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Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Opitee ja t66 muutuvas 5 Kertu Pehlak
keskkonnas
Nouded mooduli Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane juhib oma todalast karjéri tinapievases muutuvas keskkonnas, lihtudes
elukestva dppe pohimotetest

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

1. Opilane kavandab oma | Opilane:

op 1t§e, aryegtadP§ 1s1k11'kke, [ analiiiisib oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis- ja
sotsiaalseid ja tooalaseid koostéBoskusi

voimalusi ning piiranguid

° analiiiisib ennast ja oma Opiteed ning sdnastab oma dpieesmargid




° koostab eesmérgiparase isiklike Opitegevuste plaani, arvestades oma ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega

2. Opilane analiiiisib Opilane:
ph1sk0nr_1a toimimist, todandja | analiilisib meeskonnatdona turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid
Ja organisatsioonl
viljakutseid, probleeme ning | ® analiiiisib meeskonnatéona piirkondlikku ettevotluskeskkonda
voimalusi, lahtudef o ) selgitab regulatsioonidest lihtuvaid td6andja ja todvotja rolle, digusi ja kohustusi
jatkusuutlikkuse pdhimdtetest ‘ o _ o .
° analiilisib organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, ldhtudes nende eesmérkidest
3. Opilane hindab oma Opilane:
panust enda ja teiste jaoks o seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning selgitab probleeme ja

védrtuste loomisel
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi

jatkusuutlikke voimalusi

rahalises tihenduses ° analiilisib erinevaid keskkonnategureid ning maératleb meeskonnatéona kompleksse probleemi
tihiskonnas
° kavandab meeskonnatdona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid
° analiilisib meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/vo1 rahalist vaartust
° valib ja pohjendab meeskonnatdona sobivaima lahenduse probleemile
° koostab meeskonnatdona tegevuskava ja eelarve valitud lahenduse elluviimiseks
° hindab enda kui meeskonnaliikme panust vairtusloomes
4, Opilane koostab Opilane:
e.1'111'as_t JUh.tlva. oppijana isikliku | o valib oma karjdiri eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning selgitab selles enda voimalikku rolli
lithi- ja pikaajalise
karjadriplaani ° analiiiisib oma kutsealast arengut, seostades seda ldhemate ja kaugemate eesmarkidega ning tehes

vajadusel muudatusi eesméirkides 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 eesmirkidest ning lithi- ja pikaajalisest karjaériplaanist




° analiiiisib oma oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas

Teemad, alateemad

OPITEE (1 EKAP)

Opitav valdkond ja dpitav eriala. Opitava valdkonna minevik, arengud tina ja homme. Seotus teiste
valdkondadega, minu voimalikud rollid t66turul, toovoimaluste kaardistamine. Elukestev dpe. Eneseanaliiiis
ja enesejuhtimine. Ametliku (veebi)suhtluse alused, eneseviljendus, sh erinevad suhtlustehnikad opi- ja
toosituatsioonis. Individuaalse dpitee kujundamine (VOTA-siisteem, dppimist toetavad erialased
opikeskkonnad, kooli infosilisteem, dppetegevust toetavad voimalused, teenused.

ETTEVOTLUSKESKKOND (1 EKAP)

Uhiskond ja majandus. Jitkusuutlik majandus. Turumajanduse olemus ja toimimine. Ettevdtluskeskkond ja
analiitis (piirkondlik ettevotluskeskkond, mikro- ja makrokeskkond, SWOT ja PESTLE analiiiisi meetod),
seda mojutavad tegurid. Organisatsioonivormid, eesmérgid ja tegevused.

To06 tegemiseks solmitavad lepingud. Toosuhte alustamine ja lepingueelsed ldbirddkimised. To6andja ja
Tootaja roll toosuhtes. Té6andja ja Tootaja digused ja kohustused. To6tasu. T66- ja puhkeaeg. Puhkus,
dppepuhkused (TAKS). Todlepingu 1dpetamise ja iilesiitlemise viisid. Tédtervishoiu- ja ohutuse
regulatsioonid.

MEESKONNATOO JA KUTSEALANE ARENG (1 EKAP)

Probleemianaliiiis ja lahendus. Véartusloome toote/teenuse disainimisel. Probleemi lahenduse formuleerimine
visuaalse kirjeldamise voimalused ja loogikad. Loovustehnikad toote- ja teenuse arenduses. Disainmotlemise
protsessi rakendamine meeskonnatoos

Uuenduslikud lahendused, nende kultuuriline, sotsiaalne ja rahaline véirtus. Ariidee loomine ja hindamine.
Eesmargid ja moddikud, tasuvuse hindamine ja tegevuste dokumenteerimine.

KARJAARI PLANEERIMINE (2 EKAP)

Refleksioon dpingute jooksul koostatud e-portfoolio pohjal. Praktikavdimalused. Kandideerimisdokumendid
ja materjalid. Pracgune majanduskeskkond ja Opitava valdkonna olukord. Enese Opitee tagasivaade.
Tulevikutdd oskused. Todturu trendid. Oppe- ja karjadrivalikud. Opitavate oskuste edasiarendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas. Mina kui tulevane ettevotja voi toovotja.

Iseseisev too

E-portfoolio loomine ja materjalide koostamine/lisamine.

Portfoolio peab sisaldama: GROW mudeli analiiiis (Opitegevuste plaan, refleksioonid, iseseisvad t606d, ajatelg,




tooturu jm analiilisid, koostodvestluse tulemused).

Majanduse ja ettevotlusalane kompleksiilesanne.

Sh praktika

Oppemeetodid Infootsing internetist, juhtumianaliitis, SWOT analiiiis, rolliming, mottekaart, arutelu, posterettekanne,
praktiline meeskonnat6o, eneseanaliiiis, kompleksiilesanne, iseseisev iilesanne

Hindamine Mitteeristav hindamine

Hindamismeetodid

Eneseanaliiiis
Pere eelarve koostamine

Oppija koostab paaristddna kaasdpilasega failina todlepingu, kus iiks dppija on todtaja, teine todandja
funktsioonis.

Oppija koostab iseseisva kirjaliku t66 iilevaate todlepingu 1dpetamise erinevatest vdimalustest koos e-
allikatele viidetega, osundades selgelt nii to6taja kui tddandja kohustustele ja digustele.

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

Meeskonnat6o probleemi lahendamine.

CV ja motivatsioonikirja koostamine.

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvotvaks hindamiseks dppija esitleb oma portfooliot ja toimub koostdovestlus

Oppematerjalid

Mentori erinevad vélja pakutud (digi)dppematerjalid

Innove Rajaleidja keskuse toetavad materjalid

Minukarjiér.ee keskkond

TOY metoodilised materjalid ja to6lehed dppimise toetamiseks (http://inku.ee/toy-mudel/sissejuhatus)
HTM-i live-koolitunnid erinevatel teemadel, 10/6




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Ko06gitoo juhtimine 6
Nouded mooduli Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dppija juhib ja arendab toitlustusettevotte koogitood, rakendades efektiivseid
tookorraldusvotteid, jargides juhtimise hea tava pohimdtteid ning jatkusuutliku arenduse pShiprintsiipe.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane oskab
méiiratleda ja virvata
koogipersonali, planeerida ja
korraldada
kodgimeeskonnatood,
korraldab juhendamise, sh
koostab tegevuskava,
lahtudes t60 eesmirgist,
juhendatavate voimetest ja
olemasolevatest oskustest,
jélgida juhendatavate t66
kvaliteeti ja kehtestatud
nduetest kinnipidamist,
analiiiisida ja hinnata koos
juhendatavaga tema
toimetulekut
todlilesannetesse ja suhtumist
to0sse, koordineerib
erinevate struktuuriiiksuste
koostdod, jagab
informatsiooni ja tagasisidet
meeskonnale, annab
juhendatavatele
selgesonaliselt ja digeaegselt

Opilane:

° madratleb koogipersonali vajaduse ja virbab kdogipersonali, 1dhtudes tootmise vajadustest;

