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vdlja antud 26.03.2021
kooskdlastatud Ndunike koguga 26.03.2021

VANA-VIGALA TEHNIKA-JA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Kokaabi

Cook assistance

Oppekava kinnitus
Vana-Vigala P6hikoolis

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE
OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5

kutsekeskharidus

X

Oppekava maht: 20,5 EKAP

Oppekava koostamise alus: Vabariigi Valitsuse 26.08.2013 maarus nr 130 "Kutseharidusstandard" Abikokk
EKR tase 3 kutsestandard, kinnitatud Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr.11 - 09.11.2017, kehtib kuni
08.11.2022

Oppekava dpivaljundid:

1 Oppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevétte eriparast ja tervisliku toitumise pdhimotetest
ning toiduvalmistamisepdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kaitlemisviise ning
rakendab toidu- ja tddohutuse pdhimdtteid oma tédkoha korraldamisel

2. Oppija valmistab ja serveerib junendamisel meeskonna liilkmena meniiiis olevaid toite ja jooke

3. Oppija planeerib oma t66d toitlustusettevdttes, kaitleb toidutooret, abistab kokka toitude valmistamisel ja
serveerimisel ning t66tab juhendamisel meeskonnaliikmena.

Oppekava rakendamine:

Kutsedpe pohikoolis ja giimnaasiumis. Péhikooli v&i gimnaasiumi riikliku 6ppekava vai pdhikooli lihtsustatud
riikliku dppekava alusel ettenahtud valikainete raames esmaste kutse-, eri- ja ametialaste kompetentside
omandamiseks.

Nouded Opingute alustamiseks
Omandatud 7 klassi p&hiharidust, dpingute paralleelne jatkamine pdhikooli 8. voi 9. klassis.

Nouded 6pingute 1dpetamiseks
Opingud loetakse I3petatuks kui 8pilane on omandanud erialadppekava dpivaljundid vahemalt lavendi tasemel
ja sooritanud kdik ettendhtud iseseisvad ja praktilised t66d.
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Oppekava struktuur
P6hidpingute moodulid (Nimetus, maht, dpivaljundid) 20,5 EKAP

1. Toitlustamise alused 12 EKAP

Valmistab toite ja jooke l&htuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, tdotab
ohutult ja sééstlikult ning jargib hugieenindudeid. Kasutab ja puhastab kddgiseadmeid ning téévahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning lahtuvalt té6ohutusnduetest. Koostab juhendi alusel men(
vastavalt tervisliku toitumise pGhimdtetele, meniii koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja
vajadustest. Planeerib oma t66d ja korraldab juhendamisel oma tédkoha.

2. Abikoka praktilise t60 alused 8,5 EKAP

Valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevdtte tookorralduse
pdhimotteid. To6tab juhendamisel meeskonna litkmena toitlustusettevotte tdokorralduse pdhimdtteid ning
to6ohutuse ja ergonoomia pGhimotteid jargides. Tootab juhendamisel teenindusruumides teenindamise
pohitehnikaid kasutades ning kliendikeskse teenindamise pdhimdtteid jargides.

Oppekava kontaktisik

ees- ja perenimi: Katrin Rand
ametikoht: Toitlustuse- ja kodumajanduse osakonna juhtivopetaja
telefon: +372 56939081
e-post: katrin.rand@vigalattk.ee

