Rakvere Ametikool

Abikelner (431 Kolmanda taseme kutsedpe) moodulite rakenduskava

Sihtriihm Haridusnoudeta oppija
Oppevorm statsionaarne ope - tookohapohine ope
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Merl_e Aasna, Merike Kolde, Eda
Vallimie
Nouded mooduli
puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmérk

oppija kujundab juhendamisel oma tooalast karjaari ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases keskkonnas, lahtudes elukestva
oppe pohimatetest

Auditoorne ope Iseseisev ope

84 tundi 46 tundi

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. seab juhendamisel endale opieesmarke, kontekstis;
arvestades oma vaimalusi ning piiranguid sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest

kirjeldab juhendamisel oma huvisid, vaartusi,
oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh
opi-, suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala

Mitteeristav hindamine

ja valitud erialast lahtuvad isiklikud dpieesmargid;
koostab juhendamisel isikliku eesmargipérase
opitegevuste plaani

2. saab aru majanduse toimimisest, tooandja ja oigusi ja kohustusi;

toovatja rollidest

kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja
selle osapoolte iilesandeid,;

kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevatteid,;
kirjeldab juhendamisel to6andja ja toovotja rolle,
valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning Mitteeristav hindamine
kirjeldab juhendamisel enda voimalikke
tilesandeid,;

kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda
valitud ametikohal




3. kavandab juhendamisel oma panuse véaartuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tahenduses

madratleb juhendamisel meeskonnatéona
probleemi tihiskonnas;

kavandab juhendamisel meeskonnatoona
probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid;
kirjeldab juhendamisel meeskonnatoona erinevate
lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist
vaartust;

valib juhendamisel meeskonnatoona lahenduse
probleemile;

koostab juhendamisel meeskonnatéona
tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse
elluviimiseks

Mitteeristav hindamine

4. moistab oma vastutust enesearendamisel ja
kutsealase karjaari kujundamisel

kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut
opingute viltel, seostades seda oma eesmérkidega;
leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi tookoha
leidmisel;

koostab juhendamisel praktikale voi toole
kandideerimiseks vajalikud materjalid;

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed
mojutavaid tegureid;

kirjeldab juhendamisel enda opitavate oskuste
arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
1. Eneseanaluus

OV1 Opitee eesmiirgid ja

suhtlemine
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev ope 22

Opitavast erialast lihtuvad, huvid, viartused, teadmised, oskused ja isikuomadused ning nende
arendamise voimalused

Eriala oppimist toetavad ja piiravad tegurid

Teadmiste, oskuste ja hoiakute seostamine t66 tulemustega
2. Suhtlemisoskused

Suhtlemise baasoskused (kontakti loomine, aktiivne kuulamine, selge eneseviljendus) ja
kompleksoskused sh kiisimuste kiisimine

Kaitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav kaitumine
Koostoooskused ja koostookaitumine

Seos opiviljundiga

seab juhendamisel endale
opieesmarke, arvestades
oma voimalusi ning
piiranguid




3. Opioskused

Opioskuste arendamine

Enese motiveerimine

4. Opitegevuste plaani koostamine

Liihi- ja pikaajalised eesmargid; tegevused eesmarkide saavutamiseks; SMART mudel

Eesmarkide saavutamist toetavad ja piiravad tegurid

Iseseisev t60

Enesehindamise ja opitava eriala tundmise kiisimustike ning mattearenduslehtede taitmine juhendi alusel

Hindamisiilesanded

Eneseanaliiiis. Meetod: struktureeritud iilesanded juhendamisel (t66lehed: Minu isiksuse maja; Kutsestandardile vastavus)

Opitee plaan. Meetod: struktureeritud kirjalik t66 juhendamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud dpiviljundi vihemalt lavendi

tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: kirjeldab juhendamisel oma huvisid, véartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh opi-,

suhtlemis- ja koostoooskusi opitava eriala kontekstis;

sonastab juhendamisel oma teadmistest, oskustest ja valitud erialast lahtuvad isiklikud 6pieesmargid;

koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase opitegevuste plaani

OV2 Turumajandus
Auditoorne dpe 18
Iseseisev ope 8

Alateemad

Turumajandus, tarbija, ettevote, turg, noudlus ja pakkumine, konkurents;
Piirkondlik ettevotlus;

Ettevotted (eesmargid, rollid, tegevus);

Tooandja ja toovotja rollid,

Opitava erialaga seotud positiivsed ja negatiivsed keskkonnategurid

Seos opiviljundiga
saab aru majanduse
toimimisest, toéandja ja
toovotja rollidest

Iseseisev too

Juhendi alusel iilevaate koostamine maakonna ettevatetest, mis on seotud opitava erialaga.

