66 planeerimine ja korraldamine. Korrastus- ja puhastustood
toitlustusettevotte tootmisruumides. Nakkuste sagenemise pohjused.

TOIDUHUGIEEN Vastuvétlik organism. HACCP siisteemi 7 pdhimdtet. Toidu saasteallikad.
Toidumiirgistused. Toidunakkused. Isikliku hiigieeni nouded.

Seos opiviljundiga
korraldab ja kontrollib
toiduainete
kvaliteedindudeid kauba
vastuvotul, ladustamisel
ning haldab infot ja valib
tarnijaid, arvestades
ettevottes kehtestatud
nouetega

korraldab toiduainete
kiitlemist ning vastutab
asjakohaste
eeltootlemismeetodite
valiku ja toiduainete
sdastliku kasutamise eest
koostab mentiiisid ja jilgib
nende vastavust meniili
koostamise pdhimdtetele,
toitlustusettevotte driideele
ning kliendi soovidele ja
vajadustele

korraldab ja juhendab
toiduvalmistamist,
juhindudes ettevottes
kehtestatud
kvaliteedistandardist
planeerib ja korraldab




koogitood meeskonnas
lahtudes ettevotte eriparast,
téoohutuse ja ergonoomika
pohimdtetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetoos.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, meeskonnatdo, arutelu, e-0pe, esitlus, portfoolio, probleemiilesannete lahendamine, iseseisev t60, praktiline
t00.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad koik dpivéljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.
Mooduli kokkuvdtva hinde saavutamiseks on vajalik kdikidest praktilistest toddest osavott, nduetekohase iseseisva too
esitamine ja hindamistilesande sooritamine lavendi tasemel.

Kirjalik iilesanne: 0ppija vastavalt etteantud juhendile toitlustussiindmuse, mis on vormistatud kirjaliku té6na, kaitseb selle
suulise intervjuu kdigus ning lahendab probleemiilesande. Toitlustussiindmus on planeeritud minimaalselt 4-kdiguline pidulik
I6una- voi 0htusdok, minimaalselt 20-1e kiilalisele taldrikteenindusena, omahind maksimaalselt ... € kliendi kohta.

Praktiline iilesanne: valmistab 0ppija pimekorvi toorainetest kolmekadigulise piduliku 1dunas66gi meniiii 2-le kiilalisele, mis
vastab hindamiskriteeriumitele ja meniili koostamise alustele. Toidud serveeritakse ajagraafiku alusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

mgggilajlzonl;ﬁlﬁgva Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
sh liivend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdds.
Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011 Argo
~ - Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2013 Argo
Oppematerjalid

Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/
Opetaja koostatud dppematerjal, kittesaadav Oppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

3 KORRALDAMINE

SUURKOOGI KLIENDITEENINUDSE

6

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib ja korraldab teenindamis- ja miiiigitood arvestades etiketi- ja protokollireegleid ning
ametialasel suhtlemisel kliendiga jargib korrektseid asjaajamis- ja suhtlemisreegleid.

Auditoorne ope

E- Ope Iseseisev Ope

Praktiline t60

6 tundi

33 tundi 71 tundi

46 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib, korraldab ja juhib siindmusi vastavalt
kliendi soovile jargides etiketi ja protokollireegleid

planeerib ja korraldab piduliku siindmuse, jérgides
etiketireegleid; planeerib tellimuse alusel
siindmuse eelarve; planeerib todmeeskonna, jaotab
toolilesanded meeskonnas ja koordineerib
toitlustamis- ning teenindusprotsessi; analiiiisib ja
hindab toimunud stindmuse tulemuslikkust ja
adekvaatset tagasisidet meeskonnale; analiitisib
meeskonnalt saadud tagasisidet ja teeb
ettepanekuid todtulemuste parendamiseks

Mitteeristav hindamine

2. kasutab siindmuse toitlustamisel, toitude ja
jookide serveerimisel eritehnikaid

kasutab eritehnikaid toitude ja jookide
serveerimisel planeerib ja korraldab toitude ja
jookide serveerimisel eritehnikaid; planeerib ja
juhendab eritehnikate kasutamist toitude ja jookide
serveerimisel viiksemas meeskonnas

Mitteeristav hindamine

3. koostab hinnapakkumisi pidulike siindmuste
korraldamiseks jargides korrektseid
asjaajamisereegleid

koostab iseseisvalt kliendi soove arvestava
korrektses kirjakeeles hinnapakkumise
digitehnoloogilisi vahendeid kasutades; kasutab
e-kirjade koostamisel ja nendele vastamisel
dokumentide vormistamise head tava; jargib
ametialasel suhtlemisel kliendiga netiketti ja
asjaajamise reegleid

Mitteeristav hindamine

4. tunneb erinevate jookide sortimenti,
valmistamis- ja serveerimisvdimalusi ning toitude
ja jookide

omavahelise sobivuse pdhimotteid

tutvustab kliendile liihidalt tellitud jookide
sortimenti, valmistamise ja serveerimise voimalusi;
soovitab ja tutvustab veine konkreetse toiduvaliku
juurde; valmistab tellitud joogid etteantud

Mitteeristav hindamine




joogikaardilt valides diged komponendid ja
toovahendid

5. loob kliendiga kontakti, lahendab
vajaduspdhiselt teenusega seotud probleeme,
analiiiisib ja edastab tagasisidet meeskonnale

suhtlemissituatsioonides tunneb &ra vastupanu ja
analiiiisib seda; edastab teisi kahjustamata
mina-teate; kasutab adekvaatseid
suhtlemistehnikaid erinevates Kriitilistes
olukordades

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Joogiopetus
Auditoorne dpe 2
E- Ope 5
Iseseisev Ope 11
Praktiline t60 8

Alateemad
Kuumade ja kiilmade jookide serveerimine; Toitude ja jookide sobivuse pdhimdtted; Jookide
serveerimise tdovahendid ja voimalused

Seos Opiviljundiga
tunneb erinevate jookide
sortimenti, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi ning
toitude ja jookide
omavahelise sobivuse
pohimdtteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse

sOnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdods.

Suhtlemisealused
Auditoorne ope 4
E- Ope 10
Iseseisev ope 22
Praktiline t606 16

Alateemad

AMETIALANE SUULINE JA KIRJALIK SUHTLEMINE

Ametikirjade koostamine; Netikett; Asjaajamise kord; Kirjavahetus
SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA

Konfliktide ennetamine; To6tajate motivatsiooni toetamine; Vastupanu suhtlemisel, toimetulek;
Selge eneseviljendus; Suhtlemisoskuseid toetavad tehnikad

Seos opiviljundiga

loob kliendiga kontakti,
lahendab vajaduspohiselt
teenusega seotud
probleeme, analiiiisib ja
edastab tagasisidet
meeskonnale

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse

sOnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdds.

Siindmuste korraldamine
ja eritehnikad

E- Ope 18

Iseseisev ope 38

Praktiline t606 22

Alateemad

TOITLUSTUSTEENINDUSE ERITEHNIKAD

Iseteenindus; Buffet-teenindus; Vaagenteenindus; FurSettvastuvott; Kuumade ja kiilmade jookide
serveerimine; Teeninduskultuur ametlikel vastuvottudel; Toitude ja jookide serveerimise erinevad
voimalused teenindussaalis

Seos opiviljundiga
planeerib, korraldab ja
juhib stindmusi vastavalt
kliendi soovile jargides
etiketi ja protokollireegleid




PIDULIKE SUNDMUSTE KORRALDAMINE

Vastuvattude liigid: ametlikud, mitteametlikud ja kombineeritud vastuvotud ja siindmused;
Vastuvotu planeerimine; Eelarve koostamine; Kutsete ja laua- ning ruumiplaanide koostamine;
Pidulike siindmuste etikett ja protokoll; Meeskonnat6 planeerimine

kasutab stindmuse
toitlustamisel, toitude ja
jookide serveerimisel
eritehnikaid

koostab hinnapakkumisi
pidulike stindmuste
korraldamiseks jargides
korrektseid
asjaajamisereegleid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, probleemsituatsiooni lahendamine, e- dpe, iseseisev t60, portfoolio, praktiliste oskuste demonstratsioon,
praktiline t60

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad kdik dpivéljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.
Mooduli kokkuvdtva hinde saavutamiseks on vajalik kdikidest praktilistest toddest osavott, nduetekohase iseseisva too
esitamine ja hindamisiilesande sooritamine ldvendi tasemel.

Kirjaliku portfooli koostamine individuaalselt ja iseiseiva toona veebikeskkonnas, vahemalt 3-kdigulisele buffet 16una-voi
Ohtusoogile minimaalselt 4-le inimesele. Einekord arvestab: minimaalselt 1 taimne kéik (vegan); minimaalselt 1 rahvuslik kaik;
minimaalselt 1 toote arendusega kiik; minimaalselt 2 toiduga sobivat jooki ja minimaalselt 1 juhendatav kddgi-ja saalitoddes.
Kirjalikust66s on kohustuslike osadena toodud: jookide valik ja pdhjendus; korrektses kirjakeeles meniiii-ja hinnapakkumine;
tooplaan eeltoddele, teeninduse-ja jareltoodele; serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike vahendite loetelu; laua eelkatteskeem.
Hindamisiilesande tulemusena dppija viib lébi piduliku eine toitlustamise valitud sihtriimale, arvestades hiigieenindudeid,
tagades toiduohutuse ja toidu kvaliteedi.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

lr\]/_[oodull k okku_v Otva Opivéljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda {iletaval tasemel ja seda viljendatakse sonaga ,,arvestatud”.
inde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetos.
Vainu, A., Eerik, R., Parm, T., Rekkor, S. (2013).Teenindamise kunst: toitlustamine. Vastuvottude korraldamine. Argo
Cracknell , H. L, Nobis, G. (2001).Toidud, joogid ja serveerimine. Tallinn: TEA
Oppematerjalid Kotkas, M. Roosipdld, A. (2010). Restoraniteenindus . Tallinn: Argo

Bono, G., Filippo, A. (2005). Stiilsed salvritiseaded, Tallinn: Tea
Gee, G.E. (1997). Calculations for hospitality and catering. Inglismaa




Koppinen, S., Kumpulainen, E., Lehto, M. Peti&Safka. (2002). Hotelli-ja ravintola- alan perusteet. Helsinki
Shiring, S.B., Sr. Jardine, R.W., Mills R. J. (2001). Jr. Introduction to Catering: Ingredients for Success. USA
Stewart, M., Lawrence, E. (2002). Terve mdistus ja etikett. Tallinn: Odamees

Tsatsau, T., Lukas, M. (2000). Protokoll ja etikett. Tallinn: Ambassador

Karu, V., Soomre,S. (2010). Peolauad: katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint

Ugandi, U., Zaterinski, R. (2008). Vein ja toit. 2, Tallinn

Keskkiila, K. (2004). Veinijuht. Tallinn

Beckett , F.(2002). Maitseleksikon. Tallinn: Sild

Lundin, C. (2002). Tervislikud joogid. Tallinn: Sinisukk

Kang, A., Virkus, L., Suitsu, M. (2006). Kohviraamat. Tallinn: Ajakirjade Kirjastus

Opetaja koostatud dppematerjal, kittesaadav dppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

4

SUURKOOGITOO PLANEERIMINE
JA KORRALDAMINE

18

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija koostab ja haldab koogidokumentatsiooni arvestades digusaktidega kehteestatud ndudeid ja
kasutades peamisi arvutirakendusi; korraldab koogitood kasutades tehnoloogilisi vahendeid vastavalt ettevotte driideele ning
toimides teadliku ja vastutustundliku kodanikuna; vastutab ohutu ja kvaliteetse toidu valmistamise ning véiljastamise eest,

juhendab meeskonnaliikmeid tdoiilesannete tditmiseks.

