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Oppekava:  Abikokk
nimetus eesti keeles
Cook assistant
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Oppekava koostamise alus

Kutsedppeasutuse seadus § 10 Ig 1, kutseharidusstandardi § 5, haridus- ja teadusministri
22.01.2009 méérus nr 14 ja Teeninduse kutsendukogu poolt 14.12.2004.aastal otsusega nr 16
kinnitatud kutsestandard kokk 1.

Oppekava eesmiirgid ja iilesanded. Abikoka dppekava eesmirk on vdimaldada dppijal
omandada teadmised, oskused ja hoiakud t66tamiseks abikokana toitlustusettevottes ning
luua eeldused opingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.




Nouded opingute alustamiseks

Pohihariduse ndudeta.

Oppekava struktuur
1. Kutsespingute moodulid (sh praktika) 36 ON: nimetused ja mahud

Sissejuhatus majutamise ja toitlustamise valdkonna kutsedpingutesse 1 ON, majanduse
alused 1 ON, tookeskkond 2 ON, klienditeeninduse alused 2 ON, toitlustamine 3 ON,
toosuhted 1 ON, koogitdd dpe 11 ON, abikoka praktiline t66 kodgis 5 ON, praktika 10 ON.

2. Valikopingute moodulid 4 ON: nimetused ja mahud

Eesti kook 1 ON, etikett 1 ON, kondiitridpetus 1 ON, kujundusdpetus 1 ON, rahvuslikud ja
regionaalsed koogid 10N, kutsealane soome keel 1 ON, kutsealane inglise keel 10N.

Néuded épingute lopetamiseks: Opingud loetakse 1dpetatuks, kui on saavutatud dppekavas
esitatud Gpitulemused ning sooritatud positiivse tulemusega eriala 16pueksam.

Lopetamisel viiljastatavad dokumendid.

Kooli loputunnistus kutsedppe ldbimise kohta ja hinneteleht.

Oppekava vastab sisuliselt ja vormistuslikult esitatud nouetele ...........................ueerrrvei, 201...a
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| ULDOSA

1. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Viike-Maarja Oppekeskuse abikoka dppekava koostamise aluseks on haridus- ja
teadusministri 22.01.2009 miérus nr 14 — majutamise ja toitlustamise erialade riiklik dppekava
ja Teeninduse Kutsendukogu poolt 14.12.2004. aastal otsusega nr 16 kinnitatud kutsestandard
kokk 1.

2. OPPEKAVA EESMARK JA ULESANDED

2.1. Oppekava eesmiirk

Abikoka oppekava eesmirk on voimaldada Oppijal omandada teadmised, oskused ja hoiakud
tootamiseks abikokana toitlustusettevotetes ning luua eeldused Gpingute jatkamiseks ja
elukestvaks dppeks.

2.2. Oppekava iilesanded

Abikoka dppekava iilesandeks ette valmistada selline to6taja, kes vadrtustab oma kutseala
ning arendab kutseoskusi, oskab planeerida, teha, hinnata ja arendada oma t66d, oskab
iseseisvalt rakendada oma kutse- ja erialaseid teadmisi ning oskusi mitmesugustes
tooolukordades. Eriala omandanud noor oskab teha eetilisi ja seadusekohaseid valikuid ning
on vastutusvoimeline, oskab suhelda ja on valmis meeskonnat6oks.

3. NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Oppima asumiseks abikoka dppekava jirgi ei pea dpilasel olema omandatud pdhiharidus.
Vastuvotu ildine kord on maidratud haridusministri 11.04.2002. aasta méadrusega nr 33
,.Opilaste kutsedppeasutusse vastuvdtu kord” ja kooli dppekorralduseeskirjaga.

4. OPPEKAVA STRUKTUUR

4.1. Moodulite nimetused ja mahud

Oppeaja kestus on 40 dppenidalat (1 aasta). Oppenidal vastab 40 dppetunnile mistahes viisil
opilase poolt dpinguteks kulutatud todle. Kool loetakse 1dpetatuks pérast vastava dppekava
taitmist ja l0pueksami sooritamist.

4.1.1. Abikoka oppekava iild- ja pohiopingud
Kutsedpingute maht on 36 dppenédalat.

Jrk nr | Moodulite nimetused Mabht (6n)




SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA
TOITLUSTAMISE VALDKONNA

KUTSEOPINGUTESSE 1

MAJANDUSE ALUSED 1

Majanduse alused 0,5
Turismimajanduse alused 0,5
TOOKESKKOND 2

Tootervishoid ja -ohutus 1,5
Toiduhiigieen 0,5
KLIENDITEENINDUSE ALUSED 2
Suhtlemispsiihholoogia 1
Klienditeenindus 1
TOITLUSTAMINE 3
Toiduvalmistamise alused 15
Toitumisopetuse alused 0,5
Toiduainete dpetus 0,5
Toitlustusettevotte to0 korraldamise alused 0,5
TOOSUHTED 1

KOOGITOO OPE 11

Toiduainete dpetus 0,5
Toiduvalmistamine toitlustusettevottes 3
Praktiline t66 0ppekodgis 6
Koogitoovahendite ja

-seadmete Opetus 1
Puhastustood 0,5
ABIKOKA PRAKTILINE TOO KOOGIS 5

PRAKTIKA 10

Kokku 36




4.1.3. Valiképingute valiku voimalused

Léhtudes majutamise ja toitlustamise erialade riiklikust dppekavast on kooli dppekavale Abikokk
lisatud kooli poolt jairgmised valikdpingute moodulid. Valikdpingute eesmérk on toetada ja laiendada
kutsedpingute kaudu omandatavaid kutseoskusi. Valikopinguid saab Opilane valida 7 dppenddalast
viahemalt 4 Sppenddala ulatuses.

Jrk nr Moodulite nimetused Maht (6n)

Eesti kook

Etikett

Kondiitridpetus

Kujundusdpetus

Rahvuslikud ja regionaalsed koogid

Kutsealane soome keel
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Kutsealane inglise keel
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Kokku (6n)

4.2. Praktika korraldus

Praktikaga taotletakse, et Oppija omandab teadmised ja kogemuse praktikaettevottest

kui organisatsioonist, omandab kogemused ja oskused majutus- ja toitlustusettevotte t66
planeerimisest ja korraldamisest, omandab kogemused kokkupuutest tookeskkonnaga.
Praktika tilesandeks on saada motivatsiooni kutsealaseks t00ks valmistumisel, rakendada
teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes todsituatsioonides. Omandada teadmisi ja
oskusi tootamiseks kutsealal, rakendada praktikal saadud t66oskusi kutsealaste dpingute
tohustamiseks, arendada dppija iihistodoskust, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust.
Omandada iseseisva t66 planeerimise, korraldamise ja teostamise kogemusi suurkdogi to0s ja
teenindusiilesannete lahendamisel. Pdorata siivendatult tdhelepanu igapdevasele
toohiigieenile ja todohutusele, selle nduete tiitmisele. Saada meeskonnat6d kogemusi.

4.2.1.Praktika sisu

1. Praktikakorralduse aluseks on Kutsedppeasutuse seadus §17

2. Praktikat korraldavad ja kvaliteedi eest vastutavad koolipoolsed praktikajuhendajad vastavalt
oppekavale ja Gppetdo graafikule.

3. Praktikaga seotud dokumendid on jargmised:

1) vormikohane praktikaleping; 2) dppija individuaalne praktikapdevik; 3) praktikajuhend

praktikatilesandega; 4) dOppija praktikaaruanne; 5) praktikandi hinnang praktikale; 6)
ettevottepoolse juhendaja tagasisideleht.

4. Praktika dokumendid on avaldatud kooli veebilehel.

5. Kogu praktikaga seonduv ildine informatsioon peab olema Opilastele, Opetajatele,
juhendajatele, praktikaettevotete esindajatele kittesaadav Gppeaaasta alguses.

6. Kool kindlustab dppijad sobivate praktikakohtadega.

7. Kooskolastades praktikajuhendajaga voib dppija sooritada praktika ka tema poolt valitud
kohas.

8. Oppijad suunatakse praktikale dppekavas etteniihtud ajal ja mahus vastavalt
Oppetdograafikule.

9. Koolipoolne praktikajuhendaja annab vahetult enne praktika algust igale Oppijale praktika
dokumendid, selgitab nende tditmist, viib 1dbi praktikaeelse t6dohutusalase juhendamise ja




registreerib juhendamise kooli poolt kehtestatul vormil. Tédidetud registreerimislehe edastab
praktikajuhendaja oppealajuhatajale.

10. Praktika aega ja mahtu muudetakse erandkorras oppealajuhataja pdhjendatud ettepanekul
direktori kaskkirjaga.

11. Praktika koolipoolne juhendaja vormistab noutavad dokumendid ja suunab dppijad praktikale
koost00s vastava oppegrupi juhatajaga.

12. Praktikale suunamise aluseks on iildjuhul 6ppevolgnevuste puudumine. Erandkorras
suunatakse dppevolgnevustega praktikale dppeaasta keskel. Kontrolli dppevolgnevuste
puudumise iile teostab vastava dppegrupi juhataja.

13. Praktika koolipoolseks juhendajaks on iildjuhul iga 6ppegrupi koolipoolne praktikajuhendaja.

14. Praktikaleping on kolmes identses, vordset juriidilist jdudu omavas eksemplaris, millest iiks
jaab praktikaettevottele, teine koolile ja kolmas oppijale.