° planeerib kdogimeeskonna td6jaotuse 1dhtuvalt ettevotte eripdrast; planeerib koogimeeskonna todaega,
korraldab kodgi- ja teenindustodd ratsionaalselt, vastavalt ettevotte tdokoormusele;

° korraldab juhendamise, tegevuskava, 1dhtudes t66 eesmérgist juhendatavate voimetest, oskustest;

) koordineerib erinevate struktuuriiiksuste koostood, ldhtudes ettevotte tookorraldusest;

° jagab kdogimeeskonnale todiilesannete tiitmiseks vajalikku informatsiooni ja annab kdogimeeskonnale
tagasisidet, 1ihtudes tootulemustest;

° jalgib ja kontrollib t66 kvaliteeti ning planeerib parendustegevused, ldhtudes ettevotte
kvaliteedinOuetest;

° planeerib kdogipersonali arendustegevused, ldhtudes todtulemustest ja arenguvajadustest




tagasisidet tema tegevuse
kohta, oskab méargata
edusamme ja tunnustada,
juhendada ja ndustada
kolleege, pakkuda tuge
tekkinud probleemide ja
kiisimuste
lahendamisel,oskab jilgida ja
kontrollida t60 kvaliteeti
ning planeerida
parendustegevused,
planeerida kdogipersonali
arendustegevused

2. Opilane oskab
koostada ja jalgida
enesekontrolliplaani,
médratleda ja korraldada
koogiseadmete, toovahendite
ja materjalide vajadust ja
hooldamist, jilgida
toorainete hinnamuutusi ja
teha ettepanekuid
miiligihinna kujundamiseks,
analiilisida ettevotte
kulutohusust, koostada
hinnapakkumist, arvet ja
aruannet ning tegeleda kauba
vastuvotu, ladustamise,
kéitlemise ja inventuuriga.

Opilane:

° koostab enesekontrolliplaani, jalgib selle tditmist ning korraldab vastava dokumentatsiooni haldamist
° korraldab kodgiseadmete ja todvahendite hooldamist, vastavalt kasutusjuhendile vdi hoolduslepingule
° madratleb koogiseadmete, toéovahendite ja materjalide vajaduse ja teeb ettepanekuid kdogiseadmete
uuendamiseks, ldhtudes ettevotte tootmisprotsessist

° jélgib toorainete hinnamuutusi ja teeb ettepanekuid miiligihinna kujundamiseks, analiiiisib ettevotte
kulutdhusust

° koostab hinnapakkumise ja arve, ldhtudes kliendi tellimusest

° koostab aruanded, lahtudes ettevotte tookorraldusest, kasutades IT vahendeid

L voOtab vastu ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele; kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi
vastavust dokumentatsioonile

° sisestab kauba ja taara dokumentatsiooni andmebaasi vastavaid programme kasutades

° kontrollib igapdevaselt kauba kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu

° hindab igapédevast kaubakogust, planeerib ja tellib t60ks vajaliku optimaalse varu vastavalt




kaubavoogude liikumiskiirusele konkreetses ettevottes ja eri kaupade tarne sagedusele
° kiitleb pakendeid ja taarat vastavalt digusaktidele

° inventeerib laoseisu vastavalt ettevottes kehtestatud sisekorraeeskirjale; analiiiisib inventuuri tulemusi.

Teemad, alateemad

Meeskonnat6d. Koogitdo planeerimine meeskonnas.

Toitlustusettevotte too korraldamise aluseks olevad digusaktid. Tegevused toitlustusettevottes lahtuvalt
Veterinaari- ja Toiduameti pohiméarusest. Enesekontrolliplaan.

Hiigieen:

Nakkuste sagenemise pdhjused. Vastuvotlik organism. HACCP siisteemi 7 pdhimotet. Toidu saasteallikad.
Toidumiirgistused. Toidunakkused. Isikliku hiigieeni nduded.

Ko606gitdo planeerimise arendamine.

Sh iseseisev t60

Koostab enesekontrolliplaani/annab hinnangu ettevotte enesekontrolliplaanile ja jélgib selle tiitmist ning
korraldab vastava dokumentatsiooni haldamist.

Sh praktika Meeskonnatdona planeeritud koolilduna planeerimine té6korralduse planeerimine, teostamine ja analiiiisimine

Oppemeetodid Ulesanne/harjutus, dppevideo, riihmatdd, arutelu, praktiline t66, iseseisev t66, loeng, tddlehed, harjutused,
arutelu, meeskonnatdo,

Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Koolitoidu planeerimine, teostamine ja meeskonnato analiilisimine.

Mooduli kokkuvoétva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvotva hinde aluseks on mooduli kdikide Opivéljundite saavutamine ldvendi tasemel

Oppematerjalid

Pollumajandus-ja Toiduameti koduleht www.pta.agri.ee
www.aripaev.ee

Alas, Ruth, Juhtimise alused, Kiilim 1997

Alas, Ruth. Personalijuhtimine. Kirjastus Kiilim, Tallinn 2005

Brooks, Ian. Organisatsioonikditumine. Uksikisik, riihm ja organisatsioon. AP raamat, Tallinn 2008




Drucker, Peter F. Juhtimise viljakutsed 21. sajandiks, Kirjastus Pegasus, Tallinn 2003
Gratton, L. Tulipunktid. Hermes, Tallinn 2007
Heller, Robert. Juhi kdsiraamat. Kirjastus Varrak, Tallinn 2003

Kotkas, M. Organisatsiooniline kditumine, Eesti Arikoolitusprogramm, Tallinn, 1998
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Praktika 21

Nouded mooduli
alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija juhtides ja juhendades planeerib, korraldab tootmistodd, valmistab toite
kasutades nii tavaparaseid, uuenduslikke kui ka keerukaid tehnoloogiaid ja osaleb tootearenduse protsessis

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
1. Planeerib isiklikud ° planeerib isiklikud praktikaeesmargid, tulenedes praktikajuhendist ja rakendades digipddevusi
praktika eesmaérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist
2. Opilane koostab
menu- Ja hln_na_tpakkumISI, ° koostab ettevottele meniiii koostdds praktikaettevotte meeskonnaga, 1dhtudes mentiii koostamise
kalkulatsiooni- ja e
s pOhimdtetest
tehnoloogilisi kaarte
° koostab ettevottele kalkulatsioonikaarte koostdds praktikaettevotte meeskonnaga, 1dhtudes ettevotte
ariideest
° koostab mentiii- ja hinnapakkumisi vastavalt kliendi soovile ja vajadusele
3. Opilane planeerib, Opilane:
korralaab ja juhendab ° planeerib ja korraldab koostd0s praktikaettevotte juhendajaga igapdevaseks tooks vajaliku kauba

meeskonda ldhtuvalt
tooohutuse ja ergonoomia

koguse vastavalt kaubavoogude litkumiskiirusele konkreetses ettevottes




pOhimdtetest

° kontrollib meeskonnatoona kauba koguse ja kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile

° kontrollib sertifikaatide olemasolu ja tagab dokumentide siisteemse séilitamise vastavalt digusaktidele
ning ettevotte sisekorrale

° korraldab meeskonnatdona enesekontrolliplaani tegevuste tiitmist ja korraldab vastava
dokumentatsiooni haldamist

° planeerib ja korraldab koost66s meeskonnaga todaega ning koogitood ratsionaalselt vastavalt ettevotte
taituvusele ja tildisele tookoormusele

4, Opilane korraldab ja
juhendab toitlustust pakkuva
ettevotte koogitood, 1dhtudes
seadusandlike aktide
nduetest ning
toitlustusettevotte
tookorralduse eripérast

Opilane:

° korraldab ja juhendab toitlustust pakkuva ettevotte kogitood vastavalt seadusandlike aktide nduetest
toitlustusettevotte todkorralduse eriparast

S. Opilane korraldab ja | Opilane:

Juhib kll.er‘l.t.lde‘ teenindamise ° korraldab klientide teenindamise protsessi vastavalt ettevotte teenindusstandardile ja ametijuhenditele
protsessi, jargides

teenindamise pohitehnikaid | ® korraldab ja juhendab teenindusmeeskonda vastavalt teenindussituatsioonile

Ja klilendlk'esks? oL ° analiiiisib enda ja meeskonnaga teostatud tegevusi

teenindamise pohimatteid

6. Opilane analiiiisib Opilane:

oma tOOd’. ee‘sn}arklde o analiiiisib oma t66d praktikaettevottes

saavutamist ja iilesannete

taitmist praktikaettevottes, ° annab enesehinnangu oma toole, praktikaeesmairkide ja dpivéljundite saavutatusele ja toimetulekule
koostab juhendi jérgi praktikaettevottes

praktikaaruande o esitleb praktika aruannet vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid

Teemad, alateemad

Eesmairkide seadmine soltuvalt eelnevast t66-ja dpikogemusest. Praktika dokumentatsioon - praktika juhend,
opivéljundid, praktikataotlus, praktika leping, praktika aruanne.