Auditoorne ope E- Ope Iseseisev Ope Praktiline t66
10 tundi 140 tundi 202 tundi 116 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. selgitab erinevate toiduainete péritolu,
toitainelist koostist, nende tdhtsust inimese
tervisele

kirjeldab erinevate toiduainete péritolu ja nende
tahtsust toidusedelis; kirjeldab erinevaid
biotehnoloogilisi votteid toiduainete tootmisel ja
valmistamisel, ldhtudes nende mdjust inimese
organismile

Mitteeristav hindamine

2. korraldab ja kontrollib toiduainete
kvaliteedindudeid kauba vastuvotul, ladustamisel
ning haldab infot ja valib tarnijaid, arvestades
ettevottes kehtestatud nouetega

tagab igapdevaseks tooks vajaliku kauba koguse
vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele
konkreetses ettevottes; kontrollib kauba koguse ja
kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile; kontrollib
sertifikaatide olemasolu ja tagab dokumentide
slisteemse sdilitamise vastavalt digusaktidele ning
ettevotte sisekorrale

Mitteeristav hindamine

3. korraldab toiduainete kditlemist ning vastutab
asjakohaste eeltootlemismeetodite valiku ja
toiduainete sddstliku kasutamise eest

kirjeldab ja selgitab toiduainete kiilm- ja
kuumtoatlusel toitainetega asetleidvaid muutusi;
korraldab ja kontrollib kauba kvaliteedi ja
realiseerimisaegade igapdevast jalgimist; selgitab
juhtumi néitel toitainete vajadust ja mdju inimese
tervisele; arvutab etteantud toitude pdhiliste
toitainete- ja energiasisalduse, kasutades
informatsiooni hankimiseks erinevaid
kommunikatsioonivahendeid ja infotehnoloogilisi
vahendeid

Mitteeristav hindamine

4. koostab meniiiisid ja jilgib nende vastavust

planeerib tooraine vajaduse ja maksumuse ning

Mitteeristav hindamine




meniiii koostamise pohimdtetele, toitlustusettevotte
ariideele ning kliendi soovidele ja vajadustele

toidu miiligihinna vastavalt toitlustusettevotte
ariideele; koostab ja kontrollib tehnoloogilisi
kaarte vastavalt ettevOttes kasutatavale tarkvarale;
koostab sisuliselt ja keeleliselt korrektselt meniiii
eesti ja iihes voorkeeles (vene, inglise, soome)
erinevate Eesti rahvakalendri tdhtpdevade
toidutraditsioonide taaselustamiseks; koostab
meniiii, arvestades klientide eritoitumis vajadusi;
loob uue meniiii meeskonda kaasates

5. korraldab ja juhendab toiduvalmistamist,
juhindudes ettevottes kehtestatud
kvaliteedistandardist

koostab tooraine — ja hinnakalkulatsioonid;
planeerib tooraine vajaduse ja maksumuse ning
toidu miiligihinna vastavalt toitlustusettevotte
ariideele; koostab ja kontrollib tehnoloogilisi
kaarte vastavalt ettevOttes kasutatavale tarkvarale;
koostab sisuliselt ja keeleliselt korrektselt meniiii
eesti ja lihes voorkeeles (vene, inglise, soome)
erinevate Eesti rahvakalendri tdhtpdevade
toidutraditsioonide taaselustamiseks; koostab
mentiii, arvestades klientide eritoitumis vajadusi;
loob uue meniiii meeskonda kaasates; selgitab
juhendi alusel ealistest isedrasustest, fiilisilisest
koormusest, tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest ja
taimetoitluse liikidest tulenevaid toitumisalaseid
vajadusi; kohandab ettevatte meniiii ja retseptuuri
toitumisspetsiifilise kliendiriihma vajadustele ja
arvutab kohandatud roogade ja jookide
toitevadrtuse ning hindab selle vastavust kliendi
vajadustele; koostab juhendi alusel klientidele
sobiliku mentiii arvestades kliendiriihma
toitumissoovitusi, koostamise pohialuseid ning
toitlustusettevotte eripdra; koostab juhendi alusel
roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud
kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid ning
arvutab toitevairtuse; koostab toitlustusettevotte
koogitdotajatele hiigieenikoolituskava

koostab ettevotte personalisiseseks koolitamiseks

Mitteeristav hindamine




vajaliku dokumentatsiooni ja hindab too6tajate
toiduhiigieenialaseid oskusi

6. valmistab eel- pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi
kasutades sealjuures innovaatilisi kui keerukaid
tehnoloogiaid

kirjeldab toiduainete kulinaarse to6tlemise abi- ja
pohivotteid; valmistab erinevate roarithmade
pohiroogasid; juhendab abikokki ja kokki
varustades juhendatavaid digeaegselt tooiilesannete
taitmiseks vajaliku asjakohase informatsiooniga
ning andes todiilesanded edasi selgelt ja
arusaadaval

Mitteeristav hindamine

7. jélgib dige ja ajakohase kodgitehnika kasutamist
ja hooldust

korraldab koodgiseadmete ja toovahendite
sihtotstarbelise ja ohutu kasutamise; korraldab uue
tehnoloogia juurutamisel meeskonna koolitamise

Mitteeristav hindamine

8. planeerib ja korraldab ko6gitood meeskonnas
ldhtudes ettevotte eripdrast, tdoohutuse ja
ergonoomika pSdhimotetest

korraldab enesekontrolliplaani koostamise
meeskonna t66d ja jélgib enesekontrolliplaani
taitmist ning korraldab vastava dokumentatsiooni
haldamist; planeerib meeskonna todaega, korraldab
koogitdood ratsionaalselt vastavalt ettevotte
tdituvusele ja tildisele tookoormusele
(tooaeg,-graafik); koostab/parendab kodgitodtajate
ametijuhendeid konkreetse ettevotte niitel

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toiduainete- ja Alateemad

toitumisopetus
Auditoorne dpe 6
E- Ope 27
Iseseisev Ope 33

Praktiline t66 12 ]
andmine.

Toiduainete tootmine, mdju inimese tervisele. Eksootilised koogiviljad, nende toitevéartus ja
kasutamine. Eksootilised puuviljad ja marjad, nende toitevéértus ja kasutamine. Erinevad lihad,
nende toitevadartus ja kasutamine. Vdahemtuntud kalad ja kalatooted (mereannid), nende
toitevddrtus ja kasutamine. Tervisliku toitumise téhtsus, tasakaalustatud toitumise pohimdtted meil
ja mujal maailmas. Eritoitumine. Toidu toitainelise koostise arvutamine ja sellele hinnangu

Seos opiviljundiga
selgitab erinevate
toiduainete paritolu,
toitainelist koostist, nende
tahtsust inimese tervisele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdos.

Toiduvalmistamine

o Alateemad
suurkoogis

E- Ope 40
Iseseisev ope 80

Toiduainete muutumine kulinaarsel to6tlemisel. Restorani toiduvalmistamise eel-, kuum-ja
lisatootlusvotted. Eritoitumine. Roogade serveerimine, jookide valik erinevate roogade juurde.

Seos opiviljundiga
valmistab eel- pea- ja
jérelroogi ning kiipsetisi
kasutades sealjuures




Praktiline t60 62

innovaatilisi kui keerukaid
tehnoloogiaid

jélgib dige ja ajakohase
koogitehnika kasutamist ja
hooldust

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.

Tooplaneerimine
suurkoogis
Auditoorne ope 4
E- Ope 73
Iseseisev ope 89
Praktiline t66 42

Alateemad

Toitlustusettevotte to0 korraldamise aluseks olevad digusaktid. Tegevused toitlustusettevottes
ldhtuvalt Veterinaari- ja Toiduameti pdhiméérusest. Enesekontrolliplaan. Toiduainete vastuvott ja
ladustamine, kvaliteedinduded ja realiseerimisajad. Laomajanduse korraldus ja dokumentatsioon,
arvutiprogrammid. Meeskonna t66 planeerimine ja korraldamine. Korrastus- ja puhastustood
toitlustusettevotte tootmisruumides. Nakkuste sagenemise pShjused.

TOIDUHUGIEEN Vastuvétlik organism. HACCP siisteemi 7 pdhimdtet. Toidu saasteallikad.
Toidumiirgistused. Toidunakkused. Isikliku hiigieeni nduded.

Seos Opiviljundiga
korraldab ja kontrollib
toiduainete
kvaliteedindudeid kauba
vastuvotul, ladustamisel
ning haldab infot ja valib
tarnijaid, arvestades
ettevottes kehtestatud
nduetega

korraldab toiduainete
kiitlemist ning vastutab
asjakohaste
eeltootlemismeetodite
valiku ja toiduainete
sdastliku kasutamise eest
koostab meniiiisid ja jélgib
nende vastavust meniili
koostamise pohimotetele,
toitlustusettevotte driideele
ning kliendi soovidele ja
vajadustele

korraldab ja juhendab
toiduvalmistamist,
juhindudes ettevottes
kehtestatud
kvaliteedistandardist
planeerib ja korraldab
k60gitood meeskonnas




lahtudes ettevotte eripdrast,
tooohutuse ja ergonoomika
pOhimaotetest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde

kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdods.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, meeskonnatdd, arutelu, e-Ope, esitlus, portfoolio, probleemiilesannete lahendamine, iseseisev t60, praktiline
t00.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad kdik dpivéljundid olema saavutatud ja koik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.
Mooduli kokkuvdtva hinde saavutamiseks on vajalik koikidest praktilistest toddest osavott, nduetekohase iseseisva too
esitamine ja hindamisiilesande sooritamine ldvendi tasemel.

Kirjalik iilesanne: dppija vastavalt etteantud juhendile toitlustussiindmuse, mis on vormistatud kirjaliku to6na, kaitseb selle
suulise intervjuu kdigus ning lahendab probleemiilesande. Toitlustussiindmus on planeeritud minimaalselt 4-kdiguline 16una-
v0i 0htusook, minimaalselt 20-1e kilalisele taldrikteenindusena, omahind maksimaalselt ... € kliendi kohta.

Praktiline lilesanne: valmistab dppija pimekorvi toorainetest kolmekaigulise 10unas66gi mentiii 2-le kiilalisele, mis vastab
hindamiskriteeriumitele ja meniiii koostamise alustele. Toidud serveeritakse ajagraafiku alusel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdos.

Oppematerjalid

Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011 Argo

Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2013 Argo

Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/

Opetaja koostatud dppematerjal, kiittesaadav dppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

° PRAKTIKA

TOITLUSTUSETTEVOTTE JUHI

8

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud moodulid: RESTORANI KOOGITOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE, RESTORANI
KLIENDITEENINUDSE KORRALDAMINE, TOODETE JA TEENUSTE ARENDAMINE ja VANEMKOKKA PRAKTIKA

Mooduli eesméark

karjddrivoimalusi.

Arendab juhendamisel oma erialaseid teadmisi ja oskusi ning votmepéadevusi todsituatsioonis ning analiiiisib oma erialaste
iilesannete iseseisvat ja turvalist tditmist, erinevates meeskondades toGtamist, Opi- ja suhtluspiddevust ning edasisi

Praktika

208 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist

koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks,
arvestades praktikajuhendit ja rakendades
digipddevusi; planeerib isiklikud
praktikaeesmaérgid, arvestades praktikajuhendit;
s0lmib ettevottega eelkokkuleppe ja tooaja
graafiku, kasutades erinevaid
kommunikatsioonivahendeid; koostab koost66s
ettevottega individuaalse praktikakava

Mitteeristav hindamine

2. moistab toitlustusosakonna tookorraldust ning
to6tab meeskonnaliikmena

analiiiisib praktikaettevottes oma vastutusala ja
igapdevast koostood koigi toitlustusettevotte
osakondade ja tootajatega; koostab koostdos
ettevottega individuaalse praktikakava; analiilisib
oma eestvedavat rolli meeskonnatdds

Mitteeristav hindamine

3. sooritab igapdevatoiminguid toitlustusettevotte
erinevates osakondades

teeb ettepanekuid ettevotte arendustegevusteks;
koostab koostdds ettevottega individuaalse
praktikakava; teeb ettepanekuid ettevotte
arendustegevusteks; analiiiisib praktikaettevottes
oma vastutusala ja igapdevast koostdod koigi
toitlustusettevotte osakondade ja todtajatega

Mitteeristav hindamine

4. tunneb asjakohaseid tehnilisi seadmeid, edastab
ettevottesisest informatsiooni

osaleb ettevotte teenuste disaini ja
turundustoimingutes meeskonna lilkmena; osaleb
ettevotte teenuste disaini ja turundustoimingutes
meeskonna liikkmena; analiiiisib oma isiklikku
arengut tehniliste seadmete kasutamise

Mitteeristav hindamine




5. analiilisib oma t06d, eesmérkide saavutamist ja
iilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi praktikaaruande

analiiiisib oma t66d praktikaettevottes, arvestades
tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma toole, praktikaeesmarkide ja
Opiviljundite saavutatusele ja toimetulekule
praktikaettevottes; esitleb praktika tulemust eesti
keeles vastavalt juhendile, kasutades
digivahendeid; reflekteerib ja analiiiisib oma
tegevust ettevottes ja vordluses oma isiklike
arengu-ja karjddrieesméarkidega

Mitteeristav hindamine

6. broneerib ja miiiib toitlustusettevdtte teenuseid,
arvestades kiilastajate soove iseloomustab ennast
kui praktikanti

analiiiisib oma suhtlemispadevusi ja keelekasutust

eesti- ja voorkeeles; kirjeldab ja analiiiisib ettevotte

peamisi kiilastajasegmente ning turundustegevusi;
osaleb ettevotte teenuste disaini ja
turundustoimingutes meeskonna liilkmena

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

koostamine.
Praktika ettevottes
Praktika 208

Sissejuhatus moodulisse. Praktika dokumentatsioon. Ettevottepraktika planeerimine. Praktika
paeviku koostamine. Praktika dokumentatsioon. Ettevottepraktika planeerimine. Praktika paeviku

Praktikaettevdtte driidee analiiiis nin ettepanekud muutusteks, analiiiisib organisatsiooni
tookorraldust ja tootab meeskonnalitkmena.
Koostab individuaalse kava oma praktikale ning reflekteerib oma tegevust ettevottes, tuues
vordluse oma isikliku arengu- ja karjaédrieesmérkidega.

Suhtleb hea tava kohaselt praktikaettevotte ja kooli vahel.
Praktikaaruande koostamine ja esitlemine. Oppeaasta kokkuvéte ja hindamine. Enesehinnang.

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

madistab toitlustusosakonna
tookorraldust ning to6tab
meeskonnaliikmena
sooritab
igapdevatoiminguid
toitlustusettevotte
erinevates osakondades
tunneb asjakohaseid
tehnilisi seadmeid, edastab
ettevottesisest
informatsiooni

analiiiisib oma t606d,
eesmarkide saavutamist ja
iilesannete taitmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi




praktikaaruande
broneerib ja miiiib
toitlustusettevotte
teenuseid, arvestades
kiilastajate soove
iseloomustab ennast kui
praktikanti

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane todtab aktiivselt praktikaettevottes.