Oppekava rakendusplaan

Oppekava moodulite nimetused ja mahud (EKAP) |Maht 8.klass 9.klass
kokku

PBhidpingute moodulid

Toitlustamise alused 12 12

Abikoka praktilise t60 alused 8,5 8,5
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Lisa 2: Seosed kutsestandardi , kompetentside ja eriala dppekava p&hidpingute moodulite

vahel

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Toitlustamise

alused

Abikoka
praktilise t66

alused

Tookoha ettevalmistamine ja korras hoidmine

T60 planeerimine

Koogiseadmete ja toovahendite puhastamine

Prigi ja ohtlike jaatmete kaitlemine

No6ude pesemine

X | X[ X[ X[ X[|X

Ruumide tldpuhastamine

Kaupade vastuvotmine ja ladustamine

X

Pakendite ja taara kéitlemine

Laoseisu inventeerimine

Toiduainete eeltootlemine

Eelroogade valmistamine

Suppide valmistamine

Kastmete valmistamine

Aed- ja teraviljatoodetest lisandite valmistamine

Jookide valmistamine

Portsjonite ja vaagnate vormistamine

XX |X[X[X[X]X]X

Laudade katmine ja koristamine

Toitude serveerimine

Abikokk, tase 3 kutset labiv kompetents X

XIX|X|IX|X[X[X|X[X|X[X]|X[X[|X[X|X|X]|X]|X

X — tahistatakse, millises dppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud
kompetentsi
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MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Pdhikooli 8. klassi dpilane

Oppevorm statsionaarne

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toitlustamise alused 12 Inge Rego
Laivi Hints

Riina Asumets

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab toite ja jooke lahtuvalt toitlustusettevotte eriparast ja tervisliku toitumise
pohimdtetest ning toiduvalmistamise pdhitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise

ning rakendab toidu- ja td6ohutuse pdhimotteid oma tédkoha korraldamisel

N&uded mooduli alustamiseks puuduvad

Auditoorseid tunde Iseseisva t60 tunde Praktiline t66

50 60 202

Opivéljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid

valmistab toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi,
tootab ohutult ja s&astlikult ning
jargib hiigieenindudeid

TOIDUVALMISTAMINE

Toiduainete kulinaarse to6tlemise pdhiviisid,
toitude maitsestamise pohialused, erinevate
roagruppide valmistamine ja serveerimine
(eelroad, puljongid (liha- kala ja
kodgiviljapuljongid), supid, aedviljadest ja
metsaandidest toidud (sh salatid ja vdileivad),

- kirjeldab menti alusel toitude ja jookide
pdhivalmistamisviise ja —votteid

- valib ja kaitleb toiduaineid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile

- kasutab mentusolevate toitude ja jookide
valmistamisel asjakohaseid t66vahendeid

Loeng, arutelu,
paaristoo,
grupitdo, iseseisev
t00, juhtumite
lahendamine,
analtds,
eneseanalliis,
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valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi
jargi lintsamaid toite ja jooke
planeerib oma t60d ja korraldab
juhendamisel oma t6okoha

kéitleb toitu lahtuvalt hiigieeninduetest
selgitab toidu kaudu levivate
haigustekitajate leviku viise ja leviku
véltimise véimalusi tulenevalt
toiduhtgieeni nduetest

kasutab toiduaineid, vee- ja
energiaressursse saastlikult

piimasaadustest ja munast toidud, lihtsad
magustoidud.

TOIDUAINETE OPETUS

Pdhilised toiduainete riihmad, toiduainete
omadused, toiduainete pakendid ja
pakendimargistused, toiduainete kvaliteedinduded
ja sdilitamisnduded.

HUGIEEN

Toiduhugieeni pchimdtted, isiklik hlgieen,
toidukaitleja kohustused ja vastutus,
hlgieeninbuded toidukaitlejale ja
toitlustusettevottele, toiduohutus

TOO PLANEERIMISE ALUSED
Toitlustusettevotete tlbid ja nende
tookorralduslikud eripdrad, oma todkoha
korraldamine, oma t60 planeerimine. Saastlikkuse
tahtsus.

PRAKTILINE TOIDUVALMISTAMINE
Teemakohaste toitude valmistamine
tehnoloogiliste kaartide jéargi jargides
toiduhugieeni, todkorralduse ja tddohutuse
ndudeid

ajuriinnak, too
Opikuga,
teemakohased
harjutustilesanded,
praktiline t00,
Oppefilmid/ e-
Oppematerjalid,
mdistekaart,
ulesannete
lahendamine
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Hindamisilesanded ja
hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Praktiline t60

Praktiliste t60de sooritamine
vastavalt teemadele, tehtud tdole
enesehinnangu andmine

Mitteeristav hindamine

Valminud toidud on s66davad .

