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1. ULDOSA
1.1. OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS

Kelneri dppekava on koostamise aluseks on haridus- ja teadusministri 22.01.2009.a. méédrusega
nr 14 kinnitatud Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik dppekava, Teeninduse
Kutsendukogu 16. jaanuaril 2006. a otsusega nr. 23 kinnitatud kelner I, II kutsestandard, ESF
projekti "Kutsedppeasutuse Oppekavade arendus" raames viljatéotatud majutamise ja
toitlustamise valdkonna dppekavade oppesisud ja REKKi dppekava koostamise juhend.

1.2. EESMARGID JA ULESANDED

Kéesolev oppekava on Narva Kutsedppekeskuse Kelneri eriala kutsedpe keskhariduse baasil
Opetamise alusdokument.

Oppekava eesmirkideks on vdimaldada oppijal omandada teadmisi, oskusi ja hoiakuid
tootamiseks majutus- ja toitlustusettevotetes ning luua eeldused Opingute jitkamiseks ja
elukestvaks oppeks.

Narva Kutsedppekeskuse kelneri eriala dOppekavaga kehtestatud kutsealase koolituse eesmérk on
tagada vordsed voimalused kutsehariduse omandamiseks kelneri erialal so

anda Opilastele teadmisi ja oskusi, arendada vilumusi ja hoiakuid, mis on vajalikud
tootamiseks kelnerina toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes;

voimalus omandada sotsiaalseks toimetulekuks vajalikke teadmisi ja oskusi;

voimalus luua baas edasisteks opinguteks, elukestvaks dppeks.

Kelneri eriala dppekava kohaselt on Narva Kutsedppekeskuse koolituse iilesanne luua Oppijate
vajadustele vastav, isiksuse mitmekiilgset arengut toetav Opikeskkond ja tagada Oppuritele
voimalus:

Saada majandusalaseid ja ettevotlusalaseid algteadmisi;

Orienteeruda kutsealaga seonduvates digusaktides;

Omandada ladus suhtlemis- ja klienditeenindamise oskus;

Omandada eesti- ja ingliskeelne todalane suhtlemisoskus;

Saada algteadmisi meeskonna ja projektitoost;

Tundma Oppida tootervishoiu ndudeid, ohutustehnikat ja omandada esmaabi andmise
oskus;

Omandada oskus lahendada tiitipilisemaid erialaseid probleeme;

Omandada teadmised klientide teenindamisest ja miitigitoost;

Omandada teadmisi toodetest ja teenustest, et neid ka klientidele tutvustada;
Oppida tellimuste vastuvdtmist ja edastamist;

Omandada pohivotted serveerimisest, laua katmisest ning koristamisest;
Oppida arveldama erinevate maksevahenditega.

Edukaks konkureerimiseks avatud tooturul on Oppekava iilesanne orienteerida Oppijad
pidevoppele, soodustada algatusvdoime arengut ja anda véimalus jargmiste oluliste iildpadevuste

omandamiseks:
e Meeskonnatoooskus;
e Probleemide lahendamise ja otsuste tegemise oskus;
e Loov- kriitilise motlemise oskus;
e Suhtlemisoskus.



1.3 NOUDED OPINGUTE ALUSTAMISEKS

Kelneri dppekava alusel voib asuda dppima Sppija, kes on omandanud keskhariduse.
Vastuvott toimub vastavalt Narva Kutsedppekeskuse vastuvotueeskirjadele.

Narva Kutsedppekeskusesse astumiseks tuleb esitada:
e isiklik avaldus;

haridust tdendava dokumendi originaal;

passikoopia;

arstitdend;

3 fotot.

Vastuvott Narva Kutsedppekeskusesse toimub kutsesobivusvestluse alusel. Vastuvotu viib 1édbi ja
teeb vastavad otsused vastuvotukomisjon. VastuvOetavate Oppurite arv  Narva
Kutsedppekeskuses Opetatavale Kelneri erialale kinnitatakse Narva Kutsedppekeskuse direktori
kiskkirjaga.

Vilismaalaste ja kodakondsuseta isikute ppima asumine on reguleeritud Eesti Vabariigi

Valitsuse digusaktidega.

1.4 OPPEKAVA STRUKTUUR

Narva Kutsedppekeskuse kutsedpe keskhariduse baasil Kelneri 6ppekava 6ppeaja kestvus on
kokku 0,5 aastat ehk 20 6ppenédalat. Uhe 6ppenédala pikkuseks on 40 tundi, mis sisaldab nii
teoreetilist kui ka praktilist dpet. Oppekava on iilesehitatud moodulsiisteemis.

Moodulite jérjestust voib muuta voi Opetada paralleelselt, kuid tuleb arvestada eriala dpetamise
loogilist iilesehitust.

Isikuomadusi kujundatakse ja arendatakse kogu dppeprotsessi ajal.

1.4.1 Moodulite loetelu ja maht

Nr. Maht dppeniddalates Hindamine
Mooduli nimetus Kokku | Teoreetiline | Praktiline
) oppetdo to0
Uldopingud 7 6 1
1. Sissejuhatus majutamise ja
toitlustamise valdkonna 1 1 H
kutsedpingutesse
2. Ettevotluse alused 1 1 H
3. Tookeskkond ja toosuhted 1 1 H
4. Klienditeeninduse alused 2 1 1 H
5. Toitlustamise alused 1 1 H
6. Arvutikasutus ja asjaajamine 1 1 H
Po6hiopingud 7 4 3
7. Toitlustusteenindus ja miiligitod
(eesti keeles) 3 I 2 E




8. Joogidpetus I > 1 1
0. Kutsealane inglise keel I 1 1
10. | Kutsealane soome keel 1 1 1
11. | Praktika ettevottes 5 5
Valikopingud 1 1
Baarit6o
Floristika
Etikett
KOKKU
20 10 10
K — ope kokku E -eksam
T - teooria HA - hindeline arvestus

P - praktiline t66




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

Nii iild-, pohi- kui valikdpingute teoreetilised teadmised seonduvad koolipraktikaga ja teadmiste
kinnistamine toimub koolivélise ettevottepraktikaga.

Ettevottepraktika toimub 5 dppenddala jooksul. Ettevottepraktikal kinnistatakse teoreetilises
osas ldbitud teadmisi ja omandatakse vastavad toovilumused.

KELNERI PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES

506n/5 AP

1. Eesmérgid

Kelneri praktika toitlustusettevottes mooduliga taotletakse, et dppija omandab
teadmised ja kogemused praktikaettevottest kui organisatsioonist. Omandab kogemused
ja oskused majutus- ja toitlustusettevotte t60 planeerimisest ja korraldamisest. Omandab
teadmised ja oskused tulla toime erinevate driideedega toitlustusettevotetes teenindus- ja
miiiigitoimingutega. Oppida paindlikult kasutama miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid,
rakendada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes toosituatsioonides. Oppida
esitlema toite ja jooke. Omandada teadmised ja oskused luua eeldused kliendi rahulolu
saavutamiseks teenindussituatsioonis, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust
teenindusiilesannete tditmisel. Arendada isikuomadusi; arendada meeskonnatoo oskust.
Poorata siivendatult tihelepanu igapdevasele isiklikule- ja toohiigieenile ja tooohutusele,
selle nduete tditmisele. Arendada erialase eesti- ja voorkeele oskust ning tdiendada
sOnavara majutamise ja toitlustamise valdkonnas. Saada iilevaade ettevotte
turundustegevusest. Omandada teadmised ja oskused todtamiseks kutsealal, rakendada
praktikal saadud toooskusi kutsealaste pingute tdhustamiseks,

2. Nouded mooduli alustamiseks
Eelnevalt ldbitud kelneridpingute moodulid

3. Oppesisu

3.1.KELNERI PRAKTIKA ETTEVOTTES

3.1.1. PLANEERIMISETAPP. Eneseanaliiiis, isiklikud reaalsed eesmirgid kutsealase
praktilise kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks —
CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu sdlmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik
tutvustuskiri todandjale. Tervisetdend. Tooturvalisus ja todohutus todokohal.

3.1.2. PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES.. Toitlustusettevdtte teeninduse
planeerimine ja korraldamine. To0keskkond. To6tamine kutsealal. To6turvalisus.
Tooohutus. Hiigieen. Teenindaja isiklik véalimus. Isikuomadused. Kutseoskused. Teooria
sidumine praktikaga.