15. Oppija esitab praktikalepingu ettevdttele allkirjastamiseks esimesel praktikapieval ning
tagastab iihe lepingu eksemplari koolile hiljemalt kahe niddala jooksul.

16. Praktika tulemused vormistab Oppija aruandena ja esitab praktikajuhendajale.

17. Praktikaaruanne peab olema vormistatud vastavalt kooli kirjalike t66de vormistamise
juhendile.

18. Praktikajuhendaja korraldab praktika kaitsmise, kus kuulatakse &ra kodigi Oppijate
praktikaaruanded ja tehakse kokkuvotted praktikaperioodist.

19. Praktikaaruande hindamine toimub praktikaaruande kaitsmisel vastavalt dppekavas koostatud
juhendile.

20. Praktika hinne kujuneb tulenevalt 6ppekavas toodud hindamiskriteeriumitele direktori
kaskkirjaga madratud komisjoni poolt.

21. Praktika dokumendid séilitatakse grupijuhendaja kdes kuni dppija Gppeaja 10puni, seejérel
arhiveeritakse vastavalt kooli asjaajamiskorrale.

22. Kontrolli praktika sooritamise iile teostab ja selle eest vastutab praktikajuhendaja, suheldes
vajadusel ettevottepoolse juhendajaga.

23. Haiguse vdi muudel pohjustel sooritamata praktika tuleb sooritada jooksval dppeaastal ja
selleks esitab dpilane taotluse direktorile.

24. Praktika paremaks korraldamiseks voib kool ja praktikaettevotte s6lmida tdiendavaid
lepinguid voi kokkuleppeid, mis on kooskolas Gppekavas ning kooli dppekorralduseeskirjas
sédtestatuga.

5.  ULDISED HINDAMISE POHIMOTTED

Opitulemuste ja oskuste hindamine toimub kutsedppeasutuse seaduse § 21, haridus- ja
teadusministri 20. oktoobri 2009. aasta méaruse nr 69 ning kooli dppekorralduseeskirjas
sdtestatud hindamise pohimdtete ja kriteeriumite alusel.

Opitulemuste hindamine

Oppekava mooduli dpitulemusi hinnatakse lihtuvalt mooduli eesmérkidest. Opitulemuste ja
hindamiskriteeriumite kirjeldamisel kasutatakse jargmisi moisteid:

Teab ja tunneb — nimetab, loetleb, kirjeldab, tunneb &ra, saab aru informatsioonist, mdistab
tdhendust, pdhjendab; on vdimeline infot iile kandma uude konteksti ning vordlema ja
erinevusi vilja tooma.

Oskab — on voimeline praktiliselt sooritama, demonstreerima.

Algtase — moistete, faktide ja pOhimdtete mdistmine, pohiliste todvotete valdamine.
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Kesktase — moistete ja faktide tolgendamine ja vordlemine, seoste loomine; mitmekesiste
toovotete valdamine.

Korgtase — seostatud faktide alusel analiilisimine, prognoosimine, jireldamine, {ildistamine,
hindamine; mitmekesiste keerukate t60votete valdamine.

Hindamise tilesandeks on:

* toetada Oppija positiivse mina-pildi arengut ja tema arengut oppinud tdotajaks;

» motiveerida Oppijat sihikindlalt ppima;

* suunata tema enesehinnangu ja isikuomaduste kujunemist;

* suunata Opetaja tegevust Oppija Oppimise ja arengu toetamisel;

« anda informatsiooni dppija dpitulemustest ja hoiakutest dppijale, Opetajatele, tddandjatele,
samuti edasiste dpingute tarvis.

Mooduli kirjelduses tuuakse dra kokkuvottev hindamine mooduli kui terviku ldbimise jérel.
Mooduli koostamisel kirjeldatakse hinnatavaid tooiilesandeid ja hinde moodustumist.

Hindamine toimub viiepallisiisteemis

1) Hindega «5» («véga hea») hinnatakse suulist vastust (esitust), kirjalikku voi praktilist t66d,
praktilist tegevust voi selle tulemust (edaspidi opitulemus), kui see on tdiel mééral dppekava
nouetele vastav. Kui dpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse
Opitulemust hindega «5», kui dpilane on saanud 90—100% maksimaalselt voimalikust
punktide arvust.

(2) Hindega «4» («hea») hinnatakse dpitulemust, kui see on iildiselt dppekava nduetele
vastav, kuid pole tdielik voi esineb vdiksemaid eksimusi. Kui dpitulemuse hindamisel
kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse Opitulemust hindega «4», kui dpilane on saanud 70—
89% maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

(3) Hindega «3» («rahuldavy) hinnatakse opitulemust, kui see on iildiselt 6ppekava nduetele
vastav, kuid esineb puudusi ja vigu. Kui dpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust,
hinnatakse dpitulemust hindega «3», kui Opilane on saanud 45-69% maksimaalselt
voimalikust punktide arvust.

(4) Hindega «2» («puudulik») hinnatakse dpitulemust, kui see on osaliselt dppekava nduetele
vastav, esineb olulisi puudusi ja vigu. Kui opitulemuse hindamisel kasutatakse
punktiarvestust, hinnatakse opitulemust hindega «2», kui Opilane on saanud 20-44%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

(5) Hindega «1» («ndrk») hinnatakse dpitulemust, kui see ei vasta dppekava nouetele. Kui
Opitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse dpitulemust hindega «1», kui
Opilane on saanud 0—19% maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

(6) Opitulemus loetakse positiivseks, kui seda on hinnatud hindele «3» («rahuldav») kuni «5»
(«vdga heay).

Opitulemuste mittediferentseeritud hindamine toimub dppeaine, mooduli vdi nende osade
arvestamisena, mille puhul positiivne tulemus on «arvestatud» ning negatiivne tulemus
«mittearvestatud».



6. NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

Opingud loetakse 1dpetatuks, kui on saavutatud dppekavas esitatud dpitulemused ning
sooritatud positiivse tulemusega eriala 16pueksam.

Kooli Idpetanutele viljastatakse 10putunnistus Kkutsehariduse omandamise kohta ja
hinneteleht, millele kantakse iild- ja pohioskuste moodulite kokkuvdtvad hinded.

7. OPPEKAVA KOOSTAJAD

Kooli dppekava koostamise todrithmas olid:
Direktor- Raili Sirgmets,

Kutsedpetaja — Airi Piiss;

Kutsedpetaja — Merike Kolde;

Oppealajuhataja — Mari Lepp.
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I1 OPPEKAVA MOODULITE KIRJELDUSED

1. SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA
KUTSEOPINGUTESSE

10n

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab eeldused majutamis- ja toitlustamisalaste oskuste ja

teadmiste arendamiseks ning edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA

KUTSEOPINGUTESSE  15n

Opperiihmaga tutvumine. Kooli erinevad teenindusiiksused. Kooli infosiisteem. Kooli

kodukord. Opilase digused ja kohustused. Opilast puudutav dokumentatsioon. Tunniplaanide

koostamise pdhimdtted. Oppematerjalid, nende paljundamine. Erinevad dppemeetodid

(loengud, seminarid, harjutustunnid, iseseisev teoreetiline ja praktiline t60, riihmatdo jne).

Kirjalike to6de (raportite jt kodutddde) iildised koostamise, esitamise ja hindamise

pohimdtted. Majutamise ja toitlustamise valdkonna iildine olemus ja omavahelised seosed.

Valdkonna elukutsete kuvandid ja viirtustamine. Kutsealased infokanalid. Oppekava sisu ja

iilesehitus.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* erinevaid oppemeetodeid,;

* kutseala-ettevdatete toimimis- ja tegutsemisvaldkondi,

oskab:

» orienteeruda kutsedppeasutuse dOppekeskkonnas;

* koostada kirjalikke tdid ja raporteid;

* hankida ja t6ddelda kutsealast informatsiooni.

Hinnatakse:

» kirjalikud teadmiste testid (20%) — kooli teenindusiiksuste tundmine, kooli infosiisteemi

tundmine, kooli kodukorra tundmine, dpilaste diguste ja kohustuste tundmine, dpilast

puudutava dokumentatsiooni tundmine

* dppekiik (60 %) — aktiivne osalemine dppekdigul, kirjaliku raporti koostamine ja suuline

esitlemine

* esitlus rithmatona (20%) — kutsealase info hankimine

2. MAJANDUSE ALUSED

10n

1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab majandusliku mdtlemise ja turumajanduse
toimimise aluseid. Omandab teadmisi majandusalasest terminoloogiast ja ettevotlusest.
Toetab Oppija iihistodoskuse, probleemide lahendamise, analiiiisi- ja suhtlemisoskuste
arengut. Oppija dpib tundma turismi arengulugu.
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Mdistab turismi siisteemi ja alaliike, lihtekohti, mdjureid. Opib tundma majutus-, toitlustus-,
ja reisijateveoteenuste osatihtsust turismis, moistab turistide ootusi ja turismiettevotte
valmisolekut kiilastajate vajadusi rahuldada. Tunnetab tulevikusuundumusi ja arenguid
turismis.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. MAJANDUSE ALUSED 0,5 6n

Majanduskeskkond. Tarbija ostukditumine. Raha. Majanduse pohikiisimused. Ressursid
majanduses. Toohoive. To6puudus. Turu olemus ja tasakaal. Noudlus. Pakkumine.