Hindamisiilesanded

Majanduse alused. Meetodid: struktureeritud iilesanded juhendamisel,
Ettevotte tegevus. Meetod: Ettevotte tegevuse Kirjeldus juhendamisel;
Ametikoht. Meetod: Ametikoha Kirjeldus juhendamisel.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud dpiviljundi vihemalt livendi

tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: kirjeldab juhendamisel turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid,;

kirjeldab juhendamisel piirkonna ettevatteid;

kirjeldab juhendamisel toé6andja ja toovotja rolle, digusi ja kohustusi;

valib oma eesmarkidega sobiva ametikoha ning kirjeldab juhendamisel enda vdimalikke tilesandeid;
kirjeldab juhendamisel keskkonnategureid enda valitud ametikohal

OV3 Viirtusloome
Auditoorne ope 18

Alateemad
Probleemid tihiskonnas;

Seos opiviljundiga
kavandab juhendamisel




Iseseisev ope 8

Probleemide lahendus soodustavad ja takistavad tegurid;
Vaartust loov motlemine, vaartusloome kultuurilises sotsiaalses ja rahalises tdhenduses;
Tegevuste plaanimine.

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

Iseseisev t6o

Projekti voi ariidee elluviimiseks tegevus- ja ajakava koostamine juhendi alusel.
Meetod: Tooleht

Hindamisiilesanded

Probleemile lahenduste kavandamine ja vairtuse maaratlemine. Meetod: Riithmatoona lihtsa projekt voi arimudeli koostamine

juhendamisel ja esitlemine; juhendi alusel to6leht: enesehinnang

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on tiitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud dpiviljundi vihemalt lavendi

tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: maératleb juhendamisel meeskonnatéona probleemi tihiskonnas;
kavandab juhendamisel meeskonnatéona probleemile lahendusi, kasutades loovustehnikaid,;

kirjeldab juhendamisel meeskonnatoona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartust;

valib juhendamisel meeskonnatoona lahenduse probleemile;
koostab juhendamisel meeskonnatéona tegevuskava valitud jatkusuutliku lahenduse elluviimiseks

OV4 Karjair
Auditoorne dpe 18
Iseseisev ope 8

Alateemad

1. Karjaériinfo allikad

Praktika- voi tookoha leidmise voimaluseed; dppimisvoimalused

Kutsealaste oskuste toendamise viisid

2. Kandideeriminedimalused

Kandideerimiseks ndutud materjalide koostamine ja esitamine; tosintervjuu

3. Karjaarivalikuid ja -otsuseid mojutavad tegurid

Enesetundmine ja selle tahtsus karjaériplaneerimisel: elukeskkond, muutustega kohanemine,
enesearendamine, raha, sisemine tasakaal, hobid ja puhkus, t66, sobrad, perekond, iihiskondlik
aktiivsus, turvatunne, tervis

4. Karjaariplaan

Karjaariplaani koostamine ja seostamine elukestva 6ppega

Seos épiviljundiga
moistab oma vastutust
enesearendamisel ja
kutsealase karjaari
kujundamisel

Iseseisev too

Juhendi alusel ettevalmistus toovestluseks.

Hindamisiilesanded

Karjaariplaan. Meetod: SMART mudeli alusel struktureeritud kirjalik t66 juhendamisel

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud &piviljundi vihemalt livendi

tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: kirjeldab juhendamisel oma kutsealast arengut opingute viltel, seostades seda oma eesmérkidega;

leiab ja kasutab juhendamisel asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- vai tookoha




leidmisel,

koostab juhendamisel praktikale voi toole kandideerimiseks vajalikud materjalid,;

kirjeldab juhendamisel oma karjaariteed mojutavaid tegureid;

kirjeldab juhendamisel enda opitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas

Oppemeetodid

Miniloeng
Paaristoo
Grupit6o
Videotreening
Rollimang
Projektope
Oppekaik
Eneseanaliiiis
Kirjalik t66
Arutelu
Esitlus

Hindamismeetodid

Struktureeritud kirjalikud t66d juhendamisel;

Ettevotte tegevuse kirjeldus juhendamisel;

Ametikoha kirjeldus juhendamisel;

Rihmatoona lihtsa projekt voi arimudeli koostamine juhendamisel ja esitlemine, juhendi alusel té6leht: enesehinnang;
SMART mudeli alusel struktureeritud kirjalik t66 juhendamisel

