Haridus- ja teadusministri 19. juuni 2014. a méarus nr 38
»Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik 6ppekava”

Lisa 2

(haridus- ja teadusministri 23.04.2020 mé&éaruse nr 9 sdnastuses)

Koka eriala pohiopingute moodulid

Mooduli nr Mooduli nimetus Mabht Eesti kutsehariduse
arvestuspunktides
(EKAP)
1 Toitlustamise valdkonna ja opingute alused 2 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning orienteerub Oppekeskkonnas ja kasutab

Ooppimiseks sobivad dpistrateegiaid.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses
ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

2) toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas,
lahtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest
ja kditumise heast tavast

3) kasutab doppimisel sobivaid Opistrateegiaid,
lahtudes Opiviljunditest ja enda Opistiilist

4) kasutab dppe-eesmirkide saavutamiseks
sobivaid digipddevusi

Opilane

selgitab toitlustuse sisu ja olulisust ldhtuvalt turismivaldkonna peamistest
suundumustest Eestis, kasutades esitluse loomise digivahendeid

selgitab Opitava eriala ettevotte toimimist 1dhtuvalt ettevotte driideest

nimetab Oppekava alusel Opitava eriala Oppe eesmirgi tervikuna ja moodulite
eesmargid

koostab juhendamisel isikliku Oppeplaani ja sonastab Oppeperioodiks enda Oppe-
eesmdrgid ldhtuvalt enda valmisolekust eriala Opinguteks, kasutades tekstitootluse
digivahendeid

leiab lédhtelilesande pohjal Oppetddga seotud informatsiooni ja kooli erinevad
teenindusiiksused




nimetab Opilase kohustused ja Oigused vastavalt
dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja eripdra
kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud Oppeiilesande lahendamiseks
lahtudes enda Opistiilist

Oppetddd reguleerivatele

2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

5 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tdoalast karjdéri ja arendab eneseteadlikkust tdnapdevases muutuvas keskkonnas,
lahtudes elukestva Oppe pohimotetest

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, e analiiiisib juhendamisel oma huvisid, véirtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja

2)

3)

4)

sotsiaalseid ja tooalaseid voimalusi ning
piiranguid

moistab iithiskonna toimimist, tddandja ja
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning
vOimalusi

kavandab omapoolse panuse véirtuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses
moistab enda vastutust oma todalase karjdari
kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

isikuomadusi, sh opi-, suhtlemis- ja koostddoskusi seoses Opitava erialaga

sOnastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest ldhtuvad isiklikud Spieesmérgid ja
pohjendab neid

koostab juhendamisel isikliku eesmérgipdrase Opitegevuste plaani, arvestades oma
huvide, ressursside ja erinevate keskkonnateguritega

selgitab meeskonnatddna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid
kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku ettevotluskeskkonda

selgitab regulatsioonidest lahtuvaid todandja ja to6votja rolle, digusi ja kohustusi
kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, ldhtudes nende eesmaérkidest
valib enda karjddri eesmirkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli

seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vélja
probleemid ja voimalused

analiiiisib erinevaid keskkonnategureid ning mdiératleb meeskonnatoona probleemi
ihiskonnas

kavandab meeskonnatdona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid
kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust

valib meeskonnatdona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

koostab meeskonnatdona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks




analiilisib oma kutsealast arengut dpingute viltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate
eesmirkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesmérkides ja/voi tegevustes

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- v4i toddkoha leidmisel ning
koostab kandideerimiseks vajalikud materjalid

selgitab tegureid, mis mojutavad tema karjddrivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, ldhtudes eesmirkidest ning liihi- ja pikaajalisest karjddriplaanist
selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas
keskkonnas

3

Toitlustamine 14 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab ja serveerib juhendamisel, nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena toite ja jooke, sh
enamlevinud Eesti rahvustoite, tootades sdastlikult ja jargides toidu- ja tddohutuse ndudeid

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane
1) planeerib oma t66d ja tookohta, todtades

Opilane

planeerib oma t66d ja korraldab oma tookohta 1dhtuvalt tddohutusnouetest

sadstlikult ja jargides t66- ja toiduohutuse e kiitleb toitu lihtuvalt hiigieeninduetest ning jirgides enesekontrolliplaani
néudeid e valib ja mdddab toiduained ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist
2) valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, | o = celtg5tleb toiduaineid kasutades sobivaid kdgitdo tehnikaid, tdvahendeid ja seadmeid
juhendamisel nii individuaalselt kui e valmistab toite ja jooke erinevatest toidurithmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile
meeskqnnas o _ _ kasutades sobivaid tddvahendeid, -vdtteid ja seadmeid ning ressursse siistes
3) serveerllb toite Ja]?f)k? Ju??ndamlsel e valmistab enamlevinud Eesti rahvustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades
plangerldes oma tQOd Ja tool;ohta" sobivaid toovotteid, todvahendeid ja seadmeid
4 E?:;g?ﬁ:sﬂlee?;z rJ1 ?il(f&liangﬁierlnéigtzies e serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele
P e kditub juhendamisel teenindussituatsioonis, ldhtudes kliendikeskse teenindamise
pohimotetest ja viljendades end arusaadavalt eesti keeles
e kirjeldab ohuolukordades kéitumist ja annab esmaabi kergemate vigastuste korral
vastavalt juhendile
4 Meniiii planeerimine 6 EKAP

