PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Oppekava nimetus Kelner
Waiter
Oppekava kood EHIS-es 177877
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 30 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutsestandard Kelner, Eesti kvalifikatsiooniraamistiku (EKR) tase 4. Kutsestandardi tahis: 04-03032016-4.2/7k. Kehtib alates:
03.03.2016. Kehtib kuni: 02.03.2021.

Kutseharidusstandard, avaldamismarge: RT |, 28.08.2013, 13

Oppekava opiviljundid:
Parast dppekava labimist tdies mahus opilane:

1) pakub toitlustusteenuseid lahtudes kliendikeskse teeninduse péhimétetest ning toitlustusettevdtte ariideest ja digusaktidest;
2) vaartustab erinevate toidu- ja teeninduskultuuride mitmekesisust ning valjendab seda oma t6dalase kaitumisega;

3) korraldab enda t06d ratsionaalselt, ohutult, ressursisaastlikult ning tulemuslikult;

4) analiisib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatddd toitlustusteeninduse ettevottes;

5) planeerib enda kutse- ja td6alast arengut ja edasist dpiteed, lahtudes majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;kasutab
tootamisel arvutit;

6) vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimétteid; lAhtub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest.

Oppekava rakendamine:
Oppekava rakendatakse tédkohapdhises dppes dppivatele pdhiharidusega dppijatele.

Nouded 6pingute alustamiseks:
4. taseme 6pingute alustamise tingimuseks on p&hihariduse olemasolu.

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetakse 18petatuks parast dppekava taitmist tdies mahus ning selles kirjeldatud dpivaljundite saavutamist lavenditasemel.
Opilane sooritab kutse-véi erialase I6pueksami.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Kelner, EKR tase 4.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid:
Neljanda taseme kutsebppe I6petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Karjaari planeerimine ja ettevotluse 6 EKAP mdistab oma vastutust otsuste langetamisel elukestvas karjaari planeerimise
alused protsessis

motestab oma rolli ettevétluskeskkonnas
moistab oma &igusi ja kohustusi td6keskkonnas toimimisel
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Toitlustuse alused 1 EKAP kirjeldab tervisliku ja eritoitumise toitumise téhtsust ja vajadust
kirjeldab pohilisi toiduaineid ja nende kaitlemise viise
planeerib ja korraldab oma t66d ning teostab puhastustdid. Valmistab
tehnoloogiliste kaartide alusel lihtsamaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi
nduetest, tdotades saastlikult ning hiigieenindudeid jargides
kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste toidukultuuri ja tdnapaevast rahvuskooki

Toitlustusteeninduse alused 1 EKAP moistab toitlustusteeninduse p&himétteid
teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks selvelaudades ja istumisega
laudades. Kirjeldab t6dkoha planeerimist ja korraldamist.
teenindab selvelaudade ja istumisega laudade kliente eesti ja vdorkeeltes (A ja
B)ja korrastab t66koha, lauad ning teenindusruumid
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Joogidpetus 3 EKAP kirjeldab erinevate kilmade mittealkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi,valmistamis- ja serveerimisvéimalusi. leides informatsiooni
erialasest kirjandusest, sh vodrkeelsest (A ja B keeletase).
kirjeldab erinevate kuumade jookide tooraineid, paritolu, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvéimalusi.
opib tundma lahjade alkohoolsete jookide liigitust, ajalugu, valmistamisviise,
serveerimisvdimalusi, toidu ja joogi sobivust ja joogikaardi koostamise
pS&himatteid.
6pib tundma kangete alkohoolsete jookide liigitust, paritolu, valmistamisviise,
serveerimisvdimalusi, toidu ja joogi sobivust ja joogikaardi koostamise
pdhimétteid.
planeerib segujookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid,
valmistab ja serveerib tuntumaid segujooke. Opib tundma erinevaid baaritdds
vajalikke vahendeid ja seadmeid.

Restoraniteenindus 6 EKAP kirjeldab restoraniteeninduse igapaevatod korraldust ja toopaeva
ettevalmistust
planeerib ja teeb ettevalmistustodd klientide vastuvdtmiseks ja teenindamiseks
teenindab kliente eesti ja vdorkeeles mutgi- ja teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse péhimétteid jargides
planeerib ja teeb vastavalt ettevbtte puhastusplaanile restorani
teenindusruumide korrastus- ja puhastustéid

Catering ja peoteenindus 1 EKAP planeerib juhendi alusel peoteeninduse ja catering- teeninduse vastavalt
kliendi vajadustele, soovidele ja sindmustele
planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi
todvotteid
teenindab kliente miugi- ja teenindamise p&hitehnikaid kasutades ning
kliendikesksuse pdhimétteid jargides
planeerib ja teostab kogu urituse valtel korrastus- ja puhastustdid,
komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid vastavalt etteantud
juhistele
moistab toitlustusteeninduse korraldamist valitingimustes

Restoraniteeninduse praktika 8 EKAP planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud praktika eesmargid
Tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega. Teenindab kliente vastavalt
ettevotte teenindusstandardile
koostab praktika I6ppedes praktikaaruande, esitleb seda ja hindab ennast
ettevotte teenindajana

Lépphindamine 2 EKAP koostab arvutis temaatilise laua planeeringu, lIahtudes hindamisilesandest
valmistab ette oma td6koha, teeb meniiiile vastava eelkatte
lahendab teenindussituatsiooni

Baarito6o 2 EKAP kirjeldab juhendi alusel baarijookide, sh kokteilide ja segujookide sortimenti,
valmistamis- ja serveerimisviise
planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid
tutvustab ja soovitab kliendile baari menlus olevaid tooteid, 1ahtudes kliendi
soovidest
votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele
valmistab ja serveerib juhendi alusel erinevaid baaritooteid, kasutades
asjakohaseid t60votteid ning taidab tddohutuse- ja higieenindudeid
arveldab kliendiga vastavalt juhendile
planeerib ja teeb juhendi alusel puhastust6déd oma todpiirkonnas

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Taisi Talviste

kutsedpetaja

Telefon 445 1953, taisi.talviste@hariduskeskus.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=372
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=372&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=372
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=372&rakenduskavad=jah

Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kelner

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 30 30
Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 6 6
Toitlustuse alused 1 1
Toitlustusteeninduse alused 1 1
Joogidpetus 3 3
Restoraniteenindus 6 6
Catering ja peoteenindus 1 1
Restoraniteeninduse praktika 8 8
Lépphindamine 2 2
Baarit6o 2 2
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Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 2
Kelner

Seosed kutsestandardi ,Kelner, tase 4 kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Karjaéri planeerimine ja ettevotluse
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Teenindamine ja miitigit66

Kelner, EKR tase 4 kutset 1dbivad kompetentsid X X X X X X X X X

X — tahistatakse, millises dppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud kompetentsi
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Parnu
4. taseme

maa Kutsehariduskeskus
kutsedppe oppekava ,,Kelner*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 6 Peep Peetersoo, Hiie Pdldma
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

pdhimotetest.

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime oma karjééri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tddkeskkonnas lihtudes elukestva 8ppe

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktika

26 t

16t

114 t

Teemad ja alateemad

5 EKAP ettevottes
1 EKAP Koolis

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab oma vastutust otsuste
langetamisel elukestvas karjaari
planeerimise protsessis

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktika: 25

iseseisev t60: 4

kokku: 35

Analuisib juhendamisel enda isiksust,
kirjeldab enda tugevusi ja nérkusi;

seostab kutse, eriala ja ametialase
ettevalmistuse néudeid t66turul rakendamise
vbimalustega;

leiab iseseisvalt informatsiooni sh
elektrooniliselt praktika- ja tdokohtade kohta;
koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumente lahtudes
dokumentide vormistamise heast tavast: CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus;

valmistab juhendi alusel ette ja osaleb
naidistdointervjuul;

koostab juhendamisel endale (sh
elektrooniliselt) IGhi- ja pikaajalise
karjaariplaani.

Enesetundmine: isikutaju, enesevaljendus, mina-pilt, enesehinnang, rollid,
rollikditumine, eelarvamused ja hoiakud, vaartused.

Téomaailma ootused, voimalused ja suundumused, kutse, eri- ja ametialase
ettevalmistuse néuded.

Kandideerimisdokumendid: CV, kaaskiri, motivatsioonikiri, avaldus.

Toovestlus: vestluseks valmistumine, kaitumine todvestlusel ja vestluse analliis.

Rollimangud,
eneseanallds,
juhtumianalliusid,
interaktiivne loeng,
paaris- ja rihmatdo,
videod

Rollimangud,
eneseanallus,
juhtumianalliusid,
interaktiivne loeng,
paaris- ja rihmatdo,
videod, t66lehed,
harjutused, 6pimapp

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Eneseanallus.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
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Kandideerimisdokumentide koostamine: CV, kaaskiri, motivatsioonikiri, avaldus).
Karjaariplaani koostamine (eesmarkide pustitamine).

Iseseisev t00
Opimapp/portfoolio
Tooleht

Juhtumi analiits

Lavend

Oppija méistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas karjaériplaneerimise

protsessis.

Iseseisvad t66d

Eneseanalliusi koostamine. Kandideerimisdokumentide koostamine: CV, kaaskiri, motivatsioonikiri, avaldus. Karjaariplaani koostamine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdtestab oma rolli
ettevdtluskeskkonnas
Jaotus tundides:
praktika: 39
iseseisev t66: 6
kokku: 45

Kirjeldab meeskonnatééna
ettevotluskeskkonda Eestis Iahtudes
opitavast valdkonnast;

vordleb iseseisvalt lahtuvalt
ettevotluskeskkonnast oma véimalusi
téoturule sisenemisel palgatddtajana ja
ettevotjana;

kirjeldab meeskonnatédna vastutustundliku
ettevotluse pdhimdtteid;

selgitab meeskonnatddna Uhe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevotluskeskkonda;

kirjeldab meeskonnatténa juhendi alusel
kultuuridevaheliste erinevuste méju ettevotte
majandustegevusele;

kirjeldab ja analuisib ettevotte ariideed
Opitava valdkonna naitel ja koostab
elektrooniliselt meeskonnatédna juhendi
alusel lihtsustatud ariplaani.

Ettevétlus ja ettevotlikkus, ettevdtluse roll majanduses.

Eesti ettevotluskeskkond.

Vastutustundlik ettevétlus.

Ettevotte alustamine: nime ja ettevétlusvormi valik, frantsiis, tegutseva ettevotte
ost, ettevotte rajamise etapid, stardikapitali vajadus, ettevotlusega seotud riskid,
ettevdtte rahastamine ja rahastamisallikad, raamatupidamise korraldus.
Palgaarvestus.

