TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Abikelner

Waiter, level 3

lMomMoLLHMK oduLmaHTa

Oppekava kood EHIS-es 194778
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 30 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutsestandard

Abikelner, tase 3
https://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10414528/pdf/abikelner-tase-3.1.et.pdf

“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a maarus nr 130. https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013

Oppekava opiviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse té6tamaks kelneri juhendamisel
toitlustusteenust pakkuvas ettevottes.

» Oppija planeerib enda tédalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva &ppe pdhimétetest.

+ Oppija tuleb toime oma karjééri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tddkeskkonnas léhtuvalt elukestva 6ppe
pdhimotetest.

« Oppija valmistab juhendamisel lihntsamaid toite ja alkoholivabasid jooke l&htuvalt toitlustusettevétte eriparast ja tervisliku toitumise
pdhimétetest ning toiduvalmistamise péhitehnoloogiatest. Oppija kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ning rakendab toidu- ja
té6ohutuse péhimdtteid oma tédkoha korraldamisel.

+ Oppija médistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse péhimétteid, kasutab lauakatmise pdhitehnikaid, teenindab kliente
juhendamisel erinevates teenindusolukordades.

+ Oppija serveerib juhendamisel meeskonna likmena meniiiis olevaid toite ja jooke.

Moodulitesse on integreeritud jargmised vétmepadevusi arendavad teemad: erialane eesti keel, erialane matemaatika, arvutidpetus ja
kehaline kasvatus.

Oppekava rakendamine:
Oppekava rakendatakse statsionaarses (koolipdhine ja tddkohapéhine) ja/v8i mittestatsionaarses dppes.
Pdhiharidusega dppijale (vastavalt kutsestandardile Abikelner, Tase 3)

Nouded 6pingute alustamiseks:
Puuduvad

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud kolmanda taseme kutsedppes loetakse I&petatuks parast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile vdi osakutsele vastavate
Opivaljundite saavutamist.

Opivaljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- véi erialal ei ole kutseeksami
sooritamine vbéimalik, I6petatakse 6pingud I6pueksamiga. Erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpivaljundite saavutatust erialase
I6pueksamiga, mille vdib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava 6pivaljundite saavutamisel tismahus omandatakse kutsele ,Abikelner, tase 3” vastavad kompetentsid.

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
Kooli I6putunnistus.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Majutamise ja toitlustamise 1 EKAP mbtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevdtete ariideesid
valdkonna alused orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises

ning eesmargistab enda &ppimist
orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 3 EKAP moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas
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alused
Toitlustamise alused 4 EKAP
Toitlustusteeninduse alused 6 EKAP

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed 2 EKAP
joogid

Catering ja peoteenindus 2 EKAP
Abikelneri praktika 12 EKAP
Praktika:

Pdhidpingutest moodustab praktika 12.00 EKAPIt.

karjaariplaneerimise protsessis

selgitab enda ja ettevétte toimimist turumajanduse tingimustes
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

saab aru oma digustest ja kohustustest téokeskkonnas tegutsedes
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

koostab juhendamisel kliendi vajadustest ja soovidest Iahtuva tervisliku
menud.

valmistab juhendamisel ohutult, sdastlikult ja hlgieenindudeid jargides
tehnoloogiliste kaartide alusel roogasid ning jooke, tagades nende kvaliteedi.
puhastab ning korrastab t66koha, lauad ja ruumid vastavalt etteantud juhistele
ja kasutades selleks ettenahtud puhastus- ja tdévahendeid.

Mbistab toitlustusteeninduse pohimétteid

Teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks.

Teenindab kliente osalise- ja taisteenindusega laudades korrektses eesti
keeles

Korrastab t66koha, lauad ning teenindusruumid

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

planeerib vastavalt etteantud juhendile t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid
ning valib sobivad t6évahendid ja komponendid jookide valmistamiseks
tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse
péhimbtetele joogikaardis olevaid jooke

vétab joogitellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66vdtteid ning taidab
tooohutuse- ja hligieenindudeid

kirjeldab catering teeninduse uldist korraldust ja planeerib Uritust vastavalt
kliendi tellimusele ja etteantud juhendile

planeerib vastavalt tellimusele teeninduseks ettenahtud néud, sédgiriistad ja
serveerimisndud, pakendab toidud, joogid ja ndud transportimiseks ja
valmistab ette teenindusruumid kasutades ergonoomilisi t66votteid
teenindab kliente teenindamise p&hitehnikaid kasutades ja kliendikese
teeninduse péhimétteid jargides

planeerib ja teostab puhastustédd, komplekteerib ja ladustab Uritusel
kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke tutvub
praktikajuhendi alusel ettevotte teenindustoimingutega

abistab kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel abistab kelnerit
teenindusprotsessis korraldab ja teeb juhendamisel vastavalt ettevotte
puhastusplaanile teenindusruumide korrastus- ja puhastustéid
koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Oppekava kontaktisik:
Kaimar Palm
Praktikajuhendaja

Telefon +372 605 3111, kaimar.palm@teeninduskool.ee

Markused:

Kooli dppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=138

https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=138&rakenduskavad=jah (koos moodulite

rakenduskavadega)
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https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=138
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=138&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Abikelner

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 30 30
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 1 1

Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 3 3
Toitlustamise alused 4 4
Toitlustusteeninduse alused 6 6
Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 2 2

Catering ja peoteenindus 2 2

Abikelneri praktika 12 12
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Tallinna Teeninduskool Lisa 2

Abikelner

Seosed kutsestandardi ,Abikelner, Tase 3“ kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Majutamise ja toitlustamise valdkonna

Karjéari planeerimine ja ettevatluse
Joogidpetus I ehk mittealkohoolsed
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B.2.1 T66 planeerimine ja korraldamine X X X X X X X
1) planeerib td6aja vastavalt toograafikule X X X X X X X
2) valmistab ette oma tdokoha, varustab selle vajalike tdovahenditega ja hoiab oma to6koha korras vastavalt etteantud juhistele X X X X X
tapsustab meniitid ja pdevapakkumisi X X X X X X X
4) puhastab ning korrastab ruume vastavalt puhastusplaanile X X X X X
5) peseb vajadusel ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt etteantud juhistele X X X X X
6) valmistab ette lauakatmisvahendid ja teeb eclkatte vastavalt etteantud juhistele X X X X X
B.2.2 Teenindamine ja miiigitoo X X X X X X X
1) on teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga oma vastutusala piires, suunab kliendid sd6gisaali ja juhatab lauda X X X X X X X
2) kohandab eelkatet vastavalt juhistele X X X X X
3) serveerib juhendamisel lihtsamaid toite ja jooke X X X X X
4) abistab kelnerit serveerimisel X X X X X
5) saadab kliendi dra positiivset kliendikontakti hoides, vajadusel abistab klienti X X X X X
6) teeb juhendamisel abitdid teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel X X X X X
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7) peab meeles vajaliku info {irituse sisust, toitudest ja jookidest oma tdoiilesannete piires X X X X X
8) abistab kelnerit toitude ja jookide serveerimisel ning laudade korrastamisel X X X X X
9) abistab kelnerit tiritusel kasutatavate vahendite kokkupanemisel ja teenidusruumide korrastamisel X X X X X

X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust hinnatakse
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Pohihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 1

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 8ppija planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas l&htuvalt elukestva 6ppe pdhimétetest.
Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde

18t 8t

Opiviljundid 1 motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid

2 orienteerub valdkonna t66tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning eesmargistab enda 6ppimist

3 orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

Teema: Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused

Jaotus tundides:
teoreetiline t06: 12, praktiline t06: 6, iseseisev t60: 8, kokku: 26

Alateemad:

Sissejuhatus moodulisse.