Praktika kaitsmine ja hindamine.

Sh iseseisev t6o

Praktika eesmérkide piistitamine, praktika dokumentatsiooni koostamine ja vormistamine
Praktika aruande ja esitluse koostamine

Enesehindamise kokkuvotte koostamine (annab hinnangu praktikalt saadud kogemusele ja eesmérkide
saavutamisele, teeb ettepanekuid enda téoalaseks arenguks)

Sh praktika
Oppemeetodid Loeng, info kogumine, iseseisev t60, eneseanaliiiis, juhendatud praktiline t66 (ka ettevottes), kogemusdpe
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid

Iseseisev t60. Praktika aruande koostamine. Praktika aruande kaitsmine. Eneseanaliitis. Suuline esitlus.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hinne kujuneb praktikaaruande, esitluse ja praktikajuhendaja hinnangu tulemusena. Oppija koostab
praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile (annab hinnangu praktika eesmirkide saavutamisele, koostab
SWOT-analiiiisi), esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutamist, teeb ettepanekuid
tookorralduse edasiseks parendamiseks praktikaettevottes, planeerib enda edasist todalast arengut.

Oppematerjalid Rekkor, S. et al. (2012). Praktiline kulinaaria. Argo
Praktikajuhend
Ettevotte ohutusjuhendid
Ettevotte sisekorraeeskiri
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Teenindamine suurkoogis 4
Noéuded mooduli Puuduvad

alustamiseks




Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib ja korraldab teenindamis- ja miiiigitood ning ametialasel suhtlemisel
kliendiga jérgib korrektseid asjaajamisreegleid.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

1. Opilane planeerib, Opilane:

korraldab Ja ]uh}b sun_dm_um ° planeerib siindmuse vastavalt kliendi soovidele ja vajadustele

vastavalt kliendi soovile ja

siindmusele, jargides etiketi- | ® lahendab suhtlemissituatsioonides erinevaid olukordi ja pakub lahendusi

japrotokollireegleid ° analiilisib ja lahendab probleemolukordasid

2. Opilane koostab Opilane:

hinnapakkumisi sindmuste | o koostab iseseisvalt kliendi soove arvestava korrektses kirjakeeles hinnapakkumise digivahendeid,

korraldamiseks jargides
korrektseid

kasutades kasutab e-kirjade koostamisel ja nendele vastamisel dokumentide vormistamise head tava

asjaajamisreegleid ° jargib ametialasel suhtlemisel kliendiga netiketti ja asjaajamise reegleid

3. Opilane loob Opilane:

kllp ndlgaNantaktl, lahendab ° kogub tagasisidet teeninduse kohta; analiiiisib ja edastab tagasisidet meeskonnale.
vajaduspohiselt teenusega

seotud probleeme, analiiiisib

ja edastab tagasisidet

meeskonnale

4. Opilane oskab katta | Opilane:

laudu, teenindada klienti . oskab katta laudu, teenindada klienti kliendikeskselt, tutvustada meniiiid ja selgitada vilja kliendi

kliendikeskselt, tutvustada
meniiiid, selgitada vilja
kliendi soovid ja vajadused
ning koguda ja jagada

soovid ja vajadused ning koguda ja jagada tagasisidet kdigile osapooltele

tagasisidet koigile

osapooltele

5. Opilane tunneb Opilane:

erinevate jookide sortimentl, ° tutvustab kliendile liihidalt mentiiis olevaid jooke, valmistamise ja serveerimise voimalusi

valmistamis- ja




serveerimisvoimalusi ning
toitude ja jookide

° soovitab ja tutvustab veine konkreetse toiduvaliku juurde

h i ° valmistab ja serveerib tellitud joogid etteantud joogikaardilt, valides 6iged komponendid ja toovahendid
omavahelise sobivuse
pohimotteid
6. Opilane kasutab Opilane:
sull dmu_se_tmtlp stamisel, ° kasutab eritehnikaid toitude ja jookide serveerimisel arvestades siindmuse iseloomu ning toéomahtu
toitude ja jookide
serveerimisel eritehnikaid ° planeerib ja juhendab eritehnikate kasutamist toitude ja jookide serveerimisel

Teemad, alateemad

Piduliku iirituse planeerimine ja korraldamine

Teenindusplaani koostamine meeskonnale; Laua eelkatte skeemi koostamine IKT vahendeid kasutades; Mentiii

kujundamine IKT vahendeid kasutades (Canva)
Enamkasutatavd teenindusviisid ja-tiitibid

Tagasiside saamise erinevad vdimalused, kiisitluste loomise keskkonnad, QR koodi loomine Tagasiside
tulemuse edastamine meeskonnale

Sh iseseisev t6o

Piduliku stindmuse planeerimine.
Teenindusplaani koostamine koolis toimuvale pidulikule tiritusele 1ahtuvalt juhendist.

Kiisitluste loomise keskkonnad, QR koodi loomine ja tagasiside tulemuse edastamine meeskonnale.

Sh praktika Pidulikule siindmusele teenindamise korraldamine. Tagasiside kiisitlus.
()ppemeetodid Loeng,riihmat60, iseseisev t60, praktiline t60, arutelu, Iseseisev t6o
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Koolis toimuvale pidulikule tiritusele ; meniili kujundamine IKT vahendeid kasutades; teenindusplaani
koostamine IKT vahendeid kasutades; tagasiside kiisitluse koostamine, 1dbiviimine, selle analiiiis ja
parendusettepanekute tegemine meeskonnale

Mooduli kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli kokkuvotva hinde aluseks on mooduli kdigi dpiviljundite saavutamine ldvendi tasemel (Oppija on
sooritanud mooduliiilese hindamisiilesande)

Oppematerjalid

Vainu, A, Eerik, R., Parm, T., Rekkor, S., Teenindamise kunst. Argo, 2013




Vastuvottude korraldamine. Argo:2013

Miiristaja, H; Tarmula, K. Stindmus- ja koosolekukorraldus. Tallinn: Argo, 2011
Gee, G.E. Calculations for hospitality and catering. Inglismaa, 1997

Stewart, M., Lawrence, E. Terve mdistus ja etikett. Tallinn: Odamees , 2002
Karu, V., Soomre,S., Peolauad: katmine, serveerimine, etikett. Hansaprint, 2010
Wiley. J., Catering Management., 2000

On-Site Foodservice Management., Copyright, 2003

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001, Teenindamise kunst, Argo, 2013

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

E-kursus Moodle keskkonnas

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Toidutoodete ja toitlustusteenuse 7
disain
Noéuded mooduli Puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on valmisolek kavandada ja koostada ettevdtte tootepakkumisi ja arendada
toidutooteid.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane hoiab end
kursis valdkonnas
toimuvatest uuendustest ja
uutest toodetest ning
tehnoloogiatest

° teab pohilisi tooks vajalikke infoallikaid ja oskab neid kasutada ning neile hinnangut anda tunneb
infootsingu tehnikaid ja votteid otsingu labiviimiseks tava- ja elektroonilises keskkonnas oskab leida ja
kasutada asjakohast teavet