Lavend: Oppija valib tehnoloogilisele kaardile vastavaid toiduaineid ning kaitleb neid sobival viisil. Oppija vastab piisava
tdpsusega kisimustele valmistatava toidu juures kasutatavate valmistamisviiside, -votete, toiduainete omaduste,
toiduainete sailitamisvétete kohta. Oppija kasutab asjakohaseid valmistamisviise ja -v6tteid toidu valmistamiseks. Oppija
kasutab asjakohaseid td6vahendeid ja seadmeid toidu valmistamiseks. Oppija korraldab oma té6kohta juhendamisel.

Iseseisvad t66d

Opimapp- retseptikogu ,kodus piduliku 2 kaigulise eine valmistamine , dokumenteerimine, esitluse koostamine.

Praktilised tood

Praktilised t66d dppekddgis. Praktiliste toode teemad: puljongid, supid, eelroad, aedviljadest ja metsaandidest toidud (sh salatid ja vdileivad), piimasaadustest ja
munast toidud, lihtsad magustoidud, kuumad ja kiilmad joogid, td6koha korraldamine, t66 planeerimine, roogade serveerimine, toiduhlgieen, puhastustodd,

séastlikkus
Opivéljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
KOOGISEADMED JA Mitteeristav
- loetleb ja kirjeldab juhendi alusel TOOVAHENDID Loer_lg.,lgrutelu_, N
Kasutab ja puhastab erialaseid elektritarvikuid pohiliselt kasutatavad kobgitoovahendid paaritoo, grupitoo,

koodgiseadmeid ning
to6vahendeid vastavalt kasutus-
ja hooldusjuhendile ning
lahtuvalt todohutusnduetest.

- valib ja kasutab juhendamisel
asjakohaseid kdogiseadmeid vastavalt
kasutusjuhendile

- valib ja kasutab t66vahendeid
eesmargiparaselt

ja -seadmed, nende kasutamine ja
t06pOhimotted, materjalidest tulenev
hooldamine ja puhastamine,
koogitoovahendite ja -seadmete ohutu
kasutamine ja hooldamine

iseseisev too,
juhtumite
lahendamine,
anallus,
eneseanalls,
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puhastab kéogiseadmeid ja td6vahendeid
vastavalt hooldusjuhendile ja l&htuvalt
tdoohutusnduetest

valib vastavalt puhastustdddeplaanile
sobivad puhastusained,
puhastustodvahendid ja —t6ovotted
selgitab konkreetse lahtelilesande alusel
pH madistet ja kasutamist erialases t60s
kirjeldab erialases t60s kasutatavate
lahuste valmistamist lahtuvalt
puhastusainete omadustest ning
vBimalikest keskkonnariskidest

TOOOHUTUS JA TOOKESKKOND
Tuleohutus, elektriohutus, todkeskkonna
ohutegurid ja isikukaitsevahendid

PUHASTUSTOOD KOOGIS
Puhastusained, puhastustédvahendid,
puhastusmeetodid, puhastusplaan

ajuriinnak, t66
Opikuga,
teemakohased
harjutusiilesanded,
praktiline t60,
Oppefilmid / e-
Oppematerjalid,
mdistekaart,
ulesannete

lahendamine,
oskuste
demonstratsioon.