Majutus- ja toitlustusettevdtete kutsestandarditega tutvumine.

Majutus- ja toitlustusettevdtete kutsestandarditega tutvumine.

Abikelneri dppekava sisu ja ulesehitus.

Oppetds korraldus

Elukestva dppimise tahtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas.

Majutus- ja toitlustusettevotete arengulugu, olemus, iseédrasused ja liigitus ning nende ariideed.
Majutus- ja toitlustusettevottega tutvumine

Seotud opivaljundid:
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¢ mdtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid
e orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning eesmargistab enda 6ppimist
e orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Iseseisvad t66d:

Majutus- ja toitlustusettevotte opikaik ja dpetaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine.
Iseseisva t06na vabalt valitud toitlusettevdtte isearasused ja sarnasused - esitlus.
Abikelneri kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallusi alusel.

Praktilised t66d:

Oppekaik 3 erinevasse toitlustusteenust pakkuvasse ettevéttesse.

Hindamiskriteeriumid

Oppija

« kirjeldab rihmat6dna vahemalt kolme erineva Eestis tegutseva majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevétte ariideed ning toob valja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused

+ sOnastab rihmatdona kisimuste kellele, mida ja kuidas alusel vahemalt kolm majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotte ariideed ning toob vélja nende
ettevotete ariideede olulisemad sarnasused ning erinevused

* nimetab ja iseloomustab riihmatddna etteantud ettevotete kliendirGhmi

« loetleb etteantud ariidee jargi td6tavate ettevotete tooteid ja teenuseid

« kirjeldab valdkonna ettevotete kodulehekdlgi kujunduslikust aspektist

» kirjeldab rihmatééna Eesti majutamise ja toitlustamise ettevotete arengulugu

+ leiab juhendi alusel informatsiooni majutamise ja toitlustamise kohta asjakohastest teabeallikatest sh meediast, viitab kirjalikes t66des kasutatud allikatele
Oppija

» kirjeldab kutsestandardi pdhjal td6andjate ootusi endale kui tulevasele valdkonna to6tajale, toob valja t6oks vajalikud isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-
eetikat

* leiab kutse omistamisega seonduvat informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja hindamise sisu ja toimumist

* loetleb rihmatdona elukestva 6ppimise véimalusi oma valdkonnas

* nimetab rihmatdona eriala 6ppekava alusel 6ppekava eesmargi ja moodulite eesmargid

* koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sénastab dppeperioodiks oma dppeeesmargid

* hindab etteantud hindamiskriteeriumide alusel oma valmisolekut eriala dpinguteks

« kirjeldab juhendi alusel majutusettevotte eri osakondade poolt pakutavaid pohi- ja lisateenuseid

« tutvustab kilastajatele majutusettevotte teenuseid lahtuvalt kliendi ootustest ja vajadustest arvestades ettevotte voimalustega

« vordleb riihmatddna eri liiki majutusettevotete teenuseid vastavalt ettevotte ariideele

Oppemeetodid:

rihmatod, iseseisev
t60 arvutis,

arvutikasutamise oskusi.

Etteantud kisimustele vastuste saamine (kirjalikult) dpetaja tutvustusest.
Rihmatt6 dpetajate todlehe alusel ja selle esitlemine 6ppegrupile

interaktiivne loengKoitev loeng. Rihmatdo tunnis dpetaja tédlehe alusel ja selle esitlemine dppegrupile.
Riihmat66 iseseisvalt 6petaja té6lehe alusel ja selle esitlemine &ppegrupile, tagasiside &pperiihmalt ja épetajalt. Opikaik majutus- ja toitlustusettevéttesse. Kirjaliku raporti koostamine dpikéigu kohta, kus on rakendatud
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kujundatakse kolmest arvestuslikust dpitlesandest:

Majutus- ja toitlustusettevotte dpikaik ja 6petaja juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine.

Iseseisva t6ona vabalt valitud toitlusettevotte ariidee esitlus MS Powerpoint esitlusena
Koka kutsestandardi alusel kirjalik enesehinnang SWOT-anallusi alusel.

Kdik kolm o&pililesannet on taidetud juhendite alusel tdhtaegselt.

Koigile dpililesannetele on saadud Opetaja tagasiside.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosip6éld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 kirjastus Argo
Sirje Rekkor, Reelika Eerik, Tiiu Parm, Allan Vainu; Teenindamise kunst, Argo 2013
T. Viin, R. Villig Hotellimajanduse alused 2011 kirjastus Argo

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused 3

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimotetest

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tédkeskkonnas, lahtudes elukestva 6ppe

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

54t 24t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab oma vastutust teadlike otsuste | -anallilsib juhendamisel enda isiksust ja Karjaari moiste, karjaari planeerimine, karjaarindbustamine. Suhtluspbhine loeng, Mitteeristav
langetamisel elukestvas kirjeldab oma tugevaid ja ndrku kilgi; Mina-pildi kujunemine, enesehinnang, hoiakud, eelarvamused. testid, t66 arvutiga, t66
karjaariplaneerimise -seostab kutse, eriala ja ametialase Positiivne mbtlemine ja suhtlemisoskuste arendamine. juhenditega, rihmatdo,

protsessis ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise | Tédalane karjaar ja selle kujundamine. rollimang, anallius,

Jaotus tundides: vbimalustega; Otsustamis-, planeerimis-ja toimetulekuoskuste arendamine. tagasiside

teoreetiline t66: 8
iseseisev t60: 4
kokku: 12

-leiab iseseisvalt informatsiooni to6turu,
erialade ja dppimisvdimaluste kohta;
-leiab iseseisvalt informatsiooni praktika-ja
téokohtade kohta;

-koostab juhendi alusel elektroonilisi
kandideerimisdokumente (CV,
motivatsioonikiri, sooviavaldus) lahtudes
dokumentide vormistamise heast tavast;
-valmistab ette ja osaleb naidistédintervjuul;
-koostab juhendamisel oma luhi-ja
pikaajalise karjaariplaani.

Asjaajamise alused, tavad ja nduded.

Hindamisiilesanne:

Koosneb iseseisvatest tdddest ja naidisintervjuul osalemisest

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Enesehindamine

Lavend
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Oppija on koostanud ja esitanud dpetajale eneseanaliiiisi, sooritanud vastavalt etteantud juhendile veebipdhise infootsingu ning koostanud vastavalt juhendile kandideerimisdokumendid.

Iseseisvad t66d

Koduiilesanne nr 1: Oppija koostab iseseisva eneseanaliiiisi (1 tund) Kodutéd nr 2: Oppija otsib infot Internetist tédpakkumise kohta ja valib vélja (ihe huvipakkuva erialase tddkuulutuse (1 tund) Koduiilesanne nr 3:
Oppija koostab internetist leitud kuulutusele vastuseks kandideerimisdokumendid: CV, avalduse, motivatsioonkirja (2 tundi)

Praktilised t66d

Opilane valmistab ette ja osaleb naidistddintervjuul.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

selgitab enda ja ettevdtte toimimist
turumajanduse tingimustes

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

iseseisev t66: 4

kokku: 16

-kirjeldab oma majanduslikke vajadusi,
lahtudes ressursside piiratusest;

-selgitab ndudluse ja pakkumise ning
turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust;
-koostab juhendi alusel elektrooniliselt enda
leibkonna Uhe kuu eelarve;

-loetleb Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid
makse;

-téidab juhendamisel etteantud andmete
alusel elektroonilise naidistuludeklaratsiooni;
-leiab iseseisvalt informatsiooni peamiste
pangateenuste ja nendega kaasnevate
voimaluste ning kohustuste kohta;

-kasutab majanduskeskkonnas
orienteerumiseks juhendi alusel riigi portaali
eesti.ee.