Toode ja teenus, turunduse pdhimdisted;

Ettevétte tulud ja kulud: muutuvad ja pusivad kulud, tasuvuspunkt ehk kasumilavi.

Ariidee ja riplaan.

Interaktiivne loeng
Rihmatd6, ajurinnak
Toolehed, harjutused (sh
veebipdhised, sh
palgaarvestus)

Oppe- véi rollimangud
Ettevotte kilastus voi
kulalislektorite
kaasamine
Ettevétlusalase info
otsing (www.eas.ee;
www.eesti.ee)
Opimapp.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Arimudeli pistitamine, lintsa &riplaani koostamine meeskonnatéona vdi ettevétlusprojektis osalemine.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Iseseisev t00
Opimapp/portfoolio

Lavend

Opilane on taitnud iseseisva t66 ja hindamisiilesande I&htuvalt hindamiskriteeriumitest.

Iseseisvad t66d

Arimudeli pustitamine, selle pdhjal lintsa driplaani koostamine meeskonnatééna véi ettevétlusprojektis osalemine.
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

modistab oma &igusi ja kohustusi
téokeskkonnas toimimisel
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 15

praktika: 20

iseseisev t60: 4

kokku: 39

Loetleb ja selgitab iseseisvalt td6andja ja
tootajate pohilisi digusi ning kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel;

tunneb &ra ja kirjeldab meeskonnatédna
tookeskkonna (ldist fllsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, psiihhosotsiaalseid ja
fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks;

tunneb ara t66dnnetuse ja loetleb
meeskonnatddna lahtuvalt seadustes
satestatust té6taja digusi ja kohustusi
seoses t600nnetusega;

kirjeldab tulekahju ennetamise vdimalusi ja
oma tegevust tulekahju puhkemisel
tookeskkonnas;

leiab juhtumi néitel iseseisvalt eri allikatest,
sh elektrooniliselt, té6tervishoiu ja
td6ohutusealast informatsiooni;

leiab iseseisvalt t6dlepinguseadusest
informatsiooni t66lepingu, té6ajakorralduse
ja puhkuse kohta;

nimetab t66lepingu, t66vdtulepingu ja
kasunduslepingu pohilisi erinevusi ja
kirjeldab t66lepinguseadusest tulenevaid
tootaja digusi, kohustusi ja vastutust;
koostab ja vormistab iseseisvalt
elektrooniliselt algatus- ja vastuskirja ning
ekirja

sh allkirjastab digitaalselt;

kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise
vajadust organisatsioonis ja seostab seda
isiklike dokumentide sailitamisega.
arvestab juhendi abil iseseisvalt ajatdod,
tikit6o ja majandustulemustelt makstava
tasu bruto- ja netopalka ning ajutise
to6voimetuse hivitist.

Tookeskkonnaohutus:

1. Tobtervishoiu ja tddohutuse pdhimdtted

2. Tobandja ja too6taja pohilised digused ning kohustused ohutu tddkeskkonna
tagamisel

3. Riskianallus, t66keskkonna ohutegurid

4. T666nnetus

5. Tulekahju

6. Todtervishoiu ja té6ohutusealase informatsioon

Tooseadusandlus:

1. Kasunduslepingu, t66vdtulepingu ja té6lepingu sdélmimine, sisu, [dpetamine
ning nende omavaheline vordlemine.

2. Organisatsiooni to6korralduslikud dokumendid.

3. T66- ja puhkeaeg, puhkus.

4. Todtaja digused-kohustused, vastutus.

5. Tootasu ja todvdimetuse hivitise arvutamine.

Asjaajamine:

1. Kandideerimisdokumentide koostamine.

2. Asjaajamine ja dokumendihaldus organisatsioonis, asjaajamiskord.

3. E-kirjavahetus ja digiallkirjastamine.

4. Dokumentide sailitamine organisatsioonis ja Uksikisiku puhul.

Interaktiivne loeng
Rihmat6od
Juhtumianaliiis
videomaterjali pohjal
Seminar

Praktiline t66
arvutiklassis
Opimapp

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Tookeskkonnaohutus:
1. Juhtumianaliis;

2. Erialapdhiste ohutusnduete koostamine,

Téoseadusandlus:

3. Todlepinguseadusest arusaamine: test vdi kaasuse lahendamine.

Asjaajamine:

4. Algatus- ja vastuskirja koostamine ja digiallkirjastamine, e-kirjavahetus;
5. Kandideerimisdokumentide viimistlemine (karjaaridppes tehtu baasil).

Hindamismeetod:
Rihmat66
Iseseisev t66
Opimapp/portfoolio

Juhtumi anallitis

Probleemsituatsiooni lahendamine
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Lavend

Opilane on taitnud iseseisvad téod ja hindamisiilesanded I&htuvalt hindamiskriteeriumitest.

Iseseisvad t66d

1. Tookeskkonna ohutegurite anallisi koostamine (t06keskkonnaohutus); 2. Kasunduslepingu, to6vétulepingu ja tédlepingu vordlus (t66seadusandlus); 3. Té0seadusandlusalase kaasuse lahendamine
(té6seadusandlus); 4. Kandideerimisdokumentide viimistlemine (karjaaridppes tehtu baasil) (asjajamine).

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

praktika: 30

iseseisev t60: 2

kokku: 37

Kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja
mitteverbaalset suhtlemist;
kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh

jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava;

selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides
Uldtunnustatud kaitumistavasid;

selgitab tulemusliku meeskonnaté eeldusi;
kirjeldab juhendi alusel meeskonnatédna
kultuurilisi erinevusi suhtlemisel;

loetleb ja kirjeldab meeskonnatééna
kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid;
lahendab juhendi alusel tavaparaseid
teenindussituatsioone.

Suhtlemise olemus.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.

Aktiivne kuulamine.

Sotsiaalmeedia.

Kehtestamine. Erinevad kaitumisviisid.
Kultuurilised erinevused suhtlemisel.
Meeskonnat6o.

Konfliktid ja konfliktide lahendamine.
Kliendikeskne teenindus.

Rollimangud
Eneseanallils
Juhtumianaluisid
Interaktiivne loeng
Paaris- ja rihmaté6
Arutelu, ajuriinnak
Too6lehed, harjutused,
testid

Opimapp

Mitteeristav

Hindamismeetod:

Iseseisev t66

Opimapp/portfoolio
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Opilane on taitnud iseseisva t66 ja hindamisiilesande lahtuvalt hindamiskriteeriumitest.

Iseseisvad t66d

Juhtumipdhise situatsioontlesande lahendamine teemal ,Kliendikeskne teenindus®.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija on koostanud 8pimapi, mis sisaldab néutavaid iseseisvaid jt kirjalikke téid.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaar:
www.rajaleidja.ee
http://www.cvkeskus.ee/career

Karjaarindustamise toovihik: http://www.rajaleidja.ee/public/Suunaja/Abiks_valikutel_loplik_eesti.pdf
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Jurivete, T. Karjaaridpe. E-kursus: https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7xb2#euni_repository 10895
Suhtlemine:

Bolton, R. Igapaevaoskused;

Kidron, A. Suhtlemispsiihholoogia

Opetaja koostatud materjalid

Majandus ja ettevétlus:

4Ettevotlikkusest ettevotluseni® koos téovihiku CD-ga,
www.eesti.ee

www.eas.ee

www.looveesti.ee

http://palk.crew.ee

www.kalkulaator.ee

www.minuraha.ee

meieraha.ee

http://www.tartu.ee/arinouandla/

www.rmp.ee
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Toitlustuse alused 1

Peep Peetersoo, Ingrid Ploom, Hiie Pdldma

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Leiab 6ppetddks vajaliku informatsiooni kooli infostisteemist.

Nimetab 6pilase kohustused ja digused vastavalt 6ppetddd reguleerivatele dokumentidele.

Soovitab kliendile pdhilisi roarihmi, teab nende kohta menuis ja mdistab tervisliku toitumise tahtsust.
Valmistab ja serveerib juhendamisel lihntsamaid toite ja jooke.

Mbistab Eesti rahvusliku toidukultuuri ja erinevate rahvaste toidukultuuri omapéara.

Korraldab oma t66kohta jargides puhastus- ja hugieeninéudeid.

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

10t

2t

14 t

Teemad ja alateemad

1 EKAP &ppetddst koolis, praktiline t66.

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

kirjeldab tervisliku ja eritoitumise
toitumise tahtsust ja vajadust
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 2

iseseisev t60: 1

kokku: 5

Selgitab juhendi alusel olulisi toitaineid.
Selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja
mdju inimese tervisele.

Selgitab paaristéona tervisliku toitumise
pdhimbtteid.

Koostab juhendi alusel hommiku- ja
argipaeva Idunasodgimeniu (ka
erivajadusega kliendile).

On teadlik esmaabi véimalustest, oskab
kaituda tulekahju korral ja taidab t66ohutuse
ning higieenindudeid.

Toitumise alused.

Tervislik toitumine, toiduptramiid, toitained ja nende pdhilised allikad.
Esmaabi.

Toédohutus.

Isiklik ja toiduhugieen.

Menil koostamise pohialused.

Erinevate toitumisvajadustega kliendid- laktoositalumatus, tséliaakia, diabeet,

taimetoitlus.
Levinumad allergiad.

Interaktiivne loeng.
Aktiivne kuulamine,
arutelu. Praktiline t06.

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus
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Hindamine

Mitteeristav




Té6leht

Lavend

Kirjeldab olulisi toitaineid ja nende vajadust ja m&ju organismile.
On teadlik esmaabi vdimalustest ja tdidab t6dohutuse- ja higieeninbudeid.

Selgitab tervisliku toitumise pohimétteid.

Kirjeldab hommiku- ja argipdeva Idunaséégimeniide koostamise pdhimétteid (ka erivajadusega kliendile).

Iseseisvad t66d

Teemade kasitlemiseks vajalike materjalide tunnieelne labité6tamine. Toiduenergia ja toitainete vajaduse arvutamine t6dlehe jargi. Juhendi alusel eritoitumise kohta téolehe taitmine.

Praktilised t66d

Paigutab eine toiduplramiidile ja annab hinnangu eine toitevaartusele juhendi alusel.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab pdhilisi toiduaineid ja nende
kaitlemise viise

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t606: 1

kokku: 5

Kirjeldab toiduvalmistamisel kasutatavaid
pdhitooraineid. Kirjeldab tehnoloogilistel
kaartidel olevaid erinevaid p&hitermineid
(eelt6otlusvotted ja kuumtodtiusvotted).

