PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Toitlustusteenindus

Catering service operations

Ycnyrm 00LEeCTBEHHOrO NUTaHUA

Oppekava kood EHIS-es 177897
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Maijutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava, 19.06.2014, haridus- ja teadusministri maarus nr 38
Kutseharidusstandard, 26.08.2013, VV maarus nr 130

Kelner, tase 4 kutsestandard, kinnitatud Teeninduse Kutsendukogu otsusega 1/03.03.2016, kehtib kuni 02.03.2021

Oppekava opiviljundid:
Kutsedppe |I6petaja:

* pakub toitlustusteenuseid lahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ning toitlustusettevotte ariideest ja
oigusaktidest;

« vaartustab erinevate toidu- ja teeninduskultuuride mitmekesisust ning valjendab seda oma tédalase kaitumisega;
* korraldab enda t06d ratsionaalselt, ohutult, ressursisaastlikult ning tulemuslikult;

+ analuusib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatddd toitlustusteeninduse ettevottes;

* planeerib enda kutse- ja t6dalast arengut ja edasist dpiteed, lahtudes majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;
« kasutab tootamisel arvutit;

» mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult;

* suhtleb &pitavas voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

» kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

» mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimdtteid;

» mdistab Uhiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja lahtub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

* kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:

Toitlustusteeninduse kutsekeskhariduse dppekava sihtgrupiks on péhiharidusega isikud, kellel on toitlustusteenindaja t66ks sobivad
hoiakud ja suhtumine.

Oppetdd toimub statsionaarse - koolipdhise dppe vormis.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima vbib asuda pdhiharidusega isik vi vahemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on péhihariduse tasemele vastavad
kompetentsid.

Nouded 6pingute 16petamiseks:

Opivaljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- vdi erialal ei ole kutseeksami
sooritamine véimalik, I6petatakse 6pingud erialase I6pueksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on &pilasel digus
sooritada dpingute I6petamiseks samuti erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega 6pilase puhul hinnatakse &pivéaljundite
saavutatust erialase I6pueksamiga, mille véib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava 6pivaljundite saavutamisel tiismahus omandatakse kutsestandardile ,Kelner, tase 4” vastavad kompetentsid.

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:

P&hidpingute moodulite "Majutuse ja toitlustusvaldkonna alused", "Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused", "Toitlustuse alused",
"Toitlustusteeninduse alused", "Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid", "Catering ja peoteenindus" ning "Praktika" moodulist
abikelneri praktika 6pivaljundite saavutamisel omandatakse abikelner, EKR tase 3 kutsele vastavad kompetentsid.

Osakvalifikatsioonid:
Abikelner, tase 3

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Toitlustusteeninduse kutsekeskhariduse dppekaval kutsedppe I6petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Poéhiépingute moodulid (122 EKAP)
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Nimetus

Majutamise ja toitlustamise
valdkonna alused

Restoraniteeninduse praktika

Restoraniteenindus

Toitlustuse alused

Toitlustusteeninduse alused

Toiduvalmistamise alused

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed
joogid

Catering ja peoteenindus

Joogibpetus Il ehk alkohoolsed
joogid

Maht
2 EKAP

12 EKAP

26 EKAP

8 EKAP

18 EKAP

12 EKAP

3 EKAP

5 EKAP

5 EKAP

Opivéljundid

moistab turismi tAhtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
rolli turismimajanduses.

motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete
ariideesid.

orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab oma &pingutele eesmargid.

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas.

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud praktika eesmargid tutvub
praktikajuhendi alusel praktikaettevdttega

teenindab kliente vastavalt ettevétte teenindusstandardile

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

kirjeldab restoraniteeninduse igapaevatod korraldust ja toopaeva
ettevalmistust.

planeerib ja teeb ettevalmistustdod klientide vastuvétmiseks ja
teenindamiseks.

teenindab kliente eesti ja vdorkeeles mulgi- ja teenindamise pohitehnikaid
ning kliendikesksuse p&himétteid jargides.

rakendab t60s kasutatavaid kliendisuhteid ning arvelduse ja tagasiside
pdhimétteid.