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Oppija on tditnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kaik dpiviljundid vihemalt
ldvendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opiviljundid loetakse arvestatuks, kui dpilane on saavutanud tulemused vastavalt
hindamiskriteeriumitele

Oppematerjalid

Opetaja koostatud materjalid. Mooduli dpitee ja t66 muutuvas keskkonnas rakendamise tugimaterjal, Haridus- ja Noorteamet
2020




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

2 Toitlustusteeninduse alused sh praktika |22

Merike Kolde, Eda Vallimae

Noéuded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et opilane maistab toitlustusteeninduse pohimatteid, teeb ettevalmistus- ja korrastustoid ning teenindab
kliente meeskonnas ja juhendamisel

Auditoorne dpe Iseseisev 6pe Praktika Praktiline t66
10 tundi 8 tundi 494 tundi 60 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. planeerib ja korraldab oma téokoha ja to6aja
ning teeb eelkatted

planeerib oma t6oaja vastavalt toograafikule;

seab valmis teenindusruumid vastavalt etteantud
juhistele;

valmistab ette oma tookoha, varustab selle vajalike
toovahenditega;

valmistab ette lauakatmisvahendid;

teeb eelkatted vastavalt meniiiile ning juhistele,
jargides laua katmise pohimatteid;

kohandab laua eelkatet vastavalt juhistele ning
ldhtudes Kliendi tellimusest

Mitteeristav hindamine

2. puhastab ja korrastab téokoha, ruumid ning
vajalikud tarvikud

puhastab ja korrastab ruume vastavalt
puhastusplaanile;

peseb vajadusel ndusid ja vajalikke tarvikuid
vastavalt juhistele;

hoiab korrasoma tookoha ning kasutatavad
toovahendid ja seadmed

Mitteeristav hindamine

3. teenindab kliente oma vastutusala piires, on
teenindusvalmis ning jargib kliendikeskse
teeninduse pohimatteid

teenindab kliente vastavalt ettevotte
tookorraldusele;

votab kliendi vastu, tutvustades ennast ning
suunates ta soogisaali ja juhatades lauda;
suhtleb klientidega sobralikult ja Idhtuvalt heast
tavast;

serveerib juhendamisel lihtsamaid toite ja jooke;
I6petab kliendikontakti positiivselt, Idhtudes

kliendikesksest teenindusest

Mitteeristav hindamine




4. vdljendab ennast eesti keeles kones selgelt

suhtleb kliendiga oma vastutusala piires, kasutades
arusaadavat eesti keelt;
kasutab eestikeelseid erialaseid viljendeid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Puhastus- ja
korrastustood
Iseseisev ope 3
Praktiline t66 10

Alateemad

Puhastustoode tahtsus

Puhastustood teenindusruumides

Mustus, puhastusvajaduse maaramine
Koristustarvikud ja puhastusained, nende kasutamine
Mustuse eemaldamise viisid toitlustuses
Puhastusmeetodid, nende kasutamine
Pinnakattematerjalid ja nende puhastamine
Puhastusplaan ja selle vajalikkus
Puhastustoode teostamine

Ergonoomika ja ohutustehnika

LSimitud teemad.

Matemaatika: puhastuslahuste kontsentratsiooni arvutamine juhendamisel ehk puhastuslahuse
valmistamine vastavalt pakendil margitule

Loodusained: puhastust6od ja keskkond

Seos opiviljundiga
puhastab ja korrastab
tookoha, ruumid ning
vajalikud tarvikud

Iseseisev too

Kirjeldab ja analiiiisib puhastus- ja koristustarvikute valikut ja olemasolu oma téokohas.

Praktiline too

Puhastus- ja koristusvatete harjutamine dppekeskkonnas ja praktikal.

Hindamisiilesanded

Praktiline iilesanne: valib teenindussaali puhastamiseks vajalikud vahendid ja puhastusained, valmistab juhendi alusel
puhastuslahuse, puhastab htigieeniliselt teenindusruumi, téokoha, lauad enne ja pérast teenindust, peseb ja hooldab

toovahendeid parast t66d ning asetab digetele kohtadele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

oppija on saavutanud opivaljundid vastavalt hindamiskriteeriumitele, sh sooritanud hindamisiilesanded ja iseseisva t66

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: puhastab ja korrastab ruume vastavalt puhastusplaanile;
peseb vajadusel ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt juhistele;
hoiab korras oma tookoha ning kasutatavad toovahendid ja seadmed

Toitlustusteeninduse
alused sh praktika
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev ope 5
Praktika 494

Alateemad

1. Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused.

Oppegrupi ja dppekeskkonnaga tutvumine. Oppetoo korraldus.
Abikelneri dppekava sisu ja iilesehitus.