Toidukaubad.
Toiduainete toé6tlemise meetodid.

Ideekaart toidukaupade
kohta.
Interaktiivne loeng.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Praktiline t66

Test

Lavend

Kirjeldab toiduvalmistamisel kasutatavaid p&hitooraineid.
Kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevaid erinevaid pohitermineid (eeltddtlusvotted ja kuumtdotlusvotted).

Iseseisvad t66d

Teemade kasitlemiseks vajalike materjalide tunnieelne labité6tamine. Juhendi alusel eine kirjeldamine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib ja korraldab oma t66d ning
teostab puhastustdid. Valmistab
tehnoloogiliste kaartide alusel
lihtsamaid toite ja jooke Iahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest, tootades saastlikult

Planeerib oma t66d. Valmistab 6ppekddgis
juhendi alusel lihtsamaid toite ja jooke.
Serveerib 6ppekddgis tehtud toite taldrikule
ja vaagnale, jargides serveerimise reegleid.
Kliendi eritoitumise vajadusest lahtuvalt

Tehnoloogiline kaart (mdiste ja sisu).

Eritoitumist vajavad kliendid.
Hugieen toidu valmistamisel.
Roogade serveerimine.

Toode jarjekord kdodgis ja saalis.

Praktiline t606.

Mitteeristav
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ning hiigieenindudeid jargides
Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

kokku: 12

asendab toiduaineid.
Kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele.
Teostab puhastustoid.

Puhastusvahendid.
Pesemisvahendid ja — seadmed.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Koostab oma t66 planeeringu. Valmistab 6ppekddgis juhendi alusel lihtsamaid toite ja jooke.

Serveerib dppekdogis tehtud toite taldrikule/ vaagnale, jargides serveerimise reegleid.

Asendab toiduaineid Iahtuvalt kliendi vajadustest.

Kaitleb toitu vastavalt hiigieeninduetele.
Teostab puhastustoid.

Praktilised t66d

Oppekddgis juhendi alusel ja juhendamisel roogade valmistamine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste
toidukultuuri ja tdnapaevast
rahvuskooki

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

kokku: 4

Kirjeldab juhendi alusel Eesti rahvuslikku
toidukultuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvaste
toidukultuuri.

Eesti rahvuslik toidukultuur eile, tana, homme.

Erinevate rahvaste tuntumad toidud.

Interaktiivne loeng.

Rihmatdo.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Ettekanne/esitlus

Lavend

Kirjeldab uldjoontes Eesti rahvuslikku toidukultuuri.
Kirjeldab uldjoontes erinevate rahvaste toidukultuuri erinevusi.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

3. Teha iseseisvad t66d:

Mooduli hindamise eelduseks on vajalik teostada positiivselt jargnevad dppetilesanded:
1. Teadmiste kontroll toiduvalmistamise pdhimdistetest ja erinevate rahvuste roogade kohta.
2. Labida vajalikud praktiliste tundide teemad.

Kohandada etteantud meniu eritoitumisega klientidele.
Enda poolt valitud menui lahtikirjutamine juhendi alusel.
Lahendada Ulesanne rahvuslike toitude tundmise kohta etteantud juhise jargi.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

Rekkor Sirje jt, Toitlustuse alused, Argo 2013,
https://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Kutsehariduse%20programm/HEV/toitlustuse_alused_SR_14.02.13.pdf
Kruuda Ulle, Eritoitumine,

Kalbri, lina, Toitumisdpetus,

M. Kotkas, A. Roosipdld, "Restoraniteenindus”, Argo 2010,

S. Rekkor jt, "Kulinaaria", Argo 2011,

S. Rekkor jt, "Praktiline kulinaaria", Argo 2013,

www.ampser.ee

www.nutridata.ee
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustusteeninduse alused 1 Peep Peetersoo, Ingrid Ploom, Hiie Példma

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija teab ja mdistab toitlustusteeninduse- ja tdokorralduse pdhimétteid

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

8t

2t

16t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse
pdhimdtteid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

praktiline t66: 4

kokku: 12

Kirjeldab kutsestandardi pdhjal td6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale.

Toob valja tooks vajalikud isikuomadused ja
kirjeldab valdkonna kutse-eetikat.

Leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist.

Kirjeldab juhendi alusel toitlustusteeninduse
pohimadisteid.

Loetleb juhendi alusel erinevaid
teenindusruume, tédvahendeid ja —seadmeid
ja teab nende kasutamist.

Kirjeldab teeninduse- (iseteenindus, osaline
-ja taisteenindus) ja serveerimise liike tuues
vélja sarnasused ja erinevused.

Kirjeldab erinevaid toitlustusteeninduses
kasutatavaid lauatutpe tuues valja
sarnasused ja erinevused.

Loetleb ja kirjeldab vastavalt juhendile
teenindusprotsessi.

Planeerib ja joonistab juhendi alusel laua
eelkatte skeeme vastavalt etteantud

Kutsestandard.

Kelneri kutse saamine.
TOITLUSTUSTEENINDUS
P&himoisted.

Teenindaja kuvand.

Teenindusruumid, té6vahendid ja — seadmed.

Lauakatmisvahendid.
Teeninduse- ja serveerimise liigid.
Erinevad lauattlbid.
Teenindusprotsess.

Laua eelkatted.

Loeng, harjutusiilesanne, | Mitteeristav
Oppekaik, rihmatoo, t66
opiku ja arvutiga, video,

rollimang.
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lintsamale mendidile.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Iseseisev t60
Ulesanne/harjutus

Lavend

Kirjeldab toitlustusteeninduse pdhimabisteid.

Teab ettevotte eenindusruume, tédvahendeid ja — seadmeid ja oskab neid kasutada.
Teab erinevaid teeninduse liike.

Oksab nimetada erinevaid lauatiilipe.

Kirjeldab teenindusprotsessi.

Planeerib ja joonistab laua eelkatte skeemi lihtsamale kuni kolmekaigulisele menudule.

Iseseisvad t66d

Situatsioonllesande lahendamine etteantud juhise jargi.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
teeb ettevalmistused klientide Kirjeldab toéoplaani koostamist. Ettevalmistustodd klientide teenindamiseks selvelaudades. Loeng, harjutusiilesanne, | Mitteeristav
teenindamiseks selvelaudades ja Koostab td6de teostamise plaani vastavalt Tooplaan. t66 6pikuga, paaristdo.
istumisega laudades. Kirjeldab tdokoha | menudlle ja juhendile. Todokoha planeerimine.
planeerimist ja korraldamist. Arvutab laudade, lauapesu, -ndude, Eelkatted.
Jaotus tundides: sObgiriistade, tddvahendite vajaduse Kaupade varud, nende liilkumine.
praktiline t66: 2 lahtudes siindmusest, inimeste arvust ja
iseseisev t60: 2 sOdgisaali suurusest.
kokku: 4 Planeerib juhendi alusel eelkatteid jargides
lauakatmise p&himétteid ning ka varvide
omavahelist sobivust arvestades. Maistab ja
kirjeldab juhendi alusel vajalike
tédévahendite, kaupade ja varude vajalikkust
ning liikkumist.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus

Lavend

Koostab t6dde teostamise plaani vastavalt menaile.

Teab laudade, lauapesu, -ndude, sddgiriistade, td6vahendite vajadusearvutamist.
Planeerib eelkatteid.

Kirjeldab vajalike tdévahendite, kaupade ja varude vajalikkust.

Iseseisvad t66d

15/41




Juhendi alusel laua eelkatte plaani koostamine ja joonise tegemine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

teenindab selvelaudade ja istumisega
laudade kliente eesti ja voorkeeltes (A
ja B)ja korrastab t66koha, lauad ning
teenindusruumid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

kokku: 10

Loob positiivse kliendikontakti, suunab Teenindusprotsess toitlustuses. Praktiline t66. Mitteeristav
kliendi s66gisaali ja juhatab lauda lahtudes
teenindusstandardist ja juhendist.

Selgitab juhendi alusel valja kliendi
vajadused jargides klienditeeninduse
pohimdtteid.

Noustab juhendi alusel klienti korrektses
eesti ja vdorkeeles vastavalt
teenindussituatsioonile, pakub vélja
lahendusi kliendi soovide ja vajaduste
rahuldamiseks.

Tutvustab juhendist 1ahtudes kliendile
toiduning joogikaarti ja annab soovitusi
toitude ja jookide sobitamiseks.

Hindamismeetod:
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Alustab ja Idpetab kliendikontakti positiivselt ja suhtleb kliendiga.

Noustab kliente oma vastutusala piires.

Praktilised t66d

Loob positiivse kliendikontakti, suunab kliendi s6dgisaali ja juhatab lauda I&htudes teenindusstandardist ja juhendist. Selgitab juhendi alusel valja kliendi vajadused jargides klienditeeninduse pohimétteid. Ndustab

juhendi alusel klienti korrektses eesti ja voorkeeles vastavalt teenindussituatsioonile, pakub vélja lahendusi kliendi soovide ja vajaduste rahuldamiseks. Tutvustab juhendist Idhtudes kliendile toiduning joogikaarti ja annab

soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Eelduseks mooduli hinde saamiseks vajalik teostada positiivselt kolm jargnevat 6ppetilesannet:
Teadmiste kontroll teeninduse péhimdoistetest.

Rihmatodna urituse planeerimine.

Iseseisva tddna situatsioonllesande lahendamine ja laua eelkate etteantud juhise alusel.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S. Rekkor, A. Kersna, A.Roosipdld, M. Merits ,, Toitlustuse alused* Tallinn 2014, Argo TTP OU
S. Rekkor, R. Eerik, A. Vainu, T. Parm "Teenindamise kunst". Tallinn 2013, Argo
M. Kotkas, A. Roosipdld ,Restoraniteenindus®. Tallinn 2010, Argo
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Joogidpetus 3 Peep Peetersoo, Hiie Példma

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul toitlustusteeninduse alused.

Mooduli eesmark

Omandab teadmised erinevate mittealkohoolsete ja alkohoolsete jookide ajaloost, liigitusest, koostisest, valmistamisest ja serveerimisest.
Tutvustab ja soovitab joogikaardil olevaid mittealkohoolseid ja alkohoolseid jooke, vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib neid.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika
3t 3t 20t 52t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

kirjeldab erinevate kilmade
mittealkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi,valmistamis- ja
serveerimisvéimalusi. leides
informatsiooni erialasest kirjandusest,
sh vdorkeelsest (A ja B keeletase).
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

praktiline t66: 10

praktika: 5

iseseisev t60: 1

kokku: 18

Kirjeldab juhendi alusel kilmade
mittealkohoolsete jookide sortimenti ja
hoiutingimusi.

Nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid
mineraalvee tootmise piirkonnad tuues valja
peamised tooted.

Kirjeldab meeskonnatééna juhendi alusel
kilmade mittealkohoolsete ja alkohoolsete
jookide koostist .

Kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete ja
alkohoolsete jookide serveerimisvdimalusi ja
valib

etteantud joogile sobivad té6vahendid ja
klaasid.

Selgitab juhendi alusel joogikaardi
koostamise pohimdtteid.

Looduslikud mineraalveed, joogiveed, lauaveed.

Mahlad, karastusjoogid.
Energia- ja spordijoogid.
Siirupid, morsid.

Toonikud.

Piima, hapupiima,- ja jogurtijoogid.
Smuutid.

Sortiment, hoiutingimused.
Serveerimisvoimalused.
Serveerimistemperatuurid.
Tootmise piirkonnad.
Alkoholivabad kokteilid ja boolid.
Joogikaart.

Toéovahendid ja klaasid.

Loeng.
Ideekaart.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t60
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus
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Lavend

Kirjeldab kilmade mittealkohoolsete ja alkohoolsete jookide sortimenti ja hoiutingimusi.
Kirjeldab kilmade mittealkohoolsete ja alkohoolsete jookide koostist, serveerimisvéimalusi ja valib joogile sobivad té6vahendid ja klaasid.
Selgitab joogikaardi koostamise pdhimétteid.

Iseseisvad t66d

Etteantud juhendi alusel mittealkohoolse joogi kohta t6dlehe taitmine. Etteantud juhendi alusel joogikaardi koostamine.

Praktilised t66d

Alkoholivabade ja alkohoolsete kokteilide komponendid, valmistamine ja serveerimine praktilise té6na. Vee esitlemine ja valamine praktilise tddna. Vee esitlemine ja valamine. Erinevate td6vahendite, klaaside ja
pokaalide valimine vastavalt joogile. Erinevate alkoholivabade kokteilide valmistamine ja serveerimine. Jookide kaunistamise véimalused.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kirjeldab erinevate kuumade jookide Valib diged té6vahendid ja komponendid Kohv. Loeng. Mitteeristav
tooraineid, paritolu, hoiutingimusi, lintsamate kohvi- ja teejookide Tee. Iseseisev t66.
valmistamis- ja serveerimisvdimalusi. valmistamiseks. Kakao. Erinevate kuumade
Jaotus tundides: Valmistab lihtsamaid kohvi- ja teejooke. Paritolu, tooraine t66tlemismeetodid, erinevad brandid. jookide valmistamine,
teoreetiline t66: 1 Valmistab lihtsamaid kakao- ja Tookoha ettevalmistamine, tdévahendid, serveerimisvahendid. serveerimine ja
praktiline t66: 2 Sokolaadijooke. Jookide valmistamine ja serveerimine (ka jaatee ja jadkohv). kaunistamine, sobivate
praktika: 11 Teostab lihtsamate kuumade jookide Jookide lisandid. lisandite valimine
iseseisev t60: 2 serveerimist, jargides etteantud néudmisi praktilistes tundides.
kokku: 16 (todvahendid, klaasid, tassid, lusikad,
temperatuurid).

Hindamismeetod:
Iseseisev t60
Praktiline t66

Lavend

Valib 6iged téovahendid ja komponendid lihtsamate kohvi- ja teejookide valmistamiseks.
Valmistab lihtsamaid kohvi- ja teejooke.

Valmistab lihntsamaid kakao- ja Sokolaadijooke.

Teostab lihtsamate kuumade jookide serveerimist.

Iseseisvad t66d

Etteantud juhendi alusel kuumade jookide kohta t66lehe taitmine.

Praktilised t66d

Erinevate kuumade jookide valmistamine, serveerimine ja kaunistamine, sobivate lisandite valimine.
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

6pib tundma lahjade alkohoolsete
jookide liigitust, ajalugu,
valmistamisviise, serveerimisvdimalusi,
toidu ja joogi sobivust ja joogikaardi
koostamise pohimétteid.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

praktika: 12

kokku: 16

Liigitab juhendi alusel alkohoolseid jooke.
Teab lahjade alkohoolsete jookide ajalugu.
Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide
valmistamisviise.

Kirjeldab juhendi alusel hoiustamise-,
kasutamise ja serveerimisvdimalusi ning
valib joogile sobivad klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel jookide sobitamist
erinevate toitudega.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi
koostamise pShimétteid.

VEINID

Punased.

Valged.

Roosad.
Vahuveinid.
Kangestatud veinid.
SIIDRID

OLLED

Tootmise erinevad piirkonnad.
Sortiment.
Serveerimine.
Sobivus toitudega

Loeng.

Videod.
Harjutusillesanne.
Iseseisva tdona esitlus.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Praktiline t66

Lavend

Liigitab erinevaid alkohoolseid jooke.

Kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide valmistamisviise.
Kirjeldab erinevate jookide hoiustamise-, kasutamise ja serveerimisvdimalusi.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel etteantud teemal esitluse tegemine.

Praktilised t66d

Veini tutvustamine etteantud juhendi alusel. Veinipudeli kasitsemine ja veini serveerimine. Veini tipsusvalamine.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

opib tundma kangete alkohoolsete
jookide liigitust, paritolu,
valmistamisviise, serveerimisvoimalusi,
toidu ja joogi sobivust ja joogikaardi
koostamise pdhimdtteid.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

praktika: 12

kokku: 16

Liigitab juhendi alusel kangeid alkohoolseid
jooke.

Teab kangete alkohoolsete jookide paritolu.
Kirjeldab juhendi alusel kangete
alkohoolsete jookide valmistamise protsessi.
Kirjeldab juhendi alusel kasutamise ja
serveerimisvdimalusi ning valib joogile
sobivad klaasid.

Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi
koostamise p&himdtteid ja kange alkoholi
kohta mendus.

Viinad.

Viskid.

Rummid.

Brandid.

Bitterid.

Likoorid.

Paritolu, sortiment, liigitus.

Serveerimine, klaaside valimine, serveerimistemperatuurid.
Joogikaart.

Koht mentius.

Loeng.
Videod.
Tooleht.

Praktiline dppellesanne.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
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Praktiline t66
T6oleht

Lavend

Serveerib alkohoolseid jooke, veine, kasutades digeid toovotteid.

Teab kange alkoholi kohta menidus.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel téolehe taitmine.

Praktilised t66d

Etteantud juhendi alusel vastavale joogile klaasi valimine.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib segujookide valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja

vahendid, valmistab ja serveerib
tuntumaid segujooke. Opib tundma
erinevaid baaritéds vajalikke vahendeid
ja seadmeid.

Jaotus tundides:

praktika: 12

kokku: 12

Koostab juhendi alusel vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja.

Koostab serveerimiseks vajaminevate
vahendite nimekirja.

Kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike
kaupade ja vahendite seisukorda.
Kontrollib kaupade realiseerimisaegu,
ladustamist ja serveerimistemperatuure.
Valmistab ette td6koha vastavalt
serveeritavale joogile.

Kasutab baarité6 vahendeid ja seadmeid.
Valmistab ja serveerib juhendi alusel
erinevaid segujooke jargides
hugieenindudeid.

Enneldunajoogid.

Parastldunajoogid.

Kogupéevajoogid.

Alkoholi baasil kuumad joogid.

Erijoogid.

Jookide valmistamise erinevad tehnikad.
Toéovahendid ja klaasid.

Baarit66 vahendid, kiilmutsusseadmed, jadmasinad.

Serveerimisvdimalused.
Kaunistamine ja erinevad lisandid.
Serveerimistemperatuurid.

Loeng.
Videod.
Iseseisev t00.

Praktilised Ulesanded.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Teab kaupade realiseerimisaegade, ladustamise ja serveerimistemperatuuride olulisust.

Valmistab ette td6koha vastavalt serveeritavale joogile ja kasutab erinevaid td6vahendieid ning seadmeid.
Valmistab ja serveerib lihtsamaid segujooke jargides hiigieenindudeid.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel etteantud joogi valmistamine, serveerimisvdimalused, kaunistamine ja lisandid esitlusena. Teemade kasitlemiseks vajalike materjalide tunnieelne labitd6tamine.

Praktilised t66d
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Praktilise toona segujoogi valmistamiseks tdkoha planeerimine. Segujoogi valmistamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli arvestamise aluseks on viie etteantud tlesande sooritamine positiivselt:

1. Iseseisva t66 esitamine.

2. Too interneti voi erialase kirjanduse abil - dppija tutvub iseseisvalt alkohoolsete jookide sortimendi, paritolu ja hoiutingimustega.

3. Tdédplaani koostamine - dppija koostab vajaminevate kaupade ja tédvahendite nimekirja 18htudes etteantud Ulesandest, teeb kaupade ladustamise plaani
lahtudes serveerimistemperatuuridest.

4. Praktiline harjutustéé - Oppija tutvustab ja soovitab jooke kliendile arusaadavalt ja korrektselt, Iahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse péhimétetest, vormistab
tellimuse, valib diged klaasid, valmistab ette td6koha, valib komponendid, valmistab asjakohaseid t66votteid kasutades ja serveerib kliendile digel
serveerimistemperatuuril kangeid ja lahjasid alkohoolseid jooke ning segujooke lahtudes etteantud llesandest.

5. Joogikaardi koostamine - &ppija koostab restorani menilsse sobiva joogikaardi arvutil eesti ja inglise keeles.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Teenindamise kunst. S.Rekkor, R. Eerik, T. Parm, A. Vainu. Argo TTP OU. 2013
Restoraniteenindus. M. Kotkas, A. Roosipdld.2010

Toidud, joogid, serveerimine. H. L. Cracknell. 2008

Peolauad, katmine, serveerimine, etikett. V. Karu, S. Soomre

Protokoll ja etikett — kdsiraamat arimeestele ja poliitikutele. M. Lukas, T. TSatSua
Teeraamat. Rudi Beiser. 2011

Kohviraamat. Angeelika Kang. Lia Virkus. Maire Suitsu. 2006

Vaike kohviraamat. Gina Steer. 1999

www.varskavesi.ee

www.sakulate.ee

www.evian.com

www.karastusjoogid.ee

http://www.vendor.eu/ee/Siirupid/ekauppa/g4410/

2141




Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Restoraniteenindus 6 Peep Peetersoo, Hiie Pdldma

Nouded mooduli alustamiseks

On labitud moodulid toitlustuse alused ja toitlustusteeninduse alused.

