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1. ULDOSA
1.2. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Baarmeni Oppekava on koostatud haridus- ja teadusministri 22.01.2009.a. mé&arusega nr 14
Kinnitatud ja 25.03.2010 méaarusega nr 14 muudetud Majutamise ja toitlustamise erialade riikliku
Oppekava, Teeninduse Kutsendukogu 8. detsembri 2009. a otsusega nr. 3 kinnitatud baarmen I,
Il kutsestandardi, ESF projekti "Kutsedppeasutuse dppekavade arendus” raames valjatdotatud
majutamise ja toitlustamise valdkonna 6ppekavade dppesisude ja REKKi Gppekava koostamise
juhendi alusel.

1.2 EESMARGID JA ULESANDED

Ké&esolev dppekava on Narva Kutsedppekeskuse baarmeni eriala kutsedpe keskhariduse baasil
Opetamise alusdokument.

Oppekava eesmarkideks on v@imaldada Oppijal omandada teadmisi, oskusi ja hoiakuid
to6tamiseks majutus- ja toitlustusettevotetes ning luua eeldused dpingute jatkamiseks ja
elukestvaks Gppeks.

Narva Kutsedppekeskuse baarmeni eriala dppekavaga kehtestatud kutsealase koolituse eesmark
on tagada vordsed vBimalused kutsehariduse omandamiseks baarmeni erialal so
e anda Opilastele teadmisi ja oskusi, arendada vilumusi ja hoiakuid, mis on vajalikud
tootamiseks baariteenuseid pakkuvates ettevotetes;
¢ vOimalus omandada sotsiaalseks toimetulekuks vajalikke teadmisi ja oskusi;
e vOimalus luua baas edasisteks dpinguteks, elukestvaks dppeks.

Baarmeni eriala dppekava kohaselt on Narva Kutsedppekeskuse koolituse tlesanne luua Gppijate
vajadustele vastav, isiksuse mitmekulgset arengut toetav Opikeskkond ja tagada Oppuritele
vOimalus:

e omandada teadmisi teenindusest ja mlugitdost baaris,
omandada teadmisi jookide serveerimisest ja kokteilide valmistamisest;
omandada teadmisi toodetest ja teenustest, et neid ka klientidele tutvustada;
Oppida tellimuste vastuvotmist ja edastamist;
stivendada inglise keel ja kutsealase soome keele oskust;

e Oppida arveldama erinevate maksevahenditega.
Edukaks konkureerimiseks avatud tooturul on Oppekava (lesanne orienteerida Oppijad
pidevOppele, soodustada algatusvOime arengut ja anda véimalus jargmiste oluliste Gldpadevuste
omandamiseks:

e Meeskonnattdoskus;

e Probleemide lahendamise ja otsuste tegemise oskus;

e Loov- kriitilise mdtlemise oskus;

e Suhtlemisoskus.

1.3 NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Baarmeni Gppekava alusel vdib asuda dppima dppija, kes on omandanud keskhariduse ja labinud
kelneri Gppekava.
Vastuvott toimub vastavalt Narva Kutsedppekeskuse vastuvotueeskirjadele.

Narva Kutsedppekeskusesse astumiseks tuleb esitada:



isiklik avaldus;

haridust téendava dokumendi originaal;
passikoopia;

arstitdend,;

3 fotot.

Vastuvott Narva Kutsedppekeskusesse toimub kutsesobivusvestluse alusel. VVastuvotu viib 18bi ja
teeb vastavad otsused vastuvbtukomisjon. VastuvOetavate Oppurite arv  Narva
Kutsedppekeskuses Opetatavale Baarmeni erialale kinnitatakse Narva Kutsedppekeskuse
direktori kaskkirjaga.

Vélismaalaste ja kodakondsuseta isikute dppima asumine on reguleeritud Eesti Vabariigi
Valitsuse Gigusaktidega.

1.4 OPPEKAVA STRUKTUUR

Narva Kutsedppekeskuse kutsedpe keskhariduse baasil baarmeni ppekava 6ppeaja kestvus on
kokku 0,5 aastat ehk 20 dppenadalat. Uhe dppenadala pikkuseks on 40 tundi, mis sisaldab nii
teoreetilist kui ka praktilist dpet. Oppekava on Ulesehitatud moodulslsteemis.

Moodulite jarjestust vdib muuta vOi Opetada paralleelselt, kuid tuleb arvestada eriala 6petamise
loogilist tlesehitust.

Isikuomadusi kujundatakse ja arendatakse kogu 6ppeprotsessi ajal.

1.4.1 Moodulite loetelu ja maht

Jrk | Moodulite/tldharidusainete nimetused Maht (6n)1.
nr Oppeaastal
.S, 0 -
I
SElg | E
Rh—at=TN =] >
ERR: <
<3| a Y e
I Uld- ja pdhidpingud
1. Teenindus ja muligitdo baaris 4 1 5
2. Joogidpetus Il 4 4
3. Kutsealane inglise keel 11 2 2
4. Kutsealane soome keel |1 2 2
5. Praktika 5 5
Kokku 13 5 18
I Valikdpingud 1 1
Kutsealane eesti keel (16n T)
Catering teenindus (1 6n T)
Etikett (106n T)
11 | Baarmeni Idpueksam 1 1
KOKKU 14 6 20




1.4.2. Praktikakorraldus
Opilased suunatakse praktikale vastavalt Narva KutseGppekeskuse praktika korraldusele.

Nii tld-, pohi- kui valikdpingute teoreetilised teadmised seonduvad koolipraktikaga ja teadmiste
kinnistamine toimub koolivélise praktikaga ettevottes.

Praktika toimub 5 dppenédala jooksul. Praktikal Kinnistatakse teoreetilises osas labitud teadmisi
ja omandatakse vastavad t66vilumused.

BAARMENI PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES
50n

1. Eesmargid

Baarmeni praktika toitlustusettevdttes mooduliga taotletakse, et 6ppija omandab teadmised ja
oskused, mis vdimaldavad luua eeldused kliendi rahulolu saavutamiseks baarit06 situatsioonis.
Omandada kogemused ja oskused baarito6 planeerimisest ja korraldamisest. Omandada
teadmised ja oskused tulla toime erinevate &riideedega baarides, erinevate teenindus- ja
mudgitoimingutega. Oppida paindlikult kasutama miiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid.
Arendada tooks vajalikke isikuomadusi; arendada meeskonnatdd ja suhtlemisoskust. Aru saada
muutustest rahvusvahelises joogimoes ning rakendada erialaseid uuendusi. Oppida tundma
tootearenduse eesmarkide saavutamise poOhimotteid ning baaritoodete arendamist ja
konkurentsivbime tostmist. Pdodrata stvendatult tdhelepanu igapédevasele isiklikule- ja
toohugieenile ja todohutusele, selle nbuete tditmisele. Arendada erialase eesti- ja voorkeele
oskust ning tdiendada sGnavara baaritéo valdkonnas.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Léabitud eelnevad kelneri- ja baarmenidpingute moodulid

3. Oppesisu

3.1.BAARMENI PRAKTIKA ETTEVOTTES

3.1.1. PLANEERIMISETAPP. Eneseanalliis, isiklikud reaalsed eesmérgid kutsealase
praktilise kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks —
CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik
tutvustuskiri todandjale. Tervisetdend. To6turvalisus ja todohutus tookohal.

3.1.2. PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES. Toitlustusettevdtte teeninduse
planeerimine ja korraldamine. To6keskkond. To6tamine kutsealal. To6turvalisus.
Téoohutus. Baarmeni isiklik hiigieen ja valimus. Baarmeni tooks vajalikud
isikuomadused ja kutseoskused. Alkoholiseadus. Tubakaseadus. Teooria sidumine
praktikaga. Tutvumine baari driideega. Baari sisustus. Baari tehnoloogiline skeem.
Baaritoo reeglid. Ettevalmistustood to0péevaks.. Baari laoruumid. Laomajanduse
pbhimdtted baaritos, alkohoolsete jookide, varude/kaubavarude kontrollimine, kauba
tellimise ja vastuvdtmise protseduurid ning dokumentatsioon. Baari teenindusala. Baaris
pakutavad tooted. Joogikaart. Teenindusruumide ettevalmistamine. T60koha
ettevalmistamine. BaaritéGvahendid, otstarve, ettevalmistamine, kasutamine,
korrashoid. Kaupade tellimine, vastu vétmine, ladustamine, kasutamine. Segujookide ja
kokteilide valmistamise pGhimdtted, tehnikad. Komponendid. Mdddud. Kaunistamine.
Klaasivalik. Klassikalised kokteilid, nende valmistamine ja serveerimine. Kiilmade ja
kuumade jookide serveerimise téovahendid, seadmed, tehnika, t6dde jarjekord. Toodete
ja teenuste esitlemine baaris, jookide ja kokteilide esitlemine. Serveerimine baaris.
Jookide doseerimine. Kontrollmeetmed baaris. Baarivarustuse hugieen. Teenindamine
baaris. Laudade korrashoid ja koristamine. Klaaside kandmine. Kandikuteenindus.
Tuhatooside vahetus. Teenindusprotsess baariteeninduses: klientide vastuvdtmine,



toodete esitlemine, kliendi ndustamine, tellimuse vastuvdtmine, vormistamine,
jookide/toitude serveerimine, arvlemine, tagasiside hankimine, klientide &rasaatmine.
Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile. Iseseisev
t00. Meeskonnatdo.