Tutvumine ettevotte driideega. Too korraldamine. Kaupade tellimine ja vastuvotmine.
Hoiutingimused. Toiduainete ja valmistoitude siilitamine. Enesekontrolli pohimdtted
Puhastus- ja korrastust6od. Noude pesemine. Jadtmekditlus. Baaritoo jalgimine.
Inventuuris osalemine. To6de organiseerimine teenindusruumis. Iseseisev to0.
Meeskonnat6o.

Teenindusruumi ettevalmistamine. Kelneri tookoht ja kordaseadmine. Laudade
paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted. Erineva
kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvrittide voltimine. Kelneririti voltimine ja
kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauandud ja s6ogiriistad, klaasid, serveerimisnoud ja
—vahendid - dratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine,
transportimine. Laua katmine. Lauakatmise reeglid. Laua eelkatted. Lauaplaanid.
Lauakatmine — hommiku-, Iduna- ja dhtusddgilaudade, pidulikud einete, banketilaudade,
selvelaudade eelkatted, kdigukatted vastavalt meniiiile.



Kelneri to6 tehnika. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted, lina
vahetus. Taldrikute kandmise reeglid. Klaaside kandmine. Kandiku kandmine.
Tuhatooside vahetus. Népitsvote.

Erineva teenindustiiiibiga laudade teenindamine — valikmeniiii, rootsilaud,
kokteillaud/piistijalalaud/suupistelaud. Roogade ja jookide serveerimine.

Erinevate teenindusviiside kasutamine teenindamisel - tiisteenindus, osaline teenindus,
selveteenindus. Grupi- ja konverentsiteenindus.

Erinevate serveerimistehnikate — kandiku-, taldriku-, kidruteenindus - kasutamine
Klientide vastuvotmine, tarvitamine, kohalejuhatamine. Toodete ja teenuste esitlemine —
toitude, jookide ja meniiiide esitlemine. Tellimuse vastuvotmine. Serveerimine -
eelroogade, pearoogade, jirelroogade, kiilmade ja kuumade jookide serveerimise
toovahendid, tehnika, todde jarjekord. Veinide pakkumine. Alkohoolsete ja segujookide
serveerimine. Tellimuse maksumuse arvutamine. Arvlemine. Kliendi tagasiside. Kliendi
drasaatmine.

Toitude vastuvotmine koogist. Laua katmine eri siindmusteks.

4. Opitulemused

Oppija oskab:

* hinnata ja analiiiisida oma kutsealaseid oskusi;

* piistitada praktika isiklikke eesmérke; hinnata t66le asumise voimalusi, arvestades
praktikakogemust;

* koostada materjale praktikale minekuks — CV, avaldus, leping, oskuste nimistu,
ametlik tutvustuskiri té6andjale; pidada praktikapdevikut;

* kinni pidada kokkulepetest, vormiriietuse kandmise nduetest, jargida tddaegu,
hiigieeni- ja ohutuse noudeid;

* hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);
* suhelda ja anda hinnangut oma koost6ovoimele juhendaja, kaastootajatega, klientidega;
tunda end meeskonnaliikmena; arendada isikuomadusi;

 seada korda oma tookohta, korraldada oma t66d;

* toimida tavapirases teenindus- ja miiligitoimingutes;

* ndustada klienti; vastu votta, analiiiisida ja edastada kliendilt saadud tagasisidet;

* kasutada miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid tavapérastes teenindussituatsioonides;
* paigutada ruumis s6ogilaudu, toole ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

* linutada erinevaid laudu, voltida salvritte ja kelneriritte;

* valida vastavalt meniiiile ndud, soogiriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid,
teha eelkatteid vastavalt meniiiile, selvelaudadele;

* ndude kandmise votteid kées, katmistaldrikul ja kandikul;

* serveerida eelroogi, pearoogi, jarelroogi;

* esitleda, iseloomustada ja serveerida toite, kiilmi ja kuumi jooke; alkohoolseid jooke
« serveerimisel kaustada erinevaid serveerimistehnikaid;

* teostada serveerimist tava- ja selvelaudades, teemalaudades; grupi- ja
konverentsiteeninduses;

* toimida tavapirases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles

5. Hindamine

Hinnatakse

* Opimapp, esitlus — 40%

Praktika aruanne (ettevotte organisatsiooni kirjeldus vastavalt praktikajuhendile),
praktikapdevik.

* tagasiside praktikakohast — 20%

teoreetiliste, praktiliste ja sotsiaalsete valmisolekute kohta

* eneseanaliiiis ja —hinnang praktika eesmarkide tditmise kohta, dpetaja hinnang - 40%



1.4.3. Valikopingute valiku voimalused ja tingimused

Valikdpingute eesmirk on anda oppijale voimalus omandada lisateadmised ja —oskused valitud
Oppesuunas.

Opilaskandidaat valib kolmest moodulist iihe mooduli kogumahus 1 dppenidal ja teatab oma
valiku vastuvotukomisjonile kirjalikult.

Valikdpingute raames on voimalik valida jirgmiste moodulite vahel:

1. baaritoo
. floristika
3. etikett 1

1.5 ULDISED HINDAMISE POHIMOTTED

Hindamise eesmirk
Teadmiste ja oskuste hindamise eesmirk on:
1) anda tagasisidet Opilase Opiedukusest ja toetada Opilase arengut;
2) suunata Opilase enesehinnangu kujunemist;
3) innustada ja suunata Opilast sihikindlalt Sppima;
4) suunata Opetaja tegevust Opilase Oppimise ja individuaalse arengu toetamisel.

Teadmiste ja oskuste hindamise korraldus
Opilase teadmisi ja oskusi hinnatakse opilase suuliste vastuste, kirjalike ja praktiliste toode
alusel, arvestades Opilase teadmiste ja oskuste vastavust Oppekavas esitatud nouetele.
Hinnatakse teadmiste ja oskuste omandatust, teadmiste ja oskuste ulatust, digsust, esituse
tdpsust ja loogilisust ning rakendamise iseseisvust; Opilase suutlikkust oma teadmisi ning
oskusi suuliselt ja kirjalikult vdljendada, vigade arvu ja liiki, praktilise to0 teostust.
Hinnatakse numbriliselt (hinne) voi sonaliselt (hinnang).
Opitulemuste hindamine jaguneb:
1) dpiprotsessi hindamine (protsessihinne);
2) arvestuslik hindamine (arvestuslik hinne);
3) kokkuvottev hindamine (kokkuvottev hinne);
4) eksami hindamine (eksamihinne).

Opiprotsessi hindamine on iiksiktulemuste hindamine. Opiprotsessi hindamisel arvestatakse
Opilase arengut ja ndutavaid opitulemusi. Protsessihinnete alusel voib vilja panna osa
arvestuslikke hindeid.

Arvestuslik hindamine on dpitulemuste hindamine mooduli teemade ldbimise jadrel. Arvestuslik
hindamine peab toetama mooduli eesmirkide saavutamist. Arvestuslikult hinnatavate
Oppeiilesannete tditmine on kdigile dpilastele kohustuslik.

Kokkuvdttev hindamine. Opilase dpitulemusi hinnatakse kokkuvatvalt aasta- ja
moodulihinnetega.

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

Loputoo hindamisel hinnatakse nii 10puto6 koostamise protsessi kui 10pptulemust.
Kutsehariduslike l1opueksamite hindamisel hinnatakse nii eksamiprotsessi kui 16pptulemust.

Hinded viiepallisiisteemis

Hindega «5» («véga hea») hinnatakse suulist vastust (esitust), kirjalikku voi praktilist t66d,
praktilist tegevust voi selle tulemust (edaspidi Opitulemus), kui see on tdiel miidral dppekava
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nduetele vastav. Kui dpitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse opitulemust
hindega «5», kui dpilane on saanud 90-100% maksimaalselt vdoimalikust punktide arvust.

Hindega «4» («hea») hinnatakse opitulemust, kui see on iildiselt ppekava nouetele vastav, kuid
pole téielik voi esineb viiksemaid eksimusi. Kui Opitulemuse hindamisel kasutatakse
punktiarvestust, hinnatakse dpitulemust hindega «4», kui dpilane on saanud 70-89%
maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

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

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

Hindega «1» («nork») hinnatakse opitulemust, kui see ei vasta dppekava nduetele. Kui
Opitulemuse hindamisel kasutatakse punktiarvestust, hinnatakse opitulemust hindega «1», kui
opilane on saanud 0—19% maksimaalselt voimalikust punktide arvust.