Oppemeetodid

Praktika tookeskkonnas, refleksioon, esitlus, iseseisev t00, portfoolio

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb, kui dppija: sooritab praktilised t66d; koostab enesehinnangu; saab praktikaettevotte
juhendajalt positiivse tagasiside; koostab iseseisva to0na ja esitab praktikaaruande; esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi
ja eesmirkide tditmist.

Jooksev praktikapdeviku hindamine: praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt. Aruande hindamine.
Esitluse hindamine koos eneseanaliilisiga.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okkuy otva Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Oppija to6tab aktiivselt praktikaettevottes.
Praktikajuhend Gppijale
Praktikaaruande koostamise juhend
~ - Tooohutus- ja todtervishoiualased juhendmaterjalid
Oppematerjalid

Praktikaleping , praktikapaevik
Tagasisideleht praktika juhendajalt
Tagasisideleht praktikandilt endalt




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 TOODETE JA TEENUSTE 6 Pedagoogilise ja erialase padevusega
ARENDAMINE EO0SHISC) padevuseg

Nauded moodull Nouded puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija on pidevalt kaasatud valdkonnas toimuvatesse uuendustesse, omab iilevaadet uutest toodetest ja
tehnoloogiatest ning tal on valmisolek kavandada ja koostada ettevotte tootepakkumis ning arendada uusi tehnoloogiaid ja

toOvahendeid.
Auditoorne Ope E- Ope Iseseisev ope Praktiline t66
12 tundi 70 tundi 66 tundi 8 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. korraldab meeskonnat6o ja teenuste disaini
protsessi, kasutades erinevaid teenuste disaini
meetodeid

tootab vilja toote vOi teenuse prototiiiibi ja
analiilisib teostatavust ning tasuvust, ldhtudes
valitud Kkliendiprofiilist; koostab teenuste disaini
protsessi meeskonnat6é mudeli; todtab vilja
koostdodlepingu potentsiaalsete partneritega;
arvestab paketiga seotud kulusid ja arvutab
miiiigihinna, 1dhtudes koostdolepingu tingimustest

Mitteeristav hindamine

2. arendab toidutooteid ldhtudes toitlustusettevotte
eripdrast, kulutdhususest, klientide soovidest ja
vajadustest

tolgendab informatsiooni ldhtuvalt trendidest,
noudlusest, pakkumisest, konkurentsi
situatsioonist; analiiiisib sihtkoha ja ettevotte
makro- ja mikrokeskkonda, sealhulgas analiiiisib
konkurente ja arvestab tootearendust mdjutavate
teguritega; analiiiisib sihtturgude spetsiifilisi
regulatiivseid ja kultuurilisi eripérasid ja kohandab
tooted ja teenused sihtturgudele; koostab teenuste
klienditeekonna mudeli; vormistab ja arhiveerib
nouetekohaselt pakutava toote ja teenusega seotud
tellimuste-, miitigi- ja arveldusdokumendid; kogub
ja analiiiisib turismitoote ja/voi -teenuse kohta
tagasisidet, vastavalt tulemustele teeb ettepanekuid
miiiigi edendamiseks ja tootearenduseks; koostab
operatiivaruandeid l&htuvalt organisatsioonis
kehtestatud nouetest

Mitteeristav hindamine

3. koostab siisteemse turundustegevuste kava
ettevotte eesmirkide saavutamiseks ldhtudes

hindab olemasolevaid tooteid ja teenuseid ldhtuvalt

sihtriihmade soovidest ja vajadusest; sOnastab

Mitteeristav hindamine




kiilastajate huvidest

vaartuspakkumised ldhtuvalt kiilastaja segmentide
huvidest; koostab turundustegevuste kava ettevotte
eesmarkide saavutamiseks

4. korraldab ecttevottes erinevate siindmuste
voimaluste tutvustamise lahtudes kiilastajate
ootustest

selgitab vilja sihtriihmade ootused, soovid ja
vajadused, kasutades sobivaid uurimismeetodeid;
koostab turismitoote ja teenuse pakkumise
lahtuvalt kliendi vajadusest, arvestades
organisatsiooni; hinnakujunduse pShimotteid ja
oigusaktidest tulenevaid ndudeid ning tuues vélja
unikaalse miitigiargumendi; esitleb turismitoodet ja
teenust kliendile, 1ahtudes toote ja teenuse
eriparast, omadustest, ettevotte
teenindusstandardist ja sihtrithmast; ndustab
kliente, kasutades sobivaid ndustamistehnikaid ja
lahtudes labirddkimiste heast tavast ja kutse-eetika
nouetest

Mitteeristav hindamine

5. rakendab turundus-ja miitigi tegevuses sobilikke
meetodeid, lahtudes ari- ja Kutse-eetika nduetest
ning kehtivatest digusaktidest

vordleb ettevdtte kiilastajate reisimotiive kasutades
turismistatistika andmeid; analiiiisib erinevate
ettevotete driideede pdhjal kiilastajate ootusi ja
vajadusi; kirjeldab kliendi rahulolu ja
tagasisidesiisteemi olulisust ja kasu ettevottele ja
kiilastajale

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Klienditeekonna analiiiis
Auditoorne dpe 2
E- Ope 20
Iseseisev Ope 22
Praktiline t60 8

Alateemad

Kliendi teekond analiilisimeetodina. Kvaliteedijuhtimise alused. Kiilastaja ja to0taja tagasiside
kogumise ja analiilisimise meetodid. Teenuste korraldamise plaan.

Seos dpiviljundiga
korraldab ettevottes
erinevate siindmuste
voimaluste tutvustamise
lahtudes kiilastajate
ootustest

rakendab turundus-ja
miiligi tegevuses sobilikke
meetodeid, lahtudes ari- ja
kutse-eetika nduetest ning
kehtivatest digusaktidest

Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetoos.

Toitlustusettevote
turundus
Auditoorne dpe 5
E- Ope 10
Iseseisev ope 11

Seos Opiviljundiga
koostab siisteemse
turundustegevuste kava
ettevotte eesmarkide
saavutamiseks lahtudes
kiilastajate huvidest

Alateemad
Turunduse olemus. Vaartuspakkumise keskne turundus. Turunduskeskkond. Turg, turu
segmentimine. Siseturundus. Turundusmeetmestik.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdos.

Toodete ja teenuste
disain
Auditoorne dpe 5
E- Ope 40
Iseseisev ope 33

Seos opiviljundiga
korraldab meeskonnatoo ja
teenuste disaini protsessi,
kasutades erinevaid
teenuste disaini meetodeid
arendab toidutooteid
lahtudes toitlustusettevotte
eriparast, kulutShususest,
klientide soovidest ja
vajadustest

Alateemad

Sihtrithmapdhine teenuste disain. Strateegiline disain. Teenuste disaini protsess. Koostoo
védestamine. Pakettimine ja programmimine. Elamusmajandus ja elamustoode. Turismitoote
keskkond. Riiklik Turismiarengukava. Turismistatistika. Sihtkohatoode.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdds.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, praktiline t60, iseseisev t60, e-Ope, analiiiis, esitlus, portfoolio, probleemiilesannete lahendamine

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks peavad kdik dpiviljundid olema saavutatud ja kdik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.
Mooduli kokkuvotva hinde saavutamiseks on vajalik koikidest praktilistest toodest osavott, nduetekohase iseseisva too
esitamine ja hindamisiilesande sooritamine ldvendi tasemel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

M li kokkuvotva A . . x: , . N ”
_oodu 1 Kokkuvoty Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda liletaval tasemel ja seda viljendatakse sonaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdods.
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ELEKTROONILISED ALLIKAD:

Oppematerjalid Eesti riigi infoportaal. aadressil: https://www.eesti.ee/et/

Ettevotluse Arendamise Sihtasutus. aadressil: https://www.eas.ee/

Majandus- ja kommunikatsiooniministeerium. aadressil: https://mkm.ee/

Riigiteataja. aadressil: https://www.riigiteataja.ee/

Eesti Statistikaamet. aadressil: https://www.stat.ee/

Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/

Eesti Turismi- ja Reisifirmade Liit. aadressil: https://etfl.ee/

Eesti Maaturism. aadressil: https://www.maaturism.ee/

Puhka Eestis. aadressil: https://www.puhkaeestis.ee/

Opetaja koostatud dppematerjal, kittesaadav dppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

7 :
restoranis

VANEMKOKKA PRAKTIKA

12

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Lébitud moodulid: RESTORANI KOOGITOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE ja RESTORANI
KLIENDITEENINUDSE KORRALDAMINE

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib, korraldab, juhendab ja juhib toite ja jooke valmistamist, lihtuvalt toiduvalmistamise
tehnoloogiast, ettevotte tootmist0o isedrasusest ja klientide vajadustest ning ootustest.

Praktika

312 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
tooandjale), arvestades praktikajuhendit; koostab
keeleliselt ja vormiliselt digesti erinevaid
ametikirju (e-kirju) juhendi alusel; koostab
praktikapaevikusse eesmérkide loetelu, arvestades
praktika juhendit; teeb igapdevased sissekanded
praktikapédevikusse arvestades praktikajuhendit

Mitteeristav hindamine

2. planeerib, korraldab ja juhendab kokkade ja
abikokkade t60d koogis 1dhtuvalt toiduhiigieent,
saastlikkuse, tooohutuse ja ergonoomia
pohimdtetest

juhendab enesekontrollitegevusi; kasutab
restoranikd0gitdos vajalikku dokumentatsioonti;
planeerib kokkade ja abikokkade t60aega vastavalt
mentiiile; juhendab toitude valmistamist vastavalt
mentiiile ldhtudes tehnoloogilistest kaartidest;
jalgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile; planeerib ja kontrollib
koogiseadmete ning toovahendite kasutamist ning
hooldamist vastavalt kasutus-ja hooldusjuhendile
igapdevaselt; koostab puhastusplaani ja jélgib selle
taitmist; jalgib kdiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

Mitteeristav hindamine

3. korraldab ja juhib klientide teenindusprotsessi,
jargides teenindamise pohitehnikaid ja
kliendikeskse teenindamise pohimotteid

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt
ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele;
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile; koostab meniiii-
ja hinnapakkumisi vastavalt kliendi soovile ja

Mitteeristav hindamine




vajadusele

4. analiilisib oma t60d, eesmérkide saavutamist ja
ilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jdrgi praktikaaruande

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile;
annab hinnangu praktikaeesmaérkide saavutatusele;
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmirkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Praktika ettevottes

Alateemad

Sissejuhatus moodulisse. Praktika dokumentatsioon. Ettevottepraktika planeerimine. Praktika
paeviku koostamine. Praktika dokumentatsioon. Ettevottepraktika planeerimine. Praktika paeviku
koostamine.

Praktikaettevotte driidee ja sellest tulenev meniiii; praktikaettevotte ruumide paigutus;

Seos Opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmaérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist
planeerib, korraldab ja
juhendab kokkade ja
abikokkade t60d koogis
lahtuvalt toiduhiigieeni,
saastlikkuse, todohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

Praktika 312 . N . o T S korraldab ja juhib klientide
praktikaettevotte toitlustusosakonna toimingud ja tookorraldus. Meeskonna igapdevatoo . jal o .
S ~ teenindusprotsessi, jargides
organiseerimine, tootearendus ettevottes. . . s D .
S T . : e i . . teenindamise pohitehnikaid
Klientide praktilise teeninduse korraldamine. Meniiii- ja hinnapakkumiste koostamine. S
. o . A . . ja kliendikeskse
Praktikaaruande koostamine ja esitlemine. Oppeaasta kokkuvote ja hindamine. Enesehinnang. . N
teenindamise pohimatteid
analiitisib oma t66d,
eesmarkide saavutamist ja
iilesannete tditmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jargi
praktikaaruande
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | x . ... .. o . ~ . . rs ~ ”
Kujunemine Opivéljundite saavutamine lavendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda véljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane todtab aktiivselt praktikaettevottes.

| Oppemeetodid

| Praktiline t00 ettevottes, iseseisevtdd, portfoolio, reflektsioon, esitlus




Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija: sooritab praktilised t66d; koostab enesehinnangu; saab praktikaettevotte
juhendajalt positiivse tagasiside; koostab iseseisva toona ja esitab praktikaaruande; esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi
ja eesmarkide tditmist.

Jooksev praktikapdeviku hindamine: praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt. Aruande hindamine.
Esitluse hindamine koos eneseanaliiiisiga.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh liavend

“A” saamise tingimus: Oppija todtab aktiivselt praktikaettevottes.

Oppematerjalid

Praktikajuhend dppijale

Praktikaaruande koostamise juhend

Tooohutus- ja tootervishoiualased juhendmaterjalid
Praktikaleping , praktikapdevik

Tagasisideleht praktika juhendajalt

Tagasisideleht praktikandilt endalt




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

VANEMKOKKA PRAKTIKA

8 suurkodgis 12 Pedagoogilise ja erialase padevusega
Nouded mooduli Libitud moodulid: SUURKOOGITOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE ja SUURKOOGI KLIENDITEENINUDSE
alustamiseks KORRALDAMINE

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib, korraldab, juhendab ja juhib toite ja jooke valmistamist, lihtuvalt toiduvalmistamise

Mooduli eesmiirk . - S C g . .
tehnoloogiast, ettevotte tootmist0o isedrasusest ja klientide vajadustest ning ootustest.