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

kirjeldab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid toidukaitlemisel.
kirjeldab tervisliku toitumise tahtsust ja vajadust.

kirjeldab pohilisi toiduaineid ja nende kaitlemise viise (toiduvalmistamise
viisid).

kirjeldab menlide koostamise pdhimétteid ja menuide liigitust.
rakendab pdhilisi toiduainete kaitlemise viise ja meetodeid.

kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste toidukultuuri ja tAnapaevast rahvuskdoki.

modistab toitlustusteeninduse p&himébtteid.

teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks selvelaudades ja istumisega
laudades.

teenindab selvelaudade ja istumisega laudade kliente eesti ja voorkeeles.
korrastab té6koha, lauad ning teenindusruumid.

valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi
nduetest, tdotab saastlikult ning higieenindudeid jargides

kasutab ja puhastab kdodgiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib téoohutusndudeid

koostab juhendi alusel meniu vastavalt tervisliku toitumise pohimétetele,
menuu koostamise alustele

kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvéimalusi.

planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid.

tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pdhimdtetele.

votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele.

valib téévahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.

valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades digeid t66vétteid, jargib
té6ohutus- ja hiigieenindudeid

kirjeldab peoteeninduse uldist korraldust ja planeerib Uritust vastavalt
etteantud juhisele.

planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi
toovotteid.

teenindab kliente miilgi- ja teenindamise pohitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse pdhimétteid jargides.

planeerib ja teeb vastavalt etteantud juhistele puhastust66d, komplekteerib ja
ladustab uritusel kasutatavad vahendid.

kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis
ja serveerimisvoimalusi, leidab informatsiooni erialasest kirjandusest, sh
voorkeelsest (A ja B keeletase).

planeerib vastavalt etteantud juhendile t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid.
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Ldpphindamine 2 EKAP
Abikelneri praktika 12 EKAP
Toitlustusteeninduse praktika 12 EKAP

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP

Uldépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus Maht
Keel ja kirjandus 6 EKAP
V6orkeel 4,5 EKAP

tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse
pdhimdtetele joogikaardis olevaid jooke.

votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele.

valib diged té6vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.

valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutab digeid t66vétteid ning téidab
tédohutuse- ja hugieenindudeid.

koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamistlesandest
valmistab ette oma tookoha, teeb menliile vastava eelkatte
lahendab teenindussituatsiooni

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke.

tutvub praktikajuhendi alusel ettevétte teenindustoimingutega.
abistab kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel.

abistab kelnerit teenindusprotsessis.

korraldab ja teeb juhendamisel vastavalt ettevétte puhastusplaanile
teenindusruumide korrastus- ja puhastustoid.

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande.

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke.

kirjeldab praktikajuhendi alusel praktikaettevotet kui organisatsiooni ning
toitlustusosakonna toimingid.

todtab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas jargides ettevotte
todkorraldust.

téotab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja té6vahenditega,
jargib tééhugieeni ja té6ohutusndudeid.

eeltddtleb juhendi alusel toiduaineid, kilmtddtleb kddgivilju, valmistab
juhendamisel lihtsamaid toite, teeb puhastus- ja korrastustoid.

katab juhendamisel laudu, hoiab korras selvelaudu, teeb lihtsamaid
teenindustoiminguid.

koostab juhendi alusel praktikaaruande, esitleb seda ja hindab ennast
toitlustusteenindajana.

kavandab oma 6&pitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja t6dalaseid vimalusi
ning piiranguid

modistab Uhiskonna toimimist, t6dandja ja organisatsiooni probleeme ja
véimalusi

kavandab enda ja teiste jaoks vaartuste loomisel omapoolse panuse
kultuurilises, sotsiaalses ja/ voi rahalises tahenduses

mdistab enda vastutust kutsealase karjaari kujundamisel ning on motiveeritud
ennast arendama