Riigi osa majanduses. Riiklikud maksud. Ettevotluse pohimdisted. Tulud, kulud, kasum
3.2. TURISMIMAJANDUSE ALUSED 0,5 6n

Turismi olemus, ajalugu, areng ja roll tdinapdeva ithiskonnas. Turismimajanduse pohimdisted,
siisteem ja keskkond. Turismivormid. Turistide liigitamine. Peamised turismiettevotted.
Ametid turismis. Kiilastuseesmargid, pohivajadused. Maslow teooria. Eesti

turismitoode (Tallinn, Louna- Eesti, Pohja- Eesti, Ladne- Eesti ja saared). Turismiturundus.
Turismitoodete levitamiskanalid. Reisitranspordi osa turismis. Turismikohtade tiiiibid.
Majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seos turismiga. Globaalprobleemid. Turism tulevikus.
4. Hinnatavad oOpitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* teab riiklikke makse, maksumaérasid ja oskab kirjeldada nende arvestamist,

oskab:

* defineerida majanduse pohimaisteid,

* analtiiisida rithmas t66hoive olukorda Eestis;

* kirjeldada turumajanduse toimimise pohimdtteid, turunduse olemust;

* kirjeldada turismi olemust;

» kirjeldada turismi ajalugu, arengut ja rolli tinapédeva lihiskonnas;

« defineerida turismi pdhimdisteid,

* kirjeldada turismi keskkonda;

* loetleda ja kirjeldada turismi vorme, turistide liike, peamisi turismiettevotteid, ameteid
turismis;

* kirjeldada ja analiiiisida kiilastuseesmaérke ja turistide ootusi, pohivajadusi;

» kirjeldada Maslow teooriat;

* loetleda ja kirjeldada eesti turismitooteid;

« kirjeldada reisitranspordi osa turismis;

* loetleda ja kirjeldada turismikohtade tiilipe, majutuse, toitlustuse ja meelelahutuse seoseid
turismiga;

* loetleda ja analiilisida globaalprobleeme turismis,

* kirjeldada turismipoliitika moju;

» kirjeldada ja analiilisida tulevikusuundumusi turismis.

Hinnatakse:

* kirjalikud teadmiste testid (40%);

* Opimapp - (60%) - riithmatdona koostatud lihtsustatud driplaan; iseseisvad kirjalikud t66d,
riihmatddde kokkuvdtted, raportid; dppija poolt vajalikuks peetud dpimaterjalid,;
enesehinnang.

3. TOOKESKKOND
2 On
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1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmised todohutuse, todtervishoiu korraldusest ja
iildnduetest ning vastavatest digusaktidest. Opib tundma todkeskkonna pdhimdisteid,
ohutegureid ja ohutusjuhendeid, kiituma ja tegutsema ohuolukordades. Opib tundma
tootajate tervisekontrolli ndudeid, kutsehaigusi ja todga seotud haigestumisi, esmaabi
korraldust ettevottes, kasutama lihtsamaid esmaabivétteid. Opib tundma, valima ja kasutama
ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid, eririietuse kandmise reegleid. Opib tundma
toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid, toidumiirgituse tekkimise voimalikke
pdhjusi ning nende viltimise vdimalusi. Opib tundma ja kasutama isikliku hiigieeni ndudeid.
Opib tundma séddstva majandamise ja jastmekaitluse pdhimétteid. Omandab eeldused
oskuste ja teadmiste arendamiseks ning edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOOTERVISHOID JA ~-OHUTUS 1,5 én

Tooohutuse ja todtervishoiu seadus ning korraldus riigi- ja ettevotte tasandil. Tookeskkond:
tookoht, toovahendid. To6olme. Ergonoomia. Té6andja ja toovotja kohustused ja digused.
Haigekassa. To6taja juhendamine ja véljadpe tookohal. To60nnetused ja sellest teatamine.
Esmaabi vahendid tookohal. PShilised esmaabivotted: pdletushaavad, 16ikehaavad,
nihestumised, valud ja palavik. Kutsehaigestumine.

Sadstva majandamise pohimotted. Jadtmete teke, liigitamine. Ohtlikud jadtmed. JadtmekAitlus.
Ohutusjuhendid seadmetele. Eririietus ja isikukaitsevahendid, nende valimine ja kasutamine.
Kéitumine ohu- ja eriolukorras. Tuleohutus. Tulekustutusvahendid. Turvasiisteemid.
Teatamine eriolukordadest ja tulekahjudest.

3.2. TOIDUHUGIEEN 0,5 dn

Toiduohutus. Toidu kvaliteedi tagamine. Toiduainete ja valmistoodete siilitustingimused ja
realiseerimisajad. Enesekontroll. Isiklik hiigieen. Toidumiirgitused, nende pShjused ja
véltimine. Mikroorganismid ja nende paljunemist mdjutavad tegurid.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* tdoohutuse ja todtervishoiu korraldust riigis ja ettevottes, diguslikke aluseid;

* seadmete ohutusjuhendeid,;

* toOtajate tervisekontrolli noudeid, kutsealaga seotud haigestumisi;

* eririietuse kandmise reegleid;

* sddstva majandamise ja jddtmekaitluse pohimotteid;

« toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid;

* enesekontrollisiisteemi pohimotteid

* toidumiirgituse tekkimise vdimalikke pShjusi ning nende ennetamise/véltimise voimalusi;
» isikliku hiigieeni ndudeid,

oskab:

+ osutada esmaabi pdletus-, 1dikehaavade ja nihestumiste korral;

* kédituda dnnetusjuhtumite ja ohuolukordadesse sattumise korral;

» valida ja kasutada ohutust tagavaid isikukaitsevahendeid.

Hinnatakse:

» kirjalik teadmiste test (20%) - pohimdistete ja nduete tundmine (toiduhiigieen);

» praktiliste oskuste test (80%) — ergonoomiline to6tamine, sobivate isikukaitsevahendite
valik, esmaabivotete kasutamise oskus, tegutsemisvalmidus ohuolukordades, jddtmete
liigitamine.
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4. KLIENDITEENINDUSE ALUSED

2 0n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab oskusi suhtlemiseks. Opib viisakusreegleid ja
arendab tooalase suhtluse oskusi. Opib tundma teeninduse olemust. Arendab teenindamiseks
vajalikku méttekultuuri. Oppija saab baasteadmisi klientide teenindamiseks. Arendab
teenindamistddks vajalikke hoiakuid. Mdistab klienditeenindaja rolli. Opib edastama
tagasisidet klientidelt. Opib tundma kutse-eetika pdhitddesid. Avardab maailmapilti. Opetus
toetab meeskonnatdd oskuste arendamist. Oppija omandab eeldused oskuste ja teadmiste
arendamiseks. Loob baasi edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA 1 &n

Suhtlemisoskuse tdhtsus ja olemus ning selle arendamise voimalused. Suhtlemisvajadused ja
—iilesanded. Suhtlemisahela komponendid. Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.
Suhtlemise alustamine ja 1dpetamine. Positiivse esmamulje loomine. Suhtlemine telefoni teel
Kuulamisoskused. Suhtlemise erinevad vormid. Suhtlemisbarjéér ja hirm. Isikutaju eripira ja
seda mdjutavad tegurid. Positiivne minapilt. Mina-tasandid ja eneseanaliiiis. Tdepérane
enesehinnang. Erinevad kditumisviisid. Suhtlustokked. Kéditumine ja toimetulek
veaolukordades. Meeskonnatdd. Stressi tekkepdhjused. Toostress ja labipdlemine. Toimetulek
pingete ja stressiga. Rollid ja rollikditumine.

3.2. KLIENDITEENINDUS 1 6n

Klienditeeninduse pdhimdisted. Teenindamise mdiste ja olemus. Teenindusiihiskonna mdiste
ja teenindusmottelaad. Kliendikeskne teenindamine. Klientide vajadused ja ootused.
Meeskonnat6o teenindamises. Nouded teenindajale. Teeninduse korraldus. Tagasiside.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* tootaja kui ettevotte esindaja rolli;

* klienditeeninduse pohimdisteid;

» kliendikeskse teenindamise pohimotteid;

* ndudeid teenindajale;

* teeninduse korraldust ettevottes;

* meeskonnat60 tihtsust,

oskab:

* analiiiisida oma suhtlemisoskusi;

* luua endast positiivse mulje;

» kiituda tavaparastes suhtlemissituatsioonides;

« edastada klientide tagasisidet.

Hinnatakse:

» kirjalikud teadmiste testid (20%) — klienditeeninduse pohimdisted, nduded teenindajale ja
teeninduse korraldus.

» praktilised oskused (80%) — enese tutvustus, suhtlemisoskused.

5. TOITLUSTAMINE

3 6n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab toiduvalmistamise pdhialused, terminid, ettevotte
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ruumidele ja todkorraldusele esitatavad nduded. Opib korraldama oma tékohta. Opib tegema
meeskonnatood. Opib tervisliku toitumise pdhimdtteid. Loob baasi ja eeldused oskuste ja
teadmiste arendamiseks ning edasisteks dpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3. Oppesisu

3.1. TOIDUVALMISTAMISE ALUSED 1,5 6n

Toiduainete eeltootlemisvotted pohiliste toiduainerithmade puhul. Toiduainete
kuumtodtlemisviisid — keetmisviisid, praadimisviisid. Toiduainete liihiajalised
sdilitamisviisid. Pohilised toovotted toiduvalmistamisel.