2. Opilane oskab




koostada erinevat tiiiipi
meniiiisid vastatavalt meniiii
koostamise pohimotetele,
toitlustusettevatte driideele ja
klientide erinevatele
toitumisvajadustele ja
soovidele

° koostab erinevat tiitipi meniilid vastavalt digusaktidele, ettevotte eripérale (nt erinevad rahvuskoogid,
tdnavatoit, kohvik, kalarestoran) ja sihtrithmale (nt lasteaialastele, koolilastele, vanuritele)

3. Opilane oskab
koostada tehnoloogilisi ja
kalkulatsioonikaarte,
arvutada toitude toitainelist
koostist ja toitevédrtust ning
koostab tooraine- ja
hinnakalkulatsioonid

Opilane:
° koostab tehnoloogilisi- ja kalkulatsioonikaarte
° arvutab toitude toitainelise koostise ja toitevaartuse, ldhtudes retseptist ja kasutades toitude keemilise

koostise andmebaase, annab sellele hinnangu, arvestades digusaktide ndudeid ja riiklikult heakskiidetud
toitumise- ja toidusoovitusi

° koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, sh kasutades vastavat tarkvara, arvutab tooraine vajaduse;
arvutab toidu miiligihinna, arvestades ettevotte miiiigikatet;

4, Opilane oskab
disainida turundus- ja
toitlustusteenust, kavandada
ettevotte tootepakkumisi
ning arendada toidutooteid,
lahtudes toitlustusettevotte
eripdrast, kulutdhususest,
klientide soovidest ja
vajadustest

Opilane:
° disainib toitlustusteenuse, kaasates meeskonda ja ldhtudes ettevotte eriparast ning sihtrithmast

° kavandab ja koostab ettevotte tootepakkumisi, lahtudes ettevotte driideest, klientide soovidest,
valdkonna suundumustest, uutest toodetest, tehnoloogiatest ja hooajalisusest

° arendab toidutooteid, kasutades erinevaid tehnoloogiaid ja todvahendeid, ldhtudes ettevdtte eripérast,
kulutShususest, klientide soovidest ja vajadustest, sh tervisest tulenevatest vajadustest (nt laktoosi- ja
gluteenitalumatus, toiduallergiad)

5. Opilane rakendab
turundus-ja miiiigi tegevuses
sobilikke meetodeid,
lahtudes tarbijast,
turutingimustest, ari- ja
kutse-eetika nduetest ning
kehtivatest digusaktidest

Opilane:

° teab turunduse pohimdisteid ja eesmérke

° teab kliendikeskse turunduse pohimétteid, turundusplaani ja —eelarve koostamise printsiipe

° iseloomustab toitlustusettevotte sihtriihmi ja kavandab neile sobiva turundusmeetmestiku (k.a internet,

sotsiaalmeedia)

° koostab lihtsa turundusplaani kasutades turundussdnavara ja moisteid




Teemad, alateemad

MENUU KOOSTAMINE

Pidulike meniiiide koostamise pdhimdtted

Mentiiiide kohandamine erivajadustega klientidele

TOIDUTOODETE JA TOITLUSTUSTEENUSE DISAINIMINE
Tootearenduse pohimdétted, disaini pdhimeetodid

Toidutoodete arendus

KALKULATSIOON

Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide elektrooniline koostamine
Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil

Toitudele ja jookidele omahinna arvutamine ja miitigihinna kujundamine

Meniiii ja hinnapakkumise koostamine

Sh iseseisev t0o

Toorainete-ja hinnakalkulatsioonide koostamine, kirjaliku aruande vormistamine

Sh praktika Tehnoloogiliste ja kalkulatsioonikaartide vormistamine IT lahendusi kasutades
Oppemeetodid Praktiline t66, meeskonnatdo, paaristdo, iseseisev to0, arutelu, todlehed, esitlus
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Piduliku toitlustussiindmuse disainimine vastavalt hooajale ja teemale ldhtudes ettevotte eripdrast ning
sihtriihmast; arendab uusi toidutooteid arvestades ettevotte spetsiifikat, sihtriihmade vajadusi ja soove

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hinde kujunemise aluseks on mooduli kdigi dpivéljundite saavutamine lavendi tasemel
(sooritatud on hindamisiilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d).

Oppematerjalid Rekkor,S. jt Praktiline kulinaaria 2013 Argo;
Best, K. Disainijuhtimise alused. Tallinn: Eesti Disainikeskus, 2010
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad




6

Toiduvalmistamine suurkoogis 8

Nouded mooduli
alustamiseks

Oppijal on kokk, tase 4 kutsestandardile vastavad toiduvalmistamise kompetentsid.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab suures koguses eel-, pea- ja jirelroogi ning kiipsetisi vastavalt
tehnoloogilisele kaardile, kasutades suurk6ogile kohandatud tehnoloogiaid, tagades toitainete sdilimise ja
toiduainete sdéstliku kasutamise ning on kaasatud valdkonnas toimuvatesse uuendustesse

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

1. Opilane korraldab ja
kontrollib toiduainete
kvaliteedindudeid kauba
vastuvotul, ladustamisel ning
haldab infot ja valib
tarnijaid, arvestades
ettevottes kehtestatud
nduetega, ladustab ja kiitleb
kaupu arvestades
hiigieenindudeid ja
sdilitamistingimusi, kéitleb
pakendeid ja taarat vastavalt
oigusaktidele, inventeerib
laoseisu vastavalt ettevottes
kehtestatud
sisekorraeeskirjale ja
analiiiisib inventuuri
tulemusi

° votab vastu, kontrollib kauba koguse ja kvaliteedi vastavust dokumentatsioonile
° sisestab kauba ja taara dokumentatsiooni andmebaasi
° kontrollib sertifikaatide olemasolu ja tagab dokumentide siisteemse sdilitamise vastavalt digusaktidele

ning ettevotte sisekorrale
° tagab igapdevaseks tooks vajaliku kauba koguse vastavalt kaubavoogude liikumiskiirusele ettevottes
° kiitleb pakendeid ja taarat

° inventeerib laoseisu ja aniilisib tulemusi kasutades vastavat andmebaasi

2. Opilane korraldab,
juhendab ja vastutab
toiduainete kaitlemise ja

Opilane:

° kirjeldab ja selgitab toiduainete kiilm- ja kuumtddtlusel toitainetega asetleidvaid muutusi




sadstliku kasutamise eest,
juhindudes ettevottes
kehtestatud
kvaliteedistandardist

° korraldab ja kontrollib kauba kvaliteedi ja realiseerimisaegade igapaevast jalgimist

3. Opilane oskab ette
valmistada ja hoida korras
oma todkohta, kaaluda ja
eeltoodelda toiduained ning
valmistada ja serveerida eel-,
pea- ja jarelroogasid ning
kiipsetisi, kasutades
seejuures nii innovaatilisi kui
ka keerukaid tehnoloogiaid

° selgitab juhtumi néitel toitainete vajadust ja mdju inimese tervisele

° arvutab etteantud toitude pdhiliste toitainete- ja energiasisalduse, kasutades informatsiooni hankimiseks
erinevaid kommunikatsioonivahendeid ja infotehnoloogilisi vahendeid

Opilane:

° Valmistab ette oma t60koha, 1dhtudes todilesannetest; hoiab oma todkoha korras, 1dhtudes
hiigieeninduetest;

° kaalub toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltdotleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja

piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades asjakohaseid k66git6o tehnikaid,
toovahendeid ja seadmeid;

° valmistab suures koguses eel-, pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile,
kasutades suurkdogile kohandatud tehnoloogiaid (sh madalal temperatuuril kiipsetamine, suitsutamine) ja
seadmeid ning arvestades eritoitumisega seotud ndudeid.