Mooduli eesmark

Oppija méistab restorani td6korraldust, teenindab kliente, kasutades miiiigi- ja teenindamise péhitehnikaid ja t66vétteid ning jargides kliendikesksuse pdhimétteid.
Teostab restoranis teenindusruumide korrastus — ja puhastustoid.

Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika
6t 46t 104 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

kirjeldab restoraniteeninduse
igapaevatoo korraldust ja tédpaeva
ettevalmistust

Jaotus tundides:

praktiline t66: 12

praktika: 12

kokku: 24

Oppija loetleb juhendi alusel téépaeva
ettevalmistustegevused.

Kirjeldab juhendi alusel
restoraniteeninduseks vajaminevaid jooke,
kaupu ja tédvahendeid.

Kirjeldab juhendi alusel kaupade varude
jalgimist ja vajaminevate kaupade ning
té6vahendite uuendamisvajadust.

Kirjeldab juhendi alusel kaupade
vastuvotmise protsessi.

Kirjeldab juhendi alusel s6dgisaali
korrastustoid .

Teostab juhendi alusel inventuuri ja arvutab
vélja toorainete vdi vahendite puudujaaki voi
Ulejaaki.

RESTORANITEENINDAJA TOOULESANDED

Restoraniteenindaja kuvand, teenindusstandard, vajaminevad kaubad ja
todvahendid, inventuur, oma t66aja ja tddkoha planeerimine.
Toograafikud ettevotetes.

Loeng, llesannete
lahendamine,
harjutamine, praktiline

t60, anallus, projektitdd.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend
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Oppija loetleb tddpéeva ettevalmistustegevused.

Kirjeldab restoraniteeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja tédvahendeid.

Kirjeldab kaupade varude jalgimist.

Kirjeldab kaupade vastuvétmisprotsessi.

Teab inventuuri teostamise péhimétteid ja vajadust. Moistab téograafikute koostamiste pohimétteid.

Praktilised t66d

Praktilised harjutusilesanded inventuuri tegemiseks.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib ja teeb ettevalmistust6od Koostab t6dde teostamise plaani vastavalt TEENINDUSE POHITEHNIKAD Loeng. Mitteeristav
klientide vastuvétmiseks ja menudlle ja juhendile. Kandiku kandmine, taldrikute kandmine, vaagnate kandmine, klaaside kandmine, | Ulesannete

teenindamiseks Planeerib juhendi alusel oma t66d toitude joogikannude ja pudelite kandmine, kelnerirati ehk kaerati kasutamine ja lahendamine.

Jaotus tundides: serveerimisel ja koostab téoplaani. kandmine, serveerimisvahendite kasutamine, erinevad vétted, koristusvétted, Harjutamine.

praktiline t66: 4 Loetleb ja kasutab vastavalt juhendile oma tuhatooside vahetamine, salvrattide voltimine, laua katmine linaga, serveerimise Praktiline t66.

praktika: 20 tegevuseks vajalikke té6vahendeid ja stiilid.

iseseisev t60: 2 seadmeid.

kokku: 26 Arvutab laudade, lauapesu, -ndude,

so0giriistade, tdovahendite vajaduse
lahtudes siindmusest, inimeste arvust ja
sOdgisaali suurusest.

Valmistab ette juhendi alusel
lauakatmisvahendid.

Teeb eelkatte juhendi alusel jargides
lauakatmise pdhimétteid ning varvide
omavahelist sobivust arvestades.

Valib lauale sobiva lilleseade.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Koostab tédde teostamise plaani.

Planeerib oma t66d toitude serveerimisel ja loetleb oma tegevuseks vajalikke td6vahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -néude, sddgiriistade, tddvahendite vajaduse lahtudes sindmusest, inimeste arvust ja sddgisaali suurusest.
Valmistab ette lauakatmisvahendid ning teeb eelkatteid.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel temaatilise Urituse planeerimise esimene etapp. Praktilised t66d

Praktilised t66d

Kandiku kandmine, taldrikute kandmine, vaagnate kandmine, klaaside kandmine, joogikannude ja pudelite kandmine, kelnerirati e kaerati kasutamine ja kandmine, serveerimisvahendite kasutamine, erinevad vétted,
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koristusvétted, tuhatooside vahetamine, salvrattide voltimine, laua katmine linaga, serveerimise stiilid, lihtne lilleseade, selle tegemine.

Praktika

Kandiku kandmine, taldrikute kandmine, vaagnate kandmine, klaaside kandmine, joogikannude ja pudelite kandmine, kelnerirati e kderati kasutamine ja kandmine, serveerimisvahendite kasutamine, erinevad vétted,
koristusvétted, tuhatooside vahetamine, salvrattide voltimine, laua katmine linaga, serveerimise stiilid, lihtne lilleseade, selle tegemine.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teenindab kliente eesti ja voorkeeles
mudgi- ja teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse pbhimétteid
jargides

Jaotus tundides:

praktiline t66: 20

praktika: 52

iseseisev t60: 2

kokku: 74

Loob positiivse kliendikontakti, suunab
kliendi s66gisaali ja juhatab lauda lahtudes
teenindusstandardist ja juhendist.

Selgitab juhendi alusel valja kliendi
vajadused jargides klienditeeninduse
pdhimbtteid.

Noéustab juhendi alusel klienti korrektses
eesti ja voorkeeles vastavalt
teenindussituatsioonile, pakub valja
lahendusi kliendi soovide ja vajaduste
rahuldamiseks.

Tutvustab juhendist Iahtudes kliendile toidu-
ning joogikaarti ja annab soovitusi toitude ja
jookide sobitamiseks.

Kasutab juhendamisel erialast terminoloogiat
toitlustustoodete ja teeninduse tutvustamisel
ja muugiprotsessis eesti ja voorkeeles.
Vétab juhendi alusel kliendilt tellimuse,
vormistab selle ja edastab kdoki.

Serveerib karastus-, segu ja alkohoolseid
jooke, kuumi jooke hiigieenireegleid jargides
vastavalt juhendile.

Serveerib juhendamisel toite portsjonitena ja
vaagnalt asjakohaste t60votetega.
Korrastab ja koristab asjakohaste
toovotetega laua jargides ettevotte
standardeid ja juhendit.

Vastab juhendamisel sisuliselt digesti kliendi
poolt esitatud ingliskeelsetele kisimustele.
Kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab
kliendiga vastavalt todjuhisele.

Koostab arveid, kirjutab valja maksetSekke ja
arvutab mutgihinnast kédibemaksu
juhendamisel.

Késitleb sularaha ning teisi maksevahendeid
lahtuvalt juhendist.

Ldpetab teenindussituatsiooni positiivselt
eesmargiga jatkata kliendisuhet.

Kusib ja edastab kliendi tagasisidet toodete,
teenuste ja teenindamise kohta,

KLIENDITEENINDUSE ALUSED

Klienditeeninduse pdhimétted.

Kliendi tudbid.

Suhtlemistehnikad.

TEENINDUSPROTSESS TOITLUSTUSES

Teeninduskett, laua reserveerimine, klientide tervitamine ja vastuvétt, klientide
suunamine istuma, menul presenteerimine eesti ja vdorkeeles, soovitamine ja
mulk, tellimuse votmine, serveerimine ja klientide teenindamine eesti ja
voorkeeles, maksetoimingud ja klientide arasaatmine.

TEENINDUSE ERITEHNIKAD vaagnateenindus, guéridon-teenindus ehk
teenindus abilaualt voi spetsiaalselt karult.

TEENINDUSKULTUUR MAAILMA ERINEVATES PAIKADES Ulevaade erinevate
regioonide teeninduskultuurist, Suurbritannia, Ameerika Uhendriigid,
Prantsusmaa, Skandinaavia, Hispaania, Tirgi, Kreeka.

Interaktiivne loeng,
Ulesannete lahendamine,
harjutamine, praktiline
t66, analiiis. Oppekaik.
Videomaterjali analiils.

Mitteeristav
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klienditeeninduse pdhimotetest Iahtuvalt.
Vastab juhendamisel kliendi kiitustele voi
kaebustele lahtuvalt
klienditeenindusp&himbotetest.

Kirjeldab vastavalt juhisele
aruandlusprotsessi ja arveldamist.

Hindamismeetod:

Iseseisev t66

Praktiline t66

Kontrolltéo

Suuline esitus

Enesehindamine
Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Alustab ja I6petab kliendikontakti positiivselt ja suhtleb kliendiga.

Noustab kliente oma vastutusala piires.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel projektitdo teine etapp.

Praktilised t66d

Klienditeenindus, teeninduse harjutamine.

Suhtlemine, teenindussituatsioonid. Teenindusprotsess. Teeninduse tehnikad. Teeninduskultuur.

Praktika

Klienditeenindus, teeninduse harjutamine.

Suhtlemine, teenindussituatsioonid. Teenindusprotsess. Teeninduse tehnikad. Teeninduskultuur.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib ja teeb vastavalt ettevotte
puhastusplaanile restorani
teenindusruumide korrastus- ja
puhastustoid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

praktika: 20

iseseisev t60: 2

kokku: 32

Valib sobivad puhastusvahendid ja
koristustarvikud vastavalt juhendile ja
puhastusplaanile. Kasutab juhendi alusel
puhastusseadmeid

korrastus- ja puhastustéodeks .

Arvutab puhastusainete diged
kontsentratsioonid vastavalt
kasutusjuhendile.

Lahjendab pesulahuseid vastavalt etteantud
puhastusvahendi kasutusjuhendile.
Peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid
puhastusplaani alusel kasutades
asjakohaseid pesemisvahendeid
ja—lahuseid.

PUHASTUSTOOD

Puhastust6dde tahtsus restoranitdos, sddgiruumide ja abiruumide puhastamine,
tooriietuse hooldus.

JAATMEKAITLUS RESTORANITOOS

Jaatmekaitlus ja enesekontrolliplaani jargimine restoranitdoos.

Loeng, llesannete
lahendamine,
harjutamine, praktiline
t606, anallus.

Mitteeristav
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P&hjendab vastavalt juhendile
puhastustddde eest vastutamise olulisust.
Sorteerib ja kaitleb juhendi alusel prugi.
Arvutab etteantud Glesande pohjal juhendi
alusel erinevate lahuste kontsentratsiooni.