Kutsestandardid ja kutse taotlemine: Abikelner tase 3, Kelner tase 4.

Seos opiviljundiga
planeerib ja korraldab oma
tookoha ja tooaja ning teeb
eelkatted

teenindab kliente oma




Praktiline too 50

Majutus- ja toitlustusettevotete arengulugu, olemus, isedarasused ja liigitus ning ariideed.
Elukestva oppimise tahtsus ja vajadus majutamise- ja toitlustamise valdkonnas.

2. Toitlustusteenindaja/abikelneri kuvand.

Toitlustusteenindajale (abikelnerile) esitatavad nouded.
Toitlustusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud.
Toitlustusteenindaja rollid, téoiilesanded ja vastutus.
Toitlustusteenindaja valimus, hiigieen. Teenindusriiete pesu ja hooldus.

3. T6o planeerimine ja korraldamine toitlustusteeninduses.

Teeninduse liigid: iseteenindus, osaline ja taisteenindus.

Lauatitibid.

Teenindusruumid, modbel, lauad.

Lauapesu. Tekstiilide hooldus.

Lauanoud, séogiriistad, klaasid, serveerimisvahendid: nende pesu, korrashoid ja ettevalmistamine
teeninduseks.

Eelkatted.

Teenindamise pohitehnikad: noude kandmine, taldrikute kandmine, kandiku ja kaerati kasutamine,
noude koristamine, serveerimisvotted (joogid, leib).

Serveerimise liigid ja tehnikad: taldrikuteenindus, vaagnateenindus.

Iseteeninduse korraldus ja tehnikad.

Seadmed teeninduses, nende kasutamine ja hooldus: kohvi valmistamise seadmed,
viljastusseadmed, kiilmutusseadmed, jaagmasinad, ndudepesumasinad.

Tooohutus, esmaabi ja kaitumine onnetusjuhtumite korral.

Oma tookoha ettevalmistamine, to6aja planeerimine.

Koostoo koogiga, meniitide ja paevapakkumiste tapsustamine.

4. Teenindamine ja miitigitoo toitlustusteeninduses.

Klienditeekond ettevattes.

Klientide teenindamisprotsess.

Klientide vastuvotmine, soogisaali ja lauda juhatamine, soovide viljaselgitamine.
Suhtlemine teenindussituatsioonis oma vastutusala piires.

Eelkatte kohandamine.

Lihtsamate toitude ja jookide serveerimine.

Hiigieenireeglid serveerimisel, toiduohutus.

Kelneri abistamine serveerimisel ning laudade ja teenindusruumide korrastamisel.
Teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamine.

vastutusala piires, on
teenindusvalmis ning
jargib kliendikeskse
teeninduse pohimatteid
viljendab ennast eesti
keeles kones selgelt




Probleemsed kliendid, erivajadustega kliendid.
Teenindussituatsiooni 16petamine, kliendi dra saatmine, vajadusel abistamine.

5. Erialane eesti keel.

Erialane sonavara. Selge diktsioon. Valjendusoskus.

Praktilised teenindusviljendid.

Rollimangud, dialoogid. Vestlus. Suuline esitlus.

maoistab erialast suulist ja kirjalikku teksti; kasutab suhtlemisel toitlustamise alast eestikeelset
terminoloogiat

- loeb ja kuulab erialast teksti ning vastab teksti sisu kohta esitatud kiisimustele

- kasutab praktilises t66s eestikeelseid meniiiisid

- suhtleb erialastes toosituatsioonides eesti keeles

6. ABIKELNERI PRAKTIKA 19 EKAP (494 tundi)
Abikelneri praktiline t66 ettevottes.

Iseseisev too

OV4 Erialane eesti keel: e-dppematerjalidega tutvumine ning kiisimustele vastamine. Teemad: toiduained, toitained, tervislik
toitumine, meniiid, toiduvalmistamine, saalitoo korraldamine, klientide teenindamine.

Praktiline too

Praktiline abikelneri t66 dppekeskkonnas ja tooprotsessis praktikal.