4. Opilane planeerib ja
korraldab koogitood
meeskonnas, ldhtudes
seadusandlike aktide
nduetest, ettevotte eriparast,
tooohutuse ja ergonoomika
pohimdtetest

Opilane:

° Planeerib ja korraldab k66gitood meeskonnas, 1dhtudes seadusandlikest aktidest, ettevotte eriparast,
tooohutuse ja ergonoomika pShimdotetest

B. Opilane jilgib dige ja
ajakohase koogitehnika ja
tehnoloogia kasutamist ning
arendab uusi tooteid
rakendades uusi
tehnoloogiaid ja
toovahendeid ldhtudes
ettevotte spetsiifikast,
klientide vajadustest ja

° jélgib Gige ja ajakohase kodgitehnika ja tehnoloogia kasutamist

° arendab uusi tooteid rakendades uusi tehnoloogiaid ja toovahendeid ldhtudes ettevattest, klientide
vajadustest ja soovidest




soovidest

6. Opilane oskab
planeerida ko6gi puhastus- ja

Koristustdid, puhastada o planeerib kddgi puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile;

kodgiseadmeid ja ° puhastab kodgiseadmeid ja toovahendeid, 1dhtudes juhendist;

todvahendeid, kiidelda e kiitleb priigi, lihtudes juhendist;

priigi, pesta saali ja o ) . . . . )

toiduvalmistamise ndusid, ° peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lihtudes juhendist;

puh_astada kooki, saali ja ° puhastab k66gi, saali ja muud ruumid, kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid; valmistab
muid ruume. puhastusvahendi lahuse, lahtudes juhendist.

Teemad, alateemad TOIDUAINETE OPETUS

Toiduainete tootmine ja toidutdostuse areng, vahemkasutatud koogiviljad, nende toitevaartus ja kulinaarne
kasutamine, vihemkasutatud puuviljad ja marjad, toitevédrtus ja nende kulinaarne kasutamine.
vihemkasutatud lihad, nende toitevéértus ja kulinaarne kasutamine. vihemkasutatud kalad ja kalatooted
(mereannid), nende toitevédrtus ja kulinaarne kasutamine.

TOITUMISOPETUS

Tervisliku toitumise tdhtsus, tasakaalustatud toitumise pohimotted meil ja mujal maailmas. Eritoitumine. Toidu
toitainelise koostise arvutamine IKT vahendeid kasutades.

TOIDUVALMISTAMINE SUURKOOGIS

Uuenduslikud ja innovaatilised toiduvalmistamise eel-, kuum-ja lisatotlusvotted (nt madalal temperatuuril
kiipsetamine, suitsutamine). Toitainete sdilimine kiilm-ja kuumtootlemisel. Sadstlik - jatkusuutlik toidu
valmistamine.

Sh iseseisev t6o

Koosta pidulikule, minimaalselt 70-le kiilalisele, 5 toiduvalikuga buffet 1ounasook. Too kirjelduses vilja
toitude valmistamise tehnoloogia, serveerimise kirjeldus, koogiseadmete ja toovahendite nimekiri kasutades
IKT vahendeid.

Sh praktika

Praktilise t60 sisuks on piduliku, minimaalselt 70-le kiilalisele, 5 toiduvalikuga buffet Idunasé6gi planeerimine,
eeltddde teostamine,valmistamine, serveerimine jargides kdiki todtervishoiu, tddohutuse ning hiigieeni eeskirju
ja analiiiis.




Oppemeetodid

Meeskonnat6o, arutelu, probleemiilesannete lahendamine, iseseisev t60, praktiline t66

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks on vajalik osavott kdikidel praktilistel toddel, nduetekohase iseseisva t6o
esitamine ldvendi tasemel.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb koikide mooduli dpivéljundite saavutamise toendamiseks sooritatud
hindamistilesannetest.

Oppematerjalid Rekkor, S. jt. Kulinaaria. 2011 Argo
Rekkor, S. jt. Praktiline kulinaaria 2013 Argo
Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/
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7 Virvusopetus ja ruumikujundus 2

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija saab algteadmised virvusdpetusest ja ruumikujundusest ja oskab neid teadmisi
kasutada oma erialast ldhtuvalt.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Omab tilevaadet
vérvidpetuse pohialustest ja -
teooriatest , virvuse
omadustest ja ajaloolisest
kasutusest.

Omab tilevaadet

. teab pohivirvuste teooriat ja varviringide siisteemsust

. selgitab virvuste siimboolikat ja psiihholoogiat

. selgitab vérvide moju inimesele ja ruumile

. kirjeldab vérvuste omadusi ning selgitab vérvi ja valguse osa ruumi kujundamisel

. teab ruumikujunduse 1dhtepunkte - stiile ja mdisted




ruumikujunduse alustest.

. oskab kasutada erinevaid vérvilahendusi interjodris.

Teemad, alateemad

Virviopetus- pohimdisted ja terminid
Virvi moju inimesele ja ruumile
Erinevad materjalid ja struktuurid
Ruumikujunduse alused

Sh iseseisev t00

Iseseisva t60 eesmérgiks on dppetundides omandatud teadmiste ja oskuste kinnistamine.

Iseseisva to0 iilesanded: dppetundides alustatud hindamisiilesannete 1opetamine ja vormistamine.

Oppemeetodid

Hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

1. Praktiline t66 - Pohivirvid, virvide segamine, vérviringid. Mustrid ja tekstuurid.

Lavend: Todd on teostatud ja lisatud dpimappi.

2. Praktiline t66: Kollaaz (soojad- ja kiilmad toonid).

Lavend:T66 on nduetekohaselt vormistatud ja dpimappi lisatud.

3. Sisekujundusprojekt- ruumi- ja virvilahenduste planeerimine, moobli paigutus ja materjalide valik.

Lavend: T66 on korrektselt koostatud ja dpperiihmale esitatud.

Mooduli kokkuvétva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvdtva hinde, arvestatud, saab dpilane, kes on sooritanud koik antud moodulis ettendhtud
hindamisiilesanded ldvendi tasemel.

Opimapp koostatakse vastavalt kirjalike todde juhendile ja sisaldab tunnis tehtud t66d + iseseisvad t66d.

Oppematerjalid

Barker, L. 2007. Seinast seina. Tallinn: Koolibri kirjastus
Chiazzarri, S. 2009. Virvid sinu kodus. Tallinn: Kirjastus Varrak
Conran, T. 2015. Conrani viarvimaailm. Tallinn: Kirjastus Varrak

Linnuste, U. 2005. Virvid kodus. Tallinna Raamatutriikikoda




Tammert, M. 2006. Viérvidpetus. Tallinn

Mooduli nr
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Fruktodisain 2

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab libi kielise tegevuse eneseviljendamise oskused erinevate koogi-,
juur- ja puuviljadest kaunistuste valmistamisel.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppija valib fruktodisainiks
sobivaid kodgi-, juur- ja
puuvilju ning sobivaid
toovahendeid fruktodisaini
teostamiseks.

Oskab valmistada koogi-,
juur- ja puuviljadest

kaunistusi ja kompositsioone.

Selgitab erinevate koogi, juur- ja puuviljade sobivust fruktodisaini valmistamiseks.
Tunneb fruktodisainis kasutatavaid toovahendeid.

Kasutab ohutult ja eesmérgipéraselt fruktodisaini tddvahendeid.

Kavandab t66 kdigu ja materjalid vastavalt piistitatud iilesandele.

Valmistab ette tookoha.

Teostab planeeritud kompositsiooni.

Esitleb valmis-kompositsiooni.

Jalgib tootamisel toiduhiigieeni ja toohiigieeni ndudeid.

Teemad, alateemad

Fruktodisainiks kasutatavad to6vahendid
To6ohutus ja hiigieen

Fruktodisainiks kasutatavad toorained
Fruktodisainis kasutatavad t6ovotted

Valmistoodete sdilitamine ja viimistlemine




Sh iseseisev t00

Iseseisev t00: Vastavalt juhendile etteantud tingimustele vastava kompositsiooni kavandamine, teostamine ja
esitlemine.

Oppemeetodid Praktiline t6
Iseseisev t60
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Hindamisiilesanne:

Demonstratsioon

Praktilised t66d

Kompositsiooni teostamine ja esitlemine

Livend: iilesanded on vastavalt juhendile tdidetud ja saanud positiivse tagasiside.