Hindamismeetod:
Iseseisev t60
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus
Analliis

Lavend

Valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud.
Kasutab puhastusseadmeid korrastus- ja puhastustoddeks.

Peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid .

Sorteerib ja kaitleb prigi. Vastutab puhastustddde eest.

Iseseisvad t66d

Teemade kasitlemiseks vajalike materjalide tunnieelne labitd6tamine. Projektitdo kolmas etapp: valitud Urituse labiviimine, aruande koostamine, esitamine, kaitsmine, anallils ja tagasiside ning hinnang.

Praktilised t66d

Puhastustédde harjutamine, juhendamisel diged t66votted ja vahendid.

Praktika

Valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud. Kasutab puhastusseadmeid korrastus- ja puhastusto6deks. Peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid. Sorteerib ja kaitleb prigi. Vastutab puhastustédde eest.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Projektitdd: Meeskonnatddna planeerida temaatiline teenindusiiritus, selle labiviimine, aruande koostamine ja esitamine ning kaitsmine.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

2. Maie Kotkas ja Anne Roosipdld ,Restoraniteenindus”, Tallinn 2002 , Mainori Kirjastus

3. Sirje Rekkor ,Selvelauad”, Tallinn 2001, ,Avita”

4. Mati Lukas , Tiina TSatSua " Protokoll ja etikett ", Tallinn, kirjastus "Ambassador"; 2. véi 3. trikk |k.117 — 222
5. S.Meyer, E. Schmid, C. Spuhler, Professional Table Service, 1991

6. Service A Guide for Prfessionals, Trauner Verlag, 2005

15
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Parnu

maa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Catering ja peoteenindus 1 Peep Peetersoo, Hiie Példma

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Oppijal on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks valjaspool ettevétet ja teenindusruume.

Praktika

26t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib juhendi alusel peoteeninduse
ja catering- teeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja sindmustele
Jaotus tundides:

praktika: 4

kokku: 4

Kirjeldab etteantud juhendi alusel
Uritusesisu, toite ja jooke lahtudes kliendi
tellimusest.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule Urituse korraldamiseks
vajaliku ruumi suuruse.

Planeerib ja arvutab juhendi alusel vastavalt
inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle
katmiseks ning teenindamiseks vajalikud
vahendid.

Kirjeldab méobli paigutuse véimalusi juhendi
alusel.

Kirjeldab juhendi alusel eelkatte teostamist
jargides laua katmise pohimotteid.

Kirjeldab juhendi alusel abikelnerite
juhendamist teenindusruumide ja
vahenditeettevalmistamisel.

Catering- teeninduse olemus, catering teeninduse planeerimine.
Kliendid.

Klientidega suhtlemine.

Teenindusruumid.

Sobivad toidud ja joogid, nende pakendamine ning transport.
Toiduohutusnduded.

Teenindamiseks ja transportimiseks vajalikud vahendid ja seadmed.
Sobiv lauapesu.

Loeng. Arutelu.
Rihmatdo.
Rollimangud.
Esitlus.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Arutlus
Ulesanne/harjutus

Lavend
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Kirjeldab kliendile urituse sisu, toite ja jooke.
Planeerib ja arvutab vastavalt inimeste arvule vajaliku laua suuruse ja selle katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib ja teeb teenindusruumide
ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi
toovotteid

Jaotus tundides:

praktika: 4

kokku: 4

Koostab juhendi alusel tddde teostamise
plaani arvestades Urituse sisu ja menuud.
Paigutab teenindusruumide mooblit vastavalt
etteantud plaanile.

Loetleb ja kasutab juhendi alusel
teenindamiseks sobivaid tédvahendeid.
Linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb
eelkatteid juhendi alusel.

Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise
vahendeid.

Kasutab oma tegevustes ergonoomilisi
toovotteid.

Toode, tddaja ja t66j6u planeerimine.
Mo&dbel ja selle paigutamise véimalused.
Laudadele seelikute ja linade asetamine.
Eelkatted ja nende planeerimine.
Vahendite vajadus ja planeerimine.
Toovotted.

Loeng.
Arutelu.

Todlehtede taitmine.

Praktiline harjutamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Planeerib Urituse vastavalt etteantud juhisele esitledes oma meeskonnatddd eesti- ja voorkeeles. Teostab ettevalmistustodd vastavalt

meeskonnatdd tddplaanile.

Hindamismeetod:
Ulesanne/harjutus
Praktiline t66

Lavend

Koostab vajalike t66de teostamise plaani, arvestades urituse sisu ja menldid.
Loetleb ja kasutab gatering teeninduseks sobivaid tédvahendeid. Valmistab ette lauakatmise vahendeid,
linutab laudu, asetab lauale seelikuid ja teeb eelkatteid.

Praktilised to6d

M&6bli paigutuse véimalused ruumis. Linutab laudu, asetab laua Umber seelikuid, planeerib ja teeb eelkatteid juhendi alusel. Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise vahendeid.

Praktika

M&6bli paigutuse véimalused ruumis. Linutab laudu, asetab laua Gmber seelikuid, planeerib ja teeb eelkatteid juhendi alusel. Valmistab ette juhendi alusel lauakatmise vahendeid.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teenindab kliente mulgi- ja
teenindamise pdhitehnikaid kasutades
ning kliendikesksuse

pdhimbtteid jargides

Jaotus tundides:

praktika: 8

kokku: 8

Voétab juhendamisel vastu kliente
asjakohaseid viisakusvaljendeid kasutades.
Kasutab toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid t66votteid vastavalt
téojuhisele.

Tutvustab vastavalt t66juhisele kliendile
meniid ja annab soovitusi toitude ja jookide
sobitamiseks.

Erinevad selvelauad.

Kohvipausid.

Léunas6dgid.

Istumisega ja seismisega vastuvotud.

Teeninduse planeerimine ja teeninduse korraldus Catering- uritusel.
Erinevad teenindusviisid, sh. serveerimine kandikult.

Rihmat6o.
Rollimang.
Arutelu.

Mitteeristav
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Demonstreerib teenindamiseks vajalikke
toovotteid vastavalt teeninduse alustele.
Noéustab vajadusel Uritusel olevaid
voorkeelseid kliente.

Jargib kliente teenindades info vahendamisel
kliendi ja ettevdtte andmete ohutust ning
kliendi turvalisust.

Korraldab klientide lahkumist urituselt
vastavalt todjuhisele.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus
T6oleht

Lavend

Vétab vastu kliente.
Kasutab toitude ja jookide serveerimisel digeid to6votteid.
Tutvustab kliendile meniilid ja vajadusel annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks. Teenindab kliente.

Praktilised t66d

Etteantud juhendi alusel temaatilise Urituse planeerimine ja teostamine meeskonnatdona.

Praktika

Etteantud juhendi alusel temaatilise Urituse planeerimine ja teostamine meeskonnatdona.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib ja teostab kogu urituse valtel | Valib Uritusel vastavalt puhastusplaanile Puhastusvahendid. Praktiline t60. Mitteeristav
korrastus- ja puhastustéid, sobivad puhastusvahendid ja Koristustarvikud.
komplekteerib ja ladustab Uritusel koristustarvikud. Noéude ja vahendite komplekteerimine ning ladustamine.
kasutatavad vahendid vastavalt Peseb juhendi alusel ndusid ja vajalikke Toitude ja jookide komplekteerimine ning ladustamine.
etteantud juhistele tarvikuid. Meeskonnat6o.
Jaotus tundides: Puhastab ja korrastab ruume kasutades Aja planeerimine.
praktika: 6 puhastus- ja tdévahendeid juhendi alusel.
kokku: 6 Pdhjendab puhastustédde eest vastutamise
olulisust.
Komplekteerib ja ladustab juhendi alusel
Uritusel kasutatavad vahendid, toidud ja
joogid.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend
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Valib vastavalt puhastusplaanile sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud.

Peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid.

Puhastab ja korrastab ruume kasutades puhastus- ja tddvahendeid.

Pdhjendab puhastustdédde eest vastutamise olulisust.

Komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid, toidud ja joogid.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse korraldamist
valitingimustes

Jaotus tundides:

praktika: 4

kokku: 4

Valib juhendi alusel vastavalt valitingimustele
sobilikud vahendid.

Seadmed ja t66vahendid.
Sobilikud toidud ja joogid.
limastikuoludega arvestamine catering Urituse korraldamisel.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Analits

Praktiline t66
Juhtumi analliis
Enesehindamine

Lavend

Valib vastavalt valitingimustele sobilikud vahendid, oskab arvestada ilmastikuoludega. Seostab tehtud iseseisva t66 dpitud teoreetiliste teadmistega.

Praktika

Teenindab kliente- praktilise 166 teostamine. Meeskonnatdona praktilise t66 I6petamine, tagasiside, anallus, meeskonnatddle ja enesele hinnangu andmine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Eelduseks mooduli hinde saamisele on protsessihindena mitteeristavalt hinnatud 2 hindamistlesannet.

Mooduli hindamine:

Catering urituse labiviimine meeskonnatdna juhendaja poolt antud juhendi ja etappide kaupa. Hinnangu andmine meeskonnale ja enda tddle.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S. Rekkor, Selvelauad Avita, 2000,

S. Rekkor jt, Toitlustuse alused, Argo TTP OU, 2014

S. Rekkor jt, Teenindamise kunst, Argo 2013,

A. Roosipdld, M.Kotkas, Restoraniteenindus, Argo 2010,
M. Kitsnik, Koka ja kelneri erialane eesti keel, Argo 2009,
catring-ettevotete kodulehekiljed
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Parnu

maa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Restoraniteeninduse praktika 8 Peep Peetersoo, Hiie Pdldma

Nouded mooduli alustamiseks

On labitud moodulid karjaari planeerimine ja ettevdtte alused, toitlustuse alused ja
toitlustusteeninduse alused, joogidpetus, restoraniteenindus, catering ja peoteenindus.

Mooduli eesmark

kaitseb koostatud praktikaaruande.

Oppija planeerib isiklikud praktika eesmargid, tutvub praktikaettevéttega, teeb teenindustoiminguid meeskonnas vastavalt ettevétte teenindusstandardile ning

Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika

6t 30t 172t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib praktikajuhendi alusel Koostab juhendamisel keeleliselt ja Ettevottepraktika planeerimine. Aktiivne loeng. Mitteeristav

isiklikud praktika eesmargid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

praktika: 4

iseseisev t60: 2

kokku: 10

vormiliselt korrektsed materjalid praktikale
asumiseks (CV, avaldus, motivatsioonikiri,
praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik
tutvustuskiri tddandjale).