Majanduse pdhikiisimused ja riigi osa majanduses.

Erinevad majandusststeemid.
Majanduskeskkond.

Vajadused ja ressursside piiratus.
Alternatiivkulu.

Tulude-kulude ringkéik majanduses.
Turg.

Too6hdive.

Kasum.

Noudlus.

Pakkumine.

Interaktiivne loeng
Individuaalne-ja
ruhmat6d

T66 juhenditega
Arutlev anallis
Tooleht

T66 arvutiga
Praktika t66kohal
Test

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane lahendab valikvastustega testi, kasutades vajadusel arvutit.

Hindamismeetod:
Test

Lavend

Opilane on lahendanud valikvastustega testi, kasutades vajadusel arvutit. Test loetakse arvestatuks, kui 8pilane on andnud testis esitatud kdikidest kiisimustest vihemalt pooled &iged vastused.

Iseseisvad t66d

Juhendi alusel pere eelarve koostamine kahe nadala kohta ning selle anallils. Hinnavérdluse Iabiviimine, ostukorvi maksumuse leidmine kaupluses ja tulemuste anallds ning esitlus.

Praktilised t66d

Koostab ettekande turumajanduse toimemehhanismide kohta ja esitleb seda rihmas. Sisukokkuvdtte koostamine interneti abil Eestis kehtivate maksude mojust ettevotluskeskkonnale dpitavas valdkonnas.
Demonstreerib FIE tuludeklaratsiooni taitmist internetis.
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Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

motestab oma rolli
ettevotluskeskkonnas
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 6
iseseisev t60: 4
kokku: 10

-kirjeldab meeskonnatdéna
ettevotluskeskkonda Eestis omas dpitavas
valdkonnas;

-vordleb iseseisvalt oma véimalusi td6turule
sisenemisel palgattotaja ja ettevdtjana,
lahtudes ettevotluskeskkonnast;

-kirjeldab meeskonnatdona vastutustundliku
ettevotluse pdhimdtteid;

-selgitab meeskonnatddna lhe ettevotte
majandustegevust ja seda mdjutavat
ettevbtluskeskkonda;

-kirjeldab meeskonnatdédna juhendi alusel
kultuuride vaheliste erinevuste méju
ettevbtte majandustegevusele;

-kirjeldab ja analiitsib ettevétte ariideed
opitava valdkonna naitel ja koostab
elektrooniliselt

meeskonnatddna juhendi alusel
meeskonnatddna elektrooniliselt lihtsustatud
ariplaani.

Ettevotlus.

Kaive.

Konkurents.

Deflatsioon. Inflatsioon. Raha.
To6puudus.

Turu olemus ja tasakaal.
Ettevétluse areng Eestis.
Ettevotluse vormid.
Ettevotte rahastamine.
Ariplaan.

Riiklikud maksud.
Majandusarvestuse alused.

Arutlev loeng

T606 juhendiga
Paarist66

Toolehed

Iseseisev t60
Analllsi koostamine
To6 arvutiga
Ettekanne

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Valmistab meeskonna té6na ette lihtsustatud elektroonse ariplaani ja esitleb seda riihmale

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lavend

Meeskonna t66 tulemusena on valminud lihtsustatud ariplaan ja ariplaani ettekanne riihmale.

Iseseisvad t66d

Koostab referaadi Eesti ettevdtluskeskkonna kohta 6pitavas valdkonnas ja anallilsib seda paarist6ds.

Praktilised t66d

Koostab riihmatdona ja esitleb uurimust6d, kus on vélja toodud Uhe vabalt valitud ettevdtte majandustegevuse naitajaid ettevotluskeskkonnas. Teeb rihmatdona vordluse ja selgitab EL riikide majanduslike naitajate
erinevusi. Valmistab meeskonna t66na ette lihtsustatud elektroonse ariplaani ja esitleb seda rihmale.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

saab aru oma digustest ja kohustustest
todkeskkonnas tegutsedes

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 18

iseseisev t606: 8

kokku: 26

-loetleb ja selgitab iseseisvalt té6andja ja
tootajate pohilisi digusi ning kohustusi ohutu
tookeskkonna tagamisel;

-tunneb ara ja kirjeldab meeskonnatééna
tdokeskkonna Uldisi fllsikalisi, keemilisi,
bioloogilisi, pstihhosotsiaalseid ja
fusioloogilisi ohutegureid ja meetmeid nende
vahendamiseks;

Toéoohutuse ja toodtervishoiu seadus.
Tookorraldus riigi-ja ettevétte tasandil.
Tookeskkond.

Tbéoandja ja téovotja kohustused ja digused.

Tootervishoiu ja tédohutuse korraldus ettevéttes.

T66taja juhendamine ja valjadpe todkohal.
Toé66nnetus.
Riskianalus.

Interaktiivne loeng
Esitlus

Arutlus

T66 arvutiga
Praktika t6okohal

Mitteeristav
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-tunneb ara t666nnetuse ja loetleb
meeskonnatddna lahtuvalt digusaktides
satestatust to6taja digusi ja kohustusi
seoses t66dnnetusega;

-kirjeldab tulekahju ennetamise vdimalusi ja
oma tegevust tulekahju puhkemisel
tookeskkonnas;

-leiab juhtumi naitel iseseisvalt erinevatest
allikatest, sh elektrooniliselt té6tervishoiu ja
téoohutuse alast infot;

-leiab iseseisvalt to6lepinguseadusest
informatsiooni td6lepingu, tdoajakorralduse
ja puhkuse kohta;

-nimetab t6dlepingu, t66votulepingu ja
kasunduslepingu erinevusi ja kirjeldab
todlepinguseadusest tulenevaid to6taja
digusi, kohustusi ja vastutust;

-arvestab juhendi abil iseseisvalt ajato,
tlikitdo ja majandustulemustelt makstava
tasu bruto-ja netopalka ning ajutise
téévoimetuse hivitist;

-koostab ja vormistab juhendi alusel
iseseisvalt elektroonilise algatus-ja
vastuskirja ning

e-kirja, sh allkirjastab digitaalselt;

-kirjeldab iseseisvalt dokumentide sailitamise
vajadust organisatsioonis ja seostab seda
isiklike dokumentide sailitamisega.

Esmaabivahendid t66kohal.

Kutsehaigestumine.

Aritegevust reguleerivad digusaktid sh.épitava eriala reguleerivad igusaktid.
Toolepingu seadusest tulenevad Ulldised néuded.

Hindamisiilesanne:

Koostab meeskonnatééna juhendi alusel tdokeskkonna riskianalliusi.

Hindamismeetod:
Rihmat66
Analiits

Lavend

Meeskonnatdé tulemusena, juhendi abil on valminud ja esitatud 6petajale kirjalikus vormis tdokeskkonna riskianallus.

Iseseisvad t66d

Koostab juhendi alusel vordlustabeli, kus vordleb erinevaid lepinguid (t66leping, té6votuleping ja kdsundusleping), sealjuures tuues valja lepingute erinevused ja sarnasused. Koostab nimekirja tdokohapdhistest
dokumentidest, iseloomustab antud dokumente ning nende sailitamist ettevottes.

Praktilised t66d

Rihmatoo esitluse ettevalmistamine ja koostamine t66tajate diguste, kohustuste ning vastutust kasitlevate dokumentide kohta. Lahendab elektroonilisi kanaleid kasutades situatsioonllesande. Arvestab juhendi alusel
iseseisvalt ajatoo, tukitdd ja majandustulemustelt makstava tasu bruto-ja netopalka ning ajutise td6voimetuse hivitist.