Hindamine mitteeristav

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Hinnatakse praktiliste lilesannete teostamist ja esitlemist.
Iseseisva to0 esitlemine.

Hindamisiilesanded on hindamisel vordse osakaaluga.

Oppematerjalid Biller, R. Garneerimine 1997
Oppevideo — Fruit and Vegetable Carving
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad




Turundus ja digiturundus 3

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime ettevdtte miiiigi ja turunduse korraldamisega arvestades ettevotte eesmirke,
ressursse ning jatkusuutliku ettevotluse pohimdtteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

» rakendab digiturvalisuse
pohimotteid kliendibaasi
loomiseks

» analiiiisib turgu- ja
konkurente, 14bi loodud
kiisitluste

* suurendab toote/teenuse
nédhtavust sotsiaalmeedias,
luues asjakohaseid ja
pilkupiitidvaid reklaame

e koostab meeskonnatdona
turunduskommunikatsiooni plaani
lahtuvalt sdonumist ja kliendigrupist:
maéératleb sonumi teema, formaadi,
kanali ja ajakava

e analiiiisib 1dbi viidud
turunduskampaania tulemuslikkust
lahtudes kampaania eesmérkidest
ning annab sellele omapoolse
hinnangu

e edastab infot toodete kohta
erinevatesse turunduskanalitesse aja-
ja asjakohaseid andmeallikaid
kasutades

e analiilisib toodet lahtuvalt
ettevotluskeskkonnast, arvestades
turu ja konkurentsiolukorra
arenguperspektiive ning hinnates
vOimalusi ja riske

° analiitisib meeskonnatdona
toote lansseerimist vastavalt




koostatud turundus- ja miitigiplaanile

Teemad, alateemad

TURUNDUS

Turundust mojutavad trendid

Turunduskeskkond

Turu segmenteerimine

Klientide vajadused ning soovid

Tarbijate ostukditumine

TURUNDUSKOMMUNIKATSIOON
Turunduskommunikatsioon. Turunduskampaania korraldamine
Turunduskommunikatsiooni analiiiis ja tulemuslikkuse hindamine
TOOTEARENDUS

Toote kolm tasandit

Toodete portfell

Konkurentsianaliiiis

Toote elutsiikkel

Tootearenduse ja — disaini protsess

Oppemeetodid

Loeng, videoloeng, seminar, rithmat60, praktiline t60, analiiiis.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Sh iseseisev t6o

Teemapohise kirjanduse lugemine ja analiiiis, hindamisiilesannete, riihmatodde, juhtumianaliiiiside,
eneseanaliiiiside ettevalmistamine, esitluste koostamine.




Iseseisev kodune t66. Jélgida nddala jooksul iihte meediakanalit. Analiiiisi ajakirjanduslike uudiste sisu ja leia uudised,
mis tdidavad erinevate huvigruppide (ettevotted, erakonnad, kolmas sektor) mdjutustegevuste eesmérke

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Moodul loetakse arvestatuks, kui dpilane:

e analiilisib turunduskeskkonda l14dhtudes ettevotte tegevusvaldkonnast

e analiiiisib erinevate kliendigruppide vajadusi, 1dhtudes ettevotte toodete portfellist

e annab meeskonnatddna hinnangu ettevotte toodete vastavusele kliendi ootustele ning ettevotte eesmérkidele

e koostab meeskonnatdona turunduskommunikatsiooni plaani ldhtuvalt sonumist ja kliendigrupist: méératleb
sOnumi teema, formaadi, kanali ja ajakava

e analiilisib ldbi viidud turunduskampaania tulemuslikkust lahtudes kampaania eesmérkidest ning annab
sellele omapoolse hinnangu

e edastab infot toodete kohta erinevatesse turunduskanalitesse aja- ja asjakohaseid andmeallikaid kasutades

e analiilisib toodet ldhtuvalt ettevotluskeskkonnast, arvestades turu ja konkurentsi olukorra
arenguperspektiive ning hinnates voimalusi ja riske

e analiilisib meeskonnatdona toote lansseerimist vastavalt koostatud turundus- ja miitigiplaanile
e valmistab ette ja viib ldbi tooteesitlusi ning kliendikohtumisi vastavalt tootele

e valmistab ette pakkumusi, hankedokumente ja miitigilepinguid ldhtudes digusaktidest

Mooduli kokkuvoétva hinde
kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.

Hinne kujuneb koikide ettendhtud suuliste ja kirjalike t66de sooritamisel positiivsele tulemusele. Hindamise
eelduseks on aruteludes ja rithmatdodes osalemine, praktiliste todde sooritamine, hindamisiilessannete
sooritamine vihemalt 1dvendi tasemel.

Oppematerjalid

e Oppematerjalid dppeinfosiisteemis vdi Moodleis

Turundus

e Kent Raju "Reklaamitrikk ehk kdik, mida reklaamist teadma pead” 2011.
e Seth Godin "Lilla lehm" Aripieva Kirjastus, 2006.




Vihalem, A. ,,Turunduse alused* Kiilim, 2008.
Kotler, P. ,,Kotleri turundus* Pegasus, 2007.
Kuusik A jt. ,,Teadlik turundus* Tartu Ulikool, 2011

www.bestmarketing.ee

WWW.mi.ee

Turunduskommunikatsioon

K. Raju ,,Reklaamitrikk 1.5%

https://www.youtube.com/watch?v=nl5jo0OvYB2A

https://www.kantaremor.ee/teenuse-kategooria/meediauuringud/
https://1drv.ms/b/s!AntkgzrER1np6lAYy38d1_dPAYhS?e=xICFq|

https://www.bestmarketing.ee/article/2013/5/6/jolos-events-uritusturundus-ei-ole-meelelahutus

https://lauluvaljak.ee/et/blogi/kuidas-korraldada-%C3%BCrituse-kommunikatsioon
http://rain.veetousme.ee/2018/09/
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Eritoitumine

2

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused tavapirasest erinevate toitumisvajadustega
inimestele tasakaalustatud, tervislike ja uuenduslike meniiiide koostamiseks ning teostamiseks

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid



http://www.mi.ee/
http://www.mi.ee/

koostab tervislikke,
tasakaalustatud ja
oigusaktidele vastavaid
uuenduslikke meniiiisid
ealistest isedrasustest
tulenevatele
toitumisvajadustega
klientidele

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

° koostab roogade ja jookide valmistamiseks vajalikud kalkulatsiooni- ja tehnoloogilised kaardid juhendi
alusel

° arvestab mentiii koostamisel lisaks kliendiriihma eripiradele ja toitumissoovitustele mentiiide
koostamise pdhialuseid ning toitlustusettevotte eripérasid.

° kohandab ettevdtte meniiil ja retseptuuri vastavalt kliendiriithma toitumisalastele spetsiifilistele
vajadustele
° arvutab kohandatud roogade ja jookide toitevéartuse ning hindab selle vastavust kliendi vajadustele
juhendi alusel
kohandab ja koostab ° selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi juhendi alusel
taimetoidu- ja veganmeniiiisid | kohandab tavatoite taimetoitlasele ja vegetaarlastele sobivaks
° koostab tasakaalustatud tervisliku meniiii taimetoitlasele ja vegetaarlastele juhendi alusel
valmistab taimseid ja vegan ° valmistab taimetoitlastele ja veganitele sobilikke toite tehes vastavaid asendusi
toite
Teemad, alateemad Eritoitumine

Taimetoidu erivormid. Veganlus. Taimsed asendused.

Tervisliku ja tasakaalustatud meniiii koostamise pdhimdtted
Toitumissoovitused. Oigusaktid. Toiduainete tarneahel. Toiduhiigieen
TOIDUAINETE NOUETEKOHANE LADUSTAMINE.

VEGAN JA TAIMETOITUDE VALMISTAMINE. TOIDUTRENDID

Sh iseseisev t0o

Koostada iihele eritoitumisvajadusega sihtrithmale tervislik, tasakaalustatud ja seadusandlikele aktidele vastav
uuenduslik kogupdeva meniili, arvestades vastava vanuserithma toiduenergia ja toitainete vajadusega.