Opivéljundid

valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja kirjakeele normile vastavalt nii suulises
kui ka kirjalikus suhtluses;

arutleb teemakohaselt ja péhjendatult loetud, vaadatud véi kuulatud teksti
péhjal;

koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja ilukirjandustekste
kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates;

loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid;

vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tanapaeva elunahtustega,
oma kodukohaga;

tdlgendab ja analliisib kirjandusteost, seostab seda ajastu tihiskondlike ja
kultuuriliste siindmustega

suhtleb dpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

kirjeldab vddrkeeles iseennast, oma véimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga

kasutab vddrkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid voorkeele dppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostades voorkeeledpet elukestva dppega
mdistab eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vdorkeeles suhtlemisel

on teadlik edasidppimise ja t66turul kandideerimise rahvusvahelistest
véimalustest, koostab tédleasumiseks vajalikud vddrkeelsed
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Loodusained 6 EKAP
Sotsiaalained 7 EKAP
Kunstiained 1,5 EKAP
Matemaatika 5 EKAP

taotlusdokumendid

mdistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel;

motestab ja kasutab loodusainetes omandatud teadmisi keskkonnas toimuvate
nahtuste selgitamisel ja vaartustamisel ning igapaevaelu probleemide
lahendamisel;

moistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste mdju looduskeskkonnale ja
inimesele, saab aru Umbritseva keskkonna mdjust inimese tervisele;

leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate Ulesannete lahendamisel

omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis
toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese kujunemist;

omab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja vastikusest mojust;

moistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja selle kaitsmise
tahtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides erinevusi;

hindab Gldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus, vorddiguslikkus,
ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning lugupidamine
enda, teiste ja keskkonna vastu.

eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid;

tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab neid
ajalooga;

analllsib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust 1&bi vahetu kogemuse;
kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks;
valjendab ennast labi loomingulise tegevuse

kasutab opitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust

kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru erinevatest
matemaatilise info esitamise viisidest

seostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutades 6ppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendades oma métet selgelt
ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult

kasutab matemaatika véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

Toitlustusteeninduse kutsekeskhariduse dppekava on mdeldud rakendamiseks statsionaarses- koolipdhises dppes.
Toitlustusteeninduse dppekava maht on180 EKAPIt, mis jaguneb jargmiselt:
- p6hiépingud 122 EKAPIt, sh 30 EKAPIt 16imitud vétmepadevusi

- Uldpingud 30 EKAPIt
- valikbpingud 28 EKAPIt.

Valiképingute moodulid (28 EKAP)
Nimetus Maht

Ruumi- ja lauadisain sh 1 EKAP
varvusoOpetuse ja lilleseade alused

Uldkehaline ettevalmistus 3 EKAP

Opivéljundid

6pib arvestama laudade katmisel teenindussaali interj6ori ja sindmuste
eriparaga, omandab algteadmised kasutada ruumi ja lauakaunistamisel
aastaajale omaseid varve ja looduslikke vahendeid, teab varvusdpetuse
aluseid ja varvuste sobitamise pohimétteid.

saab aru lillesedete ja lauaseadete kujundamise p&hitddedest, kujundab
juhendamisel lihntsamaid lauaseadeid.

hindab objektiivselt oma kehalisi véimeid, fudsilist vormi ja omab valmisolekut
neid arendada

tegeleb teadlikult ja véimetekohaselt enda uldkehalise arendamisega, kasutab
selleks sobivaid vahendeid ning meetodeid

arendab sportliku Uhistegevuse (pallimangud, rahvasporditritused jne) kaudu
meeskonnatddoskust ja distsipliini

opib aktsepteerima inimestevahelisi erinevusi ja arvestama nendega
erinevates suhtlussituatsioonides

arendab kutsetdoks vajalikke tahteomadusi (kohanemisvdime, koostédoskus,
valjendusoskus jms)
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Kutsealane arvutidpetus majutus- ja 2 EKAP

toitlustusvaldkonnas

Etikett

Fruktodisain

Eritoitlustus

Erialane inglise keel

Erialane soome keel

Erialane vene keel

Opioskuste kujundamine

Vastuvottude korraldamine

Ettevotluse alustamine

2 EKAP

0,5 EKAP

2 EKAP

5 EKAP

5 EKAP

5 EKAP

1 EKAP

13 EKAP

5 EKAP

opilane tunneb ja kasutab lihtsamaid arvutialaseid pdhimdisteid, kasutab
arvutivorku, loob ja salvestab kaustu ja faile etteantud andmekandjale jargib
ohutusndudeid arvuti kasutamisel

koostab ja kujundab erinevaid tekstidokumente

vormindab kirjatdid Iahtudes Parnumaa Kutsehariduskeskuses kehtivate
kirjaté6de vormindamise nduetest