Tangainetest toidud, riisi- ja pastaroad — valmistamise pohialused. Koogiviljatoidud —
enamlevinud kodgiviljade liigitus, koogiviljatoitude valmistamise pohialused.
3.2.TOITUMISOPETUSE ALUSED 0,5 6n

Tervisliku toitumise vajadus ja pdhimdtted. Toiduring ja —piiramiid. Toitained, nende
iilesanded ja vajadus. Toitumissoovitused.

3.3. TOIDUAINETE OPETUS 0,5 &n

Toiduseadusest tulenevad toiduainete kéitlemise nduded. Toiduainete liihiajaline sdilitamine.
Toidukaupade hoiunduded, realiseerimisajad. Pakendid ja mérgistus. Toiduainete grupid.
3.4. TOITLUSTUSETTEVOTTE TOO KORRALDAMISE ALUSED 0,5 dn

Ettevotte ruumidele ja t66 korraldusele esitatavad nduded. Tookoha korraldamine, toode
jarjekord. T60 planeerimise pdhimdtted. Meeskonnatdo.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* ettevotte ruumidele ja too korraldusele esitatavaid ndudeid.

* pohiliste toorainete kasutamist;

« pohilisemaid toite tangainetest, riisist ja pastatoodetest, teab nende valmistamise
pohimotteid;

* pohilisemaid kodgivilju, oskab neid digesti toiduvalmistamisel kasutada;

* teab meeskonnatdo tdhtsust toitlustusettevotte to0s;

* teab tervisliku toitumise pohimatteid,

oskab:

» valida pohiliste toorainete kasutamiseks digeid to6votteid ja todvahendeid;

* to6juhendi ja juhendaja abil valmistada lihtsamaid roogi ja jooke;

* korraldada oma t66kohta praktilistes tundides.

Hinnatakse:

» praktilised oskused (100 %) — toiduvalmistamine praktilistes harjutustundides, oma t66koha
korraldamine, pdhiliste kdogiviljade kasutamine ja sdilitamine (to6juhendi ja juhendaja abil).

6. TOOSUHTED

1 0n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija saab iilevaate peamistest Eesti Vabariigis toosuhete
korraldust reguleerivatest digusaktidest. Saab iilevaate kutseala reguleerivatest digusaktidest.
Omandab teadmisi ja oskusi igapdevaste dokumentide vormistamisest. Omandab eeldused
majutus-ja toitlustusalaste oskuste ja teadmiste arendamiseks ning

edasisteks kutsealadpinguteks.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad
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3. Oppesisu

3.1. TOOSUHTED 1&n

Eesti Vabariigi toolepinguseadus. To0suhetest tulenevate probleemide lahendamise
voimalused. T66- ja puhkeaja seadus. Palgaseadus. Tarbijakaitseseadus. Majutust ja
toitlustust reguleerivad digusaktid. Avalduse, elulookirjelduse, seletuskirja vormistamise
nduded paberkandjal.

4. Hinnatavad Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* to0suhteid reguleerivaid digusakte;

* to0lepingu sdlmimise, muutmise, peatamise ja 10petamisega seonduvaid aspekte;

* probleemide lahendamise vdimalusi,

oskab:

* loetleda majutus- ja toitlustustegevust reguleerivaid digusakte;

* jargida kutsealal vajalikke seadusakte.

« vormistada avaldust, elulookirjeldust, seletuskirja paberkandjal.

Hinnatakse:

» praktilised oskused (100%) — t66votulepingu heakskiit voi tagasi lilkkkamine.

7. KOOGITOOOPE
10n
1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab iilevaate pdhiliste toiduainete valikust ja
kvaliteedist. Omandab teadmisi toiduainete sdilitamisnduetest, realiseerimisacgadest
toiduainete tootlemisel. Omandab teadmisi ja oskusi kasutada pdhiliste toiduainete
eeltodtlemis-, valmistamis- ja lithiajalise séilitamise viise. Omandab oskusi koogitoovotetest.
Stivendab teadmisi tervisliku toitumise pohimotetest. Omandab teadmisi toitainete sisaldusest
toiduainetes. Opib siistvalt ja sidstlikult tootama.

Maistab toitlustusettevotte tookorraldust kui iihtset tervikut. Tunneb oma t66 korraldamise ja
toode dige jirjestamise pShimdtteid. Opib todtama kodgimeeskonnas.

Oskab valida ja kasutada ohutult ning sddstvalt toitlustusettevdttes pohilisemate roogade
valmistamiseks sobilikke tdovahendeid ja seadmeid. Opib hooldama ja puhastama koka t66s
vajalikke todvahendeid ja seadmeid. Oskab sorteerida tagastatud ndusid, pesta ndusid
ndudepesumasinaga ja kisitsi ning puhtaid ndusid tagastamiseks sorteerida.

Opib kasutama toitlustusettevdtte tootmisruumide puhastamiseks eesmérgipéraseid ja
asjakohaseid toomeetodeid, toovahendeid ja materjale ning to6tab kogu tooprotsessi viltel
sadstlikult ja korrapéraselt. Opib td6tama ergonoomiliselt ja tddohutusndudeid jirgivalt.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Labitud tildoskuste moodulid Toitlustamine ja Tookeskkond.

3. Oppesisu

3.1. TOIDUAINETE OPETUS 0,5 n

Toiduainete grupid (teravili ja teraviljatooted; kddgiviljad ja seened; puuviljad ja

marjad; piim ja piimatooted; liha ja lihatooted; kala ja kalatooted; toidurasvad ja olid;
valmisroad ja pooltooted). Toiduainete toitevairtus.

3.2. TOIDUVALMISTAMINE TOITLUSTUSETTEVOTTES 3 &n

Pdhilised eeltdotlemisvotted — sorteerimine, pesemine, koorimine, eri tiikelduskujude
16ikamine, vormimine, paneerimine. Kuumtdotlemisvotted — keetmine, praadimine véheses
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rasvas. Toiduainete liihiajalise sdilituse viisid. Toitlustusettevotete pdhiliste roaliikide
valmistamine - salatid ja vdileivad, tangainetest toidud, koogiviljatoidud.

3.3. PRAKTILINE TOO OPPEKOOGIS 6 8n

Oppekoogiga tutvumine - koodgi sisekorra eeskirjad, tuleohutusnduded, elektriohutusnduded,
hiigieeninduded, tookorraldus. Toiduainete eeltoGtlemine — sorteerimine, pesemine,
koorimine, tilkelduskujude 16ikamine, vormimine, paneerimine. Toiduainete
kuumtootlemisviisid - keetmine, praadimine véheses rasvas. Toiduainete lithiajalise sdilituse
viisid. Toitlustusettevotte pohiliste roogade valmistamine - pudrud, pohilised koogiviljaroad,
riisi- ja pastaroad, salatid, voileivad, puuvilja- ja marjasalatid. Jadtmekaitluse pShimotted.
3.4. KOOGITOOVAHENDITE JA -SEADMETE OPETUS 1 6n

Suurkookide viiketoovahendid. Seadmete to66pShimatted: ettevalmistusseadmed,
kiilmsdilitusseadmed, ndudepesuseadmed, pliidid, praepannid. Kddgiseadmete hooldus
tulenevalt seadmete valmistamiseks kasutatud materjalist

3.5. PUHASTUSTOOD 0,5 6n

Korrastus-puhastustoode tahtsus. Mustus (olemus, liigitus, paritolu, eemaldamine).
Pinnakattematerjalide omadused. Vesi. Puhastusainete omadused, pH. Puhastusainete
ohumadrgid. Esmaabi. Puhastusainete lahused. Koristusvahendid. Koristusmeetodid.
Toordivaste hooldus.

4. Hinnatavad oOpitulemused

Oppija teab ja tunneb:

» toiduainete valikut, kvaliteeti ja toitevédrtust; nende sdilitusndudeid, realiseerimisaegu;

* toitlustusettevottes kasutatavaid pohilisi toiduainete to6tlemisvotteid,

* tervisliku toitumise pohimotteid;

* koogi sisekorra eeskirju, tuleohutusndudeid, elektriohutusndudeid, hiigieenindudeid,
oskab:

* valida toiduaineid toitlustusettevotte toitude valmistamiseks;

* nimetada pdhilisi toitaineid erinevates toiduaineriihmades;

* korras hoida ja korrastada td6kohta;

* kasutada oigeid koogitoovotteid;

» valida, kasutada ja hooldada erinevateks to6tlusvoteteks vajalikke ning sobilikke
toovahendeid ja seadmeid;

« valmistada toitlustusettevotte pohilisi roaliike (pudrud, pShilised kéogiviljaroad, riisi- ja
pastaroad, salatid, voileivad, puuvilja- ja marjasalatid) etteantud juhendi jérgi;

* toOtada sddstavalt ja sddstlikult ning hiigieenindudeid ja toiduohutuse ndudeid jargides;

* tootada toitlustusettevotte ndudepesus;

» valida ja kasutada puhastusaineid ja —vahendeid,;

* hooldada oma t66roivaid;

* jargida jadatmekaitluse pohimotteid;

» meeskonnas tootada.

Hinnatakse:

« kirjalik teadmiste test (20 %) — toiduainete sailitustingimused, pohilised toiduainete
eeltootlemisvotted ja vahendid nende teostamiseks, hiigieeninduded.