Koostada meniiii nutridata programmis.

Oppemeetodid Probleemiilesande lahendamine, iseseisev t60, analiiiis, arutelu, diskussioon, esitlus, riithmatoo,
praktiline t606
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Koosta iihele eritoitumisvajadusega sihtrithma kliendile tervislik, tasakaalustatud ja seadusandlikele aktidele
vastav uuenduslik kogupieva mentiiii, arvestades vastava vanuserithma toiduenergia ja toitainete vajadusega.
Koostada mentiii nutridata programmi.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvottev hinne kujuneb iseseisvast toost ja hindamisiilesande 1dvendi tasemel sooritamises

Oppematerjalid

Toitlustuse alused, Toiduvalmistamine suurkddgis, Toitumisdpetus
Aro, A. 100 kiisimust toidust ja toitumisest, 2004

Griin-Ots, . Kui toit teeb lapse haigeks, 2009

Jalak, R. jt. Teadmisi sportlase toitumisest, 2001

Kasemets, S. Kahe nddala meniiii lasteaialapsele, 2009

Lege Artis, Haiguspuhune toitumine, 2003

Lege Artis, Haigused ja toitumine, 2010

Liebert, T. Toitumine: miiidid ja tegelikkus, 2008

Pdldma, A. Kahe niddala mentiii koolidpilasele, 2010

Teesalu, S. Seedimine, toitumine, dieedid, 2001

Teesalu, S. Toitumine tohusalt ja individuaalselt igas eas, 2006
Tervise Arengu Instituut, Eesti toitumis- ja toidusoovitused, 2019
Zilmer, M. Normaalne s66mine, 2004

Moodle kursus vegantoitumine: https://moodle.hitsa.ee/course/view.php?id=29814



https://moodle.hitsa.ee/course/view.php?id=29814

Wwww.vegantoit.ee

http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html

http://www.diabeet.ee/

http://www.tsoliaakia.ee/

http://www.eritoitumine.ee/

http://www.toitumine.ee/

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11 KONFLIKTI- JA 2
STRESSIJUHTIMINE

Noéuded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime konflikti- ja stressijuhtimisega toitlustusettevottes

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

kirjeldab konflikti tekkimise | oskab dra tunda erinevaid konflikte nende ilmnemise viiside alusel; selgitab konflikti kujunemise erinevaid
ja kujunemise seaduspdrasusi | voimalusi ja oma emotsioonidega toimetuleku olulisust

analiiiisib konflikti pakkudes | hindab ja analiiiisib konflikti ning valib dige lahendusstrateegia; selgitab stressi tekke erinevaid tegureid
vélja erinevaid
lahendusstrateegiaid
konflikti positiivseks
lahendamiseks

Kirjeldab stressi tekke kirjeldab erinevate stressiteguritega toimetulekuvdtteid ndidete pohjal; kirjeldab liigse to0stressi valtimise



http://www.vegantoit.ee/
http://web.zone.ee/objekt/taimetoit/index.html
http://www.diabeet.ee/
http://www.tsoliaakia.ee/
http://www.eritoitumine.ee/
http://www.toitumine.ee/

erinevaid pdhjuseid

erinevaid vdimalusi ja pinge leevendamise erinevaid votteid

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

selgitab todstressi vihendamise moju ettevotte ja meeskonna todtulemustele

Teemad, alateemad

Konflikt ja selle miaratlemine

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

Stress ja sellega toimetulek

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.

Sh iseseisev t60

Oppemeetodid Loengu erivormid; analiiiis; arutelu; iseseisev t00; rithmatd0; e- Ope; enesehindamine; probleemsituatsioonide
lahendamine
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Mooduli hinnatakse mitteeristavalt, kui opivéljundid on saavutatud ldvendi tasemel. Kirjeldab
konfliktsituatsiooni oma tddkohas, koolis voi kodus ja analiilisib vastavalt iseseisva t66 juhendile Praktiliste
konfliktsituatsioonide lahendamine

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Opiviljundite saavutamine ldvendi tasemele

Oppematerjalid

Braley, R. Principles of Conflict Management. [http://www.cameron.edu/~richardb/\VV_CM_Prin.html].
24.01.2007. Gabarro, J., Kotter, J. Keskastmejuhi salatarkus. Kuidas juhtida oma iilemust. Director, 2006, nr. 9
Ik. 42-45. Goleman, D. T66 emotsionaalse intelligentsusega, Tallinn: Vdike Vanker, 1998 Goleman, D.
Emotsionaalne intelligentsus. Tallinn: Viike Vanker, 2000 Hallowell, E. Stressijuhtimine. Aripiev, 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 - 325. Krips, H. Konfliktidest ja suhtlemisoskustest Tartu: AS Atlex,
2011, 374 lk. Lacey, H. Kuidas lahendada konflikte to6kohal. 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: Tanapéev, 2004, 318 k. Relvik, K. Konfliktide juhtimine Vaasani
kontserni Balti grupi niitel, Tartu: TU 2006 Salk, A. Konflikt peab alati lahenduse leidma. Aripiev 28.10.2002
Virovere, A., Alas, R., Liigand, J. Organisatsioonikditumine:

Mooduli nr
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CATERING-TEENINDUS 2

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmark

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
kasutab cateringteeninduse ° koostab mentiii vastavalt kliendi sihtrithmale
korrc’?l.l.(qulse‘k S S.oplvald ° varustab ja jargib teenuse korraldamiseks vajalike lauakatmis-ja serveerimisvahendite, seadmete
meniiiisid, toite ja jooke,
B e . olemasolu
koogi- ja saalitdoseadmeid
ning td6vahendeid
kavandab to6tegevuskava ° koostab kirjalikult meeskonnale tegevuskava

catering-teeninduses jéargides

. . ° cateringteenuse korraldamisel jérgib toode planeerimisel toiduohutusndudeid
toiduohutusnoudeid
planeerib ja korraldab ° planeerib ruumide ja moo6bli paigutuse
Caterlng-t(.aenlnc‘iusg‘ vastavalt ° planeerib ja juhib meeskonnatddd cateringteenuse osutamisel vastavalt valitud sihtrithmale
vabalt valitud sihtrithmale
° analiiiisib ja annab tagasisidet meeskonnatddle

Teemad, alateemad

Lauakatmis-ja serveerimisvahendid. Meniiiide ja hinnapakkumiste koostamine. Catering-teeninduse
planeerimine. Eel-ja jarelt6od. Toiduohutus.Catering-teenuse korraldamine. Ruumide planeerimine. K6ogi- ja




saali tookorraldus.

Sh iseseisev t00

Catering-teenuse korraldamine. Ruumide planeerimine. K66gi- ja saali to6korraldus.

Oppemeetodid

Loeng. Praktilised harjutused

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Opimapp: - catering-teeninduse planeerimine vastavalt vabalt valitud teemale

Meniiii ja hinnapakkumise koostamine

Ko606gi-ja saalitooseadmete planeerimine

Toovahendite planeerimine

Opimapp jitk: Tootegevuskava ja t66jdu vajaduse vastavalt lihteiilesandele jirgides toiduohutusndudeid
Opimapp jitk: Ruumide vajaduse planeerimine

Ko6gi-ja saalitdo tegevuskava

Meeskonnatoo analiiiis

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hinde kujunemise eelduseks on kirjalik aruanne. Kirjalik aruanne koosneb jérgmistest osadest:
- koostab meniiii ja pohjendab roogade valikut;

- koostab meniili kahes keeles;

- kujundab meniiiikaardi vastavalt serveerimisviisile;

- pohjendab valitud serveerimisviisi ja iirituse toimumise kohta;

- koostab serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike vahendite loetelu;

- koostab tooplaani eeltodde, teeninduse ja jareltodde teostamiseks;

- koostab lauakatteplaani vastavalt valitud serveerimisviisile;

- koostab meeskonnat6o analiitisi vormi.