Praktika

312 tundi

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
todandjale), arvestades praktikajuhendit

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

koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse
arvestades praktikajuhendit

juhendab enesekontrollitegevusi

kasutab restoranik66gitoos vajalikku

1. planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja dokumentatsiooni

tootilesanded tulenevalt praktikajuhendist planeerib kokkade ja abikokkade to6aega vastavalt
meniiiile

juhendab toitude valmistamist vastavalt mentiiile
ldhtudes tehnoloogilistest kaartidest

jélgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile

planeerib ja kontrollib koogiseadmete ning
toovahendite kasutamist ning hooldamist vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapéevaselt

koostab puhastusplaani ja jdlgib selle tditmist
jalgib koiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt

Mitteeristav hindamine




ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile

koostab meniiii- ja hinnapakkumisi vastavalt
kliendi soovile ja vajadusele

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutatusele
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt

2. planeerib, korraldab ja juhendab kokkade ja
abikokkade t60d koogis ldhtuvalt

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
todandjale), arvestades praktikajuhendit

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

koostab praktikapédevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapédevased sissekanded praktikapidevikusse
arvestades praktikajuhendit

juhendab enesekontrollitegevusi

kasutab restoranik60gitdos vajalikku
dokumentatsiooni

planeerib kokkade ja abikokkade todaega vastavalt
mentiiile

juhendab toitude valmistamist vastavalt meniitile
lahtudes tehnoloogilistest kaartidest

jalgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile

planeerib ja kontrollib kdogiseadmete ning
toovahendite kasutamist ning hooldamist vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapdevaselt

koostab puhastusplaani ja jilgib selle tditmist
jalgib koiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt

Mitteeristav hindamine




ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile

koostab meniiii- ja hinnapakkumisi vastavalt
kliendi soovile ja vajadusele

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutatusele
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt

3. toiduhiigieeni, sdastlikkuse, tooohutuse ja
ergonoomia pohimatetest

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
todandjale), arvestades praktikajuhendit

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

koostab praktikapédevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapédevased sissekanded praktikapidevikusse
arvestades praktikajuhendit

juhendab enesekontrollitegevusi

kasutab restoranik60gitdos vajalikku
dokumentatsiooni

planeerib kokkade ja abikokkade todaega vastavalt
meniitile

juhendab toitude valmistamist vastavalt meniitile
lahtudes tehnoloogilistest kaartidest

jalgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile

planeerib ja kontrollib kodgiseadmete ning
toovahendite kasutamist ning hooldamist vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapdevaselt

koostab puhastusplaani ja jilgib selle tditmist
jalgib koiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt

Mitteeristav hindamine




ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile

koostab meniiii- ja hinnapakkumisi vastavalt
kliendi soovile ja vajadusele

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutatusele
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt

4. korraldab ja juhib Kklientide teenindusprotsessi,
jargides teenindamise

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
todandjale), arvestades praktikajuhendit

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

koostab praktikapédevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapédevased sissekanded praktikapidevikusse
arvestades praktikajuhendit

juhendab enesekontrollitegevusi

kasutab restoranik60gitdos vajalikku
dokumentatsiooni

planeerib kokkade ja abikokkade todaega vastavalt
mentiiile

juhendab toitude valmistamist vastavalt meniitile
lahtudes tehnoloogilistest kaartidest

jalgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile

planeerib ja kontrollib kodgiseadmete ning
toovahendite kasutamist ning hooldamist vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapdevaselt

koostab puhastusplaani ja jilgib selle tditmist
jalgib koiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt

Mitteeristav hindamine




ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile

koostab meniiii- ja hinnapakkumisi vastavalt
kliendi soovile ja vajadusele

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutatusele
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tooalaseks
arenguks suuliselt

5. pohitehnikaid ja kliendikeskse teenindamise
pohimadtteid

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
todandjale), arvestades praktikajuhendit

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

koostab praktikapédevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapédevased sissekanded praktikapidevikusse
arvestades praktikajuhendit

juhendab enesekontrollitegevusi

kasutab restoranik60gitdos vajalikku
dokumentatsiooni

planeerib kokkade ja abikokkade todaega vastavalt
mentiiile

juhendab toitude valmistamist vastavalt meniitile
lahtudes tehnoloogilistest kaartidest

jalgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile

planeerib ja kontrollib kodgiseadmete ning
toovahendite kasutamist ning hooldamist vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapdevaselt

koostab puhastusplaani ja jilgib selle tditmist
jalgib koiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt

Mitteeristav hindamine




ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile

koostab meniiii- ja hinnapakkumisi vastavalt
kliendi soovile ja vajadusele

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutatusele
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane todalaseks
arenguks suuliselt

6. analiiiisib oma t60d, eesmirkide saavutamist ja
iilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi praktikaaruande

koostab materjali praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik tutvustuskiri
todandjale), arvestades praktikajuhendit

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

koostab praktikapédevikusse eesmérkide loetelu,
arvestades praktika juhendit

teeb igapédevased sissekanded praktikapidevikusse
arvestades praktikajuhendit

juhendab enesekontrollitegevusi

kasutab restoranik60gitdos vajalikku
dokumentatsiooni

planeerib kokkade ja abikokkade todaega vastavalt
meniitile

juhendab toitude valmistamist vastavalt meniitile
lahtudes tehnoloogilistest kaartidest

jalgib toitude valmistamise ajastamist vastavalt
teenindussituatsioonile

planeerib ja kontrollib kodgiseadmete ning
toovahendite kasutamist ning hooldamist vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile igapdevaselt

koostab puhastusplaani ja jilgib selle tditmist
jalgib koiki hiigieeni-, tddohutus- ja
tuleohutusnduete tditmist

korraldab klientide teenindusprotsessi vastavalt

Mitteeristav hindamine




ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda
vastavalt teenindussituatsioonile

koostab meniiii- ja hinnapakkumisi vastavalt
kliendi soovile ja vajadusele

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
annab hinnangu praktikaecesmarkide saavutatusele
esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutamist ning edasisi plaane tddalaseks
arenguks suuliselt

Mooduli jagunemine

Alateemad
Sissejuhatus moodulisse. Praktika dokumentatsioon. Ettevottepraktika planeerimine. Praktika

Seos opiviljundiga
planeerib oma isiklikud
praktika eesmaérgid ja
todtlilesanded tulenevalt
praktikajuhendist
planeerib, korraldab ja

. . ) : N . o . junendab kokkade ja
paeviku koostamine. Praktika dokumentatsioon. Ettevottepraktika planeerimine. Praktika paeviku Jur adeja
. abikokkade t66d koogis
. ~ koostamine. »
Praktika ettevottes . e g - . ~ . . ldhtuvalt
. Praktikaettevotte driidee ja sellest tulenev meniiii; praktikaettevotte ruumide paigutus; o
Praktika 312 . ~ . . o R korraldab ja juhib klientide
praktikaettevotte toitlustusosakonna toimingud ja tookorraldus. Meeskonna igapdevatoo . o .
o ~ teenindusprotsessi, jargides
organiseerimine, tootearendus ettevottes. : :
> . . . e : : teenindamise
Klientide praktilise teeninduse korraldamine. Meniiii- ja hinnapakkumiste koostamine. e e
. N .~ A . ) analiilisib oma t06d,
Praktikaaruande koostamine ja esitlemine. Oppeaasta kokkuvdte ja hindamine. Enesehinnang. o s o
eesmarkide saavutamist ja
iilesannete tditmist
praktikaettevottes, koostab
juhendi jérgi
praktikaaruande
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | ~ . ... .. C . .. . . rs N ’
kujunemine Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda liletaval tasemel ja seda viljendatakse sonaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane todtab aktiivselt praktikaettevottes.

| Oppemeetodid

| Praktiline t00 ettevottes, iseseisevtdd, portfoolio, reflektsioon, esitlus




Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb, kui dppija: sooritab praktilised t66d; koostab enesehinnangu; saab praktikaettevotte
juhendajalt positiivse tagasiside; koostab iseseisva toona ja esitab praktikaaruande; esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi
ja eesmaérkide taitmist.

Jooksev praktikapdeviku hindamine: praktiliste tegevuste vaatlemise teel ettevotte praktikajuhendajalt. Aruande hindamine.
Esitluse hindamine koos eneseanaliiiisiga.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine
sh liivend | “A” saamise tingimus: Oppija tddtab aktiivselt praktikaettevottes.
Praktikajuhend dppijale
Praktikaaruande koostamise juhend
~ - Too6ohutus- ja todtervishoiualased juhendmaterjalid
Oppematerjalid

Praktikaleping , praktikapdevik
Tagasisideleht praktika juhendajalt
Tagasisideleht praktikandilt endalt




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9

Eesti keel teise keelena (vene-, inglise- ja
14ti Oppekeelega rithmadele)

5

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane suhtleb eesti keeles argisuhtluses nii kones kui kirjas iseseisva keelekasutajana.

Auditoorne Ope

E- Ope Iseseisev dpe

Praktika

44 tundi

16 tundi 52 tundi

18 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. suhtleb eesti keeles argisuhtluses nii kdnes kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitades ja kaitstes
erinevates mottevahetustes/suhtlussituatsioonides
oma seisukohti

kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
Bltasemel)

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasdpra/eakaaslast

koostab oma kooli (lithi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal to6tamiseks

hindab oma eesti keele oskusetaset

pohjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéarsust
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eripdraga
tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib

Mitteeristav hindamine




oma osalemist selles

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu

2. kirjeldab eesti keeles iseennast, oma voimeid ja
huvisid, moétteid, kavatsusi ja kogemusi seoses
valitud erialaga

kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt iisna diget keelt
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
Bltasemel)

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasdpra/eakaaslast

koostab oma kooli (lithi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal tootamiseks

hindab oma eesti keele oskusetaset

pOhjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéérsust
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale

Mitteeristav hindamine




kandideerimise avalduse, CV/Europassi
viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu

3. kasutab eesti keeleoskuse arendamiseks endale
sobivaid voorkeele dppimise strateegiaid ja
teabeallikaid, seostades keeledpet elukestva

oppega

kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt iisna diget keelt
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, radagib, kirjutab
Bltasemel)

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasdpra/eakaaslast

koostab oma kooli (lithi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal to6tamiseks

hindab oma eesti keele oskusetaset

pohjendab eesti keelekeele Oppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéérsust
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasioppimise voimalusi

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu

Mitteeristav hindamine

4. maistab Eesti elukeskkonda ja kultuuri ning
arvestab nendega suhtlemisel

kasutab iseseisvalt eestikeelset pohisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
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esitab ja pohjendab liihidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
Bltasemel)

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasoOpra/eakaaslast

koostab oma kooli (lithi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal to6tamiseks

hindab oma eesti keele oskusetaset

pohjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéérsust
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vélismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasidoppimise voimalusi

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu

5. on teadlik edasidppimise ja tooturul
kandideerimise voimalustest; koostab t6dle
asumiseks vajalikud eestikeelsed
taotlusdokumendid

kasutab iseseisvalt eestikeelset pdhisdnavara ja
tuttavas olukorras grammatiliselt {isna diget keelt
esitab ja pohjendab lithidalt omaseisukohti
erinevates mottevahetustes

viljendab end/suhtleb Opitava keele erinevate
osaoskuste kaudu(loeb, kuulab, raagib, kirjutab
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Bltasemel)

tutvustab vestlusel iseennast ja
omasoOpra/eakaaslast

koostab oma kooli (lithi)tutvustuse, esitleb seda
omakaaslastele

pohjendab kooli ja erialavalikut, hindab oma
sobivust valitud erialal to6tamiseks

hindab oma eesti keele oskusetaset

pohjendab eesti keelekeele dppimise vajalikkust,
luues seoseid eriala ja elukestvadppega

eristab eestikeelseid teabeallikaid info otsimiseks,
kasutab neid ja hindab nende usaldusvéérsust
kirjeldab suhtluskeskkondi, mida kasutab (nende
eeliseid, puudusi ja ohte) ja suhtlemist nendes
keskkondades

vordleb emakeele maa ja Eesti elukeskkonda,
kultuuritraditsioone ja-norme

arvestab suhtlemisel eestlaste kultuurilise eriparaga
tutvustab (oma eakaaslasele vilismaal) Eestit,
soovitades kiilastada monda sihtkohta

kirjeldab eesti keeles oma toopraktikat ja analiiiisib
oma osalemist selles

tutvustab eesti keeles oma eriala hetkeseisu
tooturul ja edasidoppimise voimalusi

koostab eesti keeles tookohale/praktikakohale
kandideerimise avalduse, CV/Europassi

viib ldbi eesti keeles ndidistodintervjuu

Mooduli jagunemine

IGAPAEVANE

INIMESTEVAHELINE

SUHTLUS ja

EESTIMAA KUI
ELUKESKKOND
Auditoorne ope 44

E- Ope 16

Iseseisev Ope 52

Alateemad

ELUVIIS

Tutvustus: Iseenda kirjeldamine eesti keeles (end ja oma sdpra /eakaaslast), senist elu ja dpinguid,
voimeid ja huvisid. Teemakohane sonavara.

Igapédevane elu: Pdevakava. Igapieva tegevused varahommikust hilisdhtuni. Kutsekool ja valitud
eriala. Oma eluviisi analiilisimine. Teemakohane sdnavara.