» praktilised oskused (80 %) — praktiline t66 oppekodgis Opetaja juhendamisel (nt toorsalati
valmistamine — tunneb toiduaineid, nende toitevadrtust ja kvaliteeti, valib diged toGvahendid
ja tootlusvotted). Valib ja kasutab digeid puhastusaineid ja —vahendeid ning t66votteid.
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8. ABIKOKA PRAKTILINE TOO KOOGIS

5 0n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab kutsealaseid oskusi tegelikus tod6keskkonnas oma
tookoha ja to60 planeerimisest ning teostamisest juhendaja abil. Siivendatult pdorab tdhelepanu
igapdevasele toidu- ja isikliku hiigieeni nduetele ning nende tditmisele. Suhtleb paindlikult
tookeskkonnas kaaslastega. Rakendab teoreetilisi teadmisi tooelus. Valmistab dppijat ette
kutsealaseks to0ks toitlustusettevottes.

2.Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul K66gito6 ope.

3. Oppesisu

3.1. ABIKOKA PRAKTILINE TOO KOOGIS 5 dn

Ko606gitoo tutvustus — ruumid, todjaotus, toopdhimdtted, vastutus, meeskonnatdo téhtsus,
todohutusnduded, ergonoomia, sdéstlik tdotamine, toidu- ja isiklik hiigieen. K6ogis
kasutatavate viiketodvahendite ja seadmete kasutamine ja igapdevane hooldus. Toiduainete
eeltootlemisvotted. Toiduainete kuumtdotlemisvotted.

Toiduainete lithiajalise séilitamise viisid. Koogiviljade ettevalmistus toitude valmistamiseks.
Roogade valmistamine — pudrud, pohilised koogiviljaroad, riisi- ja pastaroad, salatid,
vaileivad, puuvilja- ja marjasalatid. Noudepesu. Jadtmete kéitlus.

4. Hinnatavad Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

* meeskonnat6o pohimotteid ja nende tahtsust koogis;

* tookoha ja t66 planeerimise pohimotteid,

oskab:

* sorteerida, pesta, koorida, tiikeldada, vormida, paneerida toiduaineid

* keeta, praadida viheses rasvas toiduaineid;

* késitseda ja hooldada ohutult vaiketoovahendeid ja koogiseadmeid igapdevases to0s;

* kasutada erinevaid toiduainete liihiajalise sdilituse votteid;

* tootada koogis hiigieeni- ja todohutusndudeid jérgides;

* valmistada roogi t66juhendi alusel;

* viltida toiduainete ristsaastumist;

» kasutada oigeid puhastusaineid ja puhastusvahendeid ning toomeetodeid kodgi ruumide ja
seadmete, toovahendite, todtasapindade igapievase korrashoiu tagamisel;

* kasutatud ndusid sorteerida, pesta. Puhtaid ndusid tagastamiseks sorteerida;

* sorteerida jadtmeid vastavalt jadtmekaitlusnduetele;

* tootada sédastlikult.

Hinnatakse:

» praktilised oskused (100 %) — kodgiviljade eeltdotlus ja ndudepesu (toidu- ja isikliku
hiigieeni jargimine, praktilised oskused ja nende areng, meeskonnatdd oskused, vastutustunne
ja distsipliin, digete toovotete kasutamine).

9. PRAKTIKA

10 6n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab teadmised praktikaettevottest kui organisatsioonist,
omandab kogemused kokkupuutest tookeskkonnaga. Saab motivatsiooni kutsealaseks tooks
valmistumisel, rakendab teoreetilisi ja praktilisi teadmisi todsituatsioonides. Oppija arendab
tihistoooskust ja suhtlemisoskust.
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Omandab iseseisva t60 kogemusi toitlustusettevotte toos. Poorab stivendatult tdhelepanu
igapdevasele toohtigieenile ja todohutusele. Saab meeskonnat6d kogemusi. Omandab oskused
teoreetiliste ja praktiliste teadmiste rakendamisest toosituatsioonis, omandab teadmised ja
oskused tootamiseks kutsealal.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Enne esimest praktikaperioodi on ldabitud moodulist Abikoka praktiline t66 koogis vihemalt 2
on.

3. Oppesisu

3.1. PRAKTIKA 10 6n

3.1.1. PLANEERIMISETAPP

Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks: elulookirjeldus, motivatsioonikiri
(oskuste nimistu, isiklikud eesmérgid kutsealase praktilise kogemuse saamiseks).
Praktikalepingu solmimine.

Praktikaeelne tdoohutusalane juhendamine.

Praktikadokumentide tditmise ja vormistamise juhendamine (praktikapdevik, eneseanaliiiis,
praktika-aruanne).

3.1.2. KOOGITOO PRAKTIKA

Tookeskkond. Tootamine kutsealal. To6turvalisus ja todohutus tookohal. Hiigieen.
Kutseoskused. Teooriateadmiste praktiline rakendamine konkreetses todsituatsioonis.
Ko6gitoovahendid ja seadmed. PShiliste toiduainete tundmine, nende kvaliteet. PShiliste
toiduainete eeltootlus. Noudepesu. Jadtmete sorteerimine.

Koostd6 juhendajaga. Praktikapdeviku tditmine. Praktikaaruande koostamine.

4. Hinnatavad Opitulemused

Oppija oskab:

» kirjeldada oma kutsealaseid oskusi;

* plistitada praktikaks isiklikke eesmérke;

* koostada materjale praktikale minekuks — oskuste nimistu, elulookirjeldus, avaldus;

» kinni pidada kokkulepetest, osaleda aktiivselt t60s, jargida todaegu, tdita korraldusi;

» rakendada teoreetilisi teadmisi, pidada kinni eririietuse kandmise nduetest, jargida hiigieeni
ja toiduohutuse ndudeid;

« suhelda aktiivselt juhendajaga;

* tdita praktikapdevikut;

* osaleda meeskonnatoos;

* hinnata t06le asumise voimalusi, arvestades praktikakogemust.

Hinnatakse

* Opimapp (80%)- aruanne praktika planeerimise kohta (isiklikud eesmirgid, oskuste
nimistu), tagasiside praktikakohast, aruanne praktika sooritamise kohta (koostatud vastavalt
juhendile), praktikapéevik;

» praktika aruanne (20%) - esitamine ja suulise enesehinnangu andmine.

111l VALIKOPINGUD

10. EESTI KOOK

1on

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija dpib tundma ja vadrtustama rahvuslikku toidukultuuri.
Arendab oskusi rahvuslike toitude valmistamiseks. Omandab kogemusi rahvuslike toitude
sidumiseks tdnapédevase toidukultuuriga.
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2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3. Oppesisu

EESTIKOOK 16n

Eesti tuntumad road. Eesti rahvuskook: tildiseloomustus, eripéra, kasutatavad toorained,
valmistusviisid, maitsestamine, argipdevased toidud ja tdhtpaevatoidud. S66mise tavad ja
kombed. Kaasaegne Eesti kook. Rahvustoitude valmistamine oppekoogis.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

« enamlevinuid eesti roogi;

» eesti rahvuslikku toidukultuuri,

oskab:

« valmistada retsepti ja juhendaja abil enamlevinud tuntud ja tunnustatud eesti roogi;

» véaartustada rahvuslikku toidukultuuri.

Hinnatakse:

» praktiliste to6de teostamine oppekddgis tuntumate eesti roogade valmistamisel 100%.

11. ETIKETT

16n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab alusteadmised ja -oskused etiketist. Oppija
omandab teadmised ja oskused kdituda vastavalt etiketireeglitele erinevates todalastes
situatsioonides. Oppija dpib tundma ja kasutama etiketialast sdnavara, mdistab kiitumise ja
heade kommete olulisust. Opib tundma riietuse etiketti, vastuvdtuetiketi aluseid ning mdistma
kultuuridevahelisi erinevusi véirtushinnangutes ja kiitumises. Opetusega taotletakse dppija
suhtlemisoskuste arendamist.

2. Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

3.0Oppesisu

ETIKETT 16n

Etiketi moiste ja tdhendus, ametikohtumised, visiitkaardid, kirjavahetus, telefonietikett,
restoranietikett, lauaetikett, riietuse etikett, vastuvotuetikett, kultuuridevahelised erinevused.
4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

» ctiketialaseid pohitermineid;

 ametikohtumiste, kirjavahetuse ja visiitkaartide kasutamise etiketti;

« telefonietiketti;

* restorani- ja lauaetiketti;

* riietuse etiketti;

* vastuvotuetiketi aluseid;

* kultuuridevahelisi erinevusi,

oskab:

» kdituda vastavalt etiketireeglitele erinevates todalastes situatsioonides.

Hinnatakse:

« praktilised oskused (50 %)

* osavott auditoorsetest tundidest 50% (praktilised harjutused).
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12. KONDIITRIOPETUS

10n

1. Eesmirk

Kondiitridpetusega taotletakse, et dOppija omandab teadmised ja oskused kondiitri- ja
pagaritoodete sortimendist, valmistamise tehnoloogiast ja sdilitamisest. Omandab teadmised
ja oskused kasutada oigeid toovahendeid ja seadmeid kondiitri- ja pagaritoodete
valmistamisel. Omandab oskused valmistada etteantud juhendi jérgi lihtsamaid kondiitri- ja
pagaritooteid. Arendab Gpilase sOnavara ja annab iilevaate kutsealasest terminoloogiast.
Omandab teadmised kondiitri- ja pagaritoodete kohast meniiiis.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad
3. Oppesisu

Kasutatavad pdhitoorained. Siirupid. Kreemid. Téidised. Pooltooted. Viimistluskomponendid.
Parmitaigen ja parmitaignast tooted. Mure-ja liivataigen ning tooted sellest. Biskviittaigen ja
biskviittaignast tooted. Vdibiskviittaigen ja vdibiskviittaignast tooted. Ohuline taigen e. besee
ja tooted sellest. Piparkoogitaigen.