4. Opitulemused
Oppija oskab:

hinnata ja analliisida oma kutsealaseid oskusi;

koostada materjale praktikale minekuks — CV, avaldus, leping, oskuste nimistu, ametlik
tutvustuskiri to6andjale; pidada praktikapdevikut;

kinni pidada kokkulepetest, vormiriietuse kandmise nduetest, jargida todaegu, hiigieeni-
ja ohutuse néudeid,;

hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);
suhelda ja anda hinnangut oma koostédvdimele juhendaja, kaasttotajatega, klientidega;
tunda end meeskonnaliikmena; arendada isikuomadusi;

kasutada mutgi- ja teenindamise pdhitehnikaid tavaparastes teenindussituatsioonides;
planeerida ja ette valmistada baariruume t66paevaks;

serveerida ja teenindada erinevaid kliente baarides

valida vastavalt tellitud jookidele klaasid, serveerimisviisid

ndude ja klaaside kandmise votteid kaes, kandikul;

Kliente tervitada, ndustada, vastu votta tellimusi, hankida tagasisidet ja kliente ara saata;
esitleda, iseloomustada, valmistada ja serveerida kiilmi ja kuumi jooke; alkohoolseid ja
alkoholivabu jooke, segujooke;

esitleda baaritooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult, telefoni, faksi, posti, interneti
teel;

arvutada tellimuse maksumust ja arveldada erinevate maksevahenditega; kasutada
kassaaparaati,

toimida teenindus- ja mulgitoimingutes sééstlikult ja efektiivselt;

toimida tavaparases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles

hankida vGorkeelset erialast informatsiooni veebist;

5. Hindamine
Praktikamooduli hinne kujuneb kolme hinde kokkuvdttena, mis kdik omavad vordset tahtsust:

praktikajuhendaja hinne
praktikaaruande koostamise ja eneseanaliilisi hinne
praktika aruande kaitsmise hinne;

Hinnatakse

Opimapp, esitlus — 40% [raportit praktika planeerimise kohta (isiklikud eesmargid, cv,
avaldus, motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri té6andjale),
praktika raportit (ettevotte organisatsiooni kirjeldus vastavalt praktikajuhendile),
praktikapaevikut];

tagasiside praktikakohast — 20% (teoreetiliste, praktiliste ja sotsiaalsete valmisolekute
kohta)

eneseanalils ja —hinnang praktika eesmarkide taitmise kohta, dpetaja hinnang - 40%

1.4.3. Valikdpingute valiku véimalused ja tingimused

Valikdpingute eesmark on anda Oppijale voimalus omandada lisateadmised ja —oskused valitud
Oppesuunas.

Opilaskandidaat valib kolmest moodulist ithe mooduli kogumahus 1 8ppenédal ja teatab oma
valiku vastuvdtukomisjonile kirjalikult.



ValikBpingute raames on vdimalik valida jargmiste moodulite vahel:

1. Kutsealane eesti keel 1
2. Catering teenindus 1
3. Etikett 1

1.5 ULDISED HINDAMISE POHIMOTTED

Hindamise eesmark
Teadmiste ja oskuste hindamise eesmérk on:
1) anda tagasisidet Opilase dpiedukusest ja toetada Gpilase arengut;
2) suunata Gpilase enesehinnangu kujunemist;
3) innustada ja suunata dpilast sihikindlalt 6ppima;
4) suunata dpetaja tegevust pilase dppimise ja individuaalse arengu toetamisel.

Teadmiste ja oskuste hindamise korraldus
Opilase teadmisi ja oskusi hinnatakse dpilase suuliste vastuste, kirjalike ja praktiliste td6de
alusel, arvestades dpilase teadmiste ja oskuste vastavust Gppekavas esitatud nduetele.
Hinnatakse teadmiste ja oskuste omandatust, teadmiste ja oskuste ulatust, Gigsust, esituse
tapsust ja loogilisust ning rakendamise iseseisvust; opilase suutlikkust oma teadmisi ning
oskusi suuliselt ja kirjalikult véljendada, vigade arvu ja liiki, praktilise t06 teostust.
Hinnatakse numbriliselt (hinne) v6i sdnaliselt (hinnang).
Opitulemuste hindamine jaguneb:
1) dpiprotsessi hindamine (protsessihinne);
2) arvestuslik hindamine (arvestuslik hinne);
3) kokkuvottev hindamine (kokkuvdttev hinne);
4) eksami hindamine (eksamihinne).

Opiprotsessi hindamine on tiksiktulemuste hindamine. Opiprotsessi hindamisel arvestatakse
Opilase arengut ja ndutavaid Opitulemusi. Protsessihinnete alusel v3ib valja panna osa
arvestuslikke hindeid.

Arvestuslik hindamine on Gpitulemuste hindamine mooduli teemade labimise jérel. Arvestuslik
hindamine peab toetama mooduli eesmérkide saavutamist. Arvestuslikult hinnatavate
Oppellesannete taitmine on kdigile dpilastele kohustuslik.

Kokkuvéttev hindamine. Opilase dpitulemusi hinnatakse kokkuvétvalt aasta- ja
moodulihinnetega.

Praktika hinnatakse nende moodulite osana, milles see sisaldub. Kui praktika on eraldi moodul,
hinnatakse see eraldi.

LOputdd hindamisel hinnatakse nii [6putdo koostamise protsessi kui 16pptulemust.
Kutsehariduslike 18pueksamite hindamisel hinnatakse nii eksamiprotsessi kui 16pptulemust.

Hinded viiepallislisteemis

Hindega «5» («vaga hea») hinnatakse suulist vastust (esitust), kirjalikku voi praktilist t66d,
praktilist tegevust voi selle tulemust (edaspidi dpitulemus), kui see on taiel méé&ral 6ppekava
nduetele vastav. Kui dpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse dpitulemust
hindega «5», kui dpilane on saanud 90-100% maksimaalselt vdimalikust punktide arvust.

Hindega «4» («hea») hinnatakse Gpitulemust, kui see on uldiselt 6ppekava nduetele vastav, kuid
pole taielik vOi esineb véiksemaid eksimusi. Kui dpitulemuse hindamisel kasutatakse
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punktiarvestust, hinnatakse dpitulemust hindega «4», kui dpilane on saanud 70-89%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

Hindega «3» («rahuldav») hinnatakse Gpitulemust, kui see on uldiselt 6ppekava nduetele vastav,
kuid esineb puudusi ja vigu. Kui dpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse
Opitulemust hindega «3», kui dpilane on saanud 45-69% maksimaalselt v8imalikust punktide
arvust.

Hindega «2» («puudulik») hinnatakse dpitulemust, kui see on osaliselt 6ppekava nduetele vastav,
esineb olulisi puudusi ja vigu. Kui 6pitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust,
hinnatakse dpitulemust hindega «2», kui dpilane on saanud 20-44% maksimaalselt vdimalikust
punktide arvust.

Hindega «1» («n@rk») hinnatakse dpitulemust, kui see ei vasta 6ppekava nduetele. Kui
Opitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse 6pitulemust hindega «1», kui
Opilane on saanud 0-19% maksimaalselt vBimalikust punktide arvust.

1.6 NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS

Opilane on Narva Kutsedppekeskuse I8petanud, kui ta on labinud kutsedpe keskhariduse baasil
Oppekava baarmeni erialal tdies mahus olles sooritanud kutseharidusliku l8pueksami.

1.7 OPPEKAVA KOOSTAJAD

Narva Kutsedppekeskuse baarmeni kutsedpe keskhariduse baasil 200n Oppekava koostasid
Narva Kutsedppekeskuse majutuse ja toitlustusvaldkonna juht ja kutsedpetajad koostoos
Oppedirektoriga haridus- ja teadusministri 22.01.2009.a. maédrusega nr 14 Kkinnitatud ja
25.03.2010 méaéarusega nr 14 muudetud Majutamise ja toitlustamise erialade riikliku Gppekava,
Teeninduse Kutsendukogu 8. detsembri 2009. a otsusega nr. 3 kinnitatud baarmen II, Il
kutsestandardi, ESF projekti "KutseOppeasutuse Oppekavade arendus” raames véljatootatud
majutamise ja toitlustamise valdkonna dppekavade dppesisude ja REKKi Oppekava koostamise
juhendi alusel.
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2. OPPEKAVA MOODULITE KIRJELDUSED
2.1 Uld- ja p&hidpingute moodulid (sh praktika)
TEENINDUS JA MUUGITOO BAARIS
50n //4T/1P

1. Eesmargid:

Mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmised ja oskused, mis vBimaldavad luua eeldused
kliendi rahulolu saavutamiseks baarit06 situatsioonis. Omandada teadmised ja oskused, et tulla
toime erinevate ariideedega baarides, erinevate teenindus- ja mutgitoimingutega. Oppida
paindlikult kasutama baarit66 muugi- ja teenindamise pohitehnikaid. Aru saada muutustest
rahvusvahelises joogimoes. Arendada sotsiaalseid oskusi, Ghistdo ja suhtlemis-oskust, teenindaja
to6ks vajalikke isikuomadusi. Oppida tundma tootearenduse eesmarkide saavutamise
pbhimatteid ning baaritoodete arendamist ja konkurentsivdime tdstmist.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Eelnevalt labitud kelneridpingute moodulid

3. Oppesisu

3.1.TOOKORRALDUS BAARIS Baaride liigitus vastavalt ariideele sh. 6lle-, kohvi-,
kokteil-, veini-, grillbaar; lobby-, lounge-, publichaar. Organisatsiooni struktuur. Baarmeni
ametijuhendid, tookirjeldus ja baaritdostandardid. To6jaotus baaris. T66aja planeerimine,
toograafikud. Tootajate motiveerimine. Baaride laoruumid. Laomajanduse pohimotted
baarit6ds, alkohoolsete jookide varude/kaubavarude kontrollimine, kauba tellimise ja
vastuvdtmise protseduurid ning dokumentatsioon. Inventuuri labiviimine. Baaride sisustused.
Baarides pakutavad tooted. Joogikaartide kujundus ja tlesehitus. Ettevalmistustood
to0péevaks. Keskkonnasaastlikkus baaritods: vesi, katlakivi &rahoidmine, pakendid, prigi
sorteerimine, Uhekordsed td6vahendid. To6péaeva I6petamine. Kassatoimingud. Kassaeeskirjad.
Jookide doseerimine. Kontroll-meetmed baaris: valeraha, sisekontroll. Baarivarustuse hugieen.
Tegutsemisjuhised baaris.

3.2.BAARIS BAARISEADMED Arvlemistehnika sh. kassaaparaadid, kaarditerminaalid.
Kohviaparaadid sh. espresso- ja filterkohviaparaat jne., presskann, kohviveski. Mikser, blender.
Kilmutuskapid, veinikapid, jadmasinad, jd&purustaja. Mahlajahutajad, vérske mahla pressid.
Jaatisemasinad. Ndude- ja klaasipesumasinad. Serveerimiskarud. Lahtise 6lle mlugiststeemid.
Baari grillseadmed.