Perekond: Perekonnaliikmed. Vanus. Amet. Vilimus. Iseloom. Inimeste vahelised suhted
perekonnas. To0jaotus perekonnas. linna elamurajoonid. Kodukant. Koduiimbrus. Elukeskkond

Seos Opiviljundiga
suhtleb eesti keeles
argisuhtluses nii kones kui
kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitades ja
kaitstes erinevates
mottevahetustes/suhtlussitu
atsioonides oma seisukohti




Praktika 18 | maal ja linnas. Oma elamurajooni kirjeldamine. Korteri/maja asukoht, korteri sisustus. kirjeldab eesti keeles
Elukoht: Eesti maakonnad, linnad, linna elamurajoonid. iseennast, oma voimeid ja
SUHTLUS huvisid, moétteid, kavatsusi
Kriisiolukord. Kuidas aidata? Suhtlemine eri rahvusest inimeste vahel. Interneti suhtlus. ja kogemusi seoses valitud
Takistused suhtlemisel. Keeleprobleemid. Suhted dppimiskeskkonnas. Suhted to6postil. erialaga
Ametlikud ja kasutab eesti keeleoskuse
mitteametlikud suhted. arendamiseks endale
OPPIMINE JA TOO: elukestev dpe ja karjéiri planeerimine; CV ja todle kandideerimise sobivaid vddrkeele
dokumentide koostamine. Oppimise strateegiaid ja
HUVIALAD JA HARRASTUS teabeallikaid, seostades
Sport: Spordivarustus, sporditreeningud, spordivoistlused. Peresport. Spordi mdju tervisele. keeledpet elukestva dppega
Teemakohane sdnavara. Umbisikuline tegumood. mdistab Eesti
Kunst ja muusika. Muuseumid. Naitused. Teater. Kino. elukeskkonda ja kultuuri
TERVISHOID JA ARSTIABI ning arvestab nendega
Tervislik toitumine: Toitumisharjumused. Ulekaalulisus. Tervislik toit. Rdmps toit. Kiirtoit. suhtlemisel
Vitamiinid ja mineraalid. on teadlik edasidppimise ja
Arstiabi: Tervishoiuasutused. Tasuta ja tasuline arstiabi. Haigestumise stimptoomid. Arsti poole to6turul kandideerimise
poordumine. Iseravimine. voimalustest; koostab toole
EESTIMAA KUI ELUKESKKOND: Huvitavad kohad minu kodukandis. Elamine maal ja linnas. | asumiseks vajalikud
Erinevate elamispiirkondade plussid ja miinused. Kodupiirkonna probleemid. eestikeelsed
Eesti geograafia: Eesti erinevad piirkonnad. Kodupiirkond. Geograafiline asukoht. Eesti taotlusdokumendid
maakonnad, linnad, saared.
Puhkamisvdimalused Eestis ja vdlismaal: Puhkuseks sobivad Eesti paigad. Suvepealinn. Talve
pealinn. Turistide lemmikpaigad Eestis. Sise- ja viliturism. Vaatamisvéarsused. Reisikaaslane.
Puhkuseveetmise viisid. Aktiivne puhkus. Passiivne puhkus. Reisimine. Sportimine. Matkamine.
Reisibiiroo. Transpordiliigid.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kwkulﬁ};ﬁ;ﬁﬁg Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane mdistab loetut ja kuuldud, oskab ennast kdnes ja kirjas viljendada, kuid esineb vdib esineda

vigu kuid oskab kasuta konspekti (0piku, sdbnaraamatu vms)/nididete abil elulisi tekstiilesandeid.

Oppemeetodid

Aktiivne loen, rithmatoo, e- dpe, probleemsituatsioonide lahendamine, ajuriinnak, essee, internetiotsingud, harjutavad

iilesanded, testid, esinemine, rollimidngud, videotreening.

Hindamismeetodid

Hindamise eelduseks on iseseisvate t00de nduetekohane esitamine.

Iga teema omandamisel viiakse 14bi kontrollivaid toid. T66de hindamisel arvestatakse dpetaja poolt piistitatud iilesande

tingimuste tditmist.




Lopphinne kujuneb teemasid kokkuvdtvate hindamisiilesannete positiivsele tulemuse sooritusena.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane mdistab loetut ja kuuldud, oskab ennast kdnes ja kirjas viljendada, kuid esineb vdib esineda
vigu kuid oskab kasuta konspekti (Opiku, sOnaraamatu vms)/nédidete abil ning elulisi tekstiilesandeid.

Oppematerjalid

KIRJANDUS

Kitsnik, M., (2008). Eesti keele dpik vene dppekeelega kutsekoolile. Tallinn: Ilo
Kitsnik, M., (2008). Eesti keele todvihik vene dppekeelega kutsekoolile. Tallinn: Ilo
Kitsnik, M., (2013). Praktiline eesti keel teise keelena : B2, C1 . Tallinn: Kiinnimees
Eesti-vene sonaraamat

eesti- inglise

eesti- lati

ELEKTROONILINE:

Oppekeskkond, mis aitab sul dppida eesti keelt ja Eesti ajalugu. Aadressil: www.efant.ce
Eesti keele e- kursus. Aadressil: www.keeleklikk.ee

Eesti Keele Instituut. Aadressil: www.eki.ee

Jaotusmaterjalid — Opetaja koostatud ja paljundatud materjalid, Internet




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 DIGITURVALISUS

1

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija kasutab kaasaegseid IKT vdimalusi informatsiooni hankimiseks, to6tlemiseks, edastamiseks
ning moistab veebis navigeerimise ja privaatsuse pohimatteid.

E- Ope

Iseseisev Ope

Praktika

7 tundi

11 tundi

8 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. huvitub uuenevast digitehnoloogiast, oskab
hinnata selles asjakohasust ja usaldusvaérsust

kasutab digivahendeid sihiparaselt; teab
digitehnoloogia kasutamisega seotud mdjudest
tookeskkonnale; saab aru lihtsamatest
probleemidest digivahenditega ning oskab nendega
toime tulla; leiab internetist ja vajaduse korral
kopeerib tekstifaili voi esitlusse erinevas formaadis
digitaalset materjali ning t66tleb seda etteantud
nduete kohaselt; viitab ja kasutab internetist ning
muudest teabeallikatest leitud digitaalset materjali
korrektselt, hoidudes plagiaadist

Mitteeristav hindamine

2. kasutab sobivaid digivahendeid ja votteid
tookeskkonnas

oskab teha erinevaid toiminguid digifailidega;
kopeerib fotosid, videoid ja helisalvestisi
andmekandjale (ni1 fliiisilisele kui ka virtuaalsele);
teeb valiku erinevate digitaalsete suhtlusvahendite
eeliseid ja puudusi konkreetses kontekstis ning
valib neist sobivaima; lisab veebilehele
kommentaari, osaleb veebifoorumi ja postiloendi
vahendusel toimuvas arutelus, jirgides seejuures
nii tunnustatud suhtlusnorme kui ka valitud
keskkonna noudeid

Mitteeristav hindamine

3. moistab digikeskkonna ohtusid ja oskab end
nende eest kaitsta, jirgides digikeskkonna
vadrtuspohimotteid

arvestab digisuhtluses teabe kasutamise ja
avaldamise eetilisi pohimdtteid, sobivat kéitumist,
konteksti ja sihtrithma; selgitab, millised voivad
olla digisuhtluses ebaeetilise kditumise tagajérjed;
hoiab end kursis suunamisel digitehnoloogia uute
arengusuundadega, ldhtudes vajadusest; teab
digitaalsest jalajéljest (arvestab tagajdrgi) ja oma

Mitteeristav hindamine




digitaalsest identiteedist; teab, et ei tohi kasutada
teiste inimeste identiteeti; teab, et ei avaldata
delikaatset teavet enda ja teiste kohta avalikus
digikeskkonnas

Mooduli jagunemine

Digiturvalisus

Seos Opiviljundiga
huvitub uuenevast
digitehnoloogiast, oskab
hinnata selles asjakohasust
ja usaldusvairsust

kasutab sobivaid

Alateemad
Info otsimine ja sirvimine; Info hindamine; Info salvestamine ja taasesitamine; Suhtlemine
digivahenditega; Info ja sisu jagamine; Koost66 digitehnoloogia toel; Digitaalse identiteedi

. E-~Ope / haldamine; Digitaalne sisuloome; Uue teadmise loomine; Autoridigus ja litsentsid; Seadmete digivahendeid ja votteid
Iseseisev ope 11 Kai L - L . . S
Praktika 8 al'Fsemlr)e, tgrva.llsus.e kaitsmine; Tghnlllste probleen.ude. Iahendamlng, Va!aduste . tool_<eskkan_1as
véljaselgitamine ja neile tehnoloogiliste lahenduste leidmine; Innovatsioon ja tehnoloogia loov moistab digikeskkonna
kasutamine. ohtusid ja oskab end nende
eest kaitsta, jargides
digikeskkonna
vadrtuspohimotteid
Info otsimine internetist, selle vormindamine tekstidokumendina esitluse koostamine heade tavade kohta internetis ja
Iseseisev to0 elektroonsel suhtlemisel, selle esitlemine elektronkirja saatmine, sellele manuse lisamine. Esitluse koostamine eriala- voi
iildaine tunniks.
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kOkku\klﬁj[Zﬁ:lrﬁgz Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, praktiline t60, infootsimine, harjutusiilesanded, iseseisev t60, e-Ope

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks peavad koik opiviljundid olema saavutatud ja kdik noutud hinnatavad tilesanded esitatud.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

MOOdUh k okku_v otva Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdos.
~ - E- koolikott. www.https://e-koolikott.ee/
Oppematerjalid

dpetaja poolt koostatud juhendmaterjalid.







Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11 FOTOGRAAFIA

2

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Mooduli dpetusega taotletakse, et Sppijale antakse konkreetseid ja praktilisi juhtnodre nii vajaliku tehnika, valgustamise,
kompositsiooni, rekvisiitide kui ka jareltootluse o0sas.

E- Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

14 tundi

22 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. teab ja oskab kasutada peamiseid fotograafias
kasutatavaid tarvikuid ja seadmeid

valib vastavalt vajadusele rekvisiidid; kasutab
tarvikuid oigeaegselt; valib valguse, vastavalt
objektile, mida soovib pildistada; valib objekti,
arvestades vérvust, tingimusi, ldhtudes
fotosessiooni ajast; vilklampide kasutamine;
kasutab loodust, kui to6vahendit; teab erinevaid
kaameraid, objektiive, statiive, mida kasutatakse
fotograafias

Mitteeristav hindamine

2. oskab pildistamisel valida valgust ja selle
kvaliteeti

valib vastavalt tingimustele lisa tarvikud
kaamerale, teab vOimalusi, millega parandada foto
kvaliteeti

Mitteeristav hindamine

3. valib vastavalt objektile pildistamise tingimused

kasutab stuudiovalgustust; valib tingimustele ja
vajadusele vastavad vahendid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Objektid ja tingimused
E- Ope 7
Iseseisev ope 11
Praktiline t60 8

Alateemad

Oma kollektsioon ja laenutamine; Objektide leidmine ja valimine; Taustad; Kangad; Keskkond kui
rekvisiit; Toovahendid; Nipid.

Seos opiviljundiga
oskab pildistamisel valida
valgust ja selle kvaliteeti
valib vastavalt objektile
pildistamise tingimused

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.

Varustus ja pildistamine | Alateemad

E- Ope 7

Varustus: Sissejuhatus; Kaamerad, Objektiivid, Statiiv ja statiivipea. Valgus ja selle kvaliteet;

Seos opiviljundiga
teab ja oskab kasutada




Iseseisev ope 11
Praktiline t60 8

Valguse suund; Valguse hajutamine ja peegeldamine. peamiseid fotograafias
kasutatavaid tarvikuid ja
seadmeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppemeetodid

Loengud, praktiline t66 juhendamisel, e- Ope, individuaalne t66.

Hindamismeetodid

Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine.
Vajalik teha ettendhtud harjutusiilesanded teooriatundides, esitada juhendi alusel koostatud iseseisvad t66d ja teostada
praktilistes tundides dppetilesanded.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okkuy otva Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine
sh lidvend | “A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.
Aivar Pihelgas. (2014). Praktiline fotograafia. Tallinn: Varrak
~ - Julie Adair King. (2005). Digitaalne fotograafia vohikutele. Tallinn: Lausuja
Oppematerjalid

John Garrett, Graeme Harris (2009). Téielik fotograafia kursus. Tallinn: Valgus
Michael Langford (2000). Fotograafia. Tallinn: Koolibri




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

12 TOOS

GRAAFILINE DISAIN ERIALASES

2

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab baasteadmised graafilisest disainist ja praktilised oskused Adobe Illustrator
kujundusprogrammis erialaseks to0ks vajalike kujunduste loomiseks.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. tilevaade kujundusprogrammist Adobe
[Nustrator ja tunneb selle kasutusvoimalusi

teab moisteid — virvusdpetus, kompositsioon,
geomeetrilised proportsioonid, pinnad, mustrid,;
kujundab erialal to6tamiseks vajalikke triikiseid
(reklaamplakatid, tootepakendid, etiketid); esitleb
valminud 16put66d kaasdppijatele, selgitades ja
pohjendades oma valikuid; oskab kasutada
kujundusprogrammi peamised todvahendeid; teeb
vahet RGB ja CMYK viérvisiisteemidel ja oskab
neid digesti kasutada; teeb vahet raster- ja
vektorgraafikal

Mitteeristav hindamine

2. omab baasteadmisi triikiste loomiseks

leiab t60 tegemiseks sobivad materjalid,
voimalused ja lahendused, et tagada t66
omandolisus, atraktiivsus ja edastatava info selgus;
kujundab erialal to6tamiseks vajalikke triikiseid
(reklaamplakatid, tootepakendid, etiketid);
véljendab end selgelt nii keeleliselt kui visuaalselt;
oskab teksti kujunduses digesti kasutada

Mitteeristav hindamine

3. arusaam loomeprotsessist tervikuna ja 14bib
protsessi ideest kuni teostuseni (info kogumine,
kavandi tegemine, konsulteerimine ja arutelu, t66
vormistamine, t60 esitlemine)

leiab 16put6o tegemiseks sobivad materjalid,
voimalused ja lahendused, et tagada t66
omandolisus, atraktiivsus ja edastatava info selgus;
kujundab kursuse 1oputdona ettevotte logo,
visandades eelnevalt selle kavandi; véljendab end
selgelt nii keeleliselt kui visuaalselt

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Adobe llustrator Alateemad

kujundusprogramm

1. LOOMEPROTSESS

Seos opiviljundiga
iilevaade




E- Ope 14
Iseseisev Ope 22
Praktiline t66 16

Lahtetilesande koostamine. Logo moodboard (stiilindide kujundatavast logost). Varvikoodide
valimine. Vormistamise ja kujundamise pdhimdtete ning nduete jargimine. Tekstiga toGtamine ja
teksti kujundamine. Valminud té6de esitlemine. Kokkuvote kursusest ja eneseanaliiiis.