koostab ja kujundab tabeleid tabelitéotlusprogrammi abil, sorteerib ja filtreerib
andmeid, teostab arvutusi valemite ja lihtsamate funktsioonide abil, koostab
diagramme

opilane koostab animeeritud esitlusi, esitleb neid

oOpilane kasutab erialase info saamiseks internetti jargides ohutussoovitusi ja
haid tavasid, vormistab leitud informatsiooni tekstidokumendina, kasutab
elektronposti

selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli mdistet ja tahendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pohimétteid, pdhivaartuseid (kodanike vérdsus, taktitunne,
imago, suhete loomine ja hoidmine) Ghiskonnas. Annab Ulevaate Eestis
levinud kommetest ja tavadest. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.
eristab ametliku ja mitteametliku suhtlemiskultuuri. Kasutab tervitamist,
esitlemist, tutvustamist, Sina-Teie podrdumist. Kultuuridevahelised erinevused
tervitamisel ja viisakuses

koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja kingituse.

riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab tddriietuse ja vaba aja riietuse
erinevusi. Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile.

selgitab lauaetiketi olemust ja kaitub vastavalt lauaetiketile. Koostab
vastuvétuplaani ja Urituse labiviimise kava.

oppija valib fruktodisainiks sobivad kddgi-ja puuviljad ning t66vahendid.
oppija valmistab puu- ja kdogiviljadest kaunistusi ning kasutab
kompositsioonivétteid.

kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara.
kohandab toitlustusettevdtte tavaparase menid ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks.

koostab meniiusid arvestades kliendirihmade toitumisalaste isearasuste ja
toitumissoovitustega.

valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke toite ja jooke.

moistab erialast teksti, koostab selge ja Uksikasjaliku erialase teksti ning
valjendab ja pdhjendab oma seisukohti.

vestleb ladusalt igapdevastes todalastes situatsioonides.

mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel erialast vdorkeelset terminoloogiat.

Hangib soomekeelset teavet, t66tab valja isikliku keeledppestrateegia.
Mbistab soomekeelset teksti ja kirjalikku kommunikatsiooni.

Suhtleb meeskonnas ja td6situatsioonides

moistab keeleerinevusi ja dpitava keele kultuuriruumi erinevusi.

mdistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab igapaevatdédga seotud erialast
teksti.

vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes t6dalastes situatsioonides.
mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast vdorkeelset
terminoloogiat .

analtusib ennast kui 6ppijat ning teab, kust leida vajaduse korral ndu, teavet ja
tuge

jalgibParnumaa Kutsehariduskeskuses kokkulepitud reeglite taitmist

leiab 6ppetddks vajalikku informatsiooni ja eristab olulist infot ebaolulisest
eesmargistab oma 6ppimist ja teadvustab oma valikuid ajaplaneerimisel
to6tab tulemuslikult nii iseseisvalt kui ka meeskonnas

kirjeldab vastuvéttude korraldamise pdhimdtteid
planeerib juhendi alusel vastuvétu toimingud
korraldab juhendi alusel vastuvétu tegevused
jargib kilalisena vastuvotu etiketti

tunneb Eesti mastaabis dpitava eriala ettevdtluse olukorda ja selle kohta
majanduses

vordleb ettevdtlusvorme ja kirjeldab ettevétluse alustamisel tehtava valiku
pS&himétteid
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teab vaikeettevotte efektiivse majandamise pdhimotteid
rakendab ettevétlusalaseid teadmisi ettevotluse alustamisel nii ariidee
arendamisel kui ka ettevotte kaivitamise planeerimisel Eestis

Enesevaljendus 2 EKAP tutvustab ennast selges ja korrektses keeles teadvustades oma tugevaid ja
norku kulgi.
sbnastab 3-osalise kehtestava sénumi ja kasutab seda erinevates
olukordades, suhtlussituatsioonides.
koostab kirjalikult ja suuliselt tekste, valjendab arusaadavalt ja selgelt
korrektses eesti keeles, jalgides oma kehakeelt.
tunneb ara saboteerimise ja manipuleerimise, kaitseb omi seisukohti
argumenteeritult ning veenvalt.
teadvustab vastutust radkija ja kuulaja vahel, harjutab imbersdnastamist ning
teadvustab ennast kui kuulajat.