3.3.TOOTEARENDUS BAARIS Tootearendus kui eesmérkide saavutamine, toote
konkurentsivoime ja selle tdstmine. Tootearenduse olulised tegurid, toote tarbijakesksus,
soodne hind. Baariteenuse arendamine. Jookide arendamine. Men(i arendamine. Standardite
arendamine. Kaubamérgid, kaubamarkide kasutamine, reklaam.

3.4.MUUGITOO BAARIS Baarmen kui klienditeenindaja ja miitija. Baarmani roll.
Baarmenile esitatavad nduded: valimus, teadmised, oskused, hoiakud, isikuomadused.
Klientidega suhtlemine. Alkoholiseadus, tubakaseadus. Alkoholi- ja tubaka m6ju
inimorganismile. Teenindus baaris kui protsess: klientide vastuvotmine, tellimuse
vormistamine, jookide/toitude serveerimine, arveldamine, klientide drasaatmine. Klientide
tagasiside vastuvotmine, analttsimine ja edastamine. Baari klientide segmentimine.
Protseduurireeglid probleemide lahendamisel klientidega. Miiligikampaaniad. Teemapdaevad.
Hinnakujundus.

3.5.BAARITOO PRAKTIKA OPPEKESKKONNAS Teenindusruumide ettevalmistus.
Baaritdovahendite ja klaaside kasutamine igapéevatoos. To0koha ettevalmistamine. Kaupade
tellimine, vastu vétmine, ladustamine, kasutamine. Segujookide valmistamise tehnikad
(segamine, raputamine, ehitamine, mikseri ja blenderi kasutamine). Kasutatavad mdddud
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kokteilide ja segujookide valmistamisel. Kokteilides kasutatavad puuviljad, marjad,
maitseained. Kokteilide kaunistamine.. Kokteilide ja segujookide klaasid. Klaaside valiku
pohimotted. Kokteilide ja segujookide serveerimis-temperatuurid. Kilmade ja kuumade
jookide serveerimise tdovahendid, tehnika, totde jarjekord. Toodete ja teenuste esitlemine
baaris, jookide ja kokteilide esitlemine. Teenindamine baaris. Erinevad serveerimistehnikad:
kandiku- ja kéruteenindus. Teenindusprotsess baariteeninduses: klientide vastuvétmine,
toodete esitlemine, kliendi ndustamine, tellimuse vastuvdtmine, vormistamine, jookide/toitude
serveerimine, arvlemine, tagasiside hankimine, klientide drasaatmine. Kassatoimingud.
Veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile.

4. Opitulemused
Opilane teab:

teenindus- ja mudgitoiminguid baaritdos, ndudeid baariruumidele;

toodete ja jookide suulise esitlemise pohimotteid;

joogikaartide pdhistruktuuri, joogikaartide koostamise p6himdtteid
tagasiside vastuvGtmise ja edastamise pohimdotteid;

maksevahendeid, isikut tdendavaid dokumente ja kassadokumente;

sééstliku ja efektiivse toimimise pohimdtteid baaritd6s ja miugitoimingutes;
tootearenduse kaasaegseid suundi;

kasutada matgi- ja teenindamise pdhitehnikaid tavaparastes teenindussituatsioonides;
seada korda oma t6okohta, korraldada oma t66d,

kliente tervitada, ndustada, vastu votta tellimusi, hankida tagasisidet ja kliente dra saata;
arvutada tellimuse maksumust ja arveldada erinevate maksevahenditega

valmistada ja serveerida kokteile ja segujooke, valida jookidele klaasid

serveerida kilmi ja kuumi jooke;

koostada lihtsaid joogikaarte

kujundada uusi tooteid vastavalt klindigruppide vajadustele ja soovidele

esitleda baaritooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult, telefoni, faksi, posti,
elektronposti teel;

toimida teenindus- ja mudgitoimingutes sééstlikult ja efektiivselt;

suhelda kliendiga tutpsituatsioonides ja ohuolukordades eesti ja inglise keeles; hankida
vO0rkeelset erialast informatsiooni veebist;

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb viie teema (to6korraldus baaris, baariseadmed, tootearendus baaris,
muugitoo baaris, baaritod praktika 6ppekeskkonnas) kokkuvdtva hinde tulemusena, koondhinne
kantakse I6putunnistusele.
Mooduli kokkuvotva hinde saamiseks viiakse labi jargmised t66d:

5.1.Tookorraldus baaris

Miniuuring - baaride liigitus vastavalt ariideele sh. dlle-, kohvi-, kokteil-, veini-,
grillbaar; lobby-, lounge-, publicbaar.

Suuline kdsitlus - organisatsiooni struktuur.

Kontrolltdo - baarmeni ametijuhendid, tookirjeldus ja baaritéostandardid, té6jaotus
baaris.

Praktiline t60 - to0aja planeerimine,

Praktiline t60 - toograafikud.

Referaat - toOtajate motiveerimine, motiveerimise viisid

Paaristdo - baaride laoruumid.
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e Praktiline rihmatdo - laomajanduse pohimdtted baaritoos, alkohoolsete jookide
varude/kaubavarude kontrollimine,
Harjutustdo - kauba tellimise ja vastuvdtmise protseduurid ning dokumentatsioon.
Praktiline rihmatdo - inventuuri labiviimine.
Miniuuring - baaride sisustused.
Uurimustdo (ettevotete kiilastused) - baarides pakutavad tooted
Loovtdo - joogikaartide kujundus ja tlesehitus.
Kirjalik rihmat60 - ettevalmistustood toopaevaks.
Oppemapi koostamine - keskkonnaséastlikkus baaritoos: vesi, katlakivi arahoidmine,
pakendid, prigi sorteerimine, Ghekordsed to6vahendid.
Kirjalik rihmat6o - toopéeva ldpetamine.
Kontrolltod — kassatoimingud, kassaeeskirjad.
Praktiline t60 - jookide doseerimine.
Teadmiste kntroll - kontroll-meetmed baaris: valeraha, sisekontroll.
Suuline ksitlus - baarivarustuse hlgieen.
T60lehe kostamine - tegutsemisjuhised baaris.
5.2.Baariseadmed
e Test: baariseadmed
e Praktiline t66: arvlemine erinevatel voimalustel
e Praktilised t66d: seadmete kasutamise demonstreerimine
5.3.Tootearendus baaris
e Tunnikontroll - tootearendus kui eesmérkide saavutamine, toote konkurentsivGime ja
selle tostmine.
e Lhitest - tootearenduse olulised tegurid, toote tarbijakesksus, soodne hind.
e Paaristdo - baariteenuse arendamine,jookide arendamine, menul arendamine, standardite
arendamine.
e Kontrollt66 - kaubamargid, kaubamaérkide kasutamine, reklaam.
5.4.MUugitdo baaris
e Suuline kisitlus - baarmen kui klienditeenindaja ja midja.
e Suuline ksitlus - - baarmani roll.
e Kirjalik test - baarmenile esitatavad nduded: valimus, teadmised, oskused, hoiakud,
isikuomadused.
e Kontrolltdo - klientidega suhtlemine.
 Oppemapi koostamine - alkoholiseadus, tubakaseadus.
e Miniuuring - alkoholi- ja tubaka m&ju inimorganismile.
5.4.1. Teenindus baaris kui protsess:
e Praktiline t60 - klientide vastuvotmine, tellimuse vormistamine, jookide/toitude
serveerimine, arveldamine, klientide &rasaatmine.
Kirjalik rihmat6o - klientide tagasiside vastuvotmine, analiiisimine ja edastamine.
Tunnikontroll - baari klientide segmentimine.
Luhitest - protseduurireeglid probleemide lahendamisel klientidega.
Praktiline rihmat®o - miugikampaaniad.
e Loovtdo - teemapdaevad.
Kontrollt6d - hinnakujundus.
5.5.Baarit0o praktika dppekeskkonnas
e Projektitod: teenindusruumide planeerimine, tookoha ettevalmistustood
e RiUhmattd: kaupade tellimisest ladustuseni.
e Test: kasutatavad m6ddud kokteilide ja segujookide valmistamisel
e Test:, Klaasid“
e Praktiline t66: baaritdovahendite ja klaaside kasutamine
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Praktiline t60: Segujoogi ja kuuma joogi valmistamine nende esitlemine eesti ja inglise
keeles

Suuline kdsitlus - veinide serveerimise tddvahendid, tehnika, todde jérjekord.
Praktiline t60 — teenindamine baaris

Paarist00 - toodete ja teenuste esitlemine — toitude, jookide ja kokteilide esitlemine.
Praktiline t60 — ,, Teenindusprotsess* klientide vastuvdtmine, menui esitlemine,
ndustamine, tagasiside hankimine.

Praktiline t60 — arvlemine, kassatoimingud.

Praktiline t60 - veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile.