2. ADOBE ILLUSTRATOR

Adobe Illustrator kujundusprogrammi tutvustus, kasutusvaldkonnad ja peamised to6vahendid.
Raster- ja vektorgraafika. Vérvipsiihholoogia ja varvusdpetus, virvimudelid CMYK ja RGB.
Kompositsioon. Kujundid ja objektid. Tiipograafia.

3. TRUKISTE LOOMINE

Vormistamise ja kujundamise pohimotted ning nduded. T66 kavandi visandamine. Triikise stiili,
varvikoodide, kirjatiitipide valimine. Tekstiga tootamine ja teksti kujundamine. Valminud t66de
esitlemine.

kujundusprogrammist
Adobe Illustrator ja tunneb
selle kasutusvoimalusi
omab baasteadmisi triikiste
loomiseks

arusaam loomeprotsessist
tervikuna ja 1dbib protsessi
ideest kuni teostuseni (info
kogumine, kavandi
tegemine, konsulteerimine
ja arutelu, t60
vormistamine, t66
esitlemine)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppemeetodid

Loeng-arutelu, praktilised iilesanded; e- dpe; praktiline t66 juhendamisel, individuaalne t60, situatsioonanaliiiis, ajuriinnakud,

ettekanne/esitlus.

Hindamismeetodid

Mooduli hinde saamiseks peavad dpilasel olema omandatud kdik mooduli dpiviljundid vihemalt lavendi tasemel, sooritatud

tahtaegselt ja nduetekohaselt koik iseseisvad t66d ja praktilised.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppematerjalid

Opetaja poolt koostatud dppematerjalid, kittesaadavad dppekeskkonnas Moodle.
Raamatud / konspektid:

Rehepapp, M. ,,Disainispikker: to6raamat dpetajale disaini dpetamiseks “, 2012
Levin, M. ,, Tlipograafia alused*, 2011

Simmons, J. ,,Graafilise disaini kdsiraamat®, 2008

Elektroonilised dppematerjalid:

Kujunduse alused (https://moodle.hitsa.ee/course/view.php?id=5117) Adobe Illustrator Learn & Support

(https://helpx.adobe.com/support /illustrator.html)
Kisand, K., Nommela Semjonov, J.Proosa, H. ,,Arvutigraafika veebipdhised dppematerjalid*




(http://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7r17#euni_repository 10895)
(http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/4005/Rasterkujutise%20viimine%20vektorgraafikasse.pdf)
(http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/3776/Pantone% 20varvide%20kasutamine.pdf)
(http://www.e-ope.ee/ _download/euni_repository/file/4224/Rasterfailide%20formaadid.pdf)




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

13

KONFLIKTI- JA STRESSIJUHTIMINE

2

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime konflikti- ja stressijuhtimisega kaubandusettevdttes.

Auditoorne ope

E- Ope Iseseisev Ope

Praktiline t60

8 tundi

14 tundi 22 tundi

8 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab konflikti tekkimise ja kujunemise

seaduspérasusi

oskab &ra tunda erinevaid konflikte nende
ilmnemise viiside alusel; selgitab konflikti
kujunemise erinevaid vdimalusi ja oma
emotsioonidega toimetuleku olulisust

Mitteeristav hindamine

2. analiilisib konflikti pakkudes vilja erinevaid
lahendusstrateegiaid konflikti positiivseks

lahendamiseks

hindab ja analiilisib konflikti ning valib dige
lahendusstrateegia; selgitab stressi tekke erinevaid
tegureid

Mitteeristav hindamine

3. kirjeldab stressi tekke erinevaid pohjuseid

kirjeldab erinevate stressiteguritega toimetuleku
votteid nédidete pohjal; kirjeldab liigse toostressi
véltimise erinevaid vdimalusi ja pinge
leevendamise erinevaid votteid

Mitteeristav hindamine

4. oskab toime tulla stressiga kasutades erinevaid
toimetuleku- ja pinge leevendamise votteid

selgitab toostressi vihendamise mdju ettevotte ja

meeskonna tootulemustele

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Konflikt ja selle
miiratlemine
Auditoorne ope 4
E- Ope 7
Iseseisev ope 11
Praktiline t606 4

Alateemad

Konflikti moiste; Konflikti liigid; Konflikti komponendid; Konflikti kujunemine; Konflikti
véljumine kontrolli alt; Kditumine konfliktsituatsioonis; Enesejuhtimine konfliktsituatsioonis;
Konflikti analiiiisimine; Konfliktidega toimetuleku votted; Lahendusstrateegiad ja konflikti

tulemused.

Seos opiviljundiga
analiilisib konflikti
pakkudes vélja erinevaid
lahendusstrateegiaid
konflikti positiivseks
lahendamiseks

oskab toime tulla stressiga
kasutades erinevaid
toimetuleku- ja pinge
leevendamise votteid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.




kujunemine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetoos.

Stress ja sellega
toimetulek
Auditoorne dpe 4
E- Ope 7
Iseseisev ope 11
Praktiline t606 4

Seos Opiviljundiga
kirjeldab konflikti
tekkimise ja kujunemise
seaduspérasusi
kirjeldab stressi tekke
erinevaid pohjuseid

Alateemad

Stress olemus ja liigid; Sotsiaal- majanduslikus stressitegurid; Stress ja eluviis; Perestress; T60 ja
stress; Stress ja vaimne tervis; Stressiga toimetuleku erinevad votted; Stress ja tootulemused;
Stress ja tootervishoid; Tootervishoiu ja todohutuse seadus.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppemeetodid

Loengu erivormid; analiiiis; arutelu; iseseisev t00; rilhmatd0; e- Ope; enesehindamine; probleemsituatsioonide lahendamine

Hindamismeetodid

Mooduli hinnatakse mitteeristavalt, kui dpivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel.
Kirjeldab konfliktsituatsiooni oma to6kohas, koolis voi kodus ja analiiiisib vastavalt iseseisva t60 juhendile
Praktiliste konfliktsituatsioonide lahendamine

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

a/.IOOdUh k okkuy Otva Opivéiljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda véljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
inde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.

Braley, R. Principles of Conflict Management. [http://www.cameron.edu/~richardb/\V_CM_Prin.html]. 24.01.2007.

Gabarro, J., Kotter, J. Keskastmejuhi salatarkus. Kuidas juhtida oma iilemust. Director, 2006, nr. 9 lk. 42-45.

Goleman, D. T66 emotsionaalse intelligentsusega, Tallinn: Vdike Vanker, 1998

Goleman, D. Emotsionaalne intelligentsus. Tallinn: Viike Vanker, 2000 Hallowell, E. Stressijuhtimine. Aripdev, 2010, 120 Ik.

Kidron, A., Elenurm, T. jt. Stressi teejuht. Eesti Tervisekasvatuse Keskus 1997, 192 Ik. e- raamat:

http://raulpage.org/stress/teejuht_sisu.html Kilmann, R. H. Thomas, K. W. Developing a Forced-Choice Measure of
~ - Conflict-Handling Behaviour: The ,,Mode” Instrument. Educational and Psychological Measurement, 7, 1977, vol. 37, pp. 309 -
Oppematerjalid

325.

Krips, H. Konfliktidest ja suhtlemisoskustest Tartu: AS Atlex, 2011, 374 Ik.

Lacey, H. Kuidas lahendada konflikte tookohal. Tartu: Elmatar, 2002, 176 1k.

Lehtsaar, T. Suhtlemiskonflikti psiihholoogia. Tartu: TU kirjastus, 2008 Lepsinger, R., Lucia. A. D. 360° tagasiside kasutamise
kunst ja teadus. Tallinn: Tanapdev, 2004, 318 k.

Relvik, K. Konfliktide juhtimine Vaasani kontserni Balti grupi niitel, Tartu: TU 2006

Salk, A. Konflikt peab alati lahenduse leidma. Aripdev 28.10.2002 Virovere, A., Alas, R., Liigand, J. Organisatsioonikiitumine:




| késiraamat. Tallinn: Kiilim, 2005, 136 k.




Mooduli nr

Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

14

MOLEKULAARGASTORNOOMIA 1

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija omab teadmisi molekulaargastronoomia pdhimdtetest ja kaasab toiduvalmistamisel

teaduspohiseid votteid.

E- Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

7 tundi

11 tundi

8 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab molekulaargastronoomia pdhimdtteid

mdistab toiduainetes toimuvaid fiitisikalisi ja
keemilisi muutusi kulinaarsel t66tlemisel

Mitteeristav hindamine

2. valmistab toite ja jooke molekulaargastronoomia

pohimotteid jargides

valmistab uudsete maitsete ja tekstuuridega toite ja
jooke, mdjutades toiduaineid kulinaarsel
tootlemisel erinevate fiilisikaliste ja keemiliste
protsessidega

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Molekulaargastronoomia
péhitoed

E- Ope 7

Iseseisev ope 11

Praktiline t606 8

Alateemad

MOLEKULAARGASTRONOOMIA POHIMOTTED
molekulaargastronoomia moiste

toiduvalmistamises toimuvad fiiiisikalised ja keemilised ja protsessid

TOIDUVALMISTAMINE

toiduportsjonite serveerimine “uut moodi” (erinevad vahud, segud, kreemid jne) ja erinevas

koosluses
naturaalsete alginaatide kasutamine
uudsete maitsete ja tekstuuride loomine

laboratooriumitele omaste toovahendite ja seadmete kasutamine (sifoon, vedelldmmastik, termo-

tsirkuleeriv veevann jne)

Seos opiviljundiga
moistab
molekulaargastronoomia
pohimotteid

valmistab toite ja jooke
molekulaargastronoomia
pohimotteid jargides

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppemeetodid

Praktiline t00, iseseisev t00, e- Ope portfoolio

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemise eelduseks on mooduli hindamisiilesannete ja iseseisvate toode Oigeaegne esitamine ja




esitlemine, praktiliste to6de tundidest osavott ja aktiivne osalemine meeskonnat6os.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine

sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdods.

) Science influenced food. Molecular gastronomy. 2007.
Oppematerjalid Peter Barham. The Science of cooking. 2000
Herve This. Molecular Gastronomy. Exploring teh Science of Flavor. 2005




alustamiseks

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
15 MUUGIPSUHHOLOOGIA 3 Pedagoogilise ja erialase pddevusega
Nouded mooduli Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dpilane on saanud iilevaade miiiigipsiihholoogia olemusest ja seda mdjutavatest teguritest.

Auditoorne dpe E- Ope Iseseisev ope Praktiline t66
12 tundi 21 tundi 33 tundi 12 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

langetamisel

1. tunneb tarbijakéitumise olemust ja olulisust
toitlustusettevotte turunduslike otsuste

kirjeldab tarbijakditumise olemust seostades seda
ettevotte turunduslike otsuste langetamisega

Mitteeristav hindamine

2. eristab tarbijakditumise erinevaid mdjureid

eristab tarbijakditumise mojutajaid arvestades
erinevaid tarbijasegmente

Mitteeristav hindamine

3. selgitab tarbijakditumis mojutavaid tegureid
toitlustusettevotete kliendiriihmade niitel

selgitab tarbijakditumist mdjutavaid tegureid
arvestades kliendiriihmade erinevusi

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Tarbijakiitumise olemus
Auditoorne dpe 12
E- Ope 21
Iseseisev Ope 33
Praktiline t66 12

Alateemad

Tarbija kui ostja, tarbimissubjekt ja vdirtuste vahendaja.

Tarbijakditumine: Tarbija ostmine ja otsustusprotsess; Tarbijakéditumise vélised ja sisemised
mojurid; Tarbija ostukditumise otsesed ja kaudsed tegurid; Turundustegevused tarbija
ostukditumise mojutajana.