Esmaabi 1 EKAP annab vajadusel esmaabi, valdab tdhtsamaid esmaabivétteid
kutsub abi, suhtleb paasteametiga asjakohaselt, vajadusel evakueerub
hoonest ja abistab kannatanut evakueeruda

Valikdpingute valimise voimalused:

Oppekava jargi on dpilasel vajalik valida 28 EKAP valikaineid. | kursuse valikained on 3 EKAP ulatuses kirjeldatud, jargnevate
Oppeaastate valikud teevad dpilased | kursuse I6puks.

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.

Spetsialiseerumise véimalused:

Toitlustusteeninduse erialal on vdimalik spetsialiseeruda baaritddle ja vastuvéttude korraldamisele.

Spetsialiseerumise moodul maht on 13 EKAPIt. Spetsialiseerumismoodul avatakse juhul, kui sinna on registreerunud vahemalt 50%
Oppegrupist. Kui dppegrupis on 10 vdi vahem &pilast, siis otsustab valiku lihntenamus neist.

Oppekava kontaktisik:

Taisi Talviste

kutsedpetaja

Telefon 445 1953, taisi.talviste@hariduskeskus.ee

Maérkused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=473
https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=473&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=473
https://ois.hariduskeskus.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=473&rakenduskavad=jah

Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Toitlustusteenindus

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 122 44 36 42
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Restoraniteeninduse praktika 12 12
Restoraniteenindus 26 8 18
Toitlustuse alused 8 8

Toitlustusteeninduse alused 18 18

Toiduvalmistamise alused 12 12

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 3 3

Catering ja peoteenindus 5 2 3
Joogidpetus Il ehk alkohoolsed joogid 5 5
Lépphindamine 2 2
Abikelneri praktika 12 12

Toitlustusteeninduse praktika 12 12

Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 1 2 2
Uldépingute moodulid 30 12 9 9
Keel ja kirjandus 6 2 2 2
Voorkeel 4,5 1 1,5 2
Loodusained 6 3 1,5 1,5
Sotsiaalained 7 3 2 2
Kunstiained 1,5 1,5

Matemaatika 5 1,5 2 1,5
Valiképingute moodulid 28 4 15 9
Ruumi- ja lauadisain sh varvusdpetuse ja lilleseade alused 1

Uldkehaline ettevalmistus 3

Kutsealane arvutidpetus majutus- ja toitlustusvaldkonnas 2
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. dppeaasta |2. dppeaasta |3. dppeaasta
Etikett 2
Fruktodisain 0,5
Eritoitlustus 2
Erialane inglise keel 5
Erialane soome keel 5
Erialane vene keel 5
Opioskuste kujundamine 1
Vastuvéttude korraldamine 13
Ettevotluse alustamine 5
Enesevaljendus 2
Esmaabi 1

8/12




Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 2

Toitlustusteenindus

Seosed kutsestandardi ,Kelner, tase 4 kutsestandard, kinnitatud Teeninduse Kutsendukogu otsusega 1/03.03.2016, kehtib kuni 02.03.2021* kompetentside tegevusnaitajate ja eriala dppekava

moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid Valikdpingute moodulid

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused
Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
Ruumi- ja lauadisain sh vérvusdpetuse ja lilleseade
alused

Toitlustuse alused
Uldkehaline ettevalmistus
Kutsealane arvutiopetus majutus- ja
toitlustusvaldkonnas
Fruktodisain

Eritoitlustus

Erialane inglise keel
Erialane soome keel
Erialane vene keel
Opioskuste kujundamine
Ettevotluse alustamine
Eneseviljendus

Esmaabi

» | Restoraniteeninduse praktika

* | Toitlustusteeninduse alused

» | Joogidpetus I ehk mittealkohoolsed joogid
» | Joogidpetus II ehk alkohoolsed joogid

» | Toitlustusteeninduse praktika

» | Toiduvalmistamise alused
» | Catering ja peoteenindus
> | Vastuvottude korraldamine

» | Restoraniteenindus
» | Lopphindamine

» | Abikelneri praktika
> | Etikett

>

B.2.1. T66 planeerimine ja korraldamine

1) planeerib to6aja vastavalt toograafikule;