Hindamistilesanne:

Demonstreerida koogitéoseadme tookorda seadmist, pbhilisi kasutamisvotteid, selgitada ohutusndudeid
todvahendi kasutamisel ning planeerida toovahendi puhastamine kasutuse jargselt

Hindamismeetod
Iseseisev t60

Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija demonsteerib kasutusjuhendi abil seadme tédkorda seadmist ning igapaevast kasutamist arvestades tddohutust
Oppija planeerib tédvahendit/seadet mittekahjustava puhastuse (sobilikud puhastusained ja -téévahendid)

Praktilised tood

Koogitéovahendite ja -seadmete kasutamise demonstratsioon jargides ohutust, demonstratsiooniks kasutatud seadme/téovahendid puhastamiseks sobilike
puhastusainete, -tddvahendite ja -votete planeerimine. Ko6gi praktiline koristamine.
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Opivéljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendi alusel
mendd vastavalt tervisliku
toitumise pdhimotetele,
menid koostamise alustele
lahtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

- koostab juhendi alusel kahekaigulise
I6unas60gi mendil Idhtuvalt meniiude
koostamise alustest

- koostab ja pdhjendab menudd lahtuvalt
tervisliku toitumise pdhimdtetest ning
kliendi soovidest ja vajadusest

- kirjeldab etteantud menuu alusel
taimetoitlaste, laktoosi- ja
gluteenitalumatuse all kannatavate
klientide toiduvalikute véimalusi

- koostab erialaterminoloogiliselt, sisult
ja keeleliselt korrektse menu

TOITUMISOPETUSE ALUSED
Pdhimadisted, tervisliku toitumise
pdhimotted, toitumissoovitused
(kliendigruppide vajadused ja ootused),
erinevate toitumisvajadustega kliendid
(taimetoitlus, gluteenitalumatus,
laktoositalumatus)

MENUU KOOSTAMINE

Meniiide tahtsus, pGhisddgikordade
menudid, erialane terminoloogia; mentude
koostamise pohimotted:;
hommikusodgimeniiud; lihtsa mentu
koostamine.

Loeng, arutelu,
paaritdo, grupitdo,
iseseisev o0,
juhtumite
lahendamine,
analtds,
eneseanallius,
ajurtinnak, to6
Opikuga,
teemakohased
harjutustlesanded,
praktiline t00,
Oppefilmid / e-
Oppematerjalid,
maoistekaart,
tlesannete
lahendamine.

Mitteeristav

Hindamisulesanne:

Hindamismeetod:

Koostada 2 kaigulise eine meniiu lahtudes menuti koostamise pohimdtetest ja tervislikust toitumisest

Iseseisev t60
Arutlus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija koostab 2- kaigulise eine mendiii etteantud juhendi alusel lahtuvalt meniiii koostamise pBhimdtetest ja tervislikust toitumisest. Oppija koostatud
meniids on kasutatud erialaselt digeid termineid
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Hindamisulesanded

Hindamisilesanded ja
hindmismeetodid

Hindekriteeriumid

Praktiline t60

2 kaigulise eine valmistamine
vastavalt etteantud tehnoloogilistele
kaartidele jargides
hlgieenireegleid. Toitude
serveerimine

(moodulitlene)

Mitteeristav hindamine

Lavend:

Oppija valib tehnoloogilistele kaartidele vastavad toiduained ning kaitleb neid sobival ja saastlikul viisil. Oppija vastab
ammendava tapsusega kisimustele valmistatava toidu juures kasutatavate valmistamisviiside, -votete, toiduainete
omaduste, toiduainete sailitamisvdtete kohta. Oppija kasutab asjakohaseid valmistamisviise ja -vétteid toidu
valmistamiseks. Oppija kasutab planeeritud ja asjakohaseid tédvahendeid ja seadmeid toidu valmistamiseks. Oppija
korraldab oma té6kohta ning hoiab selle korras ning puhtana. Oppija totab saastlikult, ohutult ja toiduhiigieenindudeid
jargides. Oppija tootab planeeritult ja peab kinni etteantud kellaaegadest. Valminud tooted on kvaliteetsed ja maitsvad,
serveeritud sobival temperatuuril ja esteetiliselt, iseloomuliku maitse ja tekstuuriga.