1.6 NOUDED OPINGUTE LOPETAMISEKS
Opilane on Narva Kutsedppekeskuse 15petanud, kui ta on libinud kutsedpe keskhariduse baasil

Ooppekava Kelneri erialal tdies mahus olles sooritanud kutseharidusliku 16pueksami.

1.7 OPPEKAVA KOOSTAJAD

Narva Kutsedppekeskuse Kelneri kutsedpe keskhariduse baasil 200n dppekava koostasid Narva
Kutsedppekeskuse majutuse ja toitlustusvaldkonna juht ja kutsedpetajad koost6os
oppedirektoriga haridus- ja teadusministri 22.01.2009.a. miirusega nr 14 kinnitatud Majutamise
ja toitlustamise erialade riiklik Oppekava, 16. jaanuaril 2006. a Teeninduse Kutsendukogu
otsusega nr. 23 kinnitatud Kelner I, II kutsestandardi ja ESF projekti "Kutsedppeasutuse
oppekavade arendus" raames viljatootatud majutamise ja toitlustamise valdkonna dppekavade
oppesisude ja REKKi dppekava koostamise juhendi alusel.
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2. OPPEKAVA MOODULITE KIRJELDUSED
2.1. ULDOPINGUD

1. SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA
KUTSEOPINGUTESSE 1 6n (1T/ - P)

1. Eesmirgid

Sissejuhatusega majutamise ja toitlustamise valdkonna Opingutesse taotletakse, et Oppija on
saanud ilevaate turismi, majutamise ja toitlustamise valdkonnast ning valdkonna ettevotete
toost. Oppija tunneb Sppekava, dppekeskkonda ja Sppetoo korraldust. Oppija oskab valida
sobivaid Opimeetodeid, teab informatsiooniallikaid ja oskab hankida ning to6delda kutsealast
informatsiooni ja koostada kirjalikke t6id. Opetus motiveerib &ppijaid vidrtustama valitud
kutseala ning toetab Oppija iihistoooskuste, probleemide lahendamise, kriitilise motlemise,
analiiiisi- ja suhtlusoskuste arengut. Opetus annab eeldused erialaste oskuste ja teadmiste
arendamiseks, edasisteks kutsedpinguteks ning elukestvaks dppeks.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu
SISSEJUHATUS MAJUTAMISE JA TOITLUSTAMISE VALDKONNA OPINGUTESSE.
Oppetoo korraldus; opilase digused ja kohustused; kelneri dppekava sisu ja iilesehitus (loengud,
seminarid, harjutustunnid vms, iseseisev teoreetiline ja praktiline t60, rithmatddd, projektid,
kirjalike t60de vormistamise nduded); tutvumine kooli juhtkonna ja pedagoogilise personaliga;
Oppematerjalid ja vahendid; Opilast puudutav dokumentatsioon; raamatukogu-infokeskuse
teenuse kasutamine.

4. Opitulemused
Opilane:
e oskab toime tulla dppeasutuse dpikeskkonnas;
e teab Oppetdo vorme ja korraldust;
e omab valmisolekut eriala dppimiseks;
e oskab analiiiisida ja hinnata oma to66d.

5. Hindamine

Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, pimapi koostamine, projektitdo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.

Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.

Sissejuhatus toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonna Opingutesse- Arvestuse saamise
tingimuseks on Oppetoodst osavott vihemalt 75% ulatuses ja 6pimapi koostamine.

Mooduli hinne kujuneb sissejuhatus toitlustus- ja majutusteeninduse valdkonna dpingutesse aine
(40%) ning turismimajanduse alused aine (60%) hindest.
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2. ETTEVOTLUSE ALUSED 1 6n (1T/ -P)
1. Eesmérgid

Mooduliga taotletakse, et Oppija tunneb majanduse, ettevotluse, turunduse sh turismiturunduse ja
majandusarvestuse pohimdisteid. Oppija teab iihiskonnas toimuvaid majandusprotsesse, Eesti
majanduse arengusuundi Euroopa Liidu majandusruumis, kaasaegset majandus-, ettevotlus- ja
turunduskeskkonda ning to6hdive olukorda Eestis. Oppija arendab majandusliku métlemise,
ettevotte driplaani koostamise, tookorralduse ning ettevdtjana tegutsemise oskusi. Opetus toetab
Oppija iihistoooskuste, probleemide lahendamise, kriitilise motlemise, analiiiisi- ja suhtlusoskuste
arengut.

2.Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

MAJANDUSE, TURUNDUSE JA ETTEVOTLUSE ALUSED (1 6n). Ettevotlus, ettevotte,
ettevotja, toovott ja allhanketdo, kdive, kapital, kulud, tulud, maksud, kasum, raha, inflatsioon,
konkurents, viliskaubandus, Eesti majandusniitajad, Eesti majanduse struktuur, ettevotluse
organisatsioonilised vormid. Turunduse pdohimdisted, turundusuuringud, toode, teenus,
tootearendus, turundustoimingud toitlustus- ja majutusettevottes. Turismi iildine olemus, turismi
tooted, tdhtsamad turismipiirkonnad, majutus- ja toitlustusettevotte todga tutvumine.

4.0pitulemused

Opilane:
e Mbodistab majanduslike mdistete sisu;
Tunneb majandusteooria iildaluseid;
Tunneb ettevotluse pohialuseid;
Teab turunduse pohimdisteid;
Maistab turunduse kohta ja tihtsust ettevotte driidees;
Oskab kirjeldada kliendikeskse turunduse pohimatteid;
Oskab kirjeldada turuuuringute meetodeid;
Oskab kirjeldada turunduse meetmeid ja nende planeerimise pohimatteid;
Maistab ja tunnetab turismimajandust kui tervikut;
Moistab turismi iildist olemust;
Omab iilevaadet majutus- ja toitlustusala ettevotete toimimisest.

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, Opimapi koostamine, projektitoo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
Majanduse, turunduse ja turismimajanduse alused — hindeline arvestus. Arvestuse saamise
tingimuseks on rithmatdos osalemine.
Rithmatoo seisneb turismiettevotte adriplaani koostamises ja kaitsmises. Riithma suurus 3-5
Opilast. Plaani tutvustatakse kogu dpperiihmale ja analiiiisitakse iihiselt.
Rithmat6os hinnatakse
e iriidee aktuaalsust;
e turuuuringute tulemuste vastavust tegelikkusele;
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e hinnakujunduse reaalsust;
e Opilase panust ja osavotu aktiivsust rithmat6os.
Tunnit6od ja rithmat6od kogutakse dpimappi.
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3. TOOKESKKOND JA TOOSUHTED 1 6n (1T/ -P)
1. Eesmérgid

Tookeskkonna mooduliga taotletakse, et Oppija on omandanud teadmised tooohutuse ja
tootervishoiu korraldusest riigis ning ettevdttes, selle diguslikest alustest ja iildnduetest. Oppija
on omandanud teadmised keskkonnakaitse nduetest ja jaditmekiitlusest. Oppija on omandanud
oskused tegutseda ohuolukordades ja Onnetusjuhtumite korral ning anda esmaabi. Teab
toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise aluseid, terviseriske ning isikliku hiigieeni ndudeid.
Oppija on omandanud teadmised ettevotte ruumidele ja t66 korraldusele esitatavatest nduetest.
Opetusega taotletakse, et Oppija tunneb peamisi Eesti Vabariigis toosuhteid reguleerivaid
digusakte ja mdistab nende pdhilisi erisusi. Oppija teab toosuhete osapoolte digusi, kohustusi ja
vastutust, t00- ja puhkeaja korraldust ning palga ja puhkuse arvestamise aluseid, todtingimuste
kollektiivse kujundamise aluseid ja toosuhetes tekkinud vaidluste lahendamise vdimalusi. Oppija
teab majutus- ja toitlustusteenuseid pakkuvate ettevotete tegevust reguleerivad digusakte.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

TOOOHUTUS JA TOOTERVISHOID, KESKKOND JA JAATMEMAJANDUS,
TOIDUHUGIEEN, OHUOPETTUS JA OIGUSE ALUSED. Tootervishoid ja todohutus;
toiduhiigieen; Onnetusoht ja kditumine ohuolukorras; esmaabi; keskkond ja sédidstev areng,
jaatmekaitlus, toiduohutus, toidu kvaliteedi tagamine, isiklik hiigieen, toidumiirgitused ja nende
pohjused. Kahjurid; kasulikud ja kahjulikud mikroorganismid; toidukiitleja isiklik hiigieen;
toidukditleja kohustused; toiduga kokkupuutuvad materjalid ja esemed; koodgindude,
toovahendite, soogindude pesemine késitsi ja masinaga; nduded toiduainete tootlemisel,
pooltoodete siilitamisel, valmistoodete transportimisel; kodgijddtmete kogumine ja sdilitamine;
enesekontrollikohustus.