Seos opiviljundiga
tunneb tarbijakditumise
olemust ja olulisust
toitlustusettevotte
turunduslike otsuste
langetamisel

eristab tarbijakditumise
erinevaid mdjureid
selgitab tarbijakditumis
mdjutavaid tegureid
toitlustusettevotete
kliendirithmade néitel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetdds.

| Oppemeetodid

| Loengu erivormid; situatsiooniilesanded; juhtumianaliiiis; e- dpe.




Hindamismeetodid

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt livendi tasemel. Ulesanne: toitlustusettevotete kliendisegmentide pdhjal tarbijakiitumise
mdjutajate kirjeldamine.
Ulesanne: oma valitud ettevotte nditel tarbijakditumise kirjeldamine.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

1:.[00(1“11 k okku_v otva Opivéiljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval voi seda iiletaval tasemel ja seda véljendatakse sOnaga ,,arvestatud”.
inde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.
Fexeus, H. 2011. Kui teed nii nagu mina tahan. Triikikoda AS Pakett. Gitomer, J. (2006). Little Red Book of Sales Answers.
China: R.R. Donnely.
Kenk, K. (2013). EMOR - kolm majanduskaitumise tiitipi. Kasutamise kuupdev: 18.02.2013. Allikas:
Oppematerjalid http://www.epl.ee/news/majandus/kolm- ostukaitumisetuupi.d?id=50732398

Kotler, P. (2007). Kotleri turundus. Kuidas luua, vdita ja valitseda turgusid. Tallinn: Pegasus.
Kuusik, A., Virk, K., Aarna, K., Sepp, L., Seppo, M., Mehine, T., Prinsthal, I. (2010). Teadlik turundus. Tartu: Tartu Ulikooli
Kirjastus.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

16 TEENINDUSDISAIN

3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dpilane kasutab erinevaid veebivahendeid oma toote/teenuse turundamiseks, andmete analiiiisiks ja
turundus- ning miiligitegevusteks internetis ja sotsiaalmeedias jmt.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. rakendab digiturvalisuse pohimotteid
Kliendibaasi loomiseks

koostab kliendiandmebaasi arvestades
digiturvalisusega

Mitteeristav hindamine

2. analiiiisib turgu- ja konkurente, 14bi loodud
kiisitluste

seostab erinevaid keskkonnategureid enda
organisatsioonis ning toob vilja probleemid ja
voimalused; selgitab erinevate drimudelite
komponentide sisu ja koostoimet

Mitteeristav hindamine

3. suurendab toote/teenuse ndhtavust
sotsiaalmeedias, luues asjakohaseid ja
pilkupiitidvaid reklaame

digitaliseerib ja vajadusel korrigeerib
tooteid/teenuseid vastavalt ettevotte
tookorraldusele; sisestab eesti keeles (inglise
keeles) tooted/teenused ja vajadusel korrigeerib
eelnevalt sisestatud toodete/teenuste infot; sisestab
reklaam- ja kampaaniainfo vastavalt ettevotte
otsusele

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Teenindusettevotte
turundus
Auditoorne dpe 8
E- Ope 21
Iseseisev ope 33

Praktiline t66 16 | Reklaami loomine

Teeninduskontseptsiooni loomine, trendide analiiiis
Turu- ja konkurentide analiiiis, kiisitluste koostamine ja labiviimine veebikeskkonnas
Kliendiandmebaasi loomine

Digiturvalisuse pohimotted ja rakendamine oma t60s
E- platvormi loomine: struktuuri loomine, kujundus, sisu, tootmine, avaldamine

Sotsiaalmeedia ndhtavuse suurendamine oma toodete/teenuste néol ja analiiiis

Seos opiviljundiga
rakendab digiturvalisuse
pohimotteid kliendibaasi
loomiseks

analiiiisib turgu- ja
konkurente, 1dbi loodud
kiisitluste

suurendab toote/teenuse
nihtavust sotsiaalmeedias,
luues asjakohaseid ja
pilkupiiiidvaid reklaame

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga , arvestatud”.




kujunemine

sh hindekriteeriumid | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt Sppetos.

Oppemeetodid Praktiline t60, loengu erivormid, suuline esitlus, reflektsioon, e- dpe
Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine.
Hindamismeetodid Vajalik teha ettendhtud harjutusiilesanded kontakttundides, esitada juhendi alusel koostatud iseseisvad t60d ja teostada

praktilistes tundides Oppeiilesanded.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva

. . . Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
hinde kujunemine

sh livend | “A” saamise tingimus: Oppija osaleb aktiivselt dppetdos.

Oppematerjalid Opetaja poolt soostatud materjal, kiittesaadav Moodle keskkonnas.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

17 VANEMKOKA MEISTRIKLASS 3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid: RESTORANI KOOGITOO PLANEERIMINE JA KORRALDAMINE; TOODETE JA TEENUSTE
ARENDAMINE ja VANEMKOKKA PRAKTIKA

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite, kasutades nii tavapiraseid, uuenduslikke kui keerukaid tehnoloogiaid vastavalt
klientide vajadustele ja soovidele.

E- Ope

Iseseisev Ope

Praktiline t60

21 tundi

33 tundi

24 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab keerukamat t66tlemist ndudvaid eel-
pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

eel- ja kuumtodtleb toiduaineid, kasutades
asjakohaseid tehnikaid, tdovahendeid ja seadmeid;
kasutab toiduvalmistamisel erilisi eel- ja
kuumt6otlemise tehnoloogiaid; valmistab roogi ja
kiipsetisi, kasutades erinevate rahvuskdokide
retsepte

Mitteeristav hindamine

2. kasutades loovust, arendab erinevaid
toidutooteid

toidutoodete arendamisel arvestab ettevotte
eripara, kulutdhususe, klientide soovide ja
vajadustega sh toidutrendide ning klientide
eritoitumis soovidega (nt flexitarian, vegan,
taimetoidu eri vormid, laktoosi-ja
gluteenitalumatus ning toiduallergiad)

Mitteeristav hindamine

3. vastutab asjakohase tehnoloogia valiku,
toiduainete sddstmise,- sddstliku kasutamise eest

korraldab toitude valmistamist ning vastutab
asjakohaste tehnoloogiate valiku, toitainete
sdilimise ja toiduainete sdéstliku kasutamise eest

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Kulinaarne innovatsioon
E- Ope 21
Iseseisev Ope 33
Praktiline t606 24 | Toidutrendid

eripirale

Erilised eel- ja kuumtdotlemise tehnoloogiad

Sobilike uuenduslike tdvahendite ja seadmete valik ning kasutamine
Erinevate rahvuskodkide retseptide ja tehnoloogiate sobitamine toiduvalmistamisel arvestades
ettevotte eripéra ja klientide soove ning vajadusi

Tootearendus innovaatiliste toitude valmistamisel ja serveerimisel vastavalt kliendi soovidele ja

Seos opiviljundiga
valmistab keerukamat
t00tlemist noudvaid eel-
pea- ja jirelroogi ning
kiipsetisi vastavalt
tehnoloogilisele kaardile
kasutades loovust, arendab
erinevaid toidutooteid
vastutab asjakohase




tehnoloogia valiku,
toiduainete sddstmise,-
sddstliku kasutamise eest

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdods.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, meeskonnatdd, arutelu, e-Ope, esitlus, portfoolio, probleemiilesannete lahendamine, iseseisev t60, praktiline
t00.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvdtva hinde saamiseks peavad kdik dpivéljundid olema saavutatud ja koik ndutud hinnatavad iilesanded esitatud.
Mooduli kokkuvdtva hinde saavutamiseks on vajalik koikidest praktilistest toddest osavott, nduetekohase iseseisva too
esitamine ja hindamisiilesande sooritamine ldvendi tasemel.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduh k okku_v otva Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,arvestatud”.
hinde kujunemine
sh lidvend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdos.
Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011 Argo
~ - Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2013 Argo
Oppematerjalid

Foskett D. Rippington N., Thorpe S., Paskins P., Practical Cookery for level 3 NVQ diploma. Hodder Education 2017
Opetaja koostatud dppematerjal, kittesaadav dppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

18

VEGANTOIDUD

3

Pedagoogilise ja erialase pddevusega

Nouded mooduli
alustamiseks

Nouded puuduvad

Mooduli eesméark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused toitlustusettevottele sobiliku tasakaalustatud taimetoidu ja
veganmeniiii koostamiseks ja teostamiseks.

Auditoorne Ope

E-Ope Iseseisev dpe

Praktiline t60

8 tundi

21 tundi 33 tundi

16 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kohandab ja koostab taimetoidu- ja
veganmentiiisid ja korraldab laomajandust

teab taimetoidu erivorme, veganluse ja
flexitarianismi pShimotteid; kohandab tavatoite
taimetoitlasele ja vegetaarile sobivaks; koostab
tasakaalustatud tervisliku mentiii taimetoitlasele ja
vegetaarile juhendi alusel; teab kauba ladustamise
ja séilitamise pdhimdtteid; teab ettevdtte
varustamise pohimaotteid ja tarnijate vorku

Mitteeristav hindamine

2. valmistab taimseid ja vegan toite, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja toovahendeid

valib sobilikud toorained, t66vahendid ja seadmed
arvestades sihtriihma; valmistab taimetoitlastele ja

veganitele sobilikke toite tehes vastavaid asendusi

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Veganluse pohimétted ja
toiduvalmistamine
Auditoorne dpe 8
E- Ope 21
Iseseisev ope 33
Praktiline t66 16

Alateemad

1. TAIMETOIDU ERIVORMID, VEGANLUSE JA FLEXITARIANISMI POHIMOTTED

(Retseptide kohandamine 1dhtudes taimetoidu-ja veganklientidest)

2. ROCK THE GREENS HUB MARGIS JA POHIMOTTED TAIMSED ASENDAJAD (Muna
asendamine; Piima-ja piimatoodete asendamine; Liha- ja lihatoodete asendamine; Zelatiini

asendamine)

3. TERVISLIKU JA TASAKAALUSTATUD MENUU KOOSTAMISE POHIMOTTED
(erinevad tervislikkuse aspektid ja voimalikud terviseriskid loomsete toitainete asendamisel
taisvaartusliku toidu tagamine (tdisvaartuslike valkude-, oomega 3-rasvhapete-, kaltsiumi ja

vitamiinide D-, B12-, B2-, B6 defitsiit)
4. RIIKLIKUD TOITUMISSOOVITUSED JA OIGUSAKTID

5. TOIDUAINETE TARNEAHEL, TELLIMISPROTSESS, TOIDUAINETE
6. NOUETEKOHANE LADUSTAMINE JA SAILITAMINE Erinevad varustamiskanalid ja
tarnijate vork (kohalik talutoodang, mahetoodang, asendustoodete hulgimiiiigikanalid jne)

Seos opiviljundiga
kohandab ja koostab
taimetoidu- ja
veganmeniiiisid ja
korraldab laomajandust
valmistab taimseid ja
vegan toite, kasutades
asjakohaseid seadmeid ja
toovahendeid




Optimaalsete laokoguste tagamine vastavalt turu ndudlusele Ladustamise nduded

7. TOOVAHENDITE-JA SEADMETE, PAKKEMATERJALIDE VALIKU POHIMOTTED
8. VEGAN JA TAIMETOITUDE VALMISTAMINE

9. TOIDUHUGIEEN

10. TOIDUTRENDID

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdods.

Oppemeetodid

Loengu erivormid, meeskonnatdd, iseseisev t00, e-Ope, praktiline t00, analiiiis ja ettekanne.

Hindamismeetodid

Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks peavad kdik opivéljundid olema saavutatud ja koik noutud hinnatavad tilesanded esitatud.
Asenduste tulemusena on tavameniiiis olevad toidud kohandatud sobilikeks taimetoitlastele ja veganitele. Valmistatavad toidud
vastavad tehnoloogilistele kaartidele, hiigieeninduetele ja arvestavad toidutrende.

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

a/.IOOduh k okkuy otva Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.
inde kujunemine
sh livend | “A” saamise tingimus: Opilane osaleb aktiivselt dppetdods.
Eesti Vegan Selts https://vegan.ee/
Oppematerjalid Vegani pidevaraamat https://veganipaevaraamat.com/

Opetaja koostatud dppematerjalid, kittesaadavad dppekeskkonnas Moodle.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

19 keskkonnas_tase5

Opitee ja t66 muutuvas

5

Pedagoogilise ja erialase padevusega

Nouded mooduli

alustamiseks Nouded puuduvad

Mooduli eesmark

pohimdtetest.

Opetusega taotletakse, et dpilane juhib enda tooalast karjadri tinapdevases muutuvas keskkonnas, ldhtudes elukestva dppe

Auditoorne ope E- Ope Iseseisev Ope Praktiline t66
50 tundi 20 tundi 30 tundi 30 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. kavandab oma opitee, arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid voimalusi ning piiranguid

Analiiiisib oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi,
kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja
koostodoskusi;

analiilisib ennast ja oma Opiteed ning sdnastab oma
Opieesmargid,;

koostab eesmérgiparase isikliku dpitegevuste
plaani, arvestades oma ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega;

analiilisib meeskonnatdona turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte tilesandeid;

analiilisib meeskonnatdona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda;

selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid todandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi;

analiilisib organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, ldhtudes nende eesmarkidest;

valib oma karjdiri eesmérkidega sobiva
organisatsiooni ning selgitab selles enda
voimalikku rolli;

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga, selgitades probleeme ja
jatkusuutlikke voimalusi;

analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatoona kompleksse probleemi
ithiskonnas;

kavandab meeskonnatdona uuenduslikke

Mitteeristav hindamine




lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

analiilisib meeskonnatdona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véartust;
valib ja pdhjendab meeskonnatoona sobivaima
lahenduse probleemile;

koostab meeskonnatddna tegevuskava ja eelarve
valitud lahenduse elluviimiseks;

hindab enda kui meeskonnaliikme panust
vaartusloomes;

analiilisib oma kutsealast arengut, seostades seda
lahemate ja kaugemate eesmérkidega ning tehes
vajadusel muudatusi eesmirkides ja/voi
tegevustes;

valib ja kasutab asjakohaseid infoallikaid koolitus
-, praktika - voi tookoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid,;

analiilisib tegureid, mis mojutavad karjdarivalikuid
jamillega on vaja arvestada otsuste langetamisel.
Lahtub analiiiisil oma eesmirkidest ning liihi -

ja pikaajalisest karjdariplaanist;

analiilisib oma oskuste arendamise ja rakendamise
voimalusi muutuvas keskkonnas.