Oppematerjalid

E-kursus Moodle keskkonnas

Aken, A. Firmapidu., Aripieva Raamat, 2006




Wiley. J., Catering Management., 2000

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13 FOTOGRAAFIA 2

Noéuded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmérk Mooduli dpetusega taotletakse, et Oppijale antakse konkreetseid ja praktilisi juhtnddre nii vajaliku tehnika,
valgustamise, kompositsiooni, rekvisiitide kui ka jareltootluse osas

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

teab ja oskab kasutada valib vastavalt vajadusele rekvisiidid; kasutab tarvikuid digeaegselt; valib valguse, vastavalt objektile, mida

peamiseid fotograafias soovib pildistada; valib objekti, arvestades vérvust, tingimusi, ldhtudes fotosessiooni ajast; vilklampide

kasutatavaid tarvikuid ja kasutamine; kasutab loodust, kui td6vahendit; teab erinevaid kaameraid, objektiive, statiive, mida kasutatakse

seadmeid fotograafias

oskab pildistamisel valida valib vastavalt tingimustele lisa tarvikud kaamerale, teab voimalusi, millega parandada foto kvaliteeti

valgust ja selle kvaliteeti
valib vastavalt tingimustele
lisa tarvikud kaamerale, teab
vOimalusi, millega parandada
fo

valib vastavalt objektile kasutab stuudiovalgustust; valib tingimustele ja vajadusele vastavad vahendid
pildistamise tingimuse

Teemad, alateemad Oma kollektsioon ja laenutamine; Objektide leidmine ja valimine; Taustad; Kangad; Keskkond kurekvisiit;
Toovahendid; Nipid.




Valgus ja selle kvaliteet; Valguse suund; Valguse hajutamine ja peegeldamine.

Sh iseseisev t00

Oppemeetodid Loengud, praktiline t66 juhendamisel, e- dpe, individuaalne t66.
Hindamine Mitteeristav hindamine
Sh hindamismeetodid Vajalik teha ettendhtud harjutusiilesanded teooriatundides, esitada juhendi alusel koostatud iseseisvad t66d ja

Sh hindamiskriteeriumid teostada praktilistes tundides Oppetiilesanded

Mooduli kokkuvétva hinde | Opiviljundite saavutamine livendi tasemele
kujunemine

Oppematerjalid Aivar Pihelgas. (2014). Praktiline fotograafia. Tallinn: Varrak

Julie Adair King. (2005). Digitaalne fotograafia vohikutele. Tallinn: Lausuja
John Garrett, Graeme Harris (2009). Téielik fotograafia kursus. Tallinn: Valgus
Michael Langford (2000). Fotograafia. Tallinn: Koolibri

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

14 Erialast tegevust toetav inglise 1
keel

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija omandab toitlustuse valdkonnas inglisekeelse suulise viljendusoskuse, arendab
suhtlemisvalmidust tavapdrastes toitlustusettevotte teenustega seotud situatsioonides.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid

tutvustab ettevdtte tooteid ja | suhtleb ladusalt tavapérastes toosituatsioonides kliendiga koostab keeleliselt korrektseid kirjalikke po6rdumisi




teenuseid

klientide poole tolgib ettevotte meniili inglise keelde

selgitab vélja kliendi ootused
ja vajadused

suhtleb ladusalt tavapdrastes todsituatsioonides kliendiga keskendudes kliendi ootustele ja vajadustele tdlgib
ettevotte meniil inglise keelde seletab lihtsas keeles lahti pakutavate teenuste sisu

koostab inglisekeelsele
kliendile hinnapakkumis- ja
vastuskirju

suhtleb ladusalt tavapirastes todsituatsioonides kliendiga koostab keeleliselt korrektseid hinnapakkumisi
koostab keeleliselt korrektseid kirjalikke poordumisi klientide poole, ametialaseid kirju

Teemad, alateemad

Kutsealane terminoloogia. Suhtlemine erinevates kliendiga seotud situatsioonides. Erialase teksti lugemine,
refereerimine, tdlkimine. T66alase informatsiooni hankimine ajakirjandusest, erialasest kirjandusest, internetist
ning selle edastamine. Toitlustusettevotte poolt pakutavad teenused Meniii, pdhilised roagrupid ja joogid
Toitumisega seotud erivajadused.

Sh iseseisev t0o

Erialaste tekstide lugemine ning refereerimine - olulise teabe lithike inglise keelne esitamine

Oppemeetodid

Rithmat66d, moistekaardid, kirjalikud tilesanded, harjutusiilesanded, kuulamistekstid, lugemistekstid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Erialase terminoloogia tundmine. Vodrkeelsele kliendile ettevotte teenuse hinnapakkumise koostamine ning
selle edastamine e-kirja teel

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuvdttev hinne kujuneb jargmiste hindamisiilesannete pohjal: erialase terminoloogia tundmine -
kirjalikud teadmiste kontrollid praktiline situatsiooniilesande lahendamine - teenuse pakkumine kliendile

Oppematerjalid

,,Highly Recommended 2 Student's Book*. Intermediate. English for the hotel and catering industry. Trish
Stott and Alison Pohl, Oxford University Press 2010. ,,Highly Recommended 2 Workbooks''. Intermediate.
English for the hotel and catering industry. Trish Stott and Alison Pohl, Oxford University Press 2010. ,,Highly
Recommended 2 Class CD*. Intermediate. English for the hotel and catering industry. Trish Stott and Alison
Pohl, Oxford University Press 2010.

Mooduli nr
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Pagari- ja kondiitritoo 2

Nouded mooduli
alustamiseks

Mooduli eesmiark

Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab erinevaid pagari- ja kondiitritooteid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

tunneb erinevate taignate
valmistamise
pohitehnoloogiaid ja
kasutamist

° kirjeldab pohitainaste valmistamise tehnoloogiaid ja kasutamise voimalusi erinevate kiipsetiste
valmistamisel tunneb erinevate kiipsetiste kaunistamisvoimalus

kirjeldab pagari- ja
kondiitritdds kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid

° Iseseloomustab pagari- ja kondiitritods kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid nimetab pagari- ja
kondiitrit60s kasutatavad pohitoorained

valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide jirgi
pagari- ja kondiitritooteid
tagades toodete ohutuse ja
kvaliteedi

° valmistab kiipsetisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades muuhulgas keerukamat t66tlemist
noudvaid toiduaineid ja erilisi tehnoloogiaid

Teemad, alateemad

Muretainas, liivatainas (paté sucree), biskviittainas, mandlitainas, besee ehk dhuline tainas, lehttainas,
keedutainas ja struudlitainas

Tooted: erinevad kiipsetised nagu kevadrullid, struudel, tartaletid/korvikesed, profitroolid, quiche (lahtine
pirukas), tarte tatin, mille-feuille, makroonid jne.

Kiipsetiste kaunistamine (Sokolaad, karamell, glasuurid, kreemid).
Mugavusained: kiipsetussegud, tiidised

Toiduvérvid

Eeterlikud 6lid, essentsid, aroomipastad

Stabilisaatorid, kergitusained, tarrendained




Kobestusained

Sh iseseisev t00

E-portfoolio tditmine- analiiiisi koostamine praktilistes tundides valmistatud t66de kohta koos illustreeriva
materjaliga

Oppemeetodid Praktiline t66
Iseseisev tO0
Opimapp/portfoolio
Hindamine Mitteeristav hindamine

Sh hindamismeetodid
Sh hindamiskriteeriumid

Kiipsetiste valmistamine tehnoloogilise juhendi alusel

Kaunistuse valmistamine tehnoloogilise juhendi jargi

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Kiipsetiste valmistamine tehnoloogilise juhendi alusel

Kaunistuse valmistamine tehnoloogilise juhendi jérgi

Oppematerjalid

Moodle kursus
http://kaunistused.weebly.com/kasutatud-allikad.html

Hobday, C. Denbury, J. (2010) Garneerimise saladusi. Votted, mida kasutavad professionaalid Kalevi
Sokolaadiraamat. The Kalev chocolate book E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal
pagar-kondiitritele, Atlex Desserts and puddings. Foskett, D. jt. Practical cookery for level 3 advanced
technical diploma in professional cookery. Lk 439-508