Opiviljund 5

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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kaitub vastastikust suhtlemist toetaval
viisil

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 4

kokku: 14

-suhtleb nii verbaalselt kui mitteverbaalselt
tavaparastes suhtlemissituatsioonides
sobivalt;

-kasutab tavaparastes
suhtlemissituatsioonides erinevaid
suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja
internetisuhtluse head tava;

-kirjeldab ja jargib tavaparastes
suhtlemissituatsioonides tldtunnustatud
kaitumistavasid;

-lahendab meeskonnatdéna juhendi alusel
tulemuslikult téoalaseid probleeme
tavaparastes tdosituatsioonides;

-kirjeldab meeskonnatééna juhendi alusel
tédalast suhtlemist méjutavaid kultuuriliste
erinevuste aspekte;

-valjendab selgelt ja arusaadavalt kliendina
oma soove teenindussituatsioonis.

Suhtlemisvajadused ja— lilesanded.

Suhtlemisahela komponendid.

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine.
Suhtlemise alustamine ja I6petamine.

Positiivse esmamulje loomine.

Suhtlemine telefoni ja interneti teel.

Vahendatud ja vahetu suhtlemine.

Ametlik ja mitteametlik suhtlemine.
Suhtlemisbarjaar ja hirm.

Erinevad kaitumisviisid.

Roll ja rollik&itumine.

Veaolukorrad, nende tekkepdhjused ja nendega toimetulek.
Kaebuste ja probleemide kliendikeskne kasitlemine.
Meeskonnatdd olemus, tahtsus.

Koitev loeng,
rollimangud, t66 arvutiga,
meeskonnat6o, arutelu,
probleemsituatsiooni
lahendamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Lahendab iseseisvalt dpetaja poolt ette antud probleemsituatsiooni, jargides kaitumistavasid ning kasutades oskuslikult erinevaid

suhtlemisvahendeid.

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Opilane on andnud omapoolse lahenduse 8petaja poolt etteantud probleemsituatsioonile, on jérginud head kaitumistava ning kasutanud oskuslikult erinevaid suhtlemisvahendeid.

Iseseisvad t66d

Koostab meeskonnattdna esitluse ja ettekande erinevate kultuuride kohta, I&htudes kliendikesksest teenindusest.

Praktilised t66d

Rollimangud telefonisuhtluses. Vastab interneti teel ametikirjadele, kasutades korrektset kirjakeelt ning jargib internetisuhtluse head tava.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamine on mitteeristav.
Mooduli kokkuvétva hindamise eelduseks on 1,2,3,4 ja 5 6pivaljundi saavutamiseks sooritatud dpillesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Malkevits:

4. http://tooelu.ee

Smirnina:

1. Riigi Teataja, www.eesti.ee,
2. https://www.juristaitab.ee/ru
3. https://www.ti.ee/est/avaleht/

1. SA Innove, Karjaaridpetuse dpetajaraamat kutsekoolidele , MISA,2013
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. Schumann, S., Suhtlemise alused lihtsas keeles, Tallinn, Innove, 2014

. Schumann, S., Suhtlemise pdhioskused lihtsas keeles, Tallinn, Innove 2012

. Ettevotlus 6pik-kasiraamat;Kristi Suppi; 2013 Atlex AS

. Ettevétlikkusest ettevdtiuseni; toimetanud Toomas Saal, Juhan Teder, Aili Ohlau, Aet Kull; 2012 Teadlik Valik SA
. Viikeettevétte raamatupidamine; Maire Otsus-Carpenter;2014 Aripaev Kirjastus

. Ettevdtluse alused; Monika Pramann Salu; 2014 Argo Kirjastus

. Bolton, R., Igapaevaoskused: kuidas ennast kehtestada, teisi kuulata ja konflikte lahendada. Vaike Vanker,2007
. Kidron, A., Suhtlemine: inimsuhted ja suhtlemispsihholoogia. Tallinn: Monde, 2004

10. Lehtsaar, T., Suhtlemiskonflikti psiihholoogia. Tartu: Tartu Ulikooli Kirjastus, 2008

11. Patterson, K., Grenny, J., McMillon, R., Spitzler Al, Kuidas suhelda, kui panused on kdrged? Tallinn: Aripdeva Kirjastus, 2008
12. Sally B., Small Talk. Seltskondliku vestluse kunst. Tallinn: Kirjastus Kunst, 2008
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pd&hihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustamise alused 4

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid, mdistab tervisliku toitumise téhtsust ja vajadust, rakendab juhendamisel

toiduainete kaitlemise pdhitédesid ja toitlustusettevdtte tdokorralduse pdhimdtteid, mdistab meniide koostamise pohimétteid.

Opiviljundid 1 koostab juhendamisel kliendi vajadustest ja soovidest I&htuva tervisliku menuu.

2 valmistab juhendamisel ohutult, saastlikult ja hiigieenindudeid jargides tehnoloogiliste kaartide alusel roogasid ning jooke, tagades nende kvaliteedi.

3 puhastab ning korrastab td6koha, lauad ja ruumid vastavalt etteantud juhistele ja kasutades selleks ettenahtud puhastus- ja td6vahendeid.

Teema: Toitlustamise alused

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 32, iseseisev t00: 4, kokku: 36

Alateemad:

1. Sissejuhatus moodulisse. Oppeiilesannete, hindamise tutvustus. (2 tundi)

2. Hugieeninduded toidu valmistamisel. (4 tundi)

3. Tervislik toitumine. (2 tundi)

4. Toidupuramiid, toitained ja nende pohilised allikad. (2 tundi)

5. Erinevate toitumisvajadustega kliendidlaktoositalumatus, tséliaakia, diabeet, taimetoitlus,
levinumad allergiad. (4 tundi)

6. Toiduainete to6tlemise meetodid- kilm- ja kuumtddtlemine. (2 tundi)

7. Tehnoloogiline kaart- mdiste, toiduvalmistamisel tekkivad kaod ja nende arvutamine.(4 tundi)
8. Roogade valmistamise ja serveerimise pohimdtted. (4 tundi)

9. Todde jarjekord kddgis ja saalis. (2 tundi)

10. Puhastusvahendid, seadmed, tarvikud, meetodid. (2 tundi)

11. Tagasiside Opitule ja dpilastele. (2 tundi)

12. Esmaabi (2 tundi)

Seotud opivaljundid:
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¢ koostab juhendamisel kliendi vajadustest ja soovidest lahtuva tervisliku menuu.

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Iseseisev t60

Test

Hinne kujuneb tervisliku toitumise testist ja
iseseisvast t66st: 1.Juhendi alusel lahendatud
mdtlemislilesanne "Toiduainete sobivus ja
asendamisvlimalused erivajadusega kliendi
menuls". 2. Test

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Opilasel on tervisliku toitumise testis véhemalt 49% &igeid vastuseid. Opilane esitab ndutud iseseisva tdd. Iseseisvates téddes esineb méningaid vigu/puudusi.

Iseseisvad t66d:

Probleemilesande lahendamine erinevate toitumisvajaduste kohta etteantud llesande jargi.

Hindamiskriteeriumid

- selgitab juhendi alusel olulisi toitaineid;

- selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja mdju inimese tervisele;

- selgitab paaristédna tervisliku toitumise pdhimdtteid;

- koostab juhendamisel hommiku- ja argipaeva Idunasddgimenii (ka erivajadustega kliendile)
- selgitab juhendi alusel esmaabi pdhimdtteid toitlustusettevottes

Oppemeetodid:

Loeng, praktiline harjutust6d, probleemilesannete lahendamine, arutelu, iseseisev t60, esitlus, ideekaart, ajuriinnak, rihmat6o.