4. Hinnatavad opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e pagari-ja kondiitritoodete sortimenti;

e erinevaid taignaid ja nende valmistamise tehnoloogiaid,;
e kondiitri- ja pagaritoodete juurde sobivaid lisandeid;

e ohutuid to6vatteid ja isikliku hiigieeni ndudeid,

oskab:

valmistada kondiitri- ja pagaritoodete pool- ja valmistooteid vastavalt etteantud juhendile;
kasutada digeid toovahendeid ja seadmeid;

kasutada ohutuid t66votteid;

hinnata ja analiilisida oma praktilisi oskusi.

Hinnatakse:
e Opimapp (20 %) — iseseisvad t60d; retseptuurid, tehnoloogilised kaardid;

e praktilised oskused (80 %) — praktilise t66 kdigus todjuhendite alusel tdidetud
oppetilesanded, ohutud t66votted, isikliku hiigieeni nduete tiitmine.
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13. KUJUNDUSOPETUS
1on

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija saab iilevaate kompositsiooni alustest ning virvusdpetusest.
Omandab oskusi peolaudade kujundamiseks. Arendab ilumeelt ja proportsioonitunnetust.
Omandab oskusi meniilikaardi kujundamiseks. Omandab oskusi lihtsamate lilleseadete ja
muude lauakaunistuste tegemiseks.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad
3. Oppesisu

Kompositsioon. Proportsioonid. Vérvusopetus. Virvuste mdju. Peolaudade kujundamine ja
kaunistamine. Lilleseade alused. Meniiiikaardi kujundamine.

4. Hinnatavad oOpitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e Kompositsiooni ja virvusdpetuse aluseid,
oskab:

kujundada ja kaunistada peolaudu ja —ruume;
arvestada vdrvuste moju ja omavahelise sobivusega;
valmistada lihtsamat lilleseadet;

kujundada ja kaunistada meniitikaarti.

Hinnatakse:
Opimapp (20%) — tehtud praktilised harjutustood

Praktilised t66d (80%) — laudade kujundamine, lilleseade tegemine, meniiiikaardi
kujundamine

14. RAHVUSLIKUD JA REGIONAALSED KOOGID

10n

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija dpib tundma erinevate rahvaste toidukultuuride omapéra ja
tuntumaid rahvuskddke ning avardab terviklikku maailmapilti. Oppija omandab teadmised ja

oskused enamlevinud rahvustoitude valmistamise kohta. Opib tundma eesti toidukultuuri ning
traditsioonilist ja tdnapdevast rahvuskdoki.
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2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad
3. Oppesisu

Usundid ja toitumiskultuur. Aasia, Euroopa, Ladina- Ameerika, Skandinaavia, Slaavi,
Kaukaasia ja Baltimaade rahvuskodkidest périt toitude eripdrad ja valmistamine.

4. Hinnatavad opitulemused
Oppija teab ja tunneb:

erinevate rahvaste toidukultuuri;
rahvuslike toitude ja jookide sortimenti;
toidukordade tavasid;

aktuaalseid rahvuslikke toitumistrende,

oskab:

e kirjeldada ja valmistada rahvuslikes kookides valmistatavaid roogasid ja jooke etteantud
juhendi jérgi;

e tootada majanduslikult ja sdistlikult ning hiigieenindudeid ja toiduohutuse ndoudeid
jargides;

e hankida informatsiooni rahvuskookide kohta.

Hinnatakse:

e Opimapp (20 %) — iseseisvad t60d, Oppekddgis praktilise t66 kdigus teostatud roogade
tehnoloogilised kaardid omapoolsete tiiendustega;

o praktilised oskused (80 %) — ppekodgis praktilise t66 kdigus todjuhendite alusel tdidetud
oppetilesanded, todiilesande planeerimine ja ajastamine, toidu- ja isikliku hiigieeni
jérgimine, digete toovotete kasutamine toiduvalmistamise erinevatel etappidel, roogade
serveerimine.

15. KUTSEALANE SOOME KEEL
1on

1. Eesmirk

Opetusega taotletakse, et dppija omandab diged ja korrektsed vodrkeelsed kulinaaria- ning
teenindusealased terminid ning tdiendab kutsealast voorkeelset sOnavara.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu
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Kutsealase terminoloogia tundmine ja kasutamine. Lihtsamate kutsealaste tekstide lugemine
ja tolkimine (meniiii ja soogikorrad, toiduainete, roogade ja jookide nimetused, kdogi
inventar, seadmed ja kasutusjuhendid, toiduvalmistamise tehnikad jt kodgitoimingud,
lauakatmisvahendid, saalitoimingud, roogade organoleptiline kirjeldamine). Kutsealase
suhtluskeele arendamine (tavalised keelekasutusolukorrad toitlustusteeninduses).
Informatsiooni hankimine.

4. Hinnatavad Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

e kutsealast vOoOrkeelset sOnavara,

oskab:

e kasutada ja hdidldada vodrkeelseid kutsealaseid termineid, roogade ja jookide nimetusi;
e vajadusel suhelda voorkeelt koneleva kliendiga;
* hankida voorkeelset kutsealast informatsioonti;

» tolkida voorkeelset kutsealast kirjandust (meniiiid, retseptid).

Hinnatakse:

e kirjalikud ja suulised teadmiste testid (50 %);
e Opimapp (50 %) - kutsealaste vodrkeelsete materjalide otsimine internetist voi
kirjandusallikatest ning nende tdlkimine.

16. KUTSEALANE INGLISE KEEL
10n
1. Eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija omandab diged ja korrektsed vodrkeelsed kulinaaria- ning
teenindusealased terminid ning tdiendab kutsealast voorkeelset sdnavara.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad
3. Oppesisu

Kutsealase terminoloogia tundmine ja kasutamine. Lihtsamate kutsealaste tekstide lugemine
ja tdlkimine (mentiii ja s60gikorrad, toiduainete, roogade ja jookide nimetused, koogi
inventar, seadmed ja kasutusjuhendid, toiduvalmistamise tehnikad jt koogitoimingud,
lauakatmisvahendid, saalitoimingud, roogade organoleptiline kirjeldamine). Kutsealase
suhtluskeele arendamine (tavalised keelekasutusolukorrad toitlustusteeninduses).
Informatsiooni hankimine.

4. Hinnatavad opitulemused
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Oppija teab ja tunneb:

e kutsealast voorkeelset sOnavara,
oskab:

e kasutada ja hiddldada voorkeelseid kutsealaseid termineid, roogade ja jookide nimetusi;
e vajadusel suhelda voorkeelt koneleva kliendiga;
* hankida voorkeelset kutsealast informatsiooni;

» tolkida voorkeelset kutsealast kirjandust (meniiiid, retseptid).

Hinnatakse:

e kirjalikud ja suulised teadmiste testid (50 %);
e Opimapp (50 %) - kutsealaste voorkeelsete materjalide otsimine internetist voi
kirjandusallikatest ning nende tdlkimine.
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LISA 1
LOPUEKSAM

1.Eesmirk
Ldpueksamil tdendab dppija teadmiste ja oskuste terviklikkust ja siisteemsust, sotsiaalset
valmisolekut tooeluks ning hoiakute vastavust Oppekava eesméirkidele.
Ldpueksami praktilises osas demonstreerib dppija praktilisi oskusi toiduainete eeltdotlemisel
ja toidu valmistamisel koka juhendamisel, teostab ndudepesu toosituatsioonis ning teeb
toiminguid iseteenindusliini ettevalmistamisel ja jareltoodel.
2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud on kdik dppekava iild- ja pdhioskuste, valikoskuste ja praktika moodulid.
3. Oppesisu
Ldpueksam koosneb kahest osast:
1. Kirjalik teooriateadmiste test valikvastustega.
2. Praktiline t60.
4. Hinnatavad opitulemused
Oppija oskab:
» rakendada dppekava tditmisel omandatud teadmisi ja oskusi;
* tootada ergonoomiliselt ja sdistlikult;
* eeltoodelda toiduaineid kuumto6tluseks;
= valmistada lihtsamaid roogi juhendamisel;
= teha eel- ja jareltoid iseteenindusliinis;
* pesta ndusid ndudepesumasinaga ja késitsi.
Hinnatakse:
» teooria test (20%)
e praktilised oskused (80%) - Toiduainete eeltootlemine tédjuhendi
alusel vdi koka juhendamisel. Noudepesu todsituatsioonis. Toidu- ja isikliku hiigieeni
jargimine, Oigete praktiliste oskuste ja todvotete kasutamine. Iseteenindusliini
ettevalmistamine ja jireltdode teostamine.
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LISA 2
OPPEKAVAGA SEONDUVA OPPEBAASI KIRJELDUS

1 Vajalikud ruumid

Oppekook.

Oppeklass teooriadppeks ja teeninduse dppimiseks.
Raamatukogu.

Kliente teenindav sdokla — individuaalsete, meeskonnatdo ja projektitdo iilesannete
lahendamiseks (vastavalt vajadusele).

Arvutiklassid.

2 Vajalikud vahendid

Oppeklassi sisustus, valge tahvel.

Oppekoogi tehnoloogiline sisustus.

Toovahendid ja toiduvalmistamise ndud.
Lauakatmisvahendid, serveerimisndud ja -vahendid.
Oppekirjandus ja -materjalid.