Eesmiirk: Oopetusega taotletakse, et dpilane koostab toitumissoovitustele vastavaid mentiiisid

Opiviljundid

\ Hindamiskriteeriumid




Opilane

1) koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniili
koostamise pdhimatetele ldahtudes riiklikult
heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitusi;

2) arvutab retsepti alusel toitude toitainelise
koostise ja toitevadrtuse

3) koostab juhendamisel pohisoogikordade
toitude-tehnoloogilised kaardid kasutades
digivahendeid

4) arvutab juhendamisel tooraine vajaduse
lahtudes klientide arvust

Opilane

koostab juhendamisel ettevotte eripdrale vastava meniiii 1dhtuvalt tervisliku toitumise
pohimdtetest ning kliendi soovidest ja vajadusest

pohjendab toitude valikut meniiiis 1dhtuvalt toitumissoovitustest, kasutatud toorainete
omadustest ja mojust inimorganismile

arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevddrtuse, kasutades toitude
keemilise koostise andmebaase

koostab ja kohandab meniiiid lasteaialastele, koolilastele, vanuritele, l&dhtudes
oigusaktidest ja riiklikult heakskiidetud toitumis- ja liikumissoovitustest

vormistab sisult ja keeleliselt korrektse meniili kasutades erialast terminoloogiat ja
digivoimalusi

koostab juhendamisel pohisddgikordade toitudele tehnoloogilised kaardid

vormistab juhendi alusel tehnoloogilised kaardid kasutades tabeltdotluse digivahendeid
arvutab juhendamisel tooraine vajaduse ldhtudes tehnoloogilisest kaardist ja klientide
arvust

5 Praktiline t66 suurkoogis 11 EKAP
Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane osaleb suurk6ogitoos vastavalt toitlustusettevotte tookorraldusele, nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane

1) planeerib suurk6ogis oma t66d ja tookohta,
tootades sddstlikult ja jargides toiduohutuse
noudeid

2) valmistab ja serveerib juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest
toidurithmadest tehnoloogilise kaarti alusel

3) teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustdid,
kaitleb priigi, korrastab ja puhastab
juhendamisel oma todkohta, koogiseadmed ja
téovahendid ning peseb ndusid

4) teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse
teenindamise pohimotetest

planeerib juhendi alusel oma t66d ja korraldab oma todkohta jargides tooohutuse
noudeid

alustab ja 10petab t66d planeeritud ajal, peab kinni t6dde ajakavast osaledes
meeskonnatdos, vastutades voetud kohustuste tditmise eest

eeltootleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist kasutades sobivaid ko6gitoo
tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid

kéitleb toiduaineid ldahtuvalt hiigieeni- ja kvaliteedinduetest tagades toidu ohutuse ja
kvaliteedi, jirgides kehtivat enesekontrolliplaani

jargib kogu to6paeva jooksul isikliku hiigieeni noudeid

valmistab toite ja jooke erinevatest toiduriihmadest vastavalt tehnoloogilisele kaardile
kasutades sobivaid toovahendeid, -votteid ja seadmeid ning ressursse sdéstes




5) tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena
jargides toitlustusettevotte tookorraldust,
tooohutuse ndudeid ning kasutades
ergonoomilisi toovotteid

teeb puhastus- koristustoid kdogis ja saali ndudepesus jargides puhastusplaani
serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele

kéitleb juhendamisel koogis tekkivat priigi

teenindab juhendamisel kliente véljastusletis ldhtudes kliendikeskse teenindamise
pohimotetest ja viljendades end arusaadavalt eesti keeles

vastutab enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest ning tuleb juhendamisel toime
ohuolukordades

analiilisib enda tegevust vastavalt tagasisidele ja annab hinnangu oma t66 tulemusele

6 Meniiii koostamine ja kalkulatsioon

8 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane koostab erinevat tiilipi mentiiisid, tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning tehnoloogilisi kaarte

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat
tiilipi mentiiisid sh eritoitumiseks, lahtudes
ettevotte ja sihtrithma eripérast ja ning
oOigusaktide nduetest

2) koostab juhendi alusel tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning vormistab
tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast
sOnavara