Teema: Praktiline t66 kdogis

Jaotus tundides:
praktiline t606: 60, iseseisev t60: 8, kokku: 68

Alateemad:

Toiduainete kaitlemise pohiviisid ja meetodid.
Kdogiseadmed- ja vaikevahendid.
Toiduainete kilm- ja eeltddtlemisvotted.
Toiduainete kuumtootlemisvotted.
Toiduainete ja roogade luhiajaline sailitamine.
Maitsestamise pohialused.

Kilm- ja kuumtéotlemiskaod.
Kaubatellimus

Erialane matemaatika.
Téokoha planeerimine.

Too6de jarjekord ja ajastamine.

Tehnoloogiline-, kalkulatsiooni- ja serveerimiskaart.

Seotud 6pivaljundid:
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e valmistab juhendamisel ohutult, saastlikult ja hiigieenindudeid jargides tehnoloogiliste kaartide alusel roogasid ning jooke, tagades nende kvaliteedi.
¢ puhastab ning korrastab td6koha, lauad ja ruumid vastavalt etteantud juhistele ja kasutades selleks ettenahtud puhastus- ja tdévahendeid.

Hindamistilesanded
Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid
Iseseisev t60 Mitteeristav hindamine
Praktiline t66 Lavend:
Opimapp/portfoolio Opilane on sooritanud kdik praktilised ja iseseisvad té6d, esitab nduetekohase épimapi.
Tooleht
Loeng, arutlus, iseseisev 1606, praktiline t60,
ruhmatdo, analuus, dpimapi koostamine.

Iseseisvad t66d:

Kddgivilja tiikelduskujud - tédlehe koostamine juhendi alusel.
Tehnoloogilise kaardi koostamine juhendi alusel.
Kaubatellimuse koostamine juhendi alusel.

Praktilised t66d:

Kulinaarse t66tlemise pdhiviisid (kulm- ja kuumtddtlemine). Toiduainete kaitlemine vastavalt tehnoloogilisele kaardile.
-Kokanoa kasitsemine, kddgivilja tikeldamine. Pireeritud kédgiviljasupp.

- Koéagiviljasupp: minestrone, kapsasupp, talupojasupp.

- Segasalatid.

- Kddgiviljatoidud: kapsa-hakklihahautis, ratatouille, ihepajatoit

- Kissellid ja puuvilja-marjasupid.

Hindamiskriteeriumid - valmistab 6ppekddgis juhendi alusel lihtsamaid toite ja jooke arvestades hiigieeninduetega;

- serveerib dppekddgis tehtud toite taldrikule ja vaagnale jargides serveerimise reegleid;

- asendab toiduaineid Iahtuvalt kliendi eritoitumise vajadusest;

- planeerib juhendi abil meeskonna t66jaotusest Iahtuvalt oma t6dde jarjekorra kdogis ja saalis;

- planeerib juhendi alusel t66llesannete sooritamiseks piisava ajavaru;

- peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt etteantud juhistele;

- puhastab ning korrastab ruume vastavalt etteantud juhistele ja kasutades ettenahtud puhastus- ja tédvahendeid.

Oppemeetodid:
Loeng, arutlus, iseseisev t60, praktiline t66, rihmatdd, analiils, dpimapi koostamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodulhindamise llesanne:

Juhendamisel on praktiliselt on valmistatud mutgikdlbulik 2- kdiguline eine ettenahtud ajaga (3 tundi)

kasutatud on digeid tehnoloogilisi votteid, seadmeid, tédvahendeid ning jargitud tehnoloogilist kaarti ja tdoplaani, taidetud hligieeni- ja toiduainete ladustamise ning
lGhiajalise sailitamise reegleid, kasutatud digeid koristus-puhastusvahendeid, - meetodeid ja votteid.

Kogu praktiline mooduli kokkuvétva hinde kujunemine toimub juhendamisel.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
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Oppematerjalid

Rekkor, S.; Kersna, A.; Roosipdld, A.; Merits, M. Toitlustuse alused Tallinn, Argo, 2008

Rekkor, S.; Kersna, A.; Merits, M.; Kivisalu, |. Toiduvalmistamine suurkdégis Tallinn, Argo. 2010
Kalbri, I. Toitumisépetus. Tallinn: llo, 2007

Keppart, V. Keskkonnakaitse Jaatmekaitlus. Tallinn: Argo, 2011

Tamm, T. Kuura, E. Lapp, S. Majapidamist66 majutusettevdttes. Tallinn: Argo, 2012

Kuura, E. Puhastusteenindus. Tallinn: AS Kirjastus ILO, 2003

Aavik, O. Kalkulatsioonidpetus. Tallinn: Argo, 2011
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pohihariduse ndudeta
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Toitlustusteeninduse alused 6
No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppija méistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja aluseid. Katab ja teenindab igapéevaseid selve- ning sédgilaudu ja kasutab korrektset
eesti keelt
Opiviljundid 1 Mbistab toitlustusteeninduse péhimatteid
2 Teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks.
3 Teenindab kliente osalise- ja taisteenindusega laudades korrektses eesti keeles
4 Korrastab tookoha, lauad ning teenindusruumid

Teema: Toitlustusteeninduse alused

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 54, iseseisev t00: 24, kokku: 78

Alateemad:

Teeninduse liigid

Iseteenindus e. selveteenindus.
Osaline teenindus.
Taisteenindus.

Toitlustusteenindajale esitatavad nduded
Teenindaja to6ilesanded.
Teenindaja valimusele esitatavad nduded.

Ettevalmistust6dd teenindamiseks

Ettevalmistustdod sddgisaalis enne laudade eelkatmist
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Laudade eelkate
Eelkatte toimingud.

Loplik (table d' hote) eelkate
Taielik eelkate

Kohvi- ja teelaua eelkate
Ruumide ja laudade kaunistamine
Ruum

Erinevad siindmused
Dekoratsioonid

Roogade ja jookide serveerimise tehnikad
Portsjoneetritud toitude laualetoomise tehnika.
Vaagnalt serveerimise tehnika.

Kandikult serveerimise tehnika.

Taldrikute ja klaaside koristamise tehnika.

Erinevate roogade ja jookide serveerimine
Kohvi ja tee serveerimine

Toitude serveerimine buffet-laual
Klientide teenindamise protsess

Klientide vastuvétmine.

Menul ja joogikaardi esitlemine.
Tellimuse vastuvétmine.
Toitude ja jookide serveerimine.
Arveldamine.

Klientide drasaatmine.