Hindamisiilesanded

Praktiline t66: planeerib ja teostab juhendamisel kliendi ootustele ja vajadustele vastava eine teenindamise: planeerib
lauakatmisvahendid, serveerimisvahendid, teeb ettevalmistust6od, teenindab kliente ja hangib tagasiside.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on: Sooritatud iseseisvad t66d. Teostatud praktiline t66: eine teeninduse planeerimine,
ettevalmistamine ja teenindamine.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: planeerib oma t66aja vastavalt toograafikule;

seab valmis teenindusruumid vastavalt etteantud juhistele;

valmistab ette oma téokoha, varustab selle vajalike toovahenditega;

valmistab ette lauakatmisvahendid,

teeb eelkatted vastavalt meniiiile ning juhistele, jargides laua katmise pshimotteid;

kohandab laua eelkatet vastavalt juhistele ning lahtudes kliendi tellimusest, puhastab ja korrastab ruume vastavalt
puhastusplaanile;

peseb vajadusel ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt juhistele;

hoiab korrasoma to6koha ning kasutatavad toovahendid ja seadmed, teenindab kliente vastavalt ettevotte tookorraldusele;
votab kliendi vastu, tutvustades ennast ning suunates ta soogisaali ja juhatades lauda;

suhtleb klientidega sobralikult ja lahtuvalt heast tavast;

serveerib juhendamisel lihtsamaid toite ja jooke;

IGpetab kliendikontakti positiivselt, lahtudes kliendikesksest teenindusest, suhtleb kliendiga oma vastutusala piires, kasutades
arusaadavat eesti keelt;




| kasutab eestikeelseid erialaseid viljendeid

Oppemeetodid

kombineeritud loeng, arutelu, paaris- ja riihmatoo,
iseseisev t66, rollimang, situatsioonide analiiis,
praktiline t66

Hindamismeetodid

Iseseisev too
Arutlus, rihmatoo
Praktiline too

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad to6d. Osalemine praktilises to6s
oppekeskkonnas.

sh lavend

“A” saamise tingimus: EPU hindamisstandard Abikelner tase 3, kutse taotlemise 1. etapp:
Hindamine dppetoo kaigus

1. téidab ja kontrollib todohutus- ja toiduohutusndudeid, kannab nduetekohast vormiriietust, on teadlik esmaabi voimalustest
ning oskab kéituda tulekahju korral;

2. kohandub meeskonnaga;

3. koristab tooks kasutatavad teenindusalad vajaminevate puhastusvahenditega

4. peseb nousid ja vajalike tarvikuid

5. koristab oma téokoha ja kasutatud toopinnad

6. planeerib to6aja vastavalt toograafikule

7. kirjeldab tirituse korraldamist ja vajaliku infoga tutvumist

8. seab valmis teenindusruumid vastavalt etteantud juhistele

9. kohandab laua eelkatet vastavalt kliendi poolt tellitule

10. suhtleb Kklientidega ja kolleegidega sdbralikult ja ldhtuvalt heast tavast

11. jalgib ruumide ja laudade puhtust kogu iirituse ajal

12. koristab, komplekteerib ja ladustab tiritusel kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele

Oppematerjalid

Toitlustuse alused. Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Roosipdld, A. 2014. Argo.

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

Restoraniteenindus. Kotkas, M., Roosipold, A., 2010. Argo

Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/

Veaolukorrad teeninduses - http://cmsimple.e-ope.ee/veaolukorrad/

Klientide rithmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/

Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/

http://www.erhl.ee

Kitsnik, Mare. Koka ja kelneri erialane eesti keel. 2010 Tallinn, Argo. Link:
https://www.meis.ee/sites/default/files/208 Koka ja kelneri erialane eesti keel Oppematerjal.pdf







Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Eda Vallimie, Merike Kolde, Eda

3 Toitlustamise alused 2 oo
Vallimae

Noéuded mooduli

alustamiseks puuduvad

opetusega taotletakse, et opilane maistab toitlustusettevotetele esitatavaid noudeid, tervisliku toitumise tiahtsust ning mentitide

Mooduli eesméark koostamise pshimatteid

Auditoorne dpe Iseseisev 6pe Praktika Praktiline t66
4 tundi 2 tundi 26 tundi 20 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

loetleb isikliku hiigieeni noudeid
toiduvalmistamisel, lahtudes

1. kirjeldab toitlustusettevotetele esitatavaid enesekontrolliplaanist;

noudeid toidukaitlemisel loetleb ja kirjeldab toiduainete ja toitude
sdilitamise noudeid ja voimalusi toiduohutusest
lahtuvalt

Mitteeristav hindamine

kirjeldab tervisliku toitumise tahtsust ja selle
pohimatteid;

kirjeldab erinevate toitumisvajadustega
kliendirihmi ja nimetab neile sobivaid toiduaineid
ja toite;

pohjendab toitude valikut meniiis ldhtuvalt
toitumissoovitustest ja meniiti mitmekesisuse
pohimatetest