3) vormistab meniiiisid eesti ja lihes voorkeeles
kasutades digivoimalusi

Opilane

koostab tellitavate toitude (a la carte) meniiii arvestades meniiii koostamise pohimotteid
ning enimlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid

koostab ja kohandab toitlustusettevotte tehnoloogilised kaardid toitumisisedrasustega
(sh toidutalumatused, toiduallergiad, taimetoitlus) klientidele

tolgib meniiii teksti eesti keelest {ihte voorkeelde ja vodrkeelest eesti keelde, kasutades
erialast terminoloogiat

vormistab mentiiisid kasutades digivoimalusi

annab meniilis olevate toitude toitainelisele koostisele ja toitevddrtusele hinnangu
lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja litkumissoovitustest

koostab juhendi alusel toitudele tooraine kalkulatsiooni ja arvutab omahinna
vormistab juhendi alusel tehnoloogilisi kaarte kasutades erialast sonavara
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Toiduvalmistamine 14 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab ja serveerib vastavalt tellimusele ja tehnoloogilisele kaardile toite ja jooke, jargides
téoohutuse ja hiigieenindudeid ning kasutades sobivaid vahendeid

Hindamiskriteeriumid

Opiviljundid
Opilane

Opilane




1)

2)

3)

4)

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d
ja tookohta restoranikddgis individuaalselt ja
meeskonnas

valmistab tellimuse alusel juhendi jirgi toite
(a la carte) ja jooke sh toitumisisedrasustega
klientidele arvestades toiduainetes toimuvaid
keemilisi muutusi

serveerib kliendile tellimuse alusel juhendi
jérgi toite (a la carte) ja jooke juhendi jargi
kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning jérgides
todohutusndudeid

planeerib ja korraldab juhendi alusel enda t66d ja tookohta restoranikdogis
individuaalselt ja meeskonnas l&htuvalt ettevotte tookorralduse eripérast ja jargides
tooohutuse ja hiigieeni noudeid

eeltodtleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid, kala, liha ja nendest
valmistatud tooteid, kasutades sobivaid koogitoo tehnikaid, todvahendeid ja seadmeid
valmistab kiilmi ja sooje vdileibu, suupisteid ja salateid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid

valmistab suppe vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
toovahendeid ja seadmeid

valmistab kastmeid, sh sooje pohikastmetest tuletatud kastmeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja seadmeid
valmistab tellimuse alusel toite lihast, linnulihast ja kalast vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid

valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning metsaandidest vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid

valmistab kiilmi, kiilmutatud ja kuumi magustoite vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid

valmistab parmi-, biskviit-, liiva-, leht-, keedutaignast tooteid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile

valmistab tellimuse alusel kiilmi ja kuumi jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning
kasutades sobivaid toovahendeid ja seadmeid

soolab, hapendab, marineerib ja kuivatab toiduaineid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid

valmistab juhendi alusel toite ja jooke toitumisisedrasustega klientidele arvestades
toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

serveerib toite ja jooke vastavalt tehnoloogilises kaardis kirjeldatud nduetele

kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja to6vahendeid eesmérgipiraselt vastavalt
kasutus-ja hooldusjuhendile ning jirgides tooohutusndoudeid

kasutab seadmete ja toOvahendite puhastamisel puhastusplaanis
puhastustdovahendeid ja puhastusaineid

sobivaid

kirjeldatud
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Praktiline to0 restoranis

13 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane valmistab ja serveerib tellimuse alusel ja tehnoloogilise kaardi jérgi toite ja jooke vastavalt klientide
soovidele, planeerides ja korraldades oma t66d, kdideldes kaupu, korrastades restorani ruume.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) planeerib ja korraldab oma t66d léhtuvalt e planeerib oma todaega ja korraldab oma t60d ratsionaalselt vastavalt tookoormusele,

2)

3)

4)

S)

tooiilesandest ja meeskonna todjaotusest
valmistab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena, tellimuse alusel,
tehnoloogilise kaardi jéargi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele, kasutades
sobivaid toovahendeid ja seadmeid ning
arvestades toitlustusettevotte todkorraldust
kiitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile,
toiduhtiigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevatte tookorraldust