2. analtiiisib iihiskonna toimimist, tddandja ja
organisatsiooni viljakutseid, probleeme ning
vOimalusi, 1dhtudes jatkusuutlikkuse pdhimotetest

Analiiiisib oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi,
kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja
koostodoskusi;

analiiiisib ennast ja oma dpiteed ning sOnastab oma
Opieesmargid,

koostab eesmérgiparase isikliku dpitegevuste
plaani, arvestades oma ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega;

analiilisib meeskonnatdona turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;

analiilisib meeskonnatdona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda;

selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid todandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi;

analiilisib organisatsioonide vorme ja tegutsemise

Mitteeristav hindamine




viise, ldhtudes nende eesmarkidest;

valib oma karjairi eesmérkidega sobiva
organisatsiooni ning selgitab selles enda
voimalikku rolli;

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga, selgitades probleeme ja
jatkusuutlikke voimalusi;

analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatéona kompleksse probleemi
ithiskonnas;

kavandab meeskonnatéona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

analiiiisib meeskonnatoona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartust;
valib ja pdhjendab meeskonnatdona sobivaima
lahenduse probleemile;

koostab meeskonnatdona tegevuskava ja eelarve
valitud lahenduse elluviimiseks;

hindab enda kui meeskonnaliikme panust
vaartusloomes;

analiilisib oma kutsealast arengut, seostades seda
lahemate ja kaugemate eesmirkidega ning tehes
vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi
tegevustes;

valib ja kasutab asjakohaseid infoallikaid koolitus
-, praktika - voi tookoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid;

analiiiisib tegureid, mis mojutavad karjdarivalikuid
ja millega on vaja arvestada otsuste langetamisel.
Lahtub analiiiisil oma eesmérkidest ning liihi -

ja pikaajalisest karjaariplaanist;

analiiiisib oma oskuste arendamise ja rakendamise
voimalusi muutuvas keskkonnas.

3. hindab oma panust vaartuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

Analiitisib oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi,
kogemusi ja isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis- ja
koostdooskusi;

analiilisib ennast ja oma Opiteed ning sdnastab oma

Mitteeristav hindamine




Opieesmargid;

koostab eesmérgipérase isikliku dpitegevuste
plaani, arvestades oma ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega;

analiiiisib meeskonnatdona turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;

analiiiisib meeskonnatéona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda;

selgitab regulatsioonidest ldhtuvaid to6andja ja
toovotja rolle, digusi ja kohustusi;

analiiiisib organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, ldhtudes nende eesmérkidest;

valib oma karjddri eesmérkidega sobiva
organisatsiooni ning selgitab selles enda
voimalikku rolli;

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga, selgitades probleeme ja
jatkusuutlikke vdimalusi;

analiilisib erinevaid keskkonnategureid ning
méiératleb meeskonnatoona kompleksse probleemi
ithiskonnas;

kavandab meeskonnatdona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

analiilisib meeskonnatdona erinevate lahenduste
Kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véartust;
valib ja pdhjendab meeskonnatodna sobivaima
lahenduse probleemile;

koostab meeskonnatoona tegevuskava ja eelarve
valitud lahenduse elluviimiseks;

hindab enda kui meeskonnaliikme panust
vaartusloomes;

analiiiisib oma kutsealast arengut, seostades seda
ldhemate ja kaugemate eesmirkidega ning tehes
vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi
tegevustes;

valib ja kasutab asjakohaseid infoallikaid koolitus
-, praktika - voi tookoha leidmisel ning koostab




kandideerimiseks vajalikud materjalid;

analiilisib tegureid, mis mojutavad karjaarivalikuid
jamillega on vaja arvestada otsuste langetamisel.
Lahtub analiiiisil oma eesmérkidest ning liihi -

ja pikaajalisest karjdériplaanist;

analiilisib oma oskuste arendamise ja rakendamise
voimalusi muutuvas keskkonnas.

4. koostab ennastjuhtiva dppijana isikliku liihi- ja
pikaajalise karjdariplaani

Analiiiisib oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi,
kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja
koostodoskusi;

analiilisib ennast ja oma Opiteed ning sdnastab oma
Opieesmargid;

koostab eesmérgiparase isikliku dpitegevuste
plaani, arvestades oma ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega;

analiilisib meeskonnatdona turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;

analiiiisib meeskonnatdona piirkondlikku
ettevotluskeskkonda;

selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid todandja ja
toovatja rolle, digusi ja kohustusi;

analiiiisib organisatsioonide vorme ja tegutsemise
viise, lahtudes nende eesmarkidest;

valib oma karjddri eesmérkidega sobiva
organisatsiooni ning selgitab selles enda
voimalikku rolli;

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga, selgitades probleeme ja
jatkusuutlikke voimalusi;

analiilisib erinevaid keskkonnategureid ning
madratleb meeskonnatoona kompleksse probleemi
ithiskonnas;

kavandab meeskonnatdona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

analiilisib meeskonnatdona erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véartust;
valib ja pdhjendab meeskonnatdona sobivaima

Mitteeristav hindamine




lahenduse probleemile;

koostab meeskonnatdona tegevuskava ja eelarve
valitud lahenduse elluviimiseks;

hindab enda kui meeskonnaliikme panust
vaartusloomes;

analiilisib oma kutsealast arengut, seostades seda
lahemate ja kaugemate eesmérkidega ning tehes
vajadusel muudatusi eesmirkides ja/voi
tegevustes;

valib ja kasutab asjakohaseid infoallikaid koolitus
-, praktika - voi tookoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid;

analiilisib tegureid, mis mojutavad karjdarivalikuid
jamillega on vaja arvestada otsuste langetamisel.
Lahtub analiiiisil oma eesmirkidest ning liihi -

ja pikaajalisest karjdariplaanist;

analiilisib oma oskuste arendamise ja rakendamise
vOimalusi muutuvas keskkonnas.

Mooduli jagunemine

Ettevétluse muutuvad
keskkonnad ja moju
Auditoorne dpe 30
E- Ope 12
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 18

Alateemad

ETTEVOTLUSKESKKOND: Majanduslikud vajadused, ressursid. Turumajanduse olemus.
Ettevotluskeskkonda mojutavad tegurid. Piirkondlik ettevotluskeskkond. Piirkonna ettevotete
iilevaade. Planeeritavad arengud piirkonnas. Ariprotsessid. Teenuse olemus.

Tooandja ja toovotja rollid, digused ja kohustused.

Finantskirjaoskus. Finantsasutused ja nende poolt pakutavad teenused.

Organisatsioonide vormid ja tegutsemisviisid.

Minu kui tulevase to6taja voimalik roll 1dhtudes valitud organisatsioonist.
Kultuuridevahelised erinevused ja selle moju ettevotte majandustegevusele.

Jaotus: teooria 30, praktiline t60 18, e- Ope 12 ja iseseisev t60 18.

Seos opiviljundiga
analiiiisib ithiskonna
toimimist, tdoandja ja
organisatsiooni
viljakutseid, probleeme
ning voimalusi, ldhtudes
jatkusuutlikkuse
pohimdtetest

hindab oma panust
védrtuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises
tahenduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvodtva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Analiilisib meeskonnatodna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid;




analiiiisib meeskonnatoona piirkondlikku ettevotluskeskkonda;

selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid todandja ja toovotja rolle, digusi ja kohustusi;

analiiiisib organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, ldhtudes nende eesmarkidest;

valib oma karjddri eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning selgitab selles enda vdimalikku rolli;

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga, selgitades probleeme ja jatkusuutlikke voimalusi;
analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning médratleb meeskonnatéona kompleksse probleemi tihiskonnas;
kavandab meeskonnattona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid;

analiilisib meeskonnatoona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartust;

valib ja pohjendab meeskonnatdona sobivaima lahenduse probleemile;

koostab meeskonnatdona tegevuskava ja eelarve valitud lahenduse elluviimiseks;

hindab enda kui meeskonnaliikme panust vdartusloomes.

Opitee kujundamine ja
isikliku karjiéritee
planeerimine
Auditoorne dpe 20
E- Ope 8
Iseseisev ope 12
Praktiline t66 12

Alateemad

OPITEE: Valdkond ja dpitav eriala. Valdkond tina ja homme. Valdkonna seosed teiste
valdkondadega. Opikeskkond VKOK. VOTA-siisteem Valgamaa Kutsedppekeskuses. Opingutega
toimetulek. Oppimist toetavad erialased dpikeskkonnad. Oppija huvid, viirtused, oskused ja
isikuomadused. Oppe eesmirgistamine lihtudes eneseanaliiiisist. Kooli infosiisteem.
KARJAARITEE JA KUTSEALANE ARENG: Keskkond ja vdimalused erialaseks karjériks.
Enese dpitee tagasivaade. Kutse - ja karjdirivalikud. Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise
vOimalusi muutuvas

keskkonnas. Mina kui tulevane ettevotja voi toovotja.

Jaotus: teooria 20, praktiline t66 12, e- ope 8 ja iseseisev t60 12.

Seos opivaljundiga
kavandab oma Opitee,
arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tooalaseid
vOimalusi ning piiranguid
koostab ennastjuhtiva
dppijana isikliku liihi- ja
pikaajalise karjéériplaani

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga ,,arvestatud”.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Analiilisib oma huvisid, véartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja
koostodoskusi;

analiiiisib ennast ja oma Opiteed ning sOnastab oma opieesmargid;

koostab eesmargipérase isikliku Opitegevuste plaani, arvestades oma ressursside ja erinevate keskkonnateguritega;
analiiiisib oma kutsealast arengut, seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmirkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/voi tegevustes;

valib ja kasutab asjakohaseid infoallikaid koolitus -, praktika - voi tookoha leidmisel ning koostab kandideerimiseks vajalikud
materjalid,;

analiiiisib tegureid, mis mojutavad karjddrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste langetamisel. Lahtub analiiiisil oma
eesmadrkidest ning liihi - ja pikaajalisest karjdédriplaanist;

analiiiisib oma oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas.

| Oppemeetodid

| Interaktiivne loeng, e- dpe, struktureeritud kirjalik to6, praktiline t66, rihmatood (suminariithmad, mottemiitsid, vaikiv arutelu,




meeskonnat6o, ihistoorithmad, ideid korjavad rithmad), juhtumianaliiiis, arutelu, PEST- analiitis(makrokeskkonna
analiiisimeetod), esitlus, liftikdne, ideekaart, SMART mudel (eesmérgi sdnastamiseks), SW1H metoodika (probleemide
selgitamine ja mdistmine), intervjuu, STARR meetod (eneseanaliilisiks).

Hindamismeetodid

Eneseanaliiiis (digitaalne arengumapp); Regionaalse ettevatluskeskkonna analiiiis; Arimudel ka prototiiiip (drimudeli ja
prototiiiibi loomine ja testimine, aruande koostamine ja tulemuste esitlemine kaasdpilastele); Karjéariplaan (struktureeritud
kirjalik t60).

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Opiviljundite saavutamine livendi tasemele vastaval vdi seda iiletaval tasemel ja seda viljendatakse sdnaga , arvestatud”.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija esitab etteantud tihtaegadeks individuaalsed ja meeskonnatdd iilesanded, mis vastavad livendi
tasemele.

Oppematerjalid

Altrov, K. jt. (2018). Majandusopik Giimnaasiumile. Tallinn: Junior Achievement Eesti SA

Burnett, G. (2006). Opime dppima : muudame dppimise tdhusaks kdikidele dppuritele. Tartu: Studium
Kadajas H.M. (2005). Oppima dppimine ja dppima dpetamine: komponendid ning vdimalused : metoodiline dppematerjal.
Tartu: Tartu Ulikooli Kirjastus

Kidron, A. (2000). Arijuhtimise psiihholoogia. Tallinn: Lennujaama triikikoda

Meel, M. (2003).Arieetika. Tallinn: Kiilim

ELEKTROONILISED ALLIKAD:

Eesti riigi infoportaal. aadressil: https://www.eesti.ee/et/

Ettevotluse Arendamise Sihtasutus. aadressil: https://www.eas.ee/

Ettevotlusdppe programm: aadressil: https://ettevotlusope.edu.ee/

Raamatupidamis- ja Maksuinfoportaal. aadressil: https://www.rmp.ee/

Tootukassa. aadressil: https://www.tootukassa.ee/

Tooinspektsioon. aadressil: https://www.ti.ee/est/avaleht/

Opetaja koostatud juhendmaterjalid

Elukestva Oppe strateegia...