2. kirjeldab meniitide koostamise pohimatteid Mitteeristav hindamine

korraldab ja korrastab oma tookohta, tovahendeid
ja seadmeid, teostab puhastustoid,;

valmistab ja serveerib juhendamisel lihtsamaid Mitteeristav hindamine
toite ja jooke, jargides toiduohutuse ja
hiigieenindudeid

3. valmistab ja serveerib juhendamisel lihtsamaid
toite ja jooke

Mooduli jagunemine

Toitlustamise alused Alateemad Seos opiviljundiga
Auditoorne ope 4 | 1. Toiduhiigieen ja toiduvalmistamine. kirjeldab
Iseseisev ope 2 | Toiduhiigieen ja isiklik hiigieen toitlustuses. Vastav seadusandlus. toitlustusettevotetele
Praktika 26 | Toiduvalmistamise alused esitatavaid ndudeid




Praktiline too 20

Toiduained toidukaitlemisel
Toiduainete ja pooltoodete siilitamine, margistusnouded kirjeldab meniiide
Toiduainete eeltootlemine, kiilm- ja kuumtostlemine koostamise pohimatteid
Toitude valmistamine, tehnoloogiline kaart, praktiline t66 koogis valmistab ja serveerib
To6 planeerimine ja tookoha korraldamine juhendamisel lihtsamaid
Toitude serveerimine, hiigieeni- ja temperatuurinduded serveerimisel toite ja jooke

Toitude sailitamine, margistusnouded

Seadmed ja viikevahendid: eeltootlemisseadmed, pliidid, ahjud, kiilmaseadmed, marmiidid
Tooohutus ja seadmete korrashoid

Esmaabi

2. Meniiiid ja toitumine.

Meniitide liigitus, pshimoisted

Meniitide koostamise tildised alused: roogade gastronoomiline jarjestus, standardkaart, erikaart,
paevameniii, tellimusmeniii

Meniiii koostamist mgjutavad tegurid

Toitumisopetus

Tervislik toitumine (vajadus, tiahtsus, pohimotted)

Toiduring ja —piiramiid

Toidu téhtsus

Esmavajalikud toiduained ja nende mgju organismile

Toitained, nende tilesanded, tahtsus, vajadus

Toiduenergia vajadus, toidu energeetiline vaartus

Eritoitumine: gluteenitalumatus, laktoositalumatus, diabeet, allergiad
Taimetoitlus, veganlus

Toitumissoovitused eritoitumisteks

Iseseisev t66

Toitlustusteenust reguleeriva seadusandlusega tutvumine.

Praktiline t66

Praktiline toiduvalmistamine dppeprotsessis

Hindamisiilesanded

Iseseisev t66: seadusandlus toitlustustusteeninduses

Test: hiigieenikoolitust toéendav test.

Praktiline tilesanne: juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel iihe lihtsa roa valmistamine, valides toiduained ja kasutades
asjakohaseid toovahendeid, tootlemisvotteid ning téites hiigieeninoudeid, hinnangu andmine oma toole.

Praktiline iilesanne: seadmete kasutamine ja puhastamine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on sooritatud vihemalt
lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: loetleb isikliku hiigieeni noudeid toiduvalmistamisel, lahtudes enesekontrolliplaanist;




loetleb ja kirjeldab toiduainete ja toitude sailitamise ndudeid ja voimalusi toiduohutusest lahtuvalt, Kirjeldab tervisliku toitumise
tahtsust ja selle pohimaotteid;

kirjeldab erinevate toitumisvajadustega kliendiriihmi ja nimetab neile sobivaid toiduaineid ja toite;

pohjendab toitude valikut meniiiis lahtuvalt toitumissoovitustest ja mentiii mitmekesisuse pohimaotetest, korraldab ja korrastab
oma téokohta, toovahendeid ja seadmeid, teostab puhastustoid,;

valmistab ja serveerib juhendamisel lihtsamaid toite ja jooke, jargides toiduohutuse ja hiigieeninoudeid

Oppemeetodid

Loeng

Arutelu

Riihmat6o

Iseseisev t60

Juhtumi analiiiis
Maistekaart. Ideekaart
Praktiline too

Hindamismeetodid

Praktiline t60
Test
Iseseisev too

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d viahemalt lavendi tasemel

sh lavend

“A” saamise tingimus: Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded on
sooritatud vahemalt lavendi tasemel

Oppematerjalid

Toitlustuse alused. Anne Kersna, Maire Merits, Sirje Rekkor, Anne Roosipdld, 2014 Argo;
Toiduvalmistamine suurkdogis S.Rekkor, A.Kersna, M.Merits, I.Kivisalu, 2010 Argo;