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid
ldhtuvalt ettevotte puhastusplaanist
teenindab kliente, kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid ning jargides
kliendikeskse teenindamise pohimotteid

tooiilesandele ja meeskonna tddjaotusele

valmistab ette oma todkoha, ldhtudes tdoiilesannetest ja tdoohutuse ja ergonoomia
pohimaotetest

hoiab oma tdé6koha korras, 1dhtudes hiigieeninduetest

valmistab meniilis olevaid toite ja jooke vastavalt tehnoloogilisele kaardile

vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt tehnoloogilisele kaardile

ajastab toitude ja jookide valmimise vastavalt tooplaanile
kasutab seadmeid ja vahendeid vastavalt kasutatavale
toitlustusettevotte todkorralduse eripérale

annab hinnangu valmistatud toitude ja jookide kvaliteedile ldhtudes nende
iseloomulikust I6hnast, maitsest, vilimusest ja konsistentsist

votab vastu, kontrollib ja ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nduetele

kontrollib juhendi alusel igapédevaselt kauba kvaliteeti ja jdlgib realiseerimisaegu

hindab olemasolevat kaubakogust ja tagab t66ks vajaliku tooraine vastavalt etteantud
iilesandele

kaitleb priigi, pakendeid ja taarat vastavalt juhendile
inventeerib laoseisu vastavalt juhendile ja kehtestatud tookorraldusele

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustdid vastavalt puhastusplaanile, kasutades
etteantud puhastusvahendeid ja hooldades puhastustarvikuid

valmistab puhastusvahendi lahuse, ldhtudes juhendist

puhastab koogiseadmeid ja vahendeid, ldhtudes juhendist

peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid, 1dhtudes juhendist

ndustab 1dhtuvalt meniiiist klienti ja soovitab kliendile tema soovidele vastavaid toite ja
jooke eesti keeles ja iihes voorkeeles

lahendab iseseisvalt kliendi teenindamisega seotud probleeme oma vastutusala piires

tehnoloogiale ja




katab ja teenindab erineva teenindustiiiibiga laudu ldhtudes meniilist, sihtriihma
vajadustest ning ettevotte teeninduse korraldusest
kogub, analiiiisib ja edastab tagasisidet ning langetab asjakohaseid otsuseid

9

Praktika

36 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane tdidab juhendamisel koostdos kodgi meeskonnaga koka tooiilesandeid toitlustusettevottes.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) planeerib oma isiklikud praktika eesmérgid ja | e koostab kirjaliku materjali praktikale asumiseks arvestades praktikajuhendit ja

2)

3)

4)

S)

6)

tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist
tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja
todohutusndudeid

planeerib oma t66d ja todkohta vastavalt
toolilesandele ning meeskonna tddjaotusele,
tootades sddstlikult ja jargides toiduohutuse
ndudeid

valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise
kaardi jargi suurkodgi vOi restorani toite ja
jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja
erinevaid k66gitoo tehnikaid

teeb puhastus- ja korrastustoid, kiitleb priigi,
peseb ndusid ja tddvahendeid

analiilisib oma t60d, eesmarkide saavutamist
ja lilesannete tditmist praktikaettevottes,
koostab ja juhendi jargi praktikaaruande

rakendades digipddevusi

planeerib isiklikud praktikaeesmaérgid, arvestades praktikajuhendit

s0lmib ettevottega eelkokkuleppe ja tddaja graafiku, kasutades
kommunikatsioonivahendeid

tootab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnalitkmena,
vastutab voetud kohustuste tditmise eest arvestades teiste tootajatega, planeerides talle
antud t66de valmimise ettendhtud ajaks

jargib t66d tehes ergonoomiat, ettevotte sisekorraeeskirju, toiduhiigieenindudeid,
kasutades vastavalt vajadusele isikukaitsevahendeid

tdidab juhendamisel enesekontrolli tegevusi

arvutab toitude valmistamiseks vajalike toiduainete koguseid tehnoloogiliste kaartide
alusel

eeltdotleb toiduaineid juhendamisel vastavalt juhendile, véltides liigseid kadusid
valmistab juhendamisel, vastavalt tddplaanile, tehnoloogilisele kaardile, asjakohaste
vahenditega erinevaid vdileibu, suupisteid, salateid, suppe, kastmeid, toite lihadest,
kalast, aed- ja teraviljadest, magustoite, taignatooteid, jooke ning enamlevinud Eesti
rahvustoite

serveerib juhendamisel toite ja jooke vastavalt tehnoloogilistel kaartidel toodud
temperatuurile ja kogusele ning ettevotte tootmise ja teeninduse eripérale

peseb saali- ja toiduvalmistamise ndusid jargides toitlustusettevotte tookorraldust
korrastab ja puhastab juhendamisel oma to6kohta kogu téopédeva viltel, teeb puhastus-
ja korrastustoid vastavalt ettevotte puhastusplaanile

kéitleb priigi, korrastab ja puhastab koodgiseadmed ja todvahendid juhendamisel

erinevaid

8




vastavalt ettevotte puhastusplaanile

analiiiisib oma t66d praktikaettevottes, arvestades tooandjalt saadud tagasisidet ja andes
enesehinnangu oma todle, praktikaeesmérkide ja Opivéljundite saavutatusele ja
toimetulekule praktika ettevottes

esitleb praktika tulemust eesti keeles vastavalt juhendile, kasutades digivahendeid