Hinnatakse

Praktilised t60d - 40%
Opimapp - 40%
Kirjalikud teadmiste testid - 20%
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JOOGIOPETUS II

4 On

1. Eesmargid

Joogidpetuse mooduliga taotletakse, et dppija omandab teadmised erinevate jookide koostisest,
valmistamisest, serveerimisest . Oppida siivendatult tundma alkoholivabade ja alkohoolsete
jookide valmistamise tehnoloogiaid, maitseomadusi, kasutamisvdimalusi. Oppida esitlema ja
serveerima jooke. Oppida tundma ja kirjeldama erinevate maade dlletraditsioone. Oppida
tundma Eestis toodetavaid erinevaid 6llesid, puuvilja- ja marjaveine, siidreid ja karastusjooke.
Oppida tulema toime segujookide valmistamisega erinevate &riideedega toitlustusettevdtetes.
Oppida tundma ettevalmistustoid kokteilide ja segujookide valmistamisel. Omandada teadmised
segujookide ja kokteilide valmistamisest. Oppida tundma baristatéé pdhimétteid. Omandada
teadmised ja oskused erinevate kohvide valmistamisest, serveerimisest ja kasutamisvoimalustest.
Omandada oskused esitleda kohvi- jt kuumi jooke. Omandada oskused ndustada kliente.
Omandada oskused hankida ja téddelda jookidega seonduvat infot.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Eelnevalt labitud kelneridpingute moodulid

3. Oppesisu

3.1.JOOGIOPETUS SH OLLED
Alkoholide klassifikatsioon: k&é&ritatud ja destilleeritud joogid, alkoholivabad joogid, lahjad ja
kanged alkoholid. Alkoholivabad joogid: Karastusjoogid, veed, mahlad, toonikud, siirupid. Eesti
karastusjoogid. Lahjad alkohoolsed joogid: Veinide klassifikatsioon. Veinide valmistamine.
Veiniklaaside kasutamine ldhtudes viinamarjasordist, Riedeli veinipokaalid. Serveerimine.
Degusteerimine. Dekanteerimine. Veinimaad: Prantsusmaa kui veinimaa. Prantsuse veinide
kvaliteedi-klassid. Itaalia kui veinimaa. Itaalia veinide kvaliteediklassid. Hispaania ja Portugal
kui veinimaad. Hispaania ja Portugali veinide kvaliteediklassid. Saksamaa kui veinimaa.
Saksamaa veinide kvaliteediklassid. Ulejaanud Vana Maailma veinimaad: Austria, Ungari,
Gruusia jt. Uus Maailm: Austraalia, Uus- Meremaa, USA, Argentiina, TSiili, Louna-Aafrika kui
veinimaad. Uue maailma veinide kvaliteediklassid. Veinitraditsioonid. Veinide
serveerimistemperatuurid. Veini hindamine. Veini maitsed. Vein ja tervis. Alkoholivaba vein.
Eestis ja Soomes toodetud puuvilja- ja marjaveinid. Olu. Pinna- ja pdhjakaarimine. P6hilised
Ollettiibid: Ale, porter, stout’id, nisudlu, lager, pilsen, Bock, jd&dlu. Tuntumad 6llemaad:
Saksamaa, Tsehhi, Taani, Inglismaa, USA jt. Olletraditsioonid. Valmistamine. Klaasid.
Serveerimine. Alkoholivaba 6lu. Eesti 6lled. Klaasid. Serveerimine. Siider. Pdritolu.
Valmistamine. Serveerimine. Eesti siidrid. Baarides kasutatavad kanged alkohoolsed joogid:
Viin. Vodka. Maitsestatud ja puuviljaviinad. Viski. Soti, iiri, ameerika ja kanada viskid. Brandi.
Konjak. Armanjak. Kalvados. Rumm. Likdor. Bitter. Nende kvaliteediline klassifikatsioon.
Paritolu. Toorained. Valmistamine. Klaasid. Serveerimine. Serveerimistemperatuurid. Jookide
valiku péhimdtted. Klientide ndustamine jookide valikul. Erinevate rahvaste joogikultuur ja
eripara. Joogitrendid.

3.2.SEGUJOOKIDE VALMISTAMINE JA KOMPONEERIMINE
Kokteilide ja segujookide ajalugu. Baaritodvahendid. Segujookide komponendid. Segujookides
kasutatavad baasalkoholid ja muutjad. Segujookide valmistamise tehnikad (segamine,
raputamine, ehitamine, mikseri ja blenderi kasutamine). Kasutatavad mdddud kokteilide ja
segujookide valmistamisel. Kokteilides enamkasutatavad puuviljad, marjad, maitseained.
Kokteilide kaunistamine. Kaunistusvahendid. Kokteilide ja segujookide klaasid. Klaaside valiku
pohimdtted. Kokteilide ja segujookide serveerimistemperatuurid. Segujookide klassifikatsioon.
Klassikalised enneldunajoogid, kogupédevajoogid, parastldunajoogid. Fantaasiajoogid. Erijoogid
(alkoholivabad segujoogid, suhkruvabad segujoogid, leegitsevad joogid, jne). Kuumad joogid,



16

nende valmistamine. Segujookide komponeerimine. Rahvusvahelised segujookide ja kokteilide
trendid

3.3.BARISTATOO
Baristale esitatavad ndudmised (teadmised, oskused, isikuomadused). Kohvi ajalugu. Kohvitaim.
Kohvikasvatus. Kohvikasvatuse piirkonnad. Kohvimaad. Kirsside t66tlemine. Kohvi liigid.
Erikohvid. Kofeiinivaba kohv ja lahustuv kohv. Ubade jahvatamine. Kohvi réstimine. Kohvi
valmistamine. Kohv ja tervis. Kohvikukultuur. Tee ajalugu. Teetaim. Teekasvatus. Teekasvatuse
piirkonnad. Teelehtede to6tlemine. Tee liigid. Tee ja tervis. Teejoomise traditsioonid. Kakao
ajalugu. Kakaotaim. Kakaokasvatuse piirkonnad. Kakao to6tlemine. Kakao valmistamine.
Erinevate kohvide ja kohvijookide valmistamine, serveerimine, miimine. Tee ja teejookide,
kakao ja kakaojookide valmistamine, serveerimine, miumine.

4. Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
e teenindus- ja midgitoiminguid baarides;
o alkoholivabu ja alkohoolseid jooke;
e veinide liigitust, veinitraditsioone, veinimaid ja erinevaid veine
e stvendatult veinide valmistamistehnoloogiaid, séilitamist, degusteerimist, dekanteerimist,
serveerimist;
kangestatud, aromatiseeritud ja vahuveine, nende tehnoloogilisi erinevusi;
e kangete alkoholide péritolu, slivendatult valmistamisviise, maitseomadusi;
kasutamisvOimalusi, serveerimistemperatuure, kvaliteetklasse;
e 0Olle valmistamise tehnoloogiaid, dlletutpe; tuntumaid 6llemaid;
e Eesti dlletootjaid, dllesid, siidreid, marja- ja puuviljaveine;
kokteilide ja segujookide ajalugu, Klassifikatsiooni, serveerimistemperatuure;
segujookides kasutatavaid baasalkohole ja muutjaid,
segujookide kaunistusi ja joogiklaase;
kohvi, tee ja kakao ajalugu, kasvatuspiirkondi, liike, koostist ja valmistamist
erinevate rahvaste joogikultuuri ja eripéra;
o séastliku ja efektiivse toimimise pohimdtteid teenindus- ja mutgitoimingutes;
oskab:
e esitleda, iseloomustada ja serveerida alkoholivabu ja alkohoolseid jooke;
serveerida ja degusteerida veine vastavalt serveerimistemperatuurile
serveerida erinevaid dllesid;
planeerida, valmistada ja kaunistada erinevaid kokteile ja segujooke;
valmistada klassikalisi ennelbuna-, kogupéeva- ja pérastldunajooke;
valmistada ja serveerida erinevaid kohvisid, teesid, kakaod ja nendest valmistatud jooke;
valja selgitada kliendi vajadusi ja ootusi ning ndustada klienti jookide valikul.
toimida tavapdrases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles
kasutada raamatukogu teenuseid ja kaasaegset tehnoloogiat teabe hankimiseks ja
vahendamiseks

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb kolme teema (joogidpetus sh dlled, segujookide valmistamine ja
komponeerimine, baristatdo) kokkuvdtva hinde tulemusena, koondhinne kantakse
IGputunnistusele:
5.1.Joogidpetus sh dlled
e Test: alkoholide klassifikatsioon: k&éritatud ja destilleeritud joogid, lahjad ja kanged
alkoholid.



17

e Test: alkoholivabad joogid: karastusjoogid, veed, mahlad, toonikud, siirupid. Eesti

karastusjoogid.

Praktiline t60: dratundmine ja joogi kirjeldamine: lahjad alkohoolsed joogid

Tunnikontroll: veinide klassifikatsioon. Veinide valmistamine.

Praktiline t60: Veiniklaaside / veinipokaalid kasutamine lahtudes.

Praktiline t60: veinide serveerimine, degusteerimine, dekanteerimine.

Uurimus ja presentatsioon: Veinimaad: (Prantsusmaa kui veinimaa. Prantsuse veinide

kvaliteedi-klassid. Itaalia kui veinimaa. Itaalia veinide kvaliteediklassid. Hispaania ja

Portugal kui veinimaad. Hispaania ja Portugali veinide kvaliteediklassid. Saksamaa kui

veinimaa. Saksamaa veinide kvaliteediklassid. Ulejaanud Vana Maailma veinimaad:

Austria, Ungari, Gruusia jt. Uus Maailm: Austraalia, Uus- Meremaa, USA, Argentiina,

Tsiili, Louna-Aafrika kui veinimaad. Uue maailma veinide kvaliteediklassid.

Veinitraditsioonid).

Suuline vastamine: veinide serveerimistemperatuurid.

Praktiline t60: veini hindamine (maitsed).

Vestlusring: vein ja tervis ja alkoholivaba vein.

Test: Olu. Pinna- ja phjakaarimine. Philised 6lletiiiibid: Ale, porter, stout’id, nisudlu,

lager, pilsen, Bock, jaadlu.

e Uurimus ja presentatsioon: Tuntumad dllemaad (Saksamaa, Tsehhi, Taani, Inglismaa,
USA jt. Olletraditsioonid. Valmistamine).

e Praktiline t66: dlleklaasid ja serveerimine.

e Uurimus ja presentatsioon: Eesti dlled.

e Vestlusring: Siider. Paritolu. Valmistamine. Serveerimine. Eesti siidrid.

e Praktilised t6od/esitlused: Baarides kasutatavate kangete alkohoolsete jookide esitlus
(Viin. Vodka. Maitsestatud ja puuviljaviinad. Viski. Soti, iiri, ameerika ja kanada viskid.
Bréndi. Konjak. Armanjak. Kalvados. Rumm. Likdor. Bitter. Nende kvaliteediline
klassifikatsioon. Péritolu. Toorained. Valmistamine).

e Praktiline t66: kangete alkohoolsete jookide serveerimine ja Gigete klaaside valik.