4. Opitulemused

Opilane:
e oskab leida ja kasutada tookeskkonnaalast teavet;
oskab jirgida tooohutuse, todtervishoiu ja toohiigieenindudeid;
jargib oma to6s toiduohutuse ja toidu kvaliteedi tagamise noudeid;
jargib oma toos isikliku hiigieeni ndudeid;
oskab kirjeldada toidumiirgituste tekkimise vdimalikke pohjusi ning nende véltimise
vOimalusi;
teab jadtmekditluse pohimotteid;
e teab Oiguse aluseid.

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad Spiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- vdi graafilised esitlused, dpimapi koostamine, projektit6o,
proovitoo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse dppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
Tooohutus ja tootervishoid- — hindeline arvestus. Arvestus toimub kirjaliku testi vormis. Testi
tditmise aeg 45 min. Arvestusega kontrollitakse:

e Eesti Vabariigis kehtivate toiduohutust ja toidu kvaliteeti puudutavate seaduste ja

juhendite tundmist;
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e tddohutuse, tootervishoiu ja isikliku hiigieeni nduete tundmist;
e jddtmekditluse pohimotete tundmist.
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4. KLIENDITEENINDUSE ALUSED 2 6n (1T/1P)
1. Eesmirgid

Klienditeeninduse mooduliga taotletakse, et Oppija on omandanud suhtlemisvalmiduse ja
arendanud oskusi toimetulekuks erinevates suhtlemissituatsioonides. Oppija teab kliendikeskse
teeninduse pohimotteid, on arendanud teeninduseks vajalikke hoiakuid ja oskusi. On omandanud
teadmisi ja  oskusi teenindada erinevaid kliendirihmi ja toimida erinevates
teenindussituatsioonides. Oppija on omandanud teenindus- ja miiiigitod teadmisi, mdistab
teenindaja vastutust erinevate teenindusolukordade lahendamisel ja turvalisuse tagamisel. Oppija
tunneb kutse-eetika pohitddesid. Opetus toetab Sppija meeskonnatéd oskuste arengut, loob
eeldused teenindus- ja suhtluspiddevuste seostamiseks ja kasutamiseks Oppekava teiste
moodulitega.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3.0ppesisu

KLIENDITEENINDUS ja SUHTLEMISPSUHHOLOOGIA. Suhtlemise protsess, eesmirgid,
komponendid; erinevad suhtlustasandid, suhtlusetapid; avalik suhtlemine; suhtlemine
lahisuhetes; erinevad kiitumisviisid; meeskonnatod pohimotted; kditumiskultuuri reeglid ja
normid; eetilise kditumise pohimdtted. Teeninduse mdiste ja olemus, erinevad teenindustiiiibid,
teeninduse kvaliteet, kliendikeskne teenindamine, erivajadustega klientide teenindamine.

4.0pitulemused

Opilane:
e teab ja oskab kasutada peamisi suhtlemisvotteid ja tuleb toime suhtlemisega erinevates
olukordades;
omandab dige klienditeenindaja hoiaku ja toopohimatted;
teadvustab oma rolli erinevates keskkondades ja tuleb toime stressi ja konfliktiga;
tunneb meeskonnatdd pohimotteid ja oskab neid kasutada;
tunneb teeninduse olemust;
oskab vilja selgitada klientide soove ja vajadusi;
oskab toime tulla teeninduse tavasituatsioonides;
oskab hinnata teeninduse kvaliteeti kliendi seisukohalt;
teab erivajadustega klientide teenindamise pohimotteid.

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, Opimapi koostamine, projektitoo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
Suhtlemispsiihholoogia- hindeline arvestus.
Arvestus toimub kirjaliku testi vormis, kus on kisitletud jargmised teemad:

e isiksusetuiiibid;

e enesekehtestamine;

e konflikt situatsioonide lahendamine.

Klienditeenindus- hindeline arvestus. Arvestuse saamise tingimuseks on rithmat6ds osalemine.
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Rithmat6o seisneb klienditeeninduse konfliktsituatsiooni iilesannete lahendamises. Riihma
suurus 3-5 Opilast. Plaani tutvustatakse kogu rithmale ja analiiiisitakse iihiselt.
Rithmat66s hinnatakse:

e oskust esitada loogiliselt situatsiooni lahendamise pohjendusi;

e Opilase panust ja osavotu aktiivsust rithmatdos;

e meeskonnas todtamise oskust.
Klienditeeninduse mooduli hinne kujuneb klienditeeninduse ja suhtlemispsiihholoogia aine
tunnitdode ja rithmatdode hinnetest, mis kogutakse dpimappi.
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5. TOITLUSTAMISE ALUSED 1 6n (1T/ - P)
1. Eesmirgid

Toitlustamise alused mooduli Opetusega taotletakse, et Oppija on Oppinud tundma tervisliku
toitumise pohimotteid ja toitumissoovitusi, omandanud teadmised pdhiliste toiduainete
kiitlemisviisidest. Oppija teab erinevaid roariihmi, mdistab nende viirtust ja kohta meniiiis,
oskab kirjeldada pohiliste toitude ja jookide valmistamist. Oppija teab majutus- ja
toitlustusettevotete tookorraldust, on omandanud oskused korraldada oma tookohta. Opetus
toetab Oppija analiiiisi- ja probleemide lahendamise oskuste ning meeskonnatd6 oskuste arengut.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

TOITUMISOPETUS, TOIDUAINETE OPETUS, TOO PLANEERIMISE  JA
KORRALDAMISE ALUSED, TOIDUVALMISTAMINE.

Majutus- ja toitlustusettevOtete tiilibid; majutus- ja toitlustusteeninduse tookorralduse
pohimoétted; ruumide jaotus majutus- ja toitlustusettevottes; iildnduded tootmisruumidele;
tildnduded teenindusruumidele; t66 planeerimise pohimdtted; todokoha korraldamise pohimdtted;
toode jarjekord ja ajastus; meniili koostamise iildised pohimdétted; laotoimingute korraldamise
pohimdétted; varustustoimingute korraldamise pohimdtted; toiduainete, pooltoodete ja
valmistoitude sdilitamine; inventuur; taaramajandus; jadtmemajandus. Moodul vdimaldab
opilasel dppida tundma erinevaid roarithmi ja nende valmistusviise; moista pakendil sisalduvat
informatsiooni. Toidutoorme eeltéotlemise-, valmistamis- ja sdilitamisviisid; pohiroariithmad ja
nende valmistamine. Toidukaupade hankine ja siilitamine; toidukaupade pakendid ja mérgistus.
Tervisliku toitumise tédhtsus; tervisliku toitumise pohimotted; eritoitumine ja toiduallergiad;
toitumistrendid; toitaineid ja nende tdhtsus; energiakulu ja individuaalse toiduvajaduse
arvestamine.

4.0pitulemused

Opilane oskab:

e moistab majutus- ja toitlustussetevotte tootmise ja teeninduse korraldamise pShimdtteid,

e oskab kirjeldada t66 planeerimise ja korraldamise, tookoha korraldamise ja todde
jarjestamise ning ajastamise pohimotteid;

e teab meniiii koostamise ja tootearenduse iildiseid pohimaotteid;

e teab laotoimingute, varustustoimingute, toiduainete, pooltoodete ja valmistoitude
sdilitamise pohimatteid;

e oskab kirjeldada inventuuri, taaramajanduse, jidtmemajanduse pohimdtteid majutus- ja
toitlustusettevottes;

e moistab meeskonnatdo tdhtsust toote ja teenuse kvaliteedi kujunemisel.

e Mboistab erinevate roarithmade véartust ja kohta mentiiiis;

e Oskab kirjeldada erinevate roarithmade pdhitooraineid, valmistamise printsiipe,
kasutamise voimalusi, serveerimist;

e Kirjeldada toiduainete sortimenti, kvaliteeti, ja hoiundudeid;

e Todlgendada ja kasutada toiduainete pakenditel sisalduvat informatsioont;

e Jirgida nodudeid toiduainete todtlemisel, pooltoodete siilitamisel, valmistoodete
transportimisel;

e Kirjeldada ja jargida oma t60s toiduhiigieeni ndudeid;
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e Kirjeldada tervisliku toitumise pohimatteid;
¢ Nimetada toitaineid ning kirjeldada nende tdhtsust ja iilesandeid organismis;
e Arvutada toidu energeetilist vdirtust.

5. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, 6pimapi koostamine, projektitoo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
To60 planeerimise ja korraldamise alused- hindeline arvestus.
Arvestuse saamise tingimuseks on kirjaliku t66 “Toitlustus- teenindusettevote — analiiiis”
koostamine.
Kirjalikus t60s hinnatakse:
e oskust analiilisida tootmise ja teenindamise korraldust iihes konkreetses
teenindusasutuses.
e Projektitdo :
Koostada 1dunameniiii toidukorvi alusel, analiilisida retsepte, teostada praktiliselt.
Teemad Iopevad testiga teadmiste kontrollimiseks.
Referaat: tsoliaakia, laktoosi voi diabeedi kohta.

Toitlustamise alused mooduli hinne kujuneb tunnitodde ja rithmatdode hinnetest, mis kogutakse
Opimappi.
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6. ARVUTIKASUTUS JA ASJAAJAMISE ALUSED 1 6n (1T/-P)
1. Eesmirgid

Kommunikatsiooni mooduliga taotletakse, et Oppija on omandanud teadmised ja oskused
kasutada suhtlemisel erinevaid kommunikatsioonivahendeid, kasutada arvutit Oppimis- ja
toovahendina. Oppija oskab koostada ja vormistada oma toos vajalikke dokumente ning
ametikirju nii paberkandjal kui arvutis. Oppija on omandanud oskused suhelda kutsealases eesti
keeles. Opetus toetab Sppija iihistod-, suhtlemis- ja probleemide lahendamise oskuste arengut.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

ARVUTIOPETUS, ASJAAJAMISE ALUSED JA KUTSEALANE EESTI KEEL. Tooalase
informatsiooni hankimine ja todtlemine; majutus- ja toitlustusteeninduse terminoloogia;
pakkumiste koostamine ja esitlemine; toote ja teenuse esitlemine; meniilide kirjutamine ja
esitlemine; majutus-ja toitlustusettevotteid puudutava informatsiooni kirjutamine ja esitlemine.
Ametlikud kirjad; pakkumiskirjad; reklaamtekstid; meniiiid; aruanded; nimekaardid ja
lauaplaanid; hinnakujundus tabelt6otluse abil; majandusarvestus tabeltdotluse abil; tdooalase
informatsiooni edastamine, hankimine ja siistematiseerimine interneti abil.

3. Opitulemused

Opilane:

Suhtleb tooalaselt suuliselt ja kirjalikult;

Oskab hankida, siistematiseerida ja toddelda eestikeelset todalast informatsiooni;

Esitleda majutus- ja toitlustusteenuseid ja tooteid;

Kasutada majutus- ja toitlustusalast terminoloogiat sdnas ja kirjas;

Kirjutada ametialaseid tekste;

Oskab vormistada to6s vajalikke tekste;

Oskab kasutada t60s vajalikku tabeltootlust;

Oskab  kasutada  interneti  kirjavahetuseks,  informatsiooni = hankimiseks ja
turundustoiminguteks;

e Oskab kasutada arvutit tooalase informatsiooni toStlemiseks ja sdilitamiseks

e omandab teadmisi toimetulekuks majutus- ja toitlustusettevotete to0s ettetulevate
asjaajamistoimingutega;

e oskab kasutada kontoritehnikat ja sidepidamisvahendeid;

e teab erialast seadusandlust.

4. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad Spiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, dpimapi koostamine, projektit6o,
proovitoo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas. Hindamisel arvestatakse Oppija oskust oma
teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada. Arvestus toimub suulise ja praktilise testi vormis.
Suulise arvestusega hinnatakse:

e oskust tdlkida erialast teksti sGnaraamatu abil.

e Praktiliste oskuste test - informatsiooni hankimine otsimine, siistematiseerimine ja analiiiis.

Kommunikatsiooni mooduli hinne kujuneb tunnitédde ja rithmatdode hinnetest, mis

kogutakse dpimappi.
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2.2 POHIOPINGUD

7. TOITLUSTUSTEENINDUS JA MUUGITOO (eesti keeles) 3 on (1T/2P)
1. Eesmérgid

Toitlustusteeninduse mooduliga taotletakse, et Oppija on omandanud mitmekiilgseid
toitlustusteenindusalaseid teadmisi ja oskusi. On omandanud teadmisi ja oskusi valida ja
hooldada lauakatmiseks vajalikke vahendeid, késitseda tooks vajalikke seadmeid (kassa- ja
kohviaparaati, viljastusseadmeid, kiilmseadmeid jne), ette valmistada ja teenindada
toitlustusettevotetes erineva teenindustiiiibiga laudu ning kasutada erinevaid teenindusviise ja
serveerimistehnikaid. Oppija on omandanud oskusi ndustada kliente, esitleda tooteid ja hankida
tagasisidet. Oppija on omandanud eesti keele B1 tasemel. Tunneb erinevaid maksevahendeid ja
oskab nendega arveldada. On omandanud oskusi toimida teenindus- ja miiiigitoimingutes
sadstlikult ja efektiivselt. Opetus toetab dppija isikuomaduste arengut, sealhulgas distsipliin,
ausus ja tdpsus ning suhtlus- ja meeskonnatoo oskuste arengut.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

TOITLUSTUSTEENINDUS JA MUUGITOO, SEADMED JA TOOVAHENDID;
TOITLUSTUSTEENINDUSE PRAKTIKA (1T/2P). Toitlustusteenindus kui protsess. Erinevad
kliendirithmad. Protseduurireeglid probleemide lahendamisel klientidega. Klientide tagasiside
vastuvOtmine, analiiisimine ja edastamine. Rahvusvahelised toidu- ja joogitrendid.
Ettevalmistustood teenindussaalis. Teenindaja isiklik vilimus. Eelroogade, pearoogade,
jarelroogade serveerimise tehnika, toode jarjekord. Erinevad teenindusviisid: tdisteenindus,
osaline teenindus, selveteenindus. Erinevad teenindustiiiibid: valikmendiiii (a” la carte), rootsi laud
(buffet), kokteililaud/piistijalalaud/suupistelaud (fursett). Arveldamine erinevate
maksevahenditega:  sularaha, = maksekaardid, kliendikaardid. = Toitude ja  jookide
hinnakujundamine. Toidukaardid, nende liigid. Joogikaartide liigid. Kutse- ja kohakaardid.
Meniiiide koostamise pohimdtted. Toidukaartides kasutatav terminoloogia. Miiiigit6o
korraldamise pohimdtted. Erinevaid miitigitehnikad: telefonimiiiik, internet. Aktiivne
miiiikk.Laudade paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted.
Salvrittide voltimine. Kelnerirédti voltimine ja kasutamine. Lauandud ja soogiriistad, klaasid,
serveerimisndud ja —vahendid - dratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine,
ladustamine, transportimine. Noude kandmise votted — tithjade toidundude, kuumade ndude
kandmine, portsjonite kandmine, serveerimisndude kandmine, kasutatud ndude kandmine,
katmistaldriku kasutamine, kandiku kasutamine. Lauakatmine — hommiku-, 1duna- ja
ohtustogilaudade, pidulikud einete, banketilaudade, selvelaudade eelkatted, kédigukatted
vastavalt meniiiile. Toodete ja teenuste esitlemine — toitude, jookide ja meniiiide esitlemine.
Laudade teenindamine : tiisteenindus, osaline teenindus, selveteenindus. Teenindusprotsess
tavateeninduses: klientide vastuvotmine, lauda juhatamine, meniiii esitlemine, kliendi
ndustamine, tellimuse vormistamine, jookide ja toitude serveerimine, arvlemine, tagasiside
hankimine, klientide drasaatmine. Koogi vidikevahendid, lauakatmisvahendid: serviisid, klaasid,
soogiriistad. Kaalud, arvlemistehnika, kohviaparaadid. Kuumtootlemis- ja véljastusseadmed.
Baaritoovahendid ja — seadmed. Kiilmutuskapid, veinikapid, jddmasinad. Noude- ja
klaasipesumasinad. Serveerimiskédrud. Koristamisvahendid.