Mooduli kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli kokkuv6tva hinde eelduseks on kdikide dpivaljundite juures kirjeldatud hindamistlesannete sooritamine lavendi
tasemel ning aktiivne osalemine praktilise toiduvalmistamise tundides.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A. jt. Kulinaaria. Argo, 2011.
Kersna, A., Merits, M. jt. Toitlustuse alused. Argo, 20014.
Kersna, A., Kivisalu, I. jt. Toiduvalmistamine suurkddgis. Argo, 2010.
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MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrihm Pohikooli 9. klassi dpilane

Oppevorm statsionaarne

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) | Opetajad

2 Abikoka praktilise t60 alused 8,5 Katrin Rand
Laivi Hints
Inge Rego

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Toitlustamise alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et Oppija valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liilkmena meniiiis olevaid toite ja jooke.

Auditoorseid tunde

Praktiline t60

Iseseisva tHo tunde

20

156

45

Opivéljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

valmistab juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite
ja jooke, jargib toitlustusettevotte
tookorralduse pohimdtteid

- valmistab juhendamisel toite ja jooke

- kasutab seadmeid ja t6dvahendeid
saéastlikult, vastavalt tehnoloogiale ja
sooritatava t60 mahule

- kaitleb juhendamisel toiduaineid saastlikult,
ja toiduhtgieeni ndudeid jargides

- sdilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt
toiduhlgieeni nduetele

- korraldab oma tookohta kogu to6protsessi
valtel, jargib ettevotte puhastusplaani ning
t66ohutusndudeid

PRAKTILINE TOO

Tdokorraldus kdogis, suurkéodgiseadmed,
puhastustood kodgis,ohudpetus ja tddohutus,
tookoha korraldus, toiduhtigieen, keskkond ja
jadtmemajandus, toiduainete kaitlemine,
toidu valmistamine ja serveerimine

Naitlikustamine,
praktiline t60,
iseseisev too
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- jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu
to6paeva jooksul
- annab hinnangu oma t66tegevusele

Iseseisvad t66d

Tutvub ettevotte puhastusplaani ning tddohutusndudetega

Praktilised t6od

Valmistab individuaalselt vdi rihmatédna juhendamisel etteantud tehnoloogiliste kaartide jargi road, kasutab tooraineid lahtuvalt tehnoloogilistest kaarditest,
peab kinni toitlustusettevottetele kehtestatud hligieeninduetest ning kasutab todvahendeid ja -seadmeid ohutult ja keskkonnasééstlikult.

Opivéljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid
tootab juhendamisel - toGtab juhendamisel meeskonna liilkmena PRAKTILINE TOO Nditlikustamine,
meeskonnaliikmena lahtuvalt vastavalt ettevotte tookorralduse pohimdtetele . ", ~ e iseseisev to0,
. e e .. Toiduainete t66tlusvotted ja sailitusviisid, e
toitlustusettevotte tookorraldusest - suhtleb téosituatsioonis arusaadavalt, . S . . - praktiline t66
o . . . . toitude ja jookide valmistamine koogis,
ning téoohutuse ja ergonoomia viisakalt, keeleliselt korrektselt . . o s .
alr . e s .. koristus- ja puhastustood kdogis ja saalis,
pohimdtetest - annab hinnangu enda fudsilisele aktiivsusele

- ndudepesu korraldus.
lahtuvalt koka t00 eriparast P

- kirjeldab vdimalusi fuusilise aktiivsuse
séilitamiseks lahtuvalt koka to6 eriparast

Iseseisvad t66d

Enesehinnang oma oskustele ja teadmiste rakendamisele praktilises abikoka t66s

Praktilised tood

Tehnoloogiliste kaartide jargi toitude valmistamine, to6vahendite ja seadmete ohutu kasutamine, puhastustédde teostamine.
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Opivaljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

to6tab juhendamisel
teenindusruumides lahtuvalt
teenindamise pohitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise
pohimdtetest