Serveerimistemperatuurid.
Praktiline t60: baari joogikaardi koostamine
Rihmat60o: Jookide valiku pdhimétted.
Praktiline rihmat6d: Klientide ndustamine jookide valikul.
Miniuuring: erinevate rahvaste joogikultuur ja eripara.
Rihmatdo: joogitrendid.
.2.Segujookide valmistamine ja komponeerimine
Test: kokteilide ja segujookide ajalugu.
Praktilised tood/esitlused Baaritoovahendid. segujookide komponendid. Segujookides
kasutatavad baasalkoholid ja muutjad.

e Praktiline t60: segujookide valmistamine kasutades erinevaid tehnikaid (segamine,

raputamine, ehitamine, mikseri ja blenderi kasutamine).

Minitest: kasutatavad mo6ddud kokteilide ja segujookide valmistamisel.

Minitest: kokteilides enamkasutatavad puuviljad, marjad, maitseained.

Praktiline t60: kokteilide kaunistamine.

Praktiline t60: klaaside valik kokteilidele ja segujookidele.

Kiirtest: sequjookide klassifikatsioon.

Praktiline t60: klassikaliste ... jookide valmistamine — enneldunajoogid,

kogupdaevajoogid, parastldunajoogid. Fantaasiajoogid. Erijoogid (alkoholivabad

segujoogid, suhkruvabad segujoogid, leegitsevad joogid, jne).

e Praktiline t66: kuumad joogid, nende valmistamine.

e Praktiline t66: segujookide komponeerimine.

e ©¢ Ule © o o o
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Miniuuring: rahvusvahelised segujookide ja kokteilide trendid

5.3.Baristatoo

Suuline esitlus: kohv — ajalugu, kohvikasvatus, kohvikasvatuse piirkonnad, kohvimaad,
kirsside t06tlemine, kohvi liigid, erikohvid, kofeiinivaba kohv ja lahustuv kohv, ubade
jahvatamine, kohvi réstimine.

Suuline esitlus: tee — ajalugu, teetaim, teekasvatus, teekasvatuse piirkonnad, teelehtede
to6tlemine, tee liigid, teejoomise traditsioonid.

Suuline esitlus: kakao — ajalugu, kakaotaim, kakaokasvatuse piirkonnad, kakao
todtlemine.

Praktiline t60: erinevate kohvide valmistamine, serveerimine;
Praktiline t60: erinevate teede valmistamine, serveerimine;
Praktiline t60: kakaojoogi valmistamine, serveerimine

Hinnatakse:

Kirjalikud teadmiste testid (30%);
Praktiliste oskuste test (50%);
Opimapp (20%).
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KUTSEALANE INGLISE KEEL 11

2 0n

1. Eesmargid

Tundma dppida baarmeni t60s vajalikku terminoloogiat Omandada baarmeni t66s kasutatav
baassbnavara ja terminoloogia. Oppida hankima ja kasutama vdrkeelset erialaseid materjale
oma t66 arendamiseks. Omandada oskused oma métteid sdnastada vddrkeeles. Oppida kasutama
internetti erialaste materjalide leidmiseks

Arendada erialast suhtlemiskeelt.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Eelnevalt labitud kelneridpingute moodulid.

3. Oppesisu

3.1.ERIALANE INGLISE KEEL. Korrektse keele kasutuse arendamine. Suulise ja kirjaliku
suhtlemisoskuse tadiendamine ja arendamine. Td0alase informatsiooni hankimine
ajakirjandusest, erialasest kirjandusest, internetist.. Erialase suhtluskeele arendamine. Erialase
terminoloogia tundmine, kasutamine. Tavalised keelekasutusolukorrad baarmeni t00s,
suhtlemine erinevates teenindussituatsioonides, sh pingelistes ja ohuolukordades. Erialase
teksti lugemine, refereerimine ja télkimine. Peamised jookide nimetused: alkohoolsed joogid,
segujoogid, kilmad ja kuumad joogid. Koostiskomponendid ja valmistamine.. Baariinventar ja
seadmed. Serviisid, klaasid, sodgiriistad. Klientide ndustamine jookide valikul. Mtk
isiklikult, telefoni ja interneti teel, selgituste andmine, kiisimustele vastamine. KeeleGppe
integreerimine praktilise dppega.

4. Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:

suulise ja kirjaliku enesevaljenduse olemust ning eripéra;
vOorkeelse suhtlemise tahtsust muutuvas maailmas;
baarit6ds vajalikku terminoloogiat inglise keeles;

kasutada baarmeni to0s vajalikku terminoloogiat inglise keeles;

nimetada alkohoolseid ja segujooke, kiilmi ja kuumi jooke inglise keeles;

kirjeldada nende koostist ja valmistamist inglise keeles;

esitleda jooke, ndustada klienti inglise keeles;

toimida erinevates teenindussituatsioonides, sh pingelistes ja ohuolukordades inglise
keeles;

hankida erialast infot erialasest kirjandusest ja internetist inglise keeles;

suhelda olme-, eriala- ja pdevateemadel inglise keeles;

suhelda klientidega inglise keeles;

telefoniga suhelda inglise keeles;

5. Hinnatakse

Vestlus

Linktest

Test sdnavara kohta
Kuulmistestist aru saamine
Kusimustele vastamine
Linkharjutused
Jutustamine
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e T00 sOnaraamatuga

e Lausete I6petamine

e Arvestuslik t66

Hindamine

e Praktiliste oskuste testid - 60% (roogade esitlemine, klientidega suhtlemine, arveldamine,
enesehinnangu andmine, erialatekstide télkimine ja refereerimine).

¢ Kilienditeenindussituatsioonide lahendamine - 20%

e Kirjalikud teadmiste testid - 20% (v6drkeelse terminoloogia kohta)
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KUTSEALANE SOOME KEEL I

2 0n

1. Eesmargid

Tundma dppida baarmeni t60s vajalikku terminoloogiat Omandada baarmeni t66s kasutatav
baassbnavara ja terminoloogia. Oppida hankima ja kasutama vdrkeelset erialaseid materjale
oma t66 arendamiseks. Omandada oskused oma métteid sdnastada vddrkeeles. Oppida kasutama
internetti erialaste materjalide leidmiseks Arendada erialast suhtlemiskeelt.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Eelnevalt labitud kelneridpingute moodulid.

3. Oppesisu

3.1.ERIALANE SOOME KEEL. Suulise ja kirjaliku suhtlemisoskuse arendamine.
Kutsealase terminoloogia tundmine, kasutamine. Kutsealase suhtluskeele arendamine, tavalised
keelekasutusolukorrad baarmeni t00s, suhtlemine erinevates teenindussituatsioonides, sh
pingelistes ja ohuolukordades. Erialase teksti lugemine, refereerimine ja télkimine. To6alase
informatsiooni hankimine- ajakirjandusest, erialasest kirjandusest, internetist. Peamised
jookide nimetused: alkohoolsed joogid, segujoogid, killmad ja kuumad joogid.
Koostiskomponendid ja valmistamine.. Baariinventar ja seadmed. Serviisid, klaasid,
soogiriistad. Klientide ndustamine jookide valikul. Miiik isiklikult, telefoni ja interneti teel,
selgituste andmine. KeeleGppe integreerimine praktilise dppega.

3.1.1.

3.1.2.

3.1.3.

3.1.4.

SUHTLEMINE. Suhete loomine. Enda ja oma t66kohustuste kirjeldamine,
kogemusi, teadmisi, oskusi Kirjeldav sdnavara. Hea t66 leidmine. T66kultuur.
.Toolevotuintervjuu sbnavara. Telefonivestlus: kasutatavad tutpvéljendid, nimede ja
numbrite edastamine.

AMETIKIRJAD. Kirja koostamine: péérdumine, tldkasutatavad véljendid ja
luhendid. Tellimuse koostamine, muutmine, tihistamine. Avalduse, CV, seletuskirja
ja kinnituskirja koostamine vastavalt vormistusnduetele.

ERIALANE SONAVARA. Klienditeenindusalane sénavara: kliendiga suhtlemine:
podrdumine ja tervitus, teenuse pakkumine, hinnakujundus, nduanne. Suhtlemine
erinevates teenindussituatsioonides, sh pingelistes ja ohuolukordades. Td6alase
informatsiooni hankimine ajakirjandusest, erialasest kirjandusest, internetist.
Peamiste restoraniroogade ja nende koostisosade venekeelsed nimetused. Peamiste
jookide nimetused. Koostiskomponendid ja valmistamine. Klientide ndustamine
jookide valikul. Arveldamine ja kassatoimingud. Baariinventar ja seadmed.
Serviisid, klaasid ja sédgiriistad. Tervisliku toitumise pdhimétted. Erinevate
rahvaste kook.

GRAMMATIKA. Reeglite kordamine. Kaalud, mahud ja m6ddud. Raha.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:
e suulise ja kirjaliku enesevaljenduse olemust ning eripéra;
e vQOrkeelse suhtlemise tdhtsust muutuvas maailmas;
e Dbaarit60s vajalikku terminoloogiat vene/soome keeles;

oskab:

e kasutada baarmeni t66s vajalikku terminoloogiat vene/soome keeles;

nimetada alkohoolseid ja segujooke, kiilmi ja kuumi jooke vene/soome keeles;
kirjeldada nende koostist ja valmistamist inglise keeles;
esitleda jooke, ndustada klienti vene/soome keeles;
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e toimida erinevates teenindussituatsioonides, sh pingelistes ja ohuolukordades vene/soome
keeles;

hankida erialast infot erialasest kirjandusest ja internetist vene/soome keeles;

suhelda lihtsamatel olme-, eriala- ja pdevateemadel vene/soome keeles;

suhelda klientidega vene/soome keeles;

telefoniga suhelda vene/soome keeles;

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb kokkuvétva hinde tulemusena. Kokkuvdtva hinde saamiseks viiakse labi
jargmised t66d:
5.1.Suhtlemine.
e To0levotuintervjuu koostamine.
Viisakusvaljendite omandamine.
Kontrolltd6 uue sdnavara ja véljendite kohta.
T60 teemaga seotud tekstiga ( lugemine ja télkimine sénaraamatu abil )
Dialoogide koostamine teemal: Telefonivestlus.
5.2. Ametikirjad.
e Elulookirjelduse koostamine.
e CV koostamine.
e Linkvastustega test teemaga seotud sdnavara ja véljendite kohta.
e Tellimuse koostamine.
5.3.Erialane sdnavara.
e Dialoogide koostamine ja ettekandmine teemal: Kliendiga suhtlemine ja
klienditeenindussituatsioonide lahendamine.
e Valikvastustega testid voorkeelse terminoloogia kohta.
e Jookide esitlemine.
e T&0 erialaga seotud tekstiga : lugemine, télkimine sdnaraamatu abil.
e Kontrolltd6é uue sGnavara ja valjendite kohta.
T60 erialaga seotud materjaliga ( retseptide tolkimine ).
e Erinevate menuide koostamine.
e Referaat teemal: Tervislik toitumine vai Eesti rahvuskd6gi omapéra.
o Opimapi koostamine teemal: Erinevate rahvaste toidud
5.4.Grammatika.
e Valikvastustega grammatikatest.
o Kontrolltd6 arvsdnade kohta.
e Linktest.