4.0pitulemused

Opilane teab:
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e teenindus- ja miiligitoiminguid toitlustusettevottes;

e noudeid soogiruumidele;

e laua eelkatteid, teenindusviise, teenindussiindmusi

e toodete ja teenuste suulise ja kirjaliku esitlemise pohimatteid
sO0ogisaalis;

e tagasiside vastuvOtmise ja edastamise pohimotteid;

e maksevahendeid, isikut tdendavaid dokumente ja kassadokumente;

e toidukaartide klassikalist pohistruktuuri, meniiiide koostamise pohimaotteid

o telefoni, telefaksi, posti, interneti teel esitlustekstide, meniiiikaartide
koostamise ndudeid;

e crinevaid lauakaunistusi, lauapesu, ndude, soogiriistade, klaaside, serveerimisndude ja —
vahendite otstarvet ning nende késitsemisele ja hooldamisele esitatavaid ndudeid;

Opilane oskab:

e kasutada miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid tavapirastes teenindussituatsioonides;

e planeerida ja ette valmistada teenindusruume erinevateks teenindussiindmusteks;

e paigutada ruumis soogilaudu ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

e linutada erinevaid laudu, voltida salvritte ja kelneriritte;

e valida vastavalt meniiile ndud, soogiriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid,
arvutada ndude vajadust vastavalt meniiiile ja kiilaliste arvule;

e Kkatta lauda etteantud meniiii jirgi, valmistada erinevaid lauakaunistusi, korras hoida ja
koristada laudu;

e Kkliente tervitada, kohale juhatada, ndustada, vastu votta tellimusi ja kliente dra saata;

e ndude kandmise votteid ja erinevaid teenindusviise (taldrikuteenindus, vaagnateenindus,
kiruteenindus, kandikuteenindus);

e serveerida eelroogi, kiilmi a la carte roogi, pearoogi,
jarelroogi, kiilmi ja kuumi jooke;

e planeerida ja teostada teenindust grupitoitlustamisel, serveerimist selvelaudades,
teemalaudades; vabadhutoitlustamisel

e abistada roogade valmistamisel soogisaalis;

e koostada lihtsaid joogi- toidukaarte( s.h meniiiikaarte)

e csitleda tooteid ja teenuseid suuliselt ja kirjalikult soogisaalis, telefoni, telefaksi, posti,
elektroposti teel;

e vormistada kassadokumente juhendaja abil;

e kujundada jookide ja toitude hindasid;

e toimida teenindus- ja miiligitoimingutes sddstlikult ja efektiivselt;

e suhelda voorkeelsete kliendiga tiitipsituatsioonides ja ohuolukordades;
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5. Hindamine

Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad Spiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- vdi graafilised esitlused, 6pimapi koostamine, projektit6o,
proovitoo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.

Hindamisel arvestatakse dppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
Toitlustusteenindus - hindeline arvestus.

Praktilised t66d - 3-kidigulise sodgikorra planeerimine, teostamine, meniiii esitlemine, analiiiis
ja enesehinnangu andmine, Oppekeskkonnas toimuva praktilise t60 kéigus tdidetavad
tooiilesanded.

Opimapp - sisaldab:

e Teenindusprotseduuri kirjeldus tavateeninduses meniiii alusel;

e Laua eelkatte planeerimine vastavalt etteantud mentiiile;

e Selvelaua planeerimine vastavalt etteantud iilesandele;

e Piduliku I6una- vdi 0htusdogi planeerimine rithmatoona: teema valik, meniiii valik, t66
korraldamise plaan, laudade paigutus ruumis, laudade eelkatted, ruumi kaunistamine,
teeninduskdigu kirjeldus. Ettekanne.

[ ]

Vabalt valitud restorani toidu- ja joogikaardi analiiiis ja korrastamine
Kirjalikud teadmiste testid
e Kirjalik test miiligitoimingute alaste teadmiste kohta: kassadokumentide
vormistamine, maksevahendite liigid, rahatihtede turvaelementide mdiiratlemine.
Hinnakujundamine.
e Praktiline iilesanne: teostada erinevaid kassatoiminguid Oppeklassis, arvestades
teenuse maksumust.
Kirjalik test: koogi viikevahendid, lauakatmisvahendid: serviisid, klaasid, soogiriistad; kaalud,
arvlemistehnika, kohviaparaadid, kuumt6otlemis- ja véljastusseadmed, baaritoovahendid ja —
seadmed, kiilmutuskapid, veinikapid, jidmasinad, ndude- ja klaasipesumasinad,
serveerimiskirud, koristamisvahendid. Nende kasutamine ja hooldus.

Toitlustusteeninduse ja miitigitoé mooduli hinne kujuneb toitlustusteeninduse ja miiligitoo aine
(40%), toitlustusteeninduse praktika (60%) ainete hinnetest.
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8. JOOGIOPETUS I 2 6n (1T/1P)
1. Eesmérgid

Moodul voimaldab Opilasel dppida tundma alkohoolsete, alkoholivabade, kiilmade ja kuumade
jookide pdritolu ja klassifikatsiooni; jookide valmistamise tehnoloogiaid; serveerimist; Oppida
tundma jookide ja toitude kokkusobivuse pdhimdtteid; siivendada oskust esitleda tooteid ja
ndustada kliente.

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

JOOGIOPETUS. Alkoholivabad joogid (tee, kohv, kakao, Sokolaad, karastusjoogid, mahlad-
valmistamine ja serveerimine); alkohoolsed joogid (kanged alkohoolsed joogid); kokteilid;
veinid (liigitus, valmistamine, serveerimine); jookide sobivus toitudega, valiku pohimotted;
klientide ndustamine toitude ja jookide sobitamisel.

4. Opitulemused

esitleda ja serveerida alkoholivabu ja alkohoolseid jooke;

esitleda ja serveerida erinevate maade veine;

kirjeldada jookide ja toitude sobivuse reegleid ja nende valiku pohimotteid;
riihmitada segujooke nende tunnuste pohjal;

valmistada erinevaid klassikalisi segujooke ja neid serveerida.

2. Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad Spiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- vdi graafilised esitlused, dpimapi koostamine, projektitoo,
proovitoo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse dppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
Joogidpetus - hindeline arvestus.
Kirjalik test: jookide liigitus, valmistamine, jookide sobivus toitudega
Praktiliste oskuste test: erinevate jookide esitlemine ja serveerimine klientidele ning segujookide
valmistamine.
Referaat: iihe alkohoolsejoogi péritolu, valmistamine, serveerimine.
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9. KUTSEALANE INGLISE KEEL I (1T/-P)

1. Eesmérgid

Kutsealase inglise keele mooduliga taotletakse, et Opilane omandab esmaseid suuliseid
kelneritooks vajalikke teenindusalaseid viljendusoskusi. Teab erialast sdonavara ja oskab kliente
inglise keeles teenindada. Teab levinumate toitude ja jookide nimetusi inglise keeles.

2. Nouded opingute alustamiseks
Labitud klienditeenindese aluste ning teenindus ja miiiigitod moodulid.

3. Oppesisu
Kelneritooks vajalikud viljendid; toote ja teenuse esitlemine; meniiiide esitlemine; majutus-ja
toitlustusettevotteid puudutava informatsiooni esitlemine, toitude ja jookide nimetused.

4.0pitulemused

e oskab lugeda meniiiidest (ja seletada klientidele) inglisekeelseid toitude ja jookide nimetusi;

e oskab suhelda ametialaselt baassonavara ja sellele lisanduva tddalase terminoloogia
miinimumi piires;

e teab enim kasutatavaid kelneritoos vajalikke viljendeid.

5.Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, 6pimapi koostamine, projektitoo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.
Moodul 16peb hindelise arvestusega..
Suulise arvestusega hinnatakse:
e oskust toime tulla erialstel suhtlusteemadel inglise keeles;
e oskust tolkida erialast teksti;
Praktiliste oskuste test - informatsiooni hankimine otsimine, siistematiseerimine ja analiiiis.
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10. KUTSEALANE SOOME KEEL I (1T/-P)

1. Eesmérgid
Kutsealase soome keele Oppega taotletakse, et Opilane omandab esmase kelneritooks vajaliku
terminoloogia ja viljendusoskuse. Teab levinumate toitude ja jookide nimetusi soome keeles.

2. Nouded opingute alustamiseks
Labitud klienditeenindese aluste ning teenindus ja miiiigitod moodulid.

3. Oppesisu

Kelneri tooks vajalik terminoloogia; viisakusviljendid.
Levinumate toitude ja jookide nimetused soome keeles.

4.0pitulemused

e teab erialast terminoloogiat;

e teab levinumate toitude ja jookide nimetusi soome keeles;
e oskab kasutada erialaseid véljendeid.