- loob positiivse kliendikontakti l&htuvalt
ettevotte teenindusstandardist

- tootab juhendamisel teenindusruumides
l&htudes toiduhtigieeni, ergonoomika ja
tookorralduse pohimdtetest

- valib sobiva teenindusalase sGnavara ja
kehakeele

- valjendab ennast teenindusolukorras korrektses
keeles

TEENINDUS OPPEKESKKONNAS

Teeninduseks vajalike seadmed ja
vaiketoovahendid, nende kasutamine ja
igapéevane hooldus, teenindamise
pdhitehnikad

Naitlikustamine,
iseseisev too,
praktiline t66

Iseseisvad t66d

Enesehinnang oma oskustele ja teadmiste rakendamisele klienditeenindussituatsioonides

Praktilised t6od

Kliendile juhendamisel roogade serveerimine, positiivse kliendikontakti loomine suheldes korrektses eesti keeles, ergonoomiliselt ning hiigieeninduetele

kohaselt tootamine

Hindamisulesanne

Oppija valmistab individuaalselt tehnoloogiliste kaartide abil ja juhendamisel meniiiis oleva roa. Oppija tegutseb
juhendamisel klienditeenindajana roogade serveerimisel. Kasutab tooraineid lahtuvalt tehnoloogilistest kaarditest, peab
kinni toitlustusettevottetele kehtestatud hiigieeninduetest ning kasutab téovahendeid ja -seadmeid ohutult ja
keskkonnaséastlikult. Serveerib juhendamisel valminud road kliendile, loob positiivse kliendikontakti suheldes
korrektses eesti keeles, to6tab ergonoomiliselt ning hligieeninduetele vastavalt, annab oma t66le hinnangu.

Lavend
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Oppija valmistab juhendamisel toite ja jooke. Kasutab juhendamisel seadmeid ja todvahendeid séastlikult, vastavalt tehnoloogiale. Kaitleb juhendamisel
toiduaineid ja toiduhtgieeni ndudeid jargides. Séilitab juhendamisel pooltooteid vastavalt toiduhtgieeni nduetele. Korraldab oma té6kohta juhendamisel kogu
tooprotsessi viltel, jargib juhendamisel ettevdtte puhastusplaani ning tédohutusnéudeid. Jargib isikliku hiigieeni ndudeid kogu todpaeva jooksul. To6tab
juhendamisel meeskonna liikmena vastavalt ettevétte tookorralduse pdhimétetele. Suhtleb téosituatsioonis arusaadavalt, viisakalt, keeleliselt korrektselt. Oppija
planeerib juhendamisel toollesandeks saadud toitude ja jookide valmistamise arvestades té6ohutuse, tootervishoiu, toiduhiigieeni pohitddesid, planeerides
otstarbekohaselt véiketdtvahendeid ja koogiseadmeid.

Loob ja hoiab teenindussituatsioonis kliendiga positiivse kontakti lahtuvalt ettevotte teenindusstandardist. Teenindab kliente juhendamisel l&ahtudes
teenindamise pdhitehnikatest. To6tab juhendamisel teenindusruumides l&htuvalt toiduhiigieeni, ergonoomika ja téokorralduse pdhimdtetest. Valib sobiva
teenindusalase sGnavara ja kehakeele. Véljendab ennast teenindusolukorras korrektses keeles.

Mooduli kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on praktilise t66 tundides osalemine ning oma teadmiste ja oskuste enesehinnagud, mis
on koostatud iseseisva toona.
Mooduli kokkuvdtva hinde kujundamiseks peab olema sooritatud hindamistilesanne vahemalt rahuldavale hindele.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S. Rekkor jt. Praktiline Kulinaaria Argo, 2013
S Rekkor jt. Toitlustuse alused, Argo, 2008
S. Rekkor jt. Toiduvalmistamine suurk6ogis
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