Koostab praktikapaevikusse eesmarkide
loetelu arvestades praktika juhendit, teeb
igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse.

Praktika dokumentatsioon: CV ja avalduse koostamine, praktikajuhendiga
tutvumine ja praktika eesmarkide seadmine, oskuste nimistu, praktikapaeviku
taitmise ndéuded.

Hindamismeetod:
Tooleht

Lavend

Koostab juhendamisel materjalid praktikale asumiseks: CV, avaldus, motivatsioonikiri, oskuste nimistu.
Koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu, teeb praktika jooksul igapéevased sissekanded praktikapaevikusse.

Iseseisvad t66d

CV koostamine, oskuste nimistu koostamine, motivatsioonikirja kirjutamine.
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

Tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega.

Teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile

Jaotus tundides:

praktiline t66: 20

praktika: 166

iseseisev t60: 2

kokku: 188

Tutvub juhendi alusel praktikaettevétte struktuuri ja
tootajate kohustustega.

Tutvub juhendi alusel ettevotte ruumide paigutusega.
Tutvub juhendi alusel ettevétte teenindustoimingutega ja
téokorraldusega.

Jargib juhendi alusel ettevotte higieeni- ja
tédohutusndudeid.

Teeb ettevalmistustdid vastavalt juhendile.

Votab juhendamisel kliendid vastu ja saadab ara positiivset
kliendikontakti hoides.

Vétab juhendamisel vastu klienditellimusi lahtudes
teenindusstandardist.

Valmistab juhendamisel jooke ning serveerib juhendamisel
toite ja jooke digete t6Ovotete ning vahenditega.

Teeb juhendamisel maksetoiminguid ettevotte
arveldussusteemis.

Kusib juhendi alusel kliendilt tagasisidet.

To6o6tab meeskonnas, arvestab ettevotte mainega.

Seostab teooriat praktikaga.

Tutvub juhendamisel praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega.

Tootab praktikaettevottes junendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust.

Téo6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tddvahenditega,
jargides tdohlgieeni - ja tddohutusndudeid.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Tutvub praktikaettevotte struktuuri ja tootajate kohustustega.

Tutvub ettevotte ruumide paigutusega.

Tutvub ettevdtte teenindustoimingutega ja téokorraldusega.

Jargib ettevétte hlgieeni- ja tddohutusndudeid.
Teeb ettevalmistustoid.

Vétab kliendid vastu ja saadab ara positiivset kliendikontakti hoides.

Vétabl vastu klienditellimusi, lahtudes teenindusstandardist.

Valmistab jooke ning serveerib juhendamisel toite ja jooke digete t6Ovotete ning vahenditega.
Teeb kassatoiminguid oma vastutusala piires, esitan kliendile arve ja arveldab kliendiga.

Kusib kliendilt tagasisidet.

Too6tab meeskonnas, arvestab ettevotte mainega.

Seostab teooriat praktikaga.

Iseseisvad t66d

Taidab praktikapaevikut.

Praktika

Tutvub juhendamisel praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega. Toé6tab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust. Toé6tab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate seadmete ja tddvahenditega, jargides té6higieeni - ja té6ohutusndudeid.
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Oppemeetodid

Hindamine

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

koostab praktika |dppedes Koostab praktikaaruande vastavalt etteantud | Praktikaaruande koostamine.
praktikaaruande, esitleb seda ja hindab | juhendile. Praktikaaruande kaitsmine.
ennast ettevotte teenindajana Anallilsib saavutatud praktikaeesmarke. Dokumendid.

Jaotus tundides: Esitleb praktikal saadud kogemusi ja Enesehinnang.

praktiline t66: 6 eesmarkide saavutatust. Hindamine.

praktika: 2 Teeb edasisi plaane todalaseks arenguks,

iseseisev t606: 2 elukestvaks dppeks.

kokku: 10

Juhendi alusel aruande
koostamine.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Analiiis

Lavend

Koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile. Esitab vajalikud dokumendid.
Anallisib saavutatud praktikaeesmarke.

Esitleb praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust.

Teeb edasisi plaane tddalaseks arenguks.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel aruande koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodul on hinnatud kui:

Praktikapaevikusse on koostatud eesmarkide loetelu arvestades praktika juhendit.
Praktika dokumendid on korrektselt vormistatud ning digeks ajaks esitatud.
Praktika aruanne vastab néuetele.

Praktika aruanne on kaitstud.

Enesehinnang on antud.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid S. Rekkor, R. Eerik, A. Vainu, T. Parm "Teenindamise kunst". Tallinna 2013, Argo Kirjastus
Maie Kotkas ja Anne Roosipdld ,Restoraniteenindus”, Tallinn 2010 , Argo Kirjastus
Parnumaa Kutsehariduskeskuse praktikaaruande koostamise juhend.

Kooli poolt ettendhtud dokumentatsioon.

Praktikaettevotte koduleheklilg ja vajalik dokumentatsioon.
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Lépphindamine 2 Peep Peetersoo, Hiie Példma

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid:

karjaari planeerimine ja ettevétluse alused, toitlustuse alused, toitlustusteeninduse alused, joogidpetus, restoraniteenindus, catering ja peoteenindus,

restoraniteeninduse praktika, baarit0o.

Mooduli eesmark

Oppija demonstreerib teadmisi ja oskusi, hoiakuid ja isikuomadusi, valmisolekut kutsealal té6tamiseks.

Iseseisva t66 tunde Praktiline t66 Praktika
8t 18t 26 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

koostab arvutis temaatilise laua planeeringu,
lahtudes hindamisullesandest

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 8

kokku: 18

Kirjeldab juhendi alusel luhidalt Urituse sisu, toite ja jooke.
Sobitab toite ja jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku
pohimbtetest.

Kirjeldab menuid vastavalt té6llesandele, kujundab
menuikaardi.

Koostab ja kujundab eelkatte skeemi vastavalt t66juhisele,
jargides laua katmise pdhimétteid.

Loetleb vastavalt té6ilesandele oma tegevusteks vajalikke
téovahendeid.

Planeerib juhendi alusel t6daja.

Kirjeldab juhendi alusel ettevalmistustoid.

Kirjeldab juhendi alusel teeninduskaiku.

Esitleb juhendi alusel kirjaliku aruannet ja vastab selle
kohta esitatud kisimustele.

Lépphindamine.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66
Suuline esitus

Lavend
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Lahtuvalt juhendist arvutiga vormistatud kirjaliku aruande koostamine ja esitlemine.

Iseseisvad t66d

Lahtuvalt juhendist arvutiga vormistatud kirjaliku aruande koostamine ja esitlemine.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

valmistab ette oma t66koha, teeb menliiile vastava
eelkatte

Jaotus tundides:

praktiline t66: 5

praktika: 10

kokku: 15

Jalgib juhendi alusel t66de tegemise graafikut ning
planeerib t66aja.

Loetleb ja kasutab vastavalt td6ilesandele oma
tegevusteks vajalikke td6vahendeid.

Valmistab ette vastavalt t6djuhisele lauakatmise vahendid.

Teeb eelkatte vastavalt toojuhisele, jargides laua katmise
pdhimbtteid.

Lépphindamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Jalgib juhendi alusel t66de tegemise graafikut ning planeerib t66aja.

Loetleb ja kasutab vastavalt té6llesandele oma tegevusteks vajalikke téévahendeid.
Valmistab ette vastavalt t66juhisele lauakatmise vahendid.

Teeb eelkatte vastavalt t66juhisele, jargides laua katmise pohimétteid.

Lavend

Valmistab ette oma t6dkoha, teeb menille vastava eelkatte.

Praktilised t66d

Jalgib juhendi alusel t66de tegemise graafikut ning planeerib t6daja. Loetleb ja kasutab vastavalt to6lilesandele oma tegevusteks vajalikke td6vahendeid. Valmistab ette vastavalt té0juhisele lauakatmise vahendid. Teeb
eelkatte vastavalt t66juhisele, jargides laua katmise pohimétteid.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

lahendab teenindussituatsiooni
Jaotus tundides:

praktiline t66: 3

praktika: 16

kokku: 19

Alustab ja Idpetab teenindussituatsiooni positiivse
kliendikontaktiga, lahtudes kliendikeskse teeninduse
pohimotetest.

Naitab Ules teenindusvalmidust ja lahtub kliendiga
suhtlemisel kliendikeskse teeninduse péhimotetest.
Suunab kliendi s6dgisaali ja juhatab lauda, lahtudes
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest.

Tutvustab pdhjalikult ja soovitab toidu- ning joogikaarti,
lahtudes kliendikeskse teeninduse pohimdtetest.
Selgitab kliendi vajadused kliendikeskse teeninduse
pdhimbtteid jargides.

Noustab klienti erialaseid teadmisi rakendades.
Pakub lahendusi kliendi erisoovide ja vajaduste

Lépphindamine.

Mitteeristav
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lahendamiseks.

Kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt tellimusele.
Serveerib toite Iahtudes etteantud ndudmistest.
Serveerib karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, veine,
kohvi- ja teejooke, lahtudes teeninduse ja mulgitéd
pdhimbtetest.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Alustab ja I6petab teenindussituatsiooni positiivse kliendikontaktiga, Iahtudes kliendikeskse teeninduse pohimbtetest.
Naitab Ules teenindusvalmidust ja lahtub kliendiga suhtlemisel kliendikeskse teeninduse pohimdtetest.

Suunab kliendi s6dgisaali ja juhatab lauda, Iahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimébtetest.

Tutvustab p&hjalikult ja soovitab toidu- ning joogikaarti, Iahtudes kliendikeskse teeninduse pohimbtetest.

Selgitab kliendi vajadused kliendikeskse teeninduse pohimétteid jargides.

Noéustab klienti erialaseid teadmisi rakendades.

Pakub lahendusi kliendi erisoovide ja vajaduste lahendamiseks.

Kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt tellimusele.

Serveerib toite l1ahtudes etteantud ndudmistest.

Serveerib karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, veine, kohvi- ja teejooke, lahtudes teeninduse ja miligitdd pdhimdtetest.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Oppija téendab kompetentsid hindamisiilesannetega.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Lépphindamise juhendmaterjal.
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Baarit66 2 Peep Peetersoo, Hiie Példma

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul Joogibpetus.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab baaritdo eripara, baarijookide sortimenti, hoiutingimusi, planeerib t66ks vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja
soovitab baari mentusolevaid tooteid, vormistab tellimuse, valmistab ja serveerib baarijooke.