5.Hindamine
Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, Opimapi koostamine, projektitoo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.
Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt edastada.
Moodul 16peb hindelise arvestusega..
Suulise arvestusega hinnatakse:
e crialase terminoloogia tundmist soome keeles; toitude ja jookide nimetused soome
keelsetes meniiiides, oskust kasutada erialaseid véljendeid.
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VALIKOPINGUD 1 én (1T/-P)

11. BAARITOO, FLORISTIKA vdi ETIKETT (1 6n)
1. Eesmérgid

Moodul voimaldab Opilasel valida kolme valikaine vahel. Moodul vdimaldab Opilasel Oppida
kasutama ohutult baarivarustust, materjale, masinaid, seadmeid; kontrollima varusid, tellima ja
vastu votma kaupa, vormistama laodokumente; dppida korraldama oma tookohta baaris; oppida
valmistama kokteile, segujooke ja baarisuupisteid arvestades kliendi soove; Oppida koostama
baarimeniiiid ja teenindama kliente. Anda iilevaade ja oskused valmistada lillekompositsioone
arvestades materjalide, virvidega ja interjori eripdradega; tdiustada kunstilise kujundamise
oskuseid kondiitritoos. Oppija omandab teadmised ja oskused kiituda vastavalt etiketireeglitele
erinevates todalastes situatsioonides. Oppija opib tundma ja kasutama etiketialast sdnavara,
moistab kéditumise ja heade kommete olulisust. Tunneb riietuse etiketti, #rietiketi ja
vastuvotuetiketi aluseid moistab kultuuridevahelisi erinevusi vaartushinnangutes ja kditumises.
Opetusega taotletakse dppija analiiiisi-, iihisto6- ja suhtlemisoskuste arendamist .

2. Nouded opingute alustamiseks
Puuduvad.

3. Oppesisu

3.1 BAARITOO

Baaritiiiibid ja miiligitod baaris, baarivarustus, seadmed ja toovahendid; tookorraldus baaris;
jookide klassifikatsioon, péritolu, tootmine, serveerimine; kokteilide ajalugu, toorained ja
valmistamine; segujookide ajalugu, piritolu, klassifikatsioon; klassikalised segujoogid; erinevate
segujookide valmistamise tehnoloogia; baarimeniiii koostamine ja suupistete valmistamine;
alkohoolsete jookide kaubamirgid; toodete esitlemine ja teenuste pakkumine.

3.2 FLORISTIKA

Lilleseade pohimaterjalid, abimaterjalid. Kompositsiooni pohivotted. Virvide mdju. Sobivus
interjooriga.

3.3 ETIKETT

Etiketi moiste ja tdhendus, ametikohtumised, visiitkaardid, kirjavahetus, netikett, biirooetikett,
telefonietikett, drivestlus, restoranietikett, lauaetikett, riietuse etikett, vastuvoOtuetikett,
kultuuridevahelised erinevused vadrtushinnangutes ja kditumises.

4.0pitulemused

Opilane:
e tunneb ja esitleb baari tooteid ja teenuseid;

oskab noustada klienti;

oskab erinevaid miitigitehnikaid;

oskab erinevaid toidu ja joogi serveerimismeetodeid baaris;

oskab valida ja kasutada kdige sobivamat serveerimismeetodit vastava toote ja

situatsiooni puhul;

e teab erinevate alkohoolsete jookide ajalugu, péritolu ja omadusi, segujookide
klassifikatsiooni;

e oskab kirjeldada erinevate segujookide valmistamist;

e kasutab erinevaid jooke segujookide valmistamisel;

27



oskab valmistada erinevaid jooke kliendi soovist ldhtudes,

oskab valmistada ja serveerida baarisuupisteid ja kergeid eineid;

oskab valmistada lillekompositsioone.

oska valmistada erinevaid lillekompositsioone, arvestades materjalide ja temaatikaga.
teab etiketialaseid pohitermineid;

teab ametikohtumiste, kirjavahetuse ja visiitkaartide kasutamise etiketti;

teab biiroo- ja telefonietiketti; drivestluste, restorani- ja lauaetiketti;

teab riietuse etiketti;

teab vastuvotuetiketi aluseid;

teab kultuuridevahelisi erinevusi vdidrtushinnangutes ja kditumises.

5.Hindamine

Mooduli hinne kujuneb protsessihindena - dpetaja valib hinnatavad dpiobjektid (kirjalikud t66d,
suulised esitused, audio-, video- voi graafilised esitlused, Opimapi koostamine, projektitoo,
proovitdo jne) ja kirjutab valiku lahti ainekavas.

Hindamisel arvestatakse oppija oskust oma teadmisi suuliselt ja kirjalikult edastada.

Moodul 16peb hindelise arvestusega..

Iga praktiline tund ja iseseisev t60 on hindeline.

Projektitoo: Koostada kokteilvastuvotu meniiii, analiilisida suupistete ja jookide valikut, teostada
praktiliselt.

Iseseisvad t60d vastuvotuetiketi elementide kasutamisest,

erinevatest rahvustest ja kultuuritaustaga inimeste kiditumise erinevustest; enese analiiiis
etiketitundmisest. Lilleseade kujundamine lauale, ruumi.
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PRAKTIKA ETTEVOTTES 5 én (1T/5P)

1. Eesmiérgid

Kelneri praktika toitlustusettevottes mooduliga taotletakse, et Oppija omandab
teadmised ja kogemused praktikaettevottest kui organisatsioonist. Omandab kogemused
ja oskused majutus- ja toitlustusettevotte t60 planeerimisest ja korraldamisest. Omandab
teadmised ja oskused tulla toime erinevate driideedega toitlustusettevotetes teenindus- ja
miiiigitoimingutega. Oppida paindlikult kasutama miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid,
rakendada teoreetilisi ja praktilisi teadmisi konkreetsetes toosituatsioonides. Oppida
esitlema toite ja jooke. Omandada teadmised ja oskused luua eeldused kliendi rahulolu
saavutamiseks teenindussituatsioonis, probleemide lahendamise ja suhtlemisoskust
teenindusiilesannete tditmisel. Arendada isikuomadusi; arendada meeskonnato6 oskust.
Poorata siivendatult tdhelepanu igapdevasele isiklikule- ja toohiigieenile ja tooohutusele,
selle nouete tditmisele. Arendada erialase eesti- ja voorkeele oskust ning tdiendada
sOnavara majutamise ja toitlustamise valdkonnas. Saada iilevaade ettevotte
turundustegevusest. Omandada teadmised ja oskused tootamiseks kutsealal, rakendada
praktikal saadud toooskusi kutsealaste Gpingute tdhustamiseks,

2. Nouded mooduli alustamiseks
Eelnevalt ldbitud kelneridpingute moodulid

3. Oppesisu

3.1.KELNERI PRAKTIKA ETTEVOTTES

3.1.1. PLANEERIMISETAPP. Eneseanaliiiis, isiklikud reaalsed eesmirgid kutsealase
praktilise kogemuse saamiseks. Vajaliku materjali koostamine praktikale minekuks —
CV, avaldus, motivatsioonikiri, lepingu s6lmimine, oskuste nimistu koostamine, ametlik
tutvustuskiri todandjale. Tervisetdend. Tooturvalisus ja tooohutus todkohal.

3.1.2. PRAKTIKA TOITLUSTUSETTEVOTTES.. Toitlustusettevotte teeninduse
planeerimine ja korraldamine. Tookeskkond. Tootamine kutsealal. To6turvalisus.
Tooohutus. Hiigieen. Teenindaja isiklik vdlimus. Isikuomadused. Kutseoskused. Teooria
sidumine praktikaga.

Tutvumine ettevotte driideega. To0 korraldamine. Kaupade tellimine ja vastuvOtmine.
Hoiutingimused. Toiduainete ja valmistoitude séilitamine. Enesekontrolli pohimotted
Puhastus- ja korrastustood. Noude pesemine. Jadtmekiitlus. Baaritdo jalgimine.
Inventuuris osalemine. To6de organiseerimine teenindusruumis. Iseseisev too.
Meeskonnat6o.

Teenindusruumi ettevalmistamine. Kelneri tookoht ja kordaseadmine. Laudade
paigutamine ruumi. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted. Erineva
kuju ja suurusega laudade linutamine. Salvrittide voltimine. Kelneririti voltimine ja
kasutamine. Lauapesu hooldamine. Lauandud ja s6ogiriistad, klaasid, serveerimisnoud ja
—vahendid - dratundmine, sobivate vahendite valik, pesemine, poleerimine, ladustamine,
transportimine. Laua katmine. Lauakatmise reeglid. Laua eelkatted. Lauaplaanid.
Lauakatmine — hommiku-, Iduna- ja dhtusdogilaudade, pidulikud einete, banketilaudade,
selvelaudade eelkatted, kidigukatted vastavalt meniiiile.