Toitumisdpetus, 1.Kalbri; 2007, llo;

Keskkonnakaitse. Jaatmekaitlus. V.Keppart, 2011, Argo;

Toiduhiigieeni algkursus, Mati Roasto. Eesti Maaiilikool. http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et;
GN NOUD toidu valmistamisel ja viljastamisel, Kiillike Varik, Tallinna Teeninduskool,
http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/;

Toidukaubad. Kikas, H., Koger, E. Tallinn 2004 Ilo;

Eesti toitumis- ja toidusoovitused. 2005. Tallinn: Eesti Toitumisteaduste Selts;

Toidu sailitamisnouded, -temperatuur ja aeg. (RTL 2009, 85, 1237);

Toidu margistusele esitatavad nouded ja margistamise ning muul viisil teabe edastamise kord (RTL 2003, 83, 562);
Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

Merike Kolde, Merike Kolde, Eda
Vallimae

4 Catering ja peoteenindus 1

Noéuded mooduli

) labitud osaliselt moodul Toitlustusteeninduse alused
alustamiseks

opetusega taotletakse, opilane maistab peoteeninduse tldist korraldust, planeerib juhendamisel catering- voi peoteeninduse, teeb

Mooduli eesmark ettevalmistused teeninduseks, teenindab Kliente ning tootab meeskonna liikmena

Auditoorne dpe Iseseisev 6pe Praktiline t66
2 tundi 16 tundi 8 tundi
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
kasutab juhendi alusel peoteenindusealast
sonavara;

kirjeldab juhendi alusel iirituse sisu, toite ja jooke,
lahtudes klienditellimusest;

planeerib ja arvutab juhendamisel dirituse

1. kirjeldab peoteeninduse ildist korraldust ja korraldamiseks vajaliku ruumi suuruse vastavalt
planeerib vastuvotu vastavalt etteantud juhistele kiilaliste arvule ning vastuvatu liigile;

planeerib juhendamisel vajaliku laua suuruse ja
selle katmiseks ning teenindamiseks vajalikud
vahendid;

kirjeldab eelkatte tegemist, jargides laua katmise
pohimatteid

Mitteeristav hindamine

planeerib meeskonnatoona ja paigutab
juhendamisel teenindusruumis séégilaudu ja

selvelaudu;

valmistab ette lauakatmise ja serveerimise
2. teeb juhendamisel ja meeskonnatoona vahendeid, vastavalt koostatud plaanile;
ettevalmistustoid teenindusruumides catering- voi | teeb juhendamisel eelkatteid vastavalt mentiiile; Mitteeristav hindamine
peoteeninduseks komplekteerib ja pakendab juhendamisel s66gi- ja

serveerimisnoud transpordiks;

taidab toitlustusteenindaja tociilesandeid, jargides
nii isikliku kui toiduhiigieeni ndudeid ja kasutades
ergonoomilisi toovotteid

3. teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise
pohitehnikaid kasutades ja kliendikesksuse soltuvalt siindmuse olemusest; Mitteeristav hindamine
pohimatteid jargides kasutab juhendamisel toitude ja jookide




serveerimisel ning ndude ja kandiku kandmisel
asjakohaseid toovotteid,

teenindab Kliente, jargides kliendikeskse
teeninduse pohimotteid, kliendi ja ettevotte
andmete ohutust ning kliendi turvalisust

4. planeerib ja teeb juhendamisel puhastustood,
komplekteerib ja ladustab tiritusel kasutatud
vahendid, tootab iseseisvalt ja meeskonnas

teeb siindmuse I6ppedes korrastustood, vajadusel
pakib juhendamisel kasutatud noud, taara,
toovahendid transpordiks;

teeb juhendamisel jarelt6od statsionaarses
ettevottes, peseb nousid ja vajalikke tarvikuid;
komplekteerib ja ladustab juhendamisel dritusel

Mitteeristav hindamine

kasutatud vahendid;
tootab meeskonna litkmena, annab hinnangu enda
ja meeskonna toole;

Mooduli jagunemine

Catering ja peoteenindus
Auditoorne dpe 2

Iseseisev ope 16
Praktiline t66 8

Alateemad

1. Peoteeninduse liigid:

-Vastuvattude liigid

-Teeninduse liigid: selveteenindus, osaline- ja taisteenindus

2. Peoteeninduse planeerimine:

-Peoteeninduse liigi valik vastavalt meniiiile ja kliendi tellimusele

-Ruumi planeerimine

-Mo6bli vajaduse ja paigutuse planeerimine

-Lauakatmisvahendite vajaduse planeerimine

-Ruumi- ja lauakaunistuste kavandamine

-Muu vajaliku planeerimine: lillede ja kingituste paigutamise voimalus, riiete paigutamise
voimalus, tualettruumid