Eelkatte liigid: minimaalne eelkate, (hommikusddgiks, I6una- ja 6htusdogiks)

Seotud opivaljundid:

¢ Modistab toitlustusteeninduse pdhimétteid

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisulesanded

Hindekriteeriumid

1. Teoreetiliste teadmist kontroll (kirjalik test) -
selgitab toitlustusteeninduse pdhimadisteid; -
loetleb erinevaid teenindusruume, té6vahendeid
ja — seadmeid ja teades nende kasutamist
vastavalt vajadusele; - vdrdleb teeninduse-
(iseteenindus, osaline - ja taisteenindus) ja
serveerimise liike; 2. T66plaani koostamine
juhendamisel - koostab juhendamisel aruande
vastavalt valitud temaatilisele meniiile;

Mitteeristav hindamine
Lavend:
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Hindamiskriteeriumid kirjeldab juhendi alusel:

- toitlustusteeninduse pdhimdisteid

- saastliku majandamise olulisust toitlustusteeninduse valdkonnas

- teeninduse liike (iseteenindus, osaline - ja taisteenindus) tuues valja sarnasused ja erinevused

- erinevaid toitlustusteeninduses kasutatavaid lauattlipe tuues valja sarnasused ja erinevused

- toitlustustdotaja t66s vajaminevaid fllsilise vastupidavusega seotud tegevusi

- kirjeldab juhendamisel tooplaani koostamist kasutades etteantud teenindusruume, t66vahendeid ja - seadmeid

Teema: Praktiline teenindus

Jaotus tundides:
praktiline t60: 54, iseseisev t66: 24, kokku: 78

Seotud 6pivaljundid:

¢ Teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks.
¢ Teenindab kliente osalise- ja taisteenindusega laudades korrektses eesti keeles
¢ Korrastab t66koha, lauad ning teenindusruumid

Hindamisiilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Hindamiskriteeriumid - valib kliendi tellimusest Iahtuvalt vahendid, lauandud ja s6dgiriistad
- vormistab ja katab juhendi alusel igap&evaseid selvelaudu ja oskab teha kohvipause.
- katab s66gilaudu lahtuvalt menidst ja tédjuhisest
- valmistab ette juhendi alusel tddkoha ja serveerimisvahendid klientide teenindamiseks
- téidab abikelneri tddulesandeid jargides nii isikliku kui ka toiduhtgieeni ndudeid ja ergonoomilisi té6votteid
- votab juhendamisel kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusvaljendeid lahtudes teenindusstandardist
- abistab kelnerit teenindusprotsessi jooksul toitude ja jookide serveerimisel kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid
- valjendab ennast erialases eesti keeles korrektselt, arusaadavalt, viisakalt valides sobiva teenindusalase sdnakasutuse ja kehakeele
- serveerib juhendamisel klientidele toite nduetekohaste tdovahendite ja —votetega, digeaegselt ning ettenahtud temperatuuril
- kusib kliendilt tagasisidet Iahtudes teenindusstandardist
- saadab vajadusel kliendi ara etiketikohaseid viisakusvéaljendeid kasutades
- edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile lahtudes teenindusstandardist
- valib vastavalt ettevotte puhastusplaanile diged td6vahendid ja puhastusained
- koristab vastavalt ettevdtte puhastusplaanile oma té6koha, lauad ja teenindusruumid

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb, kui oppija:
- planeerib lahtellesande jargi temaatilise laua;
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- koostab planeerimise kohta kirjaliku aruande;

- sooritab kirjaliku teooriateadmiste testi;

- esitleb aruannet ja vastab kusimustele;

- demonstreerib lauakatmise ja teenindussituatsiooni lahendamise oskusi.

Antud Ulesannete sooritamine vastavalt lavendikriteeriumitele, mis on sooritatud hindele: arvestatud (A).

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

1. Rekkor, S. Eerik, R. Parm, T. Vainu, A. Teenindamise
kunst. Tallinn: Argo, 2013

2. Roosipdld, A. Kotkas, M. Restoraniteenindus. Tallinn:
Argo, 2010

3. Rekkor, S. Selvelauad. Tallinn: Avita 2000

4. Rekkor, S. Kersna, A. Merits, M. Roosipdld, A.
Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008

5. Kersna, A. Kivisalu, I. Merits, M. Rekkor, S.
Toiduvalmistamine suurkdégis. Tallinn: Argo, 2010

6. Cracknell, H.L. Toidud, joogid, serveerimine. Tallinn:
TEA Kirjastus, 2009

7. Bono, G. Filippo, A. Stiilsed salvratikuseaded. Tallinn:
8. Katame laua. Tallinn, 2017. Sirje Rekkor, Reelika Eerik
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

mittealkohoolseid jooke, vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib lihntsamaid mittealkohoolseid jooke.

Sihtriihm Pd&hihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 2

Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaubad ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid

Opiviljundid 1 kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvdimalusi

2 planeerib vastavalt etteantud juhendile t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid ning valib sobivad t66vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

3 tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse p&himétetele joogikaardis olevaid jooke

4 votab joogitellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

5 valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66vétteid ning taidab tddohutuse- ja hiigieenindudeid

Teema: Joogidpetuse alused

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 14, praktiline t66: 4, iseseisev t60: 4, kokku: 22

Alateemad:
Mittealkohoolsete jookide sortiment
Mineraalvee tootmine ja peamised piirkonnad. Pudelivesi- plussid ja miinused

Mittealkohoolsete jookide serveerimine ja sobivad klaasid
Joogikaardi koostamise pdhimbtted

Kaubatellimuse vormistamine

Kaupade realiseerimisajad, ladustamine

Kaupade serveerimistemperatuurid

Baari t66ks vajalikud vahendid ja nende kasutamine.
Kokteilide valmistamise tehnika.

Kohvi, tee ja kakaoubade tootmine ja peamised kaubamargid erinevad valmistamise viisid.

Seotud o6pivaljundid:
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serveerimisvéimalusi

e kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja

¢ planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid
ning valib sobivad té6vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Rihmat66

Iseseisev t60

Ulesanne/harjutus

Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi "Erinevate
alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused,
valmistamis- ja serveerimisvdimalused".

Mitteeristav hindamine

Lavend:

Oppija kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti. Kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist. Kirjeldab juhendi alusel
alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi, serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel vodrkeelset
kirjandust. Kirjeldab juhendi alusel serveerimisvbimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid. Kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise p&himdtteid.

Praktiline t66

Tobleht

Praktiline t66. Oppija planeerib mittealkohoolsete
jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid, juhendi alusel

Mitteeristav hindamine
Lavend:
Oppija planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid, juhendi alusel

Iseseisvad t66d:
PP esitlus vastavalt teemale ja juhendile

Praktilised t66d:

Praktiline ilesanne t6olehe alusel
Oppekaik

Kirjeldab meeskonnatddna mittealkohoolseid jooke juhendi alusel.

Hindamiskriteeriumid

K-kirjeldab juhendi alusel alkoholivabade jookide sortimenti

-nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid mineraalvee tootmise piirkonnad, tuues vélja peamised tooted

-nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike, tuues valja peamised tooted/kaubamargid
-kirjeldab meeskonnatédna juhendi alusel karastusjookide ja kuumade jookide koostist (tee, kohv, mineraalveed, mahlad, siirupid)
-kirjeldab meeskonnatédna juhendi alusel mittealkohoolseid jooke

-kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete jookide serveerimisvdimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid klaasid
-selgitab juhendi alusel joogikaardi koostamise p&himétteid

-koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja

-téidab kauba tellimislehe jookide koostiskomponentide tellimiseks, kasutades jookide nimetusi

-kontrollib juhendi alusel mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite seisu ja olemasolu
-kontrollib juhendi alusel kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure

Oppemeetodid:
Aktiivloeng, néitlikustamine, rihmat6é, video.
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Teema: Joogidpetus

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 6, praktiline t60: 18, iseseisev t60: 6, kokku: 30

Alateemad:
Jookide tutvustamine

Klientidega suhtlemine.

Klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine
Jookide valmistamine

Téokoha ettevalmistamine.

Té6vahendid.

Toorainete tundmine.

Segujookide valmistamine.

Segujookide serveerimine.

Té60ohutus- ja hiugieeninduded.