Koristusvahendid.

3 Vajalikud seadmed

Grafoprojektor ja videoprojektor.

Oppekoogis: toiduainete siilitamiseks, kiilm- ja kuumtdotlemiseks vajalikud seadmed.
Paljundusaparaat.

Arvutid internetiiihendusega.

Koristusseadmed.

Kassaaparaat ja videotehnika.
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OPPEKAVAGA SEOTUD OPETAJAD

Kooli juhtkonna andmed

LISA3

Jrk. nr

Opetaja ees — ja
perekonnanimi

Opetatav moodul

Vastavus kvalifikatsiooninouetele

(haridus, tiiendkoolitus jms)

Raili Sirgmets

direktor

Kuremaa Sovhoostehnikum — Agronoom (1981);

Eesti Pollumajanduse Akadeemia — Opetatud agronoom (1986);

Eesti Pdllumajandusiilikool — Opetajakoolitus (2001);

Tartu Ulikool — Koolikorralduse magister (2006);

Tartu Ulikool — Pedagoogika ja psiihholoogia kursus (1992 — 1993;

Taani, Brandbjergi rahvaiilikool — demokraatia alused (1994);

Tallinna Pedagoogikaiilikool — Uldhariduskoolide direktori asetiitjate dppealal tiiendkoolitus (1997);
European Dimension Unit — directorate for Education Culture and Sport, Intercultural learning and
multinatioal school projects (1997 — 1998);

Phare CBC SPF 2002 3+3 haridusprojekti Il raames Porvoo Kommertskoolis toimuval seminaril —
Tookohal dppimine Soomes (2005);

Kotka Kutsehariduskeskus — Uld — ja kutsehariduse koostdd kogemusi Soomes Kotka
Kutsehariduskeskuse néitel (2005);

Saksamaa, SALO Baltic International OU — projekt ,,Erikutsedpe Saksamaal” (2006);

Kiipros — Growing away to work: pupils experience of transition to work (2006);

Tallinna Ulikool, Sisehindamine kutsedppeasutuses 16 tundi (2008);

Kvaliteedijuhtimise ABC 16 tundi (2009);

Avaliku Halduse Arengukeskus — uus kooliaasta uue to6lepingu seadusega (2009);

Eesti Korghariduse Kvaliteediagentuur — kutsedppe dppekavariihmade akrediteerimine (2010);
Personali Arenduskeskus — personalijuhtimise intensiivkursus (2011);

Tartu Koolitus OU — dpetajate kvalifikatsiooninduded ja atesteerimine (2011)

Merlecons ja Ko - OU Kujundava hindamise pdhimdteterakendamine hindamisprotsessis (2012)
Koolijuhtide IKT-alane juhtimiskoolitus (2012)
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Oie Lodper Téienddppeosakonna | E. Vilde nim. Tallinna Pedagoogiline Instituut — kehaline kasvatus (1971 — 1976);

juhataja PHARE Nouandeteenistuse projekt — Noustamismetoodika (1996);

Tallinna Pedagoogikaiilikool — Eripedagoogika parandusdppeks (2002 — 2003);

AS PE Konsult — Tulemusliku dpikeskkonna loomine (2004);

Inimesedpetuse Uhing — Uimastikasutuse ennetamine koolis. Sotsiaalsete toimetulekuoskuste dpetus 111
kooliastmes ja glimnaasiumis (2004);

Tallinna Ulikool — Eesti keel vddrkeelena pdhikoolis (2005);

Tallinna Ulikool — Saksa keele dpetamise metoodika ja didaktika : vddrkeeledpetuse meetodid, meedia
kasutamine vodrkeeledppes (2005) .

Merle Kiigemaa Eripedagoog Tartu Riiklik Ulikool — defektoloogia (1982 — 1988);

Paikuse Politseikool — Psiihholoogiliselt rasked suhtlemissituatsioonid (1996);

Lastekaitse Liit — Narko — alane preventiivne t66 koolides (1998);

Sisekaitseakadeemia — Kriminaalpreventiivne t66. Perevagivald (2003);

Tartu Ulikool — Eripedagoogika alused HEV laste arendavaks dpetamiseks (2005 — 2006);
Tallinna Ulikool — Mirka mind — haridus vastavalt dppija vdimetele (2007)

Tallinna Ulikool — Individuaalse dppekava ja kiitumise tugikava koostamine (2007)

Astangu kutserehabilitatsiooni Keskus — Erivajadustegadppija toetamine to6-ja kutsedppes
tugisiisteemide ja teenustega (2007)

Koolituskeskus Avatud Meele Instituut — Aktiivoppemeetodid (2008)

Tartu Ulikool — Noustamisoskused dpetajale (2009)

MTU Ellu — Kuidas kutsedpetaja saab dppetunnis abistada dpiraskustega noormeest? (2009)
Tallinna Ulikool — Erivajadustega dppija lugemis- ja kirjutamisraskused (2009)

Eesti Infotehnoloogia ja Telekommunikatsiooni Liit — Laste ja noorte turvalisus internetis (2009)
Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus — Et erilised lapsed oppida saaksid (2009)

Kolmas Aste OU — Esmaabi koolitus (2009)

Tartu Ulikool — Psiihholoogilise eneseabi kursus dpetajale (2010)

TLU Avatud Ulikooli T#iendhariduskeskus — lihtsustatud dppekava koostamine koolis (2011)
Tallinna Ulikool — haridusasutuse juhtimine (2011)

OU Abar Pro — HEV &pilase dppe koordineerija todiilesanded ja tooplaan 2011/2012
Tamrex Ohutuse OU — Tuleohutusealane koolitus (2012)

Viike-Maarja Oppekeskus — Opikeskkond Moodle (2012)

Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus — Ainulaadne dppija kutsedppes — markan, hoolin, arvestan
(2012)

Bris Novus — Kéitumisprobleemide tagamaad ja sekkumisvdimalused (2012)

Eesti Puuetega Inimeste Koda — Baaskoolitus tooks erivajadustega inimestega (2012)
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TLU Avatud Ulikooli T#iendhariduskeskus — Oppimine — Mida? Kuidas? Miks? (2012)
Lidne-Viru Maavalitsus — HEV laste kooliviliste tugiteenuste vdimalused (2012).

Mari Lepp

Oppealajuhataja

Tartu Riiklik Ulikool- matemaatik, pedagoog- (1982),

Tallinna Ulikool, pedagoogika magister- (2004),

Tartu Ulikool- Haridusasutuse juhtimise juriidilised, poliitilised ja majanduslikud alused- (2008)
BCS Koolitus — IKT juhtimine ja terviklik véljaarendamine koolis (2009)

Kolmas Aste Oii — Esmaabikoolitus (2009)

Tartu Ulikool — Psiihholoogilise eneseabi kurus dpetajale (2010)

Eesti Matemaatika Selts — Eksamid ja tasemetood (2011),

Uue matemaatika ainekava koolitus(2010)

Tartu Ulikool — fiilisikadpetaja magister (2010)

Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus — dpivéljundid ja hindamiskriteeriumid kui tervikliku
koolidppekava rakendamise alus (2011)

Jaan Tonissoni Instituut — 6.klassi matemaatika Opetajate tdiendkoolitus (2011)

Viike-Maarja Oppekeskus — dpikeskkond Moodle (2012)

Bris Novus — kditumisprobleemide tagamaad ja sekkumisvoimalused (2012)

Tallinna Ulikool — kutsedppeasutuse dppekavandustaja koolitus (2012)

Oppekavaga seotud dpetajad

opetus, praktiline t66 dppekdogis, meniiil
koostamise alused ja kalkulatsioon,
arvutidpetus, rahvus- ja regionaalsed koogid,
tookorraldus, kultuurilugu.

Jrk. nr Opetaja ees- ja perekonnanimi Opetatav moodul Vastavus kvalifikatsioonindouetele
(haridus, tiiendkoolitus jms)
1. Anu Eenpuu Sissejuhatus erialasse, toiduvalmistamise Eesti Pdllumajandusiilikool — Kodumajandus

(1996-2000);

Eesti Pdllumajandusiilikool — Opetajakoolitus
(2001);

Viike —Maarja Oppekeskus — Toiduhiigieeni
koolitus (2002);

Riiklik Eksami — ja Kvalifikatsioonikeskus —
Toitlustusettevotte dokumentatsioon ja
kutsekvalifikatsiooni siisteem (2002);

Teave Taienddppekeskus — Rahvusvaheline
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projektitdo koolis (2002);

OU Sugesto — Motivatsioon koolitunnis —
Opirdomu allikas (2003);

Olustvere Teenindus — ja Maamajanduskool —
Eesti K6dgi koolitus (2006);

Tallinna Teeninduskool — Toitlustusteenindajate
tdaiendkoolituskursus (2006);

Riiklik Eksami — ja Kvalifikatsioonikeskus —
Kutsedppeasutuste oppekavade arendus (2006)
Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus —
Majutus ja toitlustusala koolitus (2007),
Kutsehariduse sisuline arendamine (2009),
Majutamise ja toitlustamise ning turismiala
vorgustiku seminar (2011), Kutsedpetaja rollid ja
vajaminevad padevused toitlustuse ja teeninduse
oppekava rakendamiseks (2011)

Tartu Ulikool — Eripedagoogika alused HEV laste
arendavaks Opetamiseks (2007), Psiihholoogilise
eneseabi kursus dpetajale (2010)

Viike-Maarja Oppekeskus — Arvutidpetus (2010),
Opikeskkond Moodle (2012)

Kaasik Koolitus OU — Toidukiitleja toiduhiigieen
(2010)

Kehtna Majandus- ja Tehnoloogiakool — Pidulike
toitude valmistamine, serveerimine ja
garneerimine (2010)

Bris Novus — Kéitumisprobleemide tagamaad ja
sekkumisvdimalused (2012)

Merike Kolde

Klienditeeninduse alused, kujundusdpetus,
etikett, k66git6o ope, soome keel.