2) valmistab ette oma to6koha, varustab selle vajalike
todvahenditega ja hoiab oma tookoha korras, vajadusel
orienteerub imber;

3) tdpsustab meniiiid ja pdevapakkumisi, vajadusel
orienteerub imber;

4) puhastab ning korrastab ruume vastavalt
puhastusplaanile;

5) peseb vajadusel ndusid ja vajalikke tarvikuid
vastavalt etteantud juhistele;

6) juhendab vajadusel abikelnerit ndude ja
serveerimisvahendite pesemisel, seadmete ja
ndudepesuvahendite

kasutamises;

7) valmistab ette lauakatmisvahendid ja teeb
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noudmistele vastava eelkatte;

8) kontrollib vajalike tddvahendite olemasolu ja
vajadusel juhendab abikelneri t60;

9) jélgib tooks vajaminevate kaupade ja vahendite
olemasolu ning teavitab muutustest otsesele juhile;
10) votab kaupu vastu vastavalt volitustele ning
paigutab need vastavalt juhistele.

B.2.2. Teenindamine ja miiiigit6d
1) alustab kliendikontakti positiivselt, on
teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga, suunab kliendid
sO00gisaali ja juhatab

lauda;
2) selgitab vilja kliendi vajadused, tundes
toiduvalmistamise aluseid, tervisliku ja eritoitumise
aluseid, erinevate
rahvaste toidukultuuri eripédra pakub kliendi
erisoovidele ja -vajadustele lahendusi oma vastutusala
piires;
3) tutvustab ja soovitab toidu- ning joogikaartides
olevad toite ja jooke ning ettevdttes pakutavaid
tooteid;
4) votab tellimuse vastu, vormistab ning edastab
tellimuse vastavalt nduetele;
5) kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt
tellimusele, vajadusel juhendab eelkatete kohandamist;
6) teeb kassatoiminguid 1dhtuvalt oma td6iilesannetest;
7) valmistab lihtsamaid segujooke, kohvi- ja teejooke,
valides asjakohased to6vahendid;
8) serveerib toite ja jooke kasutades asjakohaseid
toovotteid, vajadusel juhendab serveerimist;
9) kiisib ja kogub klientide tagasisidet
teenindusprotsessi kohta, pakub lahendusi oma
vastutusala piires ning

edastab selle otsesele juhile;
10) esitab nduetekohase arve ja teeb kassatoiminguid
oma vastutusala piires;
11) saadab kliendi &ra positiivset kliendikontakti
hoides, vajadusel abistab klienti;
12) vormistab paeva/vahetuse kokkuvdtte vastavalt
ettevotte juhistele;

10/12




13) tutvub {irituse korraldamiseks ja labiviimiseks

vajaliku infoga ja peab seda meeles ning seab valmis
teenindusruumid vastavalt etteantud juhistele;

14) suhtleb klientidega jélgides klienditeeninduse

pohimotteid;

15) serveerib toite ja jooke, kasutades asjakohaseid

toovotteid,;

16) jélgib ruumide ja laudade puhtust kogu tirituse

ajal;

17) koristab, komplekteerib ja ladustab {iritusel

kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele;

18) korrastab teenindusruumid vastavalt etteantud

juhistele.

B.2.3. Kelner, EKR tase 4 1dbiv kompetents
1) tdidab ja kontrollib tddohutus- ja
toiduohutusndudeid, kannab nduetekohast
vormiriietust, on teadlik esmaabi

vOimalustest ning oskab kéituda tulekahju korral;
2) suhtleb klientidega ja kolleegidega sobralikult ja
ldhtuvalt heast tavast;
3) oskab eesti keelt tasemel B1 ja inglise keelt tasemel
A2;
4) kasutab elektroonilisi seadmeid ja vorke ning loob
ja haldab faile, tekstidokumente, tabeltdotlusrakendusi;
5) véirtustab oma kutseala ning on orienteeritud
kvaliteetsele todtulemusele ja tegutseb iseseisvalt;
6) on ettevotlik, oskab lahendada probleeme;
7) kohaneb oma t66s muutuvate oludega, jagab
informatsiooni; osaleb degustatsioonidel ja koolitustel
hoides end

kursis turul toimuva, uute trendide ja suundadega;
8) hoiab korras kasutatavaid to6vahendeid ja
seadmeid.
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X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
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