Toitude ja jookide sobivuse pdhimdtted, rihmat6o

Seotud opivaljundid:

téoohutuse- ja hiigieenindudeid

e tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimotetele joogikaardis olevaid jooke
¢ vdtab joogitellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele
¢ valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66votteid ning tédidab

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Ulesanne/harjutus
Oppija kirjeldab suuliselt jookide sobivust
toitudega, juhendi alusel

Mitteeristav hindamine

Lavend:

Oppija tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke. Soovitab kliendile toitudega kooskélas olevaid jooke, lahtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pdhimdtetest. Suhtleb kliendiga, valjendades ennast arusaadavalt ja korrektselt.

Praktiline t66
Erinevate lihtsamate jookide valmistamine.
(maitsevesi, tee- ja kohvijoogid)

Mitteeristav hindamine

Lavend:

Oppija selgitab kliendiga suheldes tellimuse. Vtab vastu tellimuse l&htuvalt kliendi otsusest. Vormistab tellimuse vastavalt ettevétte tédkorraldusele. Valmistab
vastavalt tellimusele erinevad lihtsamad joogid. Nimetab inglise keeles levinumaid jooke juhendi alusel.

Iseseisev t66

Praktiline t66

Valmistab Uhe enda valja mdeldud segujoogi ja
serveerib selle kliendile.

Mitteeristav hindamine

Lavend:

Oppija valmistab ette tddkoha vastavalt valmistatava joogi koostisele.Valib juhendi alusel téévahendid segujookide valmistamiseks. Valib ldhtudes tellimusest
komponendid segujookide valmistamiseks. Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t66votteid. Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke. Taidab juhendi alusel
tédohutus- ja hugieenindudeid

Iseseisvad t66d:

1. Todleht: etteantud menlle pakkuda juurde sobivad joogid
2. Vastavalt juhendile t66tab vélja Gihe segujoogi retsepti, nimetab td6vahendid ja klaasid selle serveerimiseks
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Praktilised t66d:
Erinevate lihtsamate jookide valmistamine. (maitsevesi, tee- ja kohvijoogid)
Lihtsamate segujookide valmistamine

Hindamiskriteeriumid -tutvustab juhendi alusel klientidele joogikaardis olevaid jooke
-soovitab juhendamisel kliendile toitlustussindmusega kooskdlas olevaid jooke, l1&htudes toidu ja joogivaliku sobivuse p&himdtetest
-selgitab tellimust, suheldes kliendiga eesti keeles

-votab vastu tellimuse I&ahtuvalt kliendi otsusest

-vormistab tellimuse vastavalt ettevotte téokorraldusele

-nimetab juhendi alusel inglise keeles levinumaid jooke

Valmistab ette t66koha vastavalt valmistatava joogi koostisele.

Valib juhendi alusel tdévahendid segujookide valmistamiseks.

Valib lahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks.
Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t66votteid.

Serveerib juhendi alusel valmistatud jooke.

Taidab juhendi alusel td6ohutus- ja hiigieenindudeid.

Oppemeetodid:
Suuline esitlus
Praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hindamisel arvestatuks, peab olema sooritatud kéik dpillesanded ja saavutatud dpivéljundid.
Praktiline Glesanne juhendi alusel ,Lihtsamate jookide valmistamine ning serveerimine ja puhastusto6d®.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Rekkor, S.; Kersna, A.; Roosipdld, A.; Merits, M. (2008) Toitlustuse alused. Argo.
Cracknell, H. L.; Nobis, G. (2001) Toidud, joogid ja serveerimine. TEA
Kikas, H.; Koger, E. (2004) Toidukaubad. llo

26/33




Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pohihariduse ndudeta
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Catering ja peoteenindus 2
No6uded mooduli alustamiseks Labitud moodulid: toitlustuse alused, toitlustusteeninduse alused.
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et 8ppijal on teadmised ja oskused toitlustusteeninduseks véljaspool statsionaarset ettevétet ja teenindusruume
Opiviljundid 1 kirjeldab catering teeninduse uldist korraldust ja planeerib Uritust vastavalt kliendi tellimusele ja etteantud juhendile
2 planeerib vastavalt tellimusele teeninduseks ettenahtud ndud, sdogiriistad ja serveerimisnéud, pakendab toidud, joogid ja ndud transportimiseks ja valmistab ette
teenindusruumid kasutades ergonoomilisi t66votteid
3 teenindab kliente teenindamise pdhitehnikaid kasutades ja kliendikese teeninduse pohimétteid jargides
4 planeerib ja teostab puhastustddd, komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele

Teema: Cateringteeninduse alused

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 6, iseseisev t60: 6, kokku: 12

Alateemad:

Catering mdiste, sindmus, millal cateringi pakutakse, teenindusviisid
Catering urituse planeerimine.

Logistika

Men(u koostamine catering Urituseks.

Kliendile pakkumiskirja koostamine

Ulesannete jaotamine

Seotud opivaljundid:

e kirjeldab catering teeninduse uldist korraldust ja planeerib Uritust vastavalt kliendi tellimusele ja etteantud juhendile

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Rihmatd6 Mitteeristav hindamine

Iseseisev t60 Lavend:

Arutlus Oppija planeerib riihmatddna meeskonnas ldvendi tasemel Catering iirituse, planeerides vastavalt ettentud meniiiile ja tehnoloogilistele kaartidele vajaminevad
Probleemsituatsiooni lahendamine toiduained, tédvahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, t66aja ja t66jdu. Esitab nduetekohase iseseisva t60.

Vastavalt tellimusele meeskonnaténa catering
trituse planeerimine. Oppija planeerib juhendi
alusel etteantud tehnoloogiliste kaartide ja
menul alusel meeskonnaliikkmena vajaminevad
toiduained, planeerib Urituse td6vahendid,
seadmed, transpordivahendid ja logistika, td6aja
ja t66jou kulu.

Iseseisvad t66d:
Pakkumiskirja koostamine etteantud llesande alusel

Hindamiskriteeriumid - nimetab erinevaid stindmusi, millal cateringi korraldatakse ja millist teenindust nende siindmuste puhul kasutatakse

- kirjeldab catering teeninduse Uldist korraldust

- koostab juhendamisel menud, arvestades kliendi soove ja sindmust, teenuse

pakkumise aega ning kohta.

- planeerib vajaminevad toiduained, td6vahendid, seadmed, transpordivahendid ja logistika, td6aja ja t66jou juhendi alusel.
- koostab kliendile juhendi alusel pakkumiskirja

Oppemeetodid:
Interaktiivne loeng, rihmat®0, arutelu, praktiline t66, loeng, probleemilesannete lahendamine.

Teema: Catering- ja peoteenindus

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 12, praktiline t66: 18, iseseisev t66: 10, kokku: 40

Alateemad:

Catering teenindus

Noud, sodgiriistad ja serveerimisndud
Toiduohutusnduded catering teenindusel
Meeskonnat66

Catering teeninduse viisid
klienditeenindus

prigi sorteerimine

Catering Urituse korrastust6od.