Tallinna Pedagoogikaiilikool — Tiitarlaste
t660petus, kodundus ja joonestamine (1989-1994);
Astangu Toimetulekukeskus — Puuetega noorte
vordsete voimaluste loomine ametikoolis (1997);
Tallinna Pedagoogikaiilikool — Marketing
toitlustamises. Arietikett (1999);

Viike — Maarja Oppekeskus — Toiduhiigieeni
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koolituspéev (2002);

SA Tartu Rahvaiilikool — Kunsti — ja kisit66
tdiendkoolitus (2002);

Marlecons ja Ko OU — Arenguestluste ja
opitulemusvestluste ldbiviimine Opilastega (2003);
Juunika koolitus - Erinevad lauad ja Gige etikett
(2006);

Koolituskeskus Vilko MU — Etikett, protokoll,
vastuvottude korraldamine ja kombed (2006);
Tartu Ulikool — Eripedagoogika alused HEV laste
arendavaks Opetamiseks (2006);

Tallinna Teeninduskool — Tédiendkoolituskursus
toitlustusteenindajale (2006);

Riiklik Eksami — ja Kvalifikatsioonikeskus —
Kutsedppeasutuste dppekavade arendus (2006)
Astangu Kutserehabilitatsiooni Keskus —
Erivajadusega Oppija toetamine t66- ja kutsedppes
tugisiisteemide ja teenustega (2007)

Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus —
Kutsedppeasutuste dppekavade arendus (2008),
Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013
(2008, 2009)

Tartu Ulikooli Avatud Ulikool — Autentsed
materjalid soome keele Opetuses (2008)

MTU Ellu — Kuidas kutsedpetaja saab dppetunnis
abistada Opiraskustega noormeest (2009)

Kolmas Aste OU — Esmaabikoolitus (2009)

Tartu Ulikool — Psiihholoogilise eneseabi kursus
Opetajale (2010)

Viike-Maarja Oppekeskus — Arvutidpetus (2010)
Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus —
Hindamise hingeelust (2011), Majutamise ja
toitlustamise ning turismiala vorgustiku seminar
(2011), Opiviljundid ja hindamiskriteeriumid kui
tervikliku koolidppekava rakendamise alus (2011)
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Viike-Maarja Oppekeskus — Toiduhiigieen (2011),
Opikeskkond Moodle (2012);

Bris Novus — Kéitumisprobleemide tagamaad ja
sekkumisvoimalused ( 2012)

TLU Avatud Ulikooli Taiendhariduskeskus —
Kielitaidon arviointi (2012)

SA Innove — Kutsehariduse sisuline arendamine
2008 — 2013 (2012)

Tallinna Tehnikaiilikool — Kutsedpetaja rollid

Ja vajaminevad pddevused toitlustuse ja

majutusteeninduse Oppekavade rakendamiseks
(2012)

Airi Piss

Sissejuhatus erialasse, kondiitridpetus,
toiduhiigieen, kdogiseadmete Opetus, praktiline
t00 Oppekoogis, rahvuslikud ja regionaalsed
kdogid, t60 planeerimine ja korraldamine,
toitlustamine.

ETKVL Kutsekeskkool — Kondiiter (1985 —
1988);

Tallinna Pedagoogikaiilikool — Kutsedpetaja
pedagoogilise padevuse arendamine (1999);
Tallinna Tehnikaiilikool — Toiduhiigieeni II aste
(2000);

Tallinna Majaka Teeninduskool —
Sokolaaditooted (2001);

Tallinna Majaka Teeninduskool — Kiipsetised eri
jahudest (2002);

Tallinna Majaka Teeninduskool — Tordid ja
koogid naistepdeva lauale (2002);

Tallinna Pedagoogikaiilikool — Kutsepedagoogika
I11 (2000 - 2002);

Tallinna Teeninduskool — Puuviljakaunistused,
tooted puuviljadega ja marjadega (2004);

Viike - Maarja Oppekeskus — Toiduhiigieeni
koolitus (2005);

Tallinna Ulikool — Kutsepedagoogika (2005);
Riiklik Eksami — ja Kvalifikatsioonikeskus —
Kutsedppeasutuste dppekavade arendus (2006);
Tartu Ulikool — Eripedagoogika alused HEV laste
arendavaks Opetamiseks ( 2005 — 2006);
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EMI Personalijuhtimise Keskus OU — Muudatused
toiduhiigieenis (2006);
Olustvere Teenindus — ja Maamajanduskool —
Eesti K6dgi koolitus (2006);
Tallinna Teeninduskool — Toorjuustutooted (2007)
Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus -
Majutus ja toitlustusala koolitus (2007),
Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013
(2008, 2009, 2011), Majutamise ja toitlustamise
ning turismiala vorgustiku seminar (2011),
Kutsedpetaja rollid ja vajaminevad padevused
toitlustuse ja teeninduse dppekava rakendamiseks
(2011), Opiviljundid ja hindamiskriteeriumid kui
tervikliku koolidppekava rakendamise alus (2011)
Kolmas Aste OU — Esmaabikoolitus (2009)

MTU Ellu — Kuidas kutsedpetaja saab dppetunnis
abistada Opiraskustega noormeest (2009)

Eesti Korghariduse Kvaliteediagentuur —
Kutsedppe dppekavariihmade akrediteerimine
(2009)
Viike-Maarja Oppekeskus — Puhastusteenindaja
tooalane koolitus (2009)
Viike-Maarja Oppekeskus — Toiduhiigieen (2011),
Opikeskkond Moodle (2012)

Bris Novus — Kaitumisprobleemide tagamaad ja
sekkumisvoimalused ( 2012)

SA Innove — Kutsehariduse sisuline arendamine
2008 — 2013 (2012)

Tallinna Ulikool — Kutsedppeasutuse
oppekavandustaja koolitus (2012)

Algi Ambos

Majanduse ja ettevotluse alused,
majandusopetus, turismimajanduse alused,
suhtlemisopetus, kutsepsiihholoogia.

TTA — Ndoustamine t&6turul (2001);

Eesti Moreno Koolituskeskus — Ametirolli analiiiis
grupit6d meetodil (2001);

Mainori Majanduskool — Arijuhtimine (...-2002);
Tartu Ulikool — Kutsepedagoogika (2004);
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Tartu Ulikool — Pedagoogika kursus (2005 — 2006)
Tartu Ulikool — Eripedagoogika alused HEV laste
arendavaks Opetamiseks (2005 — 2006)

INNOVE - simulaator Pizzeria kasutamine
Oppetdos (2008), ESF projekt Ettevotlusdppe
arendamine (2008)

MTU Ellu Kuidas kutsedpetaja saab dppetunnis
abistada Opiraskustega noormeest (2009)

Kolmas Aste OU — Esmaabikoolitus(2009)

Tartu Ulikool — Psiihholoogilise eneseabi kursus
Opetajale (2010)

Viike-Maarja Oppekeskus — Arvutidpetus (2010),
Opikeskkond Moodle (2012)

Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus —
Ainulaadne dppija kutsedppes — mérkan, hoolin,
arvestan (2012)

Bris Novus — kditumisprobleemide tagmaad ja
sekkumisvdimalused (2012)

Anneli Kiutt

To6tervishoid, to6ohutus

ETK Kaubanduskool — Miiiija (1992);

Junior Achievementi Arengufond — Teel
tulevikku. Ettevétlus ja vastutus. Turunduse ja
reklaami alused. Opetajalt dpetajale (2003);
Marlecons ja KO OU — Arenguvestluste ja
opitulemusvestluste ldbiviimine dpilastega (2003);
Tartu Ulikool — Kutsepedagoogika (2003 — 2004);
Laine — Virumaa Kutsekdrgkool —
Rakenduskorgharidusoppe érijuhtimise eriala
(2002 - 2005);

Tartu Ulikool — Eripedagoogika alused HEV laste
arendavaks Opetamiseks (2006);

Riiklik Eksami — ja Kvalifikatsioonikeskus —
Kutsedppeasutuste dppekavade arendus (2006);
Personalijuhtimise keskus — Muudatused
toiduhiigieenis (2006);

Tallinna Teeninduskool — Toorjuustutooted (2007)
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Kolmas Aste OU — Esmaabikoolitus(2009)

Tartu Ulikool — Psiihholoogilise eneseabi kursus
Opetajale (2010)

Viike-Maarja Oppekeskus - arvutidpetus (2010),
opikeskkond Moodle (2012)

Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus -
kutsehariduse sisuline arendamine (2010, 2011),
Opiviljundid ja hindamiskriteeriumid kui
tervikliku koolidppekava hindamise alus
(2011),Kaubanduserialade kutsedpetajate koolitus
(2011)

TU- Psiihholoogiline eneseabi 16 tundi (2010)
Bris Novus — kditumisprobleemide tagamaad ja
sekkumisvoimalused (2012)

Tallinna Ulikool (2012) — kutsedppeasutuse
Oppekavandustaja koolitus (2012)
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