Hinnatakse
e Praktiliste oskuste testid - 60%
¢ Klienditeenindussituatsioonide lahendamine - 20%
e Kirjalikud teadmiste testid - 20% vddrkeelse terminoloogia kohta
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BAARMENI PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES
50n

1. Eesmaérgid

Baarmeni praktika toitlustusettevdttes mooduliga taotletakse, et Gppija omandab teadmised ja
oskused, mis vBimaldavad luua eeldused kliendi rahulolu saavutamiseks baarit06 situatsioonis.
Omandada kogemused ja oskused baaritod planeerimisest ja korraldamisest. Omandada
teadmised ja oskused tulla toime erinevate ariideedega baarides, erinevate teenindus- ja
mudgitoimingutega. Oppida paindlikult kasutama muiigi- ja teenindamise p&hitehnikaid.
Arendada t00ks vajalikke isikuomadusi; arendada meeskonnatdo ja suhtlemisoskust. Aru saada
muutustest rahvusvahelises joogimoes ning rakendada erialaseid uuendusi. Oppida tundma
tootearenduse eesmarkide saavutamise pdhimdtteid ning baaritoodete arendamist ja
konkurentsivGime tdstmist. PO6rata siivendatult tdhelepanu igapéevasele isiklikule- ja
toohugieenile ja todohutusele, selle nduete taitmisele. Arendada erialase eesti- ja voorkeele
oskust ning tdiendada sGnavara baaritéo valdkonnas.

2. Nouded mooduli alustamiseks
Lé&bitud eelnevad kelneri- ja baarmeni6pingute moodulid

3. Oppesisu
3.1 BAARMENI PRAKTIKA ETTEVOTTES
3.1.1 PLANEERIMISETAPP. Eneseanaluls, isiklikud reaalsed eesmaérgid kutsealase
praktilise kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks —
CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu koostamine,
ametlik tutvustuskiri té6andjale. Tervisetdend. Too6turvalisus ja té6ohutus todkohal.
3.1.2 PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES. Toitlustusettevdtte teeninduse
planeerimine ja korraldamine. To6keskkond. To6tamine kutsealal. To6turvalisus.
Tooohutus. Baarmeni isiklik hiigieen ja valimus. Baarmeni t00ks vajalikud
isikuomadused ja kutseoskused. Alkoholiseadus. Tubakaseadus. Teooria sidumine
praktikaga. Tutvumine baari driideega. Baari sisustus. Baari tehnoloogiline skeem.
Baaritoo reeglid. Ettevalmistustood toopéevaks.. Baari laoruumid. Laomajanduse
pohimdtted baarit6ds, alkohoolsete jookide, varude/kaubavarude kontrollimine, kauba
tellimise ja vastuvGtmise protseduurid ning dokumentatsioon. Baari teenindusala. Baaris
pakutavad tooted. Joogikaart. Teenindusruumide ettevalmistamine. T60koha
ettevalmistamine. Baaritéovahendid, otstarve, ettevalmistamine, kasutamine,
korrashoid. Kaupade tellimine, vastu vétmine, ladustamine, kasutamine. Segujookide ja
kokteilide valmistamise pdhimdtted, tehnikad. Komponendid. Md6dud. Kaunistamine.
Klaasivalik. Klassikalised kokteilid, nende valmistamine ja serveerimine. Killmade ja
kuumade jookide serveerimise téovahendid, seadmed, tehnika, tédde jarjekord. Toodete
ja teenuste esitlemine baaris, jookide ja kokteilide esitlemine. Serveerimine baaris.
Jookide doseerimine. Kontrollmeetmed baaris. Baarivarustuse hiigieen. Teenindamine
baaris. Laudade korrashoid ja koristamine. Klaaside kandmine. Kandikuteenindus.
Tuhatooside vahetus. Teenindusprotsess baariteeninduses: klientide vastuvdtmine,
toodete esitlemine, kliendi nGustamine, tellimuse vastuvdtmine, vormistamine,
jookide/toitude serveerimine, arvlemine, tagasiside hankimine, klientide &rasaatmine.
Kassatoimingud. Veaolukordade lahendamine vastavalt etteantud standardile. Iseseisev
t00. Meeskonnatoo.

4 Opitulemused
Oppija oskab:
e hinnata ja analtiisida oma kutsealaseid oskusi;
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koostada materjale praktikale minekuks — CV, avaldus, leping, oskuste nimistu, ametlik

tutvustuskiri té6andjale; pidada praktikapaevikut;

e kinni pidada kokkulepetest, vormiriietuse kandmise nduetest, jargida téoaegu, higieeni-
ja ohutuse ndudeid;

¢ hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);

suhelda ja anda hinnangut oma koosté6vdimele juhendaja, kaasttotajatega, klientidega;

tunda end meeskonnaliikmena; arendada isikuomadusi;

kasutada mudgi- ja teenindamise pdhitehnikaid tavaparastes teenindussituatsioonides;

planeerida ja ette valmistada baariruume toopaevaks;

serveerida ja teenindada erinevaid Kkliente baarides

valida vastavalt tellitud jookidele klaasid, serveerimisviisid

ndude ja klaaside kandmise votteid kées, kandikul,

kliente tervitada, ndustada, vastu votta tellimusi, hankida tagasisidet ja kliente dra saata;

esitleda, iseloomustada, valmistada ja serveerida kiilmi ja kuumi jooke; alkohoolseid ja

alkoholivabu jooke, segujooke;

o esitleda baaritooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult, telefoni, faksi, posti, interneti
teel;

e arvutada tellimuse maksumust ja arveldada erinevate maksevahenditega; kasutada
kassaaparaati,

e toimida teenindus- ja mudgitoimingutes sééstlikult ja efektiivselt;

e toimida tavaparases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles

e hankida vdorkeelset erialast informatsiooni veebist;

5 Hindamine

Praktikamooduli hinne kujuneb kolme hinde kokkuvéttena, mis kéik omavad vordset téhtsust:
e praktikajuhendaja hinne
e praktikaaruande koostamise ja eneseanalliusi hinne
e praktika aruande kaitsmise hinne;

Hinnatakse

e Opimapp, esitlus — 40% [raportit praktika planeerimise kohta (isiklikud eesmérgid, cv,
avaldus, motivatsioonikiri, leping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri té6andjale),
praktika raportit (ettevotte organisatsiooni kirjeldus vastavalt praktikajuhendile),
praktikapéevikut];

e tagasiside praktikakohast — 20% (teoreetiliste, praktiliste ja sotsiaalsete valmisolekute
kohta)

e eneseanaliils ja —hinnang praktika eesmarkide taitmise kohta, dpetaja hinnang - 40%

Valikdpingud

1. KUTSEALANE EESTI KEEL 16nT

1.Eesmark

Arendada suulist ja kirjaliku enesevaljendusoskust erialal; arendada grammatika oskusi eriala
tekstide moistmiseks; omandada erialane terminoloogia; omandada erialatekstide mdistmise
oskust.

2. NOuded dpingute alustamiseks

Puuduvad.

3. Oppesisu
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3.1.1 SUULINE ENESEVALJENDUS (toote valmistamise Kkirjeldamine; toGoperatsioonide
Kirjeldamine; kusimuste esitamine eriala piires; erialastele kisimustele vastamine;
vestlused erialastel teemadel; telefonivestlus (ametikdne)

3.1.2. KIRJALIK ENESEVALJENDUS (ametikiri; formulaaride taitmine; retseptide
tdlkimine vdorkeelest emakeelde ja vastupidi; erialase sonastiku koostamine; CV)

1.3. GRAMMATIKA OSKUSED (tegusdna ajavormid; pasiiv (umbisikuline tegumood);
sOnatuletus (sdnaliigid — tegusdna, nimisdna, omadussdna, maarsona)

4. Opitulemused
Opilane teab:
e Kuidas ennast nii suuliselt kui kirjalikult erialases vestluses valjendada, samuti
toovahendite ja toorainete vdorkeelseid nimetusi.
Opilane oskab:
o Tolkida erialast teksti s@naraamatu abil, samuti Kirjeldada toodete valmistamise
tehnoloogiat ja valmistooteid.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad 6piobjektid (kirjalikud
t06d, suulised esitused, audio-, video- v0i graafilised esitlused, dpimapi koostamine, projektitdo,
proovitdd jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. Mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

Koondhinne:.

Kirjalik test 25 %

Suhtlemine 75%

2. CATERING-TEENINDUS (16n T)

1. Eesmark

Catering-teeninduse mooduliga taotletakse, et Oppija omandab alusteadmised ja —oskused
toitlustusteenindusest véljapool statsionaarset ettevotet. Oppija omandab teadmised ja oskused
erinevate vastuvottude teenindamiseks erinevates ruumides ja tingimustes, teenindamiseks
seminaride ja konverentside toimumise ruumis lahtuvalt klientide vajadustest, soovidest ja
ootustest. Oppija omandab teadmised toitlustusteeninduse Kkorraldamiseks vélitingimustes.
Mooduliga taotletakse 6ppija thistodoskuste ja loovuse arendamist.

