RAKVERE AMETIKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Toitlustusteenindus

Catering Service Operations

Oppekava kood EHIS-es 135497
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EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava, vastu voetud 19.06.2014 nr 38;

Kutsestandard Kelner, tase 4, Teeninduse Kutsendukogu otsus nr 24, vastu véetud 17.11.2020;
Vabariigi Valitsuse maarus nr 130 ,Kutseharidusstandard®, vastu véetud 26.08.2013

Oppekava opiviljundid:

Opilane:

1. pakub toitlustusteenuseid I1ahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimbtetest ning toitlustusettevétte ariideest ja digusaktidest;
. vaartustab erinevate toidu- ja teeninduskultuuride mitmekesisust ning valjendab seda oma tddalase kaitumisega;
. korraldab enda t66d ratsionaalselt, ohutult, ressursisaastlikult ning tulemuslikult;

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

. planeerib enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist dpiteed, lahtudes majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

. kasutab tootamisel arvutit;

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

. suhtleb dpitavas voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

. kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

10. méistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimatteid;

11. mdistab Uhiskonna arengu pohjuslikke seoseid ja lahtub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

12. kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.
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Oppekava rakendamine:
pdhihariduse omandanud dppija, statsionaarne koolipdhine 6pe

Nouded 6pingute alustamiseks:
6ppima vodib asuda pdhiharidusega isik vdi vahemalt 22-aastane péhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad
kompetentsid

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud loetakse I8petatuks parast 6ppekavas kirjeldatud &pivaljundite saavutamist. Opivaljundite saavutatust hinnatakse
kutseeksamiga Kelner tase 4. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on &pilasel digus sooritada dpingute |dpetamiseks
erialane 16pueksam.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Kelner, EKR tase 4

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Moodulite 1, 2, 3, 4, 6, 8 ja 10.2 dpivaljundite saavutamisel omandatakse kutsele ,Abikelner, tase 3” vastavad kompetentsid.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid:
I6putunnistus koos hinnetelehega

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (122 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
valdkonna alused rolli turismimajanduses

mdotestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid
orienteerub valdkonna t66tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning eesmargistab enda &ppimist

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP kavandab oma 6pitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja t66alaseid vbimalusi
ning piiranguid;




Toitlustuse alused

Toitlustusteeninduse alused

Toiduvalmistamise alused

8 EKAP

18 EKAP

12 EKAP

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed 3 EKAP

joogid

Restoraniteenindus

Catering ja peoteenindus

Joogidpetus Il ehk alkohoolsed

joogid

Toitlustusteeninduse praktika

26 EKAP

5 EKAP

5 EKAP

12 EKAP

mdistab Uhiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni valjakutseid,
probleeme ning vdimalusi;

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

mdistab enda vastutust oma t66alase karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama;

kirjeldab toitlustusettevdtetele esitatavaid ndudeid toidukaitlemisel

kirjeldab tervisliku toitumise tahtsust ja vajadust

kirjeldab pohilisi toiduaineid ja nende kaitlemise viise (toiduvalmistamise viisid)
kirjeldab meniilide koostamise pohimdtteid ja menttde liigitust

rakendab pohilisi toiduainete kaitlemise viise ja meetodeid

kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste toidukultuuri ja tdnapaevast rahvuskooki

mdistab toitlustusteeninduse pohimétteid

teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks selvelaudades ja istumisega
laudades

teenindab selvelaudade ja istumisega laudade kliente eesti ja vdorkeeltes (A ja
B)

korrastab t66koha, lauad ning teenindusruumid

valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi
nduetest, tdotades saastlikult ning hiigieenindudeid jargides

kasutab ja puhastab kéogiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargides t66ohutusndudeid

koostab juhendi alusel menuu vastavalt tervisliku toitumise péhimébtetele,
menuu koostamise alustele

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

planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

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

vétab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valib téévahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

valmistab ja serveerib lihntsamaid jooke, kasutades digeid t66votteid ning
jargides t66ohutuse ja hiigieenindudeid

kirjeldab restoraniteeninduse igapaevatod korraldust ja toopaeva
ettevalmistust

planeerib ja teeb ettevalmistustodd klientide vastuvdtmiseks ja teenindamiseks
teenindab kliente eesti ja vdorkeeles muugi- ja teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse péhimétteid jargides

rakendab t60s kasutatavaid kliendisuhteid ning arvelduse ja tagasiside
pdhimdtteid

planeerib ja teeb vastavalt ettevotte puhastusplaanile restorani
teenindusruumide korrastus — ja puhastustoéid

kirjeldab peoteeninduse uldist korraldust ja planeerib Uritust vastavalt
etteantud juhisele

planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi
toovotteid

teenindab kliente milgi- ja teenindamise pohitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse pdhimétteid jargides

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

kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis-
ja serveerimisvdimalusi, leides informatsiooni erialasest kirjandusest sh
vborkeelsest (A ja B keeletase)

planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