Auditoorseid tunde Praktiline t66 Praktika

2t 24 t 26 t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kirjeldab juhendi alusel baarijookide, sh | Kirjeldab juhendi alusel baarijookide Baarijoogid: Oppekaik, iseseiv t66, Mitteeristav
kokteilide ja segujookide sortimenti, sortimenti. pdhialkoholid, loeng,

valmistamis- ja serveerimisviise
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 2

Kirjeldab baaris kasutatavate jookide
paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
kasutamisvdimalusi,

kokteilid, segujoogid
alkoholivabad joogid
Kuumad, kilmad

)

harjutusiilesanded.

praktiline t66: 2 serveerimistemperatuure kasutades eesti- ja | joogid
praktika: 2 voorkeelset erialast Baariklaasid
kokku: 6 informatsiooni. Baarimenui
3. Kirjeldab juhendi alusel Baarijoogid. Baari menuu.
serveerimisvéimalusi ja valib joogile sobivad | Klassikalised kokteilid ja segujoogid, nimetused.
klaasid. Vahendid, tarvikud baaris.
Kirjeldab juhendi alusel baari menii Sdnavara baaritdos.
koostamise pdhimétteid. Sodnavara ja valjendid.
Kirjeldab juhendi alusel klassikalisi Retseptid.
segujooke ja kokteile. Suhtlemine.
Klassikaliste kokteilide saamislood.
Jookide toorainete kasvatuspiirkonnad.
Lavend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

planeerib vastavalt etteantud juhendile
t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid
Jaotus tundides:

praktiline t606: 6

praktika: 4

kokku: 10

Valmistab ette té0koha t66- ja
toiduohutust jargides.

Koostab juhendi alusel vajaminevate
kaupade ja vahendite nimekirja.

Valib juhendi alusel kliendi tellimuse
taitmiseks vajaminevad t66vahendid ning
klaasid.

Kontrollib juhendi alusel oma t66ks
vajalike kaupade, vahendite ja seadmete
seisukorda.

Kontrollib kaupade realiseerimisaegu,
ladustamist ja serveerimistemperatuure
vastavalt enesekontrolliplaanile.

Toéokoha korraldamine baaritdos.

Kaupade vajadus ja olemasolu.

Baaritddvahendid: seadmed, tarvikud, vaikevahendid.
Kaupade vastuvotmine ja ladustamine.
Enesekontrolliplaani jargimine.

Ohutusnduded seadmetega to6tamisel.

Toéoohutus.

Praktiline 1606, dppekaik,
praktika.

Mitteeristav

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Mbistab kaupade varumise ja ladustamise p&himétteid.

Praktilised to6d

Praktilised Ulesanded juhendi alusel. Kaupade varud, vastuvétmine ja ladustamine. Baaritdédvahendid. Té6ohutus. Enesekontrolliplaan.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tutvustab ja soovitab kliendile baari menuus olevaid

tooteid, lahtudes kliendi soovidest
Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

praktika: 8

kokku: 12

arusaadavalt ja korrektselt.

Valjendab ennast teenindussituatsioonis

Tutvustab kliendile baari menuus olevaid Kliendikontakt.

tooteid. Toodete tutvustamine, kliendi ndustamine.
Soovitab kliendile menuus olevaid tooteid Suhtlemispsiihholoogia- 16imitud teema
lahtudes kliendi soovidest ja hooaja Kliendirihmad, suhtlemine.

trendidest. Enesevaljendus.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Teenindussituatsioonide lahendamine praktilises t66s

Praktiline t66

Hindamismeetod:

Lavend

Tutvustab ja soovitab klientidele erinevaid baaritooteid, véljendades end arusaadavalt.

Praktilised t66d

Baari menuus olevad tooted. Klientide ndustamine jookide valikul. Enesevaljendus.
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Praktika

Baari menuus olevad tooted. Klientide ndustamine jookide valikul. Enesevaljendus.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

praktika: 4

kokku: 8

Selgitab kliendiga vesteldes lahtuvalt

teenindusstandardist kliendi soovitud valiku.

Voétab vastu tellimuse I&htuvalt kliendi
otsusest.

Vormistab tellimuse vastavalt ettevotte
toéokorraldusele.

Tellimuse vastuvdtmine ja selle korrektne vormistamine.
Kassat6o.

VOORKEEL

Tellimus.

Levinud valjendid ja sGnavara.
SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA

Kehakeel.

Silmside.

Suhtlemine.

Praktilised
situatsioonilesanded.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Tellimuse vastuvdtmine ja selle korrektne vormistamine.

Hindamismeetod:

Praktiline t66

Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Vétab tellimuse, valjendades end korrektselt ja vajadusel voorkeeles ning vormistab selle.

Praktilised to6d

Tellimuse vastuvétmine ja selle korrektne vormistamine.

Praktika

Tellimuse vastuvétmine ja selle korrektne vormistamine vastavalt ettevotte té6korraldusele.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ja serveerib juhendi alusel
erinevaid baaritooteid, kasutades
asjakohaseid t66votteid ning téidab
téoohutuse- ja hiigieenindudeid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

praktika: 2

kokku: 6

Valmistab juhendi alusel segujooke,
kokteile ja teisi baari tooteid kasutades
asjakohaseid ja ergonoomilisi t66votteid.
Valmistab juhendi alusel erinevaid jooke
(ka kuumi jooke nagu kohv, tee, kakao).
Serveerib juhendi alusel valmistatud
tooteid.

Taidab juhendi alusel t66ohutus- ja
higieenindudeid.

Tellib, komplekteerib ja ladustab
juhendamisel kaubad jargmiseks

Klientide teenindamine baaritdos.

Erinevate kuumade- ja kiilmade jookide valmistamine, serveerimine.

Segujookide valmistamine, erinevad tehnikad.
Jookide kaunistamise vdimalused ja votted.
Kaunistusvahendid.

Kaunistamise toorained.

Kaubavarude liilkumine.

Toiduohutus.

Todohutus.

TooOpaeva Idpetamine.

Jookide kaunistamise voimalused.

Iseseisev t00.
Praktiline t606.
Harjutusllesanded.
Praktika.

Mitteeristav

39/41




vahetuseks. Varvide valik ja sobivus.
Kaunistamise toorained.
Toorainete ajalooline liikumine. Kaubavahetus.
Kuumade jookide toorainete kasvatuspiirkonnad maailmas.

Hindamisuilesanne: Hindamismeetod:
Kompleksllesanne: Praktiline t66

1. Joogi ajalooline ja geograafiline taust Ulesanne/harjutus
2. Ettevalmistustdéd, vajalikud vahendid ja toorained joogi valmistamiseks Ettekanne/esitlus

3. Praktiline demonstratsioon (joogi valmistamine, kaunistamine, serveerimine, esitlemine)
4. Tdéokoht ja selle korrashoid, isiklik ja td6hugieen

Lavend

Oskab valmistada juhendi alusel erinevaid jooke, jalgides valmistamise pdhimétteid. Jargib hugieeni ja td6tab saastlikult.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel llesanne joogi kohta. Juhendi alusel joogile sobiliku kaunistuse valik, esitlus praktiliselt.

Praktilised t66d

Klientide teenindamine baarit6ds. Erinevate kuumade- ja kiilmade jookide valmistamine, serveerimine. Segujookide valmistamine, erinevad tehnikad. Jookide kaunistamise véimalused ja votted. Kaunistusvahendid.
Kaunistamise toorained. Kaubavarude liikumine. Toiduohutus. Té6ohutus.

Praktika

Klientide teenindamine baarit6s. Erinevate kuumade- ja kiilmade jookide valmistamine, serveerimine. Segujookide valmistamine, erinevad tehnikad. Jookide kaunistamise vdimalused ja votted. Kaunistusvahendid.
Kaunistamise toorained. Kaubavarude likumine. Toiduohutus. Tédohutus.

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
arveldab kliendiga vastavalt juhendile 1. Koostab ja esitab arve vastavalt juhendile. | Té6paeva alustamine. Praktilised Glesanded. Mitteeristav
Jaotus tundides: 2.Teostab kassatoimingud vastavalt Arveldamine.
praktiline t66: 2 juhendile. Kassatdo.
praktika: 4 Kassatoimingud.
kokku: 6 Toopaeva Idpetamine.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Koostab ja esitab arve ning teostab kassatoimingud vastavalt juhendile. Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Koostab ja esitab arve.

Praktilised t66d

Arveldamine. Kassat66. Kassatoimingud.
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Praktika

Arveldamine. Kassat66. Kassatoimingud.

Opiviljund 7 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib ja teeb juhendi alusel 1. Valib sobivad puhastusvahendid ja Koristusplaani jargimine. Praktiline 160, Mitteeristav
puhastusté6d oma todpiirkonnas koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile. Tookoha ja td6ruumi puhastamine ja korrastamine, pidev korrashoid. praktika,
Jaotus tundides: 2. Peseb juhendi alusel tarvikud, Seadmete, vahendite ja tarvikute puhastamine, pidev korrashoid. téolehtede taitmine,
praktiline t66: 2 té6vahendid ja puhastab seadmed. Ohutute t6ovotete kasutamine. Oppekaik.
praktika: 2 3. Puhastab ja korrastab ruumid kasutades Ergonoomika.
kokku: 4 digeid puhastus- ja tdévahendeid. Puhastusvahendite koostis.
Lahuste valmistamine.
Kasutamine.
Margistus vahenditel.
Téoergonoomika.

Hindamisiilesanne:

Praktiliste oskuste demonstratsioon.

Valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile. Peseb juhendi alusel tarvikud, té6vahendid ja puhastab
seadmed. Puhastab ja korrastab ruumid kasutades 6igeid puhastus- ja

téévahendeid.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

Praktika

Valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile. Peseb juhendi alusel tarvikud, té6vahendid ja puhastab seadmed. Puhastab ja korrastab ruumid kasutades digeid puhastus- ja

téévahendeid.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine.
Kompleksllesanne:

| Teoreetiliste teadmiste kontroll

Il Praktiliste teadmiste kontroll/demonstratsioon

Il Praktilise t66 kaigus juhendaja poolt

taidetud dpivaljundite hinnangute leht

Enesehindamine

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik "Teenindamise kunst" (ARGO 2013).

Roosipdld, Anne; Kotkas, Maie (2008) "Restoraniteenindus”.
Urmas Otspere Joogiraamat "Sarav kuld klaasis".
Praktilise t66 juhend ja aruande koostamise juhend.
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