2. NO6uded mooduli alustamiseks
Labitud moodulid: toitlustusteenindus

3. Opisisu

3. 1. CATERING-TEENINDUS. Catering- teeninduse planeerimine (Kellele? Mida? Kuidas?),
meniid, tédvahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, t60aja ja t66jou planeerimine,
teenuse hinna kalkuleerimine. Toiduohutusnduete jargimine cateringteeninduse logistika ja
teeninduse ajal. Ettevalmistustddd catering-teeninduseks —so6gi- ja serveerimisndude jne
komplekteerimine, toitude valmistamine ja pakkimine, sdilitus ja transport. Catering-teeninduse
ruumide (s66gi- ja abiruumide) planeerimine, erinevate selvelaudade koostamine, linutamine ja
kaunistamine. Selvelaudade planeerimine vastavalt meniile, lauakatmine. Teeninduse
planeerimine ja korraldus cateringteeninduses. Erinevad teenindusviisid (sh serveerimine
kandikutelt). Jareltd6éd — kasutatud ndude pakkimine, toidu pakkimine, muude vahendite ja
seadmete pakkimine ja logistika, jareltdod statsionaarses ettevottes.

4. Opitulemused
Oppija teab ja tunneb:
« catering-teeninduse planeerimist;
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* toiduohutusndudeid catering-teeninduse osutamisel;

« catering-teeninduseks sobivaid meniusid ja toite;

« catering-teeninduseks vajalikke seadmeid, tddvahendeid, abivahendeid;

* ruumide planeerimist ja korraldamist catering-teeninduseks;

* laudade linutamist, kaunistamist ja katmist catering-teeninduseks;

* eel- ja jareltdid catering-teeninduses;

« vélitoitlustuse korraldamise aluseid;

Oppija oskab:

* planeerida ja l&bi viia Uhistdds, juhendaja abil, vaikesemahulisi catering-teenindusi.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad 6piobjektid (kirjalikud
t06d, suulised esitused, audio-, video- v0i graafilised esitlused, dpimapi koostamine, projektitdo,
proovitdd jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

« kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %);

* praktilised oskused (70 %) - catering-teeninduse planeerimine ja teostamine.

3.ETIKETT 16n T

1. Eesmargid

Opetusega taotletakse, et dppija omandab alusteadmised ja -oskused etiketist. Oppija omandab
teadmised ja oskused kdituda vastavalt etiketireeglitele erinevates tOdalastes situatsioonides.
Oppija Bpib tundma ja kasutama etiketialast sdnavara, mdistab kditumise ja heade kommete
olulisust. Tunneb riietuse etiketti, d&rietiketi ja vastuvOtuetiketi aluseid, mdistab
kultuuridevahelisi erinevusi vaartushinnangutes ja kaitumises. Opetusega taotletakse ppija
analliusi-, Uhistdo- ja suhtlemisoskuste arendamist .

2. Nouded mooduli alustamiseks
Puuduvad

3. Oppesisu

Etiketi mdiste ja tahendus, ametikohtumised, visiitkaardid, Kirjavahetus, netikett, blrooetikett,
telefonietikett, drivestlus, restoranietikett, lauaetikett, riietuse etikett, vastuvotuetikett,
kultuuridevahelised erinevused vaartushinnangutes ja kéitumises.

4. Opitulemused

Oppija teab ja tunneb:

« etiketialaseid pohitermineid;

» ametikohtumiste, kirjavahetuse ja visiitkaartide kasutamise etiketti;

* bliroo- ja telefonietiketti;

« drivestluste, restorani- ja lauaetiketti;

* riietuse etiketti;

* vastuvotuetiketi aluseid,

« kultuuridevahelisi erinevusi vaartushinnangutes ja kaitumises.

Oppija oskab:

« kaituda vastavalt etiketireeglitele erinevates todalastes situatsioonides.

5. Hindamine

5.1. Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad 6piobjektid (kirjalikud
t00d, suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, dpimapi koostamine, projektitdo,
proovitdd jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.

5.2. mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

« kirjalikud teooriateadmiste testid (30 %);
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* praktilised oskused (60 %): iseseisvad t60d vastuvotuetiketi elementide kasutamisest,
erinevatest rahvustest ja kultuuritaustaga inimeste kaitumise erinevustest; enese analids
etiketitundmisest;

« 0savOtt auditoorsetest tundidest 10% (praktilised harjutused).

LOPUEKSAM (BAARMEN)
10n

1. Eesmark
Ldpueksami mooduliga taotletakse
o Oppija kutseoskuste stivendamine (kutsealaste teadmiste rakendamine t66elu
situatsioonides)
o teoreetiliste teadmiste integreeritud praktiline rakendus igapéevat6é enamlevinud
situatsioonides.

2. Nouded mooduli alustamiseks:
Labitud eelnevad baarmeni dpingute moodulid vahemalt rahuldavale tulemusele

3. Oppesisu
3.1.Kirjalik eksam (test) tdendab kutsestandardi nduetele vastavaid teadmisi tdoohutusest ja
tootervishoiust, ohudpetusest, higieenist, klienditeenindusest, toitumisGpetusest, menidi
koostamise alustest, teenindusest ja midgitoost, kutsealasest voorkeelest, baaritoost,
kokteilidest ja segujookidest.
3.2.Praktiline eksam vdimaldab demonstreerida dpilasel oma to6tehnikat ja professionaalsust
(sobiv riietus, hoolitsetud vélimus, kehahoid), oskust edastada suulist infot (h&éle tugevus,
intonatsioon, grammatika), oskust esitleda toodet (alustamine, selgus, véaljendamise lihidus ja
tapsus, 16petamine),
Praktiline eksam koosneb kolmest tilesandest.
1. Koostada kirjalik aruanne
2. Praktiliselt teostada planeeritud temaatiline kokteil.
3. Praktiliselt lahendada teenindussituatsioon.
Eksamiulesande lahendamiseks:
1. Koostab Gppija kirjaliku aruande, mis sisaldab:
e joogi komponendid ja nende vahekorrad,
e joogi valmistamise juhendi koos pakutava klaasi joonisega,
e tooraine kulu ja maksumuse arvutuse,
e mudgihinna pakkumise,
e serveerimiseks ja teenindamiseks vajalikud ndud ja té6koha planeeringu,
e t00de jarjekorra ja ajakava,
e dekoratsioonide Kirjeldused,
e serveerimise ja teeninduse Kirjelduse;
2. Oppija valmistab ja esitleb planeeritud temaatilise kokteili.
. Oppija teenindab kliente baaris etteantud terviksituatsioonis etteantud aja valtel, vottes
nad vastu, selgitades nende soovid, vottes tellimuse, nbustades kliente, serveerides jooke ja
suupisteid, arveldades, hankides tagasisidet, kasitledes kiitusi ja pretensioone.

w

4. Opitulemused

Ldpueksami sooritaja lahtub oma t66s klientide vajadustest ja soovidest ning tegutseb ja kaitub
vastavalt eetilistele, esteetilistele ja muudele sotsiaalselt heakskiidetud normidele.

Oppija tunneb
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e baarmeni t60d toitlustusteenust pakkuvas ettevottes nagu restoran, kohvik, pubi, 66klubi,
Klubi jms.
Eriala I6petaja on valmis erialaseks tooks, sh vahetustega t60.
Oppija teab jargmisi enamlevinud baarmeni t66 tilesandeid:
e tObohutuse, tootervishoiu ja ohudpetuse ndudeid baaris;
hlgieenindudeid toitlustusettevottes;
klienditeeninduse pdhitddesid;
toitumisdpetuse aluseid,;
mendi koostamise alused;
e mulgitoo aluseid
Oppija oskab:
e vastu votta kliente;
tutvustada toite ja jooke ning ndustada kliente;
esitleda tooteid:;
vastu votta ja edastada tellimusi;
valmistada ja serveerida segujooke ja kokteile;
arveldada klientidega ja neid dra saata.
LOpetaja teab, et klientide teenindamine eeldab teenindus- ja suhtlemisvalmidust,
meeskonnattdoskust, pingetaluvust, oskust oma t66d ratsionaalselt korraldada ning
kiirelt ja sujuvalt siirduda Ghelt tegevuselt teisele.

5. Mooduli hinne kujuneb kokkuvdtva hinde tulemusena. Kokkuvdtva hinde saamiseks viiakse
l&bi jargmised t66d:
5.1.L6pueksami planeerimine:
e Planeerida temaatiline kokteil kahele kliendile.;
e Planeerimise etapis on koostatud kirjalik aruanne arvutil
5.2.Aruande vormistamine:
e Praktiline t66: valida joogi komponendid ja nende vahekorrad,;
e Praktiline t60: koostada joogi valmistamise juhend koos pakutava klaasi nimetuse ja
joonisega;
e Praktiline t66: arvutada tooraine kulu ja maksumus;
e Praktiline t66: koostada mutgihinna pakkumine;
e Praktiline t60: koostada serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike nbéude nimistu ja
tookoha planeering;
Praktiline t60: koostada t60de jarjekord ja ajakava;
Praktiline t60: vormistada arvutil dekoratsioonide kirjeldus ;
Praktiline t60: vormistada arvutil serveerimise ja teeninduse Kirjeldus;
Praktiline t60: temaatilise kokteili planeerimine kahele enda poolt valitud kliendile,
arvestades nende ootusi ja vajadusi.
5.3.Praktiline osa
e praktiline kokteili valmistamine ja serveerimine;
e baariteeninduse etteantud terviksituatsiooni lahendamine

Hinnatakse:

e Kkirjalik aruanne (30%) - valitud joogi komponendid ja nende vahekorrad, joogi
valmistamise juhend koos pakutava klaasi nimetuse ja joonisega, tooraine kulu ja
maksumus, mdadgihinna pakkumine, serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike ndude
nimistu ja téokoha planeering, t60de jarjekord ja ajakava, dekoratsioonide, serveerimise
ja teeninduse kirjeldus, temaatilise kokteili planeerimine kahele enda poolt valitud
Kliendile, arvestades nende ootusi ja vajadusi.
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teooriatest (20%) koosneb 20 valikvastustega ja struktureeritud kisimusest haarates
baarmen 1l kutsestandardi ld- ja pdhiteadmisi. Positiivseks loetakse teooriatesti tulemus
vahemalt 65%.