Logistika

Seotud opivaljundid:
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¢ planeerib vastavalt tellimusele teeninduseks ettenahtud ndud, s6dgiriistad ja serveerimisndud, pakendab toidud, joogid ja ndud transportimiseks ja valmistab ette teenindusruumid kasutades ergonoomilisi
toovotteid

¢ teenindab kliente teenindamise pdhitehnikaid kasutades ja kliendikese teeninduse pdhimétteid jargides

¢ planeerib ja teostab puhastust6dd, komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Iseseisvad t66d:

1. RUhmatoo: Kirjeldab erinevaid véimalusi catering -teeninduse teenindamisel.

2. Valja selgitada etteantud juhendi alusel vastavalt tellimusele catering Urituse toiduohutusnéuded.

3. Rihmat66: planeerida urituse 16pu logistika. Eneseanaliiis: mina, kui catering Urituse korralduse meeskonnaliige.

Praktilised t66d:

Catering- teeninduse ettevalmistustédde teostamine juhendamisel.
Catering teenindus

Meeskonnaliikmena catering- teeninduse jareltddde teostamine

Hindamiskriteeriumid - planeerib tellimuse alusel teeninduseks ettenahtud ndud, sddgiriistad ja serveerimisnéud

- komplekteerib ja pakendab juhendamisel s66gi- ja serveerimisndud transpordiks

- pakendab juhendamisel valmistatud road ja pooltooted transpordiks jargides toiduohutuse néudeid

- valmistab juhendamisel ette Urituse teenindusruumid

- planeerib ja korraldab juhendamisel ruumid cateringteeninduseks

- t66tab meeskonnaliikmena catering Uritusel

- teenindab kliente kogu stindmuse kestel viisakalt ja abivalmilt, kasutades teenindamise pdhitehnikaid
- kasutab juhendamisel sdltuvalt sindmuse olemusest sobivaid teenindusviise

- jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimétteid

- planeerib juhendamisel logistika peale sindmuse [6ppu

- planeerib vastavalt tellitud siindmusele kasutatud ndude ja klaaside ning serveerimisvahendite pakendamise, pesemise, ladustamise
- peale siindmust pakendab juhendamisel transpordiks kasutatud néud, klaasid, t66vahendid

- sorteerib prugi nduetekohaselt kogu urituse toimumise valtel

- korraldab stindmuse I6ppedes korrastustédd siindmuse toimumise kohas

- korraldab ja teostab juhendamisel jarelt6dd statsionaarses ettevottes

Oppemeetodid:
Interaktiivne loeng, arutlus, probleemsituatsioonide lahendamine, riihmat66, individuaalne t66.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mitteeristav kokkuvéttev hindamine, kodigile opililesannetele on saadud dpetaja tagasiside.
Mooduli kokkuvéttev hinne kujuneb kaikide teemade hindamistédde lavendi tasemel esitamisel Oppijal tuleb osaleda juhendamisel meeskonnalikmena vahemalt
1 catering- Urituse planeerimisel, ettevalmistustéddel, teenindusel, jareltédde teostamisel. Projektilesande hindekriteeriumid:
Oppija:
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planeerib rihmatééna juhendamisel catering Urituse

teostab riihmatddna juhendamisel catering Urituse

koostab juhendamisel aruande catering Urituse 6nnestumise kohta
annab hinnangu enda ja rihma to6le

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S. Selvelauad, 2000, kirjastus Avita
Rekkor, S., Eerik, R., Parm, T., Vainu, A. Teenindamise kunst, 2013, kirjastus Argo
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Tallinna Teeninduskool
3. taseme kutseoppe 6ppekava ,,Abikelner
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pd&hihariduse ndudeta

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Abikelneri praktika 12

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.

Karjaari planeerimise ja ettevotluse alused.

Toitlustlustuse alused sh koristus ja puhastustodd.
Toitlustusteeninduse alused sh t66 planeerimine ja korraldamine.
Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid.

Catering ja peoteenindus.

Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dpilane abistab kelnerit teenindusprotsessis ja teeb juhendamisel koristus- ja puhastustéid

Opiviljundid 1 planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke tutvub praktikajuhendi alusel ettevdtte teenindustoimingutega

2 abistab kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel abistab kelnerit teenindusprotsessis korraldab ja teeb juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile
teenindusruumide korrastus- ja puhastustoid

3 koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

Teema: Abikelneri praktika

Jaotus tundides:
teoreetiline t06: 12, praktika: 280, iseseisev t606: 20, kokku: 312

Alateemad:

Praktika korraldus Tallinna Teeninduskoolis

Erialapraktika kava - toitlustusteenindaja

Praktika dokumendid

Asjaajamine, arvutidpetus

Karjaari planeerimine

Erialane eesti keelkorraldab ja teeb juhendamisel vastavalt ettevétte puhastusplaanile teenindusruumide
korrastus- ja puhastustdid

meeskonnattd
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tddaja planeerimine

Seotud 6pivaljundid:

¢ planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke tutvub praktikajuhendi alusel ettevétte teenindustoimingutega
¢ abistab kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel

abistab kelnerit teenindusprotsessis

korraldab ja teeb juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile teenindusruumide korrastus- ja puhastustéid
¢ koostab praktika |dppedes praktikaaruande

Hindamisiilesanded
Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid
Iseseisev t66 Mitteeristav hindamine
Praktiline t66 Lavend:
Arutlus Praktika on sooritatud taies mahus lavendi tasemel ning vajalik dokumentatsioon on taidetud. Osaleb praktikakaitsmisel.
Anallius

Praktikajuhendiga tutvumine. Praktikapaeviku
taitmine. Taidab OIS-is praktikapéeviku ja
aruande. Praktikaaruande koostamine ja seatud
eesmarkide analliis Koostab praktika valtel
tehtud piltidest/videodest kokkuvbtva esitluse ja
esitleb praktikakaitsmisel.

Iseseisvad t66d:
praktikapaeviku taitmine

Praktilised t66d:
Too6tab teenindaja juhendamisel ettevottes

Praktika:
Too6tab teenindaja juhendamisel ettevottes

Hindamiskriteeriumid koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektseid materjale (CV, avaldus, motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri td6andjale)
praktikale asumiseks

koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu, arvestades praktika juhendit

teeb juhendi alusel igapaevaselt sissekanded praktikapaevikusse

kirjeldab juhendi alusel praktikaettevétte ariideed

kirjeldab juhendi alusel ettevdtte ruumide paigutust

kirjeldab juhendi alusel teenindustoiminguid ja tdokorraldustplaneerib oma tédaja vastavalt t66juhendile
té6tab meeskonnas kelneri juhendamisel

kisib infot paevapakkumiste ja muutuste kohta menuus

seab valmis juhendamisel serveerimiseks vajaminevad vahendid

teeb juhendamisel nduetekohase eelkatte

alustab ja I6petab kliendikontakti positiivselt, jargides teenindusstandardit

juhatab kliendid lauda, jérgides teenidusstandardit

ulatab toidu- ja joogikaardid kliendile, jargides teenindusp&himétteid

kohandab eelkatet vastavalt tellimusele
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serveerib juhendamisel (abistab kelnerit) toite ja jooke, kasutades asjakohaseid t66votteid
suhtleb klientidega sobralikult, Iahtudes hea tava reeglitest ja teenindusstandardist

kisib juhendamisel kliendilt tagasisidet

teeb juhendamisel puhastus- ja koristustoid

peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt etteantud juhistele

kasutab erinevaid puhastusaineid ja vahendeid, jargides looduskeskkonna ja saastlikkuse pdhimbtteid
sorteerib ja kaitleb juhendi alusel prigi

koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

anallusib oma tegevust, eesmarkide taitumist vastavalt juhendile

esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust

seab isiklikud eesmargid jargmiseks praktikaks

Oppemeetodid:
Too6tab teenindaja juhendamisel ettevottes

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Opilane koostab korrektse dokumentatsiooni praktikale asumiseks. Sooritab tiies mahus praktika ettevéttes teenindaja juhendamisel. Koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande, esitleb seda praktika kaitsmisel ja anallilsib seatud eesmarkide taitmist.
Praktika hinne moodustub

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Praktika korraldus Tallinna Teeninduskoolis

Erialapraktika kava - toitlustusteenindaja

Praktikajuhend, praktikaleping, tagasiside leht.

Sirje Rekkor, Reelika Eerik, Tiiu Parm, Allan Vainu; Teenindamise kunst, Argo 2013
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