Kelneri to6 tehnika. Laudade linutamise ja linade drakorjamise tehnilised votted, lina
vahetus. Taldrikute kandmise reeglid. Klaaside kandmine. Kandiku kandmine.
Tuhatooside vahetus. Népitsvote.

Erineva teenindustiiiibiga laudade teenindamine — valikmeniiii, rootsilaud,
kokteillaud/piistijalalaud/suupistelaud. Roogade ja jookide serveerimine.

Erinevate teenindusviiside kasutamine teenindamisel - tdisteenindus, osaline teenindus,
selveteenindus. Grupi- ja konverentsiteenindus.

Erinevate serveerimistehnikate — kandiku-, taldriku-, kidruteenindus - kasutamine
Klientide vastuvotmine, tarvitamine, kohalejuhatamine. Toodete ja teenuste esitlemine —
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toitude, jookide ja meniiiide esitlemine. Tellimuse vastuvotmine. Serveerimine -
eelroogade, pearoogade, jarelroogade, kiilmade ja kuumade jookide serveerimise
toovahendid, tehnika, tddde jarjekord. Veinide pakkumine. Alkohoolsete ja segujookide
serveerimine. Tellimuse maksumuse arvutamine. Arvlemine. Kliendi tagasiside. Kliendi
drasaatmine.

Toitude vastuvotmine koogist. Laua katmine eri stindmusteks.

4. Opitulemused

Oppija oskab:

* hinnata ja analiilisida oma kutsealaseid oskusi;

* piistitada praktika isiklikke eesmérke; hinnata t66le asumise vOimalusi, arvestades
praktikakogemust;

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

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

* hinnata oma toimetulekut probleemsituatsioonides (konfliktid, kriitika, uued inimesed);
* suhelda ja anda hinnangut oma koost6ovoimele juhendaja, kaastootajatega, klientidega;
tunda end meeskonnaliikmena; arendada isikuomadusi;

« seada korda oma tookohta, korraldada oma t606d;

* toimida tavapirases teenindus- ja miiligitoimingutes;

* ndustada klienti; vastu votta, analiiiisida ja edastada kliendilt saadud tagasisidet;

* kasutada miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid tavapirastes teenindussituatsioonides;
* paigutada ruumis s6ogilaudu, toole ja selvelaudu, arvutada laudade vajadust;

* linutada erinevaid laudu, voltida salvritte ja kelneriritte;

» valida vastavalt meniiiile ndud, soogiriistad, klaasid, serveerimisndud ja —vahendid,
teha eelkatteid vastavalt meniiiile, selvelaudadele;

* ndude kandmise votteid kies, katmistaldrikul ja kandikul;

* serveerida eelroogi, pearoogi, jarelroogi;

* esitleda, iseloomustada ja serveerida toite, kiilmi ja kuumi jooke; alkohoolseid jooke
« serveerimisel kaustada erinevaid serveerimistehnikaid;

* teostada serveerimist tava- ja selvelaudades, teemalaudades; grupi- ja
konverentsiteeninduses;

* toimida tavapérases klienditeenindussituatsioonides eesti- ja inglise keeles

5. Hindamine

Hinnatakse

* Opimapp, esitlus — 40%

Praktika aruanne (ettevotte organisatsiooni kirjeldus vastavalt praktikajuhendile),
praktikapéevik.

* tagasiside praktikakohast — 20%

teoreetiliste, praktiliste ja sotsiaalsete valmisolekute kohta

* eneseanaliiiis ja —hinnang praktika eesmérkide tditmise kohta, dpetaja hinnang - 40%
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LISAD

Lisa 1 KUTSEHARIDUSLIK LOPUEKSAM

1. Eesmirk

* kutseoskuste siivendamine (kutsealaste teadmiste rakendamine t66elu
situatsioonides)

* kestva Opivalmiduse arendamine (informatsiooni hankimine, siistematiseerimine,
kriitiline hindamine, to6tlemine, kasutamine t66 arendamiseks, kirjaliku
viljendusoskuse, esitlemisoskuse ja koostéooskuse arendamine)

* sideme tugevnemine todeluga (praktikal saadud kogemuste kasutamine 16pueksami
planeerimisel ja teostamisel)

2. Nouded mooduli alustamiseks
Labitud eelnevad kelneridpingute moodulid viahemalt rahuldavale tulemusele

3. Oppesisu

3.1. Kirjalik eksam (test) vdoimaldab odpilasel demonstreerida Gppekava piires
omandatud teoreetilisi teadmisi ja kirjalike iilesannete lahendamise oskusi.
3.2. Praktiline eksam vdimaldab dpilasel demonstreerida praktilisi oskusi, hoiakuid ja
isikuomadusi, valmisolekut tootamiseks opitud kutsealal.

1. Planeerida ja praktiliselt teostada temaatiline laud etteantud teemal

2. Teenindussituatsiooni lahendamine

Eksamiiilesande lahendamiseks:

1. Koostab dpilane kirjaliku aruande, mis sisaldab:

* Toidukorra &riidee

* Meniiii (ka kujundatud meniiii klientidele lauale)

* Sobivad joogid

* Serveerimiseks ja teenindamiseks vajalikud noud

» Toode jdrjekorra ja ajakava

 Lauakatte skeemi

* Dekoratsioonide kirjeldused

* Serveerimise ja teeninduse kirjelduse

2. Teostab temaatilise laua praktiliselt:

* laua katmine, kaunistamine

3. Teenindab kliente etteantud terviksituatsioonis, etteantud aja viltel.

« Kiilaliste vastuvotmine ja lauda juhatamine

* Klientide vajaduste selgitamine, toodete esitlemine, klientide ndustamine
* Toitude ja jookide serveerimine

* Arveldamine

* Tagasiside hankimine

* Klientide drasaatmine

» Kiituste voi laituste késitlemine

4. Opitulemused

Lopueksami sooritaja 1dhtub oma t66s klientide vajadustest ja soovidest ning tegutseb ja
kiitub vastavalt eetilistele, esteetilistele ja muudele sotsiaalselt heakskiidetud normidele.
Oppija tunneb klienditeenindaja t6od toitlustusteenust pakkuvas ettevottes nagu restoran,
kohvik, pubi, 66klubi, klubi jms. Eriala Iopetaja on valmis erialaseks tooks, sh
vahetustega t60.
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Oppija tunneb ja oskab jiargmisi enamlevinud kelneri t66 iilesandeid:

* klientide vastuvotmine;

* toitude ja jookide tutvustamine ning kliendi ndustamine;

* toodete esitlus;

* tellimuste vastuvotmine ja edastamine;

* serveerimine, laua katmine ja koristamine

» klientidega arveldamine ja nende drasaatmine

Lopetaja teab, et klientide teenindamine eeldab teenindus- ja suhtlemisvalmidust,
meeskonnatodoskust, pingetaluvust, oskust oma t66d ratsionaalselt korraldada ning kiirelt
ja sujuvalt siirduda iihelt tegevuselt teisele.

Kelneri eriala 10petaja on hea kontsentratsioonivoime, hea mélu, rahuliku meele, hea
pingetaluvuse ja hea fiiiisilise vastupidavusega inimene.

Oppija oskab kasutada oma viljendus- ja keelteoskust.
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Lisa 2 OPPEKAVAGA SEOTUD OPPEBAASI KIRJELDUS

Narva Kutsedppekeskuses on kelneri erialal dppetdo labiviimiseks olemas:

Vajalikud ruumid:

e klassiruumid, mis on varustatud valge tahvli ja grafoprojektoriga;

Oppekook,

kliente teenindav kohvik ja Opperestoran praktiliste iilesannete lahendamiseks;

Oppekook praktiliste tundide 1dbiviimiseks ning oskuste kujundamiseks

raamatukogu iseseisva t60 osakaalu suurendamiseks, Opilaste toode sdilitamiseks, Opetajate
poolt koostatud metoodiliste materjalide sdilitamiseks

e arvutiklass

Vajalikud vahendid:
kassaseadmed,

kaaluseadmed,
markeerimisseadmed,
16ikeseadmed;

vitriinid kaupade véljapaneku harjutuste jaoks,
teler,

kaamera,

magnetofon,

lauandud ja lauakatmisvahendid
oppekirjandus ja -materjalid

Vajalikud seadmed:
grafoprojektor
paljundusaparaat

arvutid interneti ithendusega
sidevahendid
koristusseadmed
videotehnika
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