-Transpordi vajaduse maaramine

-Teenindava personali vajaduse ning to6jaotuse planeerimine

3. Vastuvoturuumide ettevalmistamine:
-ruumide korrastamine,

-moobli paigutamine,

-ruumi kaunistamine,

-laudade linutamine, katmine ja kaunistamine,

Seos opiviljundiga
kirjeldab peoteeninduse
tldist korraldust ja
planeerib vastuvotu
vastavalt etteantud
juhistele

teeb juhendamisel ja
meeskonnatoona
ettevalmistustoid
teenindusruumides
catering- voi
peoteeninduseks
teenindab kliente miiigi- ja
teenindamise pohitehnikaid
kasutades ja
kliendikesksuse
pohimatteid jargides
planeerib ja teeb
juhendamisel
puhastustood,
komplekteerib ja ladustab




-16plik korrastus, enne vastuvotu algust uritusel kasutatud
vahendid, tootab iseseisvalt
4. Peoteeninduse labiviimine: ja meeskonnas

-Klientide vastuvotmine ja teenindamine
-Roogade ja jookide serveerimine
-Ootamatute olukordade lahendamine

5. Teenindusjérgsed toimingud ja korrastustood

-Kasutatud noude koristamine ja laudade korrashoid

-Noude pesu ja ladustamine/pakendamine

-Teenindus- ja abiruumide puhastamine enne ja peale teenindust
-Vahendite pakendamine ja transport catering-teeninduse korral

Iseseisev too Hinnang: peoteeninduse jargselt hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele, kordaminekutele ja oppetundidele.

Peoteeninduse voi catering-iirituse praktiline teostamine: ettevalmistustood, kiilaliste teenindamine ning teeninduse

Praktiline t66 -
jareltoimingud.

Peoteeninduse ettevalmistamise ja labiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.

Hindamisiilesanded Peoteeninduse voi catering-iirituse praktiline teostamine: ettevalmistustood, kiilaliste teenindamine ning teeninduse
jareltoimingud.
Hindamine Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde | Hinnatakse osalemist praktilises to6s peoteeninduse planeerimisel, ettevalmistamisel ja labiviimisel ning tehtud toodele
kujunemine | hinnangu andmist iseseisva toona.

“A” saamise tingimus: kasutab juhendi alusel peoteenindusealast sonavara,;

kirjeldab juhendi alusel tirituse sisu, toite ja jooke, lahtudes Klienditellimusest;

planeerib ja arvutab juhendamisel irituse korraldamiseks vajaliku ruumi suuruse vastavalt kiilaliste arvule ning vastuvotu
liigile;

planeerib juhendamisel vajaliku laua suuruse ja selle katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid;

kirjeldab eelkatte tegemist, jargides laua katmise pshimotteid, planeerib meeskonnatéona ja paigutab juhendamisel
teenindusruumis séogilaudu ja selvelaudu;

valmistab ette lauakatmise ja serveerimise vahendeid, vastavalt koostatud plaanile;

teeb juhendamisel eelkatteid vastavalt meniiiile;

komplekteerib ja pakendab juhendamisel s66gi- ja serveerimisnoud transpordiks;

taidab toitlustusteenindaja tooiilesandeid, jargides nii isikliku kui toiduhiigieeni noudeid ja kasutades ergonoomilisi toovotteid,
kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise soltuvalt siindmuse olemusest;

kasutab juhendamisel toitude ja jookide serveerimisel ning ndude ja kandiku kandmisel asjakohaseid to6votteid;

teenindab kliente, jargides kliendikeskse teeninduse pchimotteid, kliendi ja ettevotte andmete ohutust ning kliendi turvalisust,
teeb siindmuse I6ppedes korrastustood, vajadusel pakib junhendamisel kasutatud ndud, taara, téévahendid transpordiks;

teeb juhendamisel jarelt6od statsionaarses ettevottes, peseb nousid ja vajalikke tarvikuid;

sh hindekriteeriumid




komplekteerib ja ladustab juhendamisel tritusel kasutatud vahendid,;
tootab meeskonna lilkmena, annab hinnangu enda ja meeskonna toole;

Oppemeetodid

Loeng, arutelu
Praktiline t66 juhendamisel meeskonnatoona

Hindamismeetodid

Praktiline t66
Enesehinnang

Loimitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvétva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d ning saavutanud dpiviljundid
viahemalt lavendi tasemel.

Oppematerjalid

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