praktilised oskused (50%) - praktiline kokteili valmistamine ja serveerimine ja
baariteeninduse etteantud terviksituatsiooni lahendamine . hindamisel arvestatakse ka
professionaalsust (sobiv riietus, hoolitsetud vélimus, kehahoid); suulise info edastamist
(haale tugevus, intonatsioon, grammatika); esitluse sisu (alustamine, selgus, valjendamise
lUhidust ja tapsust, I6petamine).
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LISAD

Lisa 1 BAARMENI LOPUEKSAM

1. Eesmark
Ldpueksami mooduliga taotletakse
o Oppija kutseoskuste stivendamine (kutsealaste teadmiste rakendamine t66elu
situatsioonides)
o teoreetiliste teadmiste integreeritud praktiline rakendus igapéevat6o enamlevinud
situatsioonides.

e NoOuded mooduli alustamiseks:
Labitud eelnevad baarmeni dpingute moodulid vahemalt rahuldavale tulemusele

2. Oppesisu

a. Kirjalik eksam (test) tdendab kutsestandardi nduetele vastavaid teadmisi
todohutusest ja tootervishoiust, ohudpetusest, hlgieenist, klienditeenindusest,
toitumisdpetusest, mendii koostamise alustest, teenindusest ja miugitoost,
kutsealasest vdorkeelest, baaritoost, kokteilidest ja segujookidest.

b. Praktiline eksam voimaldab demonstreerida Gpilasel oma tdotehnikat ja
professionaalsust (sobiv riietus, hoolitsetud valimus, kehahoid), oskust edastada
suulist infot (haale tugevus, intonatsioon, grammatika), oskust esitleda toodet
(alustamine, selgus, véljendamise lthidus ja tapsus, 1dpetamine),

Praktiline eksam koosneb kolmest tlesandest.
1. Koostada kirjalik aruanne
2. Praktiliselt teostada planeeritud temaatiline kokteil.
3. Praktiliselt lahendada teenindussituatsioon.
Eksamillesande lahendamiseks:
. Koostab dppija kirjaliku aruande, mis sisaldab:
e joogi komponendid ja nende vahekorrad,
e joogi valmistamise juhendi koos pakutava klaasi joonisega,
e tooraine kulu ja maksumuse arvutuse,
e miudgihinna pakkumise,
e serveerimiseks ja teenindamiseks vajalikud ndud ja téokoha planeeringu,
e t00de jarjekorra ja ajakava,
[ J
[ J
2

-

dekoratsioonide kirjeldused,
serveerimise ja teeninduse kirjelduse;
. Oppija valmistab ja esitleb planeeritud temaatilise kokteili.
3. Oppija teenindab kliente baaris etteantud terviksituatsioonis etteantud aja valtel, vottes
nad vastu, selgitades nende soovid, vottes tellimuse, ndustades kliente, serveerides jooke ja
suupisteid, arveldades, hankides tagasisidet, k&sitledes Kiitusi ja pretensioone.

3. Opitulemused
Ldpueksami sooritaja l&htub oma t60s klientide vajadustest ja soovidest ning tegutseb ja kaitub
vastavalt eetilistele, esteetilistele ja muudele sotsiaalselt heakskiidetud normidele.
Oppija tunneb
e baarmeni t66d toitlustusteenust pakkuvas ettevottes nagu restoran, kohvik, pubi, 66klubi,
Klubi jms.
Eriala I6petaja on valmis erialaseks tooks, sh vahetustega to0.
Oppija teab jargmisi enamlevinud baarmeni t66 iilesandeid:
e tObohutuse, tootervishoiu ja ohudpetuse ndudeid baaris;
e hugieenindudeid toitlustusettevottes;
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klienditeeninduse p6hitddesid;
toitumisdpetuse aluseid,;
menul koostamise alused;
muugitoo aluseid

Oppija oskab:

vastu votta kliente;

tutvustada toite ja jooke ning ndustada kliente;

esitleda tooteid;

vastu votta ja edastada tellimusi;

valmistada ja serveerida segujooke ja kokteile;

arveldada klientidega ja neid &ra saata.

LOpetaja teab, et klientide teenindamine eeldab teenindus- ja suhtlemisvalmidust,
meeskonnatddoskust, pingetaluvust, oskust oma t6dd ratsionaalselt korraldada ning
kiirelt ja sujuvalt siirduda UGhelt tegevuselt teisele.

Mooduli hinne kujuneb kokkuvdtva hinde tulemusena. Kokkuvdtva hinde saamiseks
viiakse 1abi jargmised t66d:
a. LOpueksami planeerimine:
Planeerida temaatiline kokteil kahele kliendile.;
Planeerimise etapis on koostatud Kirjalik aruanne arvutil
b. Aruande vormistamine:
Praktiline t60: valida joogi komponendid ja nende vahekorrad;
Praktiline t00: koostada joogi valmistamise juhend koos pakutava klaasi nimetuse ja
joonisega;
Praktiline t60: arvutada tooraine kulu ja maksumus;
Praktiline t60: koostada mudgihinna pakkumine;
Praktiline t60: koostada serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike ndude nimistu ja
tookoha planeering;
Praktiline t60: koostada t60de jarjekord ja ajakava;
Praktiline t60: vormistada arvutil dekoratsioonide kirjeldus ;
Praktiline t60: vormistada arvutil serveerimise ja teeninduse Kirjeldus;
Praktiline t60: temaatilise kokteili planeerimine kahele enda poolt valitud kliendile,
arvestades nende ootusi ja vajadusi.
c. Praktiline osa
praktiline kokteili valmistamine ja serveerimine;
baariteeninduse etteantud terviksituatsiooni lahendamine

Hinnatakse:

kirjalik aruanne (30%) - valitud joogi komponendid ja nende vahekorrad, joogi
valmistamise juhend koos pakutava klaasi nimetuse ja joonisega, tooraine kulu ja
maksumus, madgihinna pakkumine, serveerimiseks ja teenindamiseks vajalike ndude
nimistu ja tookoha planeering, tédde jarjekord ja ajakava, dekoratsioonide, serveerimise
ja teeninduse kirjeldus, temaatilise kokteili planeerimine kahele enda poolt valitud
Kliendile, arvestades nende ootusi ja vajadusi.

teooriatest (20%) koosneb 20 valikvastustega ja struktureeritud kisimusest haarates
baarmen 1l kutsestandardi ild- ja pShiteadmisi. Positiivseks loetakse teooriatesti tulemus
vahemalt 65%.

praktilised oskused (50%) - praktiline kokteili valmistamine ja serveerimine ja
baariteeninduse etteantud terviksituatsiooni lahendamine . hindamisel arvestatakse ka
professionaalsust (sobiv riietus, hoolitsetud vélimus, kehahoid); suulise info edastamist



32

(haale tugevus, intonatsioon, grammatika); esitluse sisu (alustamine, selgus, valjendamise
lUhidust ja tapsust, I6petamine).

Lisa 2 OPPEKAVAGA SEOTUD OPPEBAASI KIRJELDUS

Narva Kutsedppekeskuses on baarmeni erialal dppetd6 labiviimiseks olemas:

Vajalikud ruumid:

klassiruumid, mis on varustatud valge tahvli ja grafoprojektoriga;

kliente teenindav kohvik ja Gpperestoran praktiliste tilesannete lahendamiseks;

Oppekook praktiliste tundide l&biviimiseks ning oskuste kujundamiseks

raamatukogu iseseisva to0 osakaalu suurendamiseks, Opilaste toode séilitamiseks, Opetajate
poolt koostatud metoodiliste materjalide sdilitamiseks

arvutiklass

Vajalikud vahendid:

kassaseadmed,

kaaluseadmed,
markeerimisseadmed,
I6ikeseadmed;

vitriinid kaupade valjapaneku harjutuste jaoks,
teler,

kaamera,

magnetofon,

lauandud ja lauakatmisvahendid
baarit6oks vajalikud vahendid
Oppekirjandus ja -materjalid

Vajalikud seadmed:

grafoprojektor
paljundusaparaat

arvutid interneti ihendusega
sidevahendid
koristusseadmed
videotehnika



Lisa 3 OPPEKAVAGA SEOTUD OPETAJAD
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Opetaja nimi

Haridus

Taiendkoolitus

Moodulid

Indrek Kdverik

Tartu Toostuskool -
arijuhtimine keskhariduse
omandamine 1999; Tartu
Kutsehariduskeskus - koka
eriala 1998

Kutsekvalifikatsiooni
Sihtasutus Kutsekoda -
Kokk 11 2009,
Personalijuhtimise keskus -
Muudatused toiduhlgieenis
- 2006; Eesti
KutseOppeasutuse
Kvaliteediauhind - Eesti
KutseOppeasutuste
Kvaliteediauhind 2006
koolitus - 2006; Eesti
Leivaliit - Pagar | ja
kondiiter | taseme
kutseeksami koolitus -
2006; Bi-Info -
Tooohutuse- ja
toitlustamise
organiseerimise nduded
laste dppeasutustes -2005;
BDA Consulting -
Meeskond,
kommunnikatsioon ja
juhtimine. Suureparaste
tulemuste edutegurid -
2009

Catering teenindus

Valentina Mainori Kdrgkool, Merlecons ja Ko OU Etikett,

KravtSuk rakenduskorgharidusope, »Hindamine*8t, 2010 Joogidpetus Il
Avrijuhtimine Toiduhtgieeni tldreeglid, | Praktika; teenindus
spetsialiseerumisega 6t, 2010 ja mulgitoo baaris
turismiettevotlusele, 2010.

Aleksandr Tallinna Ulikool, inglise keel Kutsealane inglise

Beljakov OU Oppekeskus Intellekt keel

24.10.06 arenguvestluste
labiviimise eripdrad dpilastega
nende dppeedukusest; TU
Narva Kolledz 2005,
efektiivne Gpetamine ja
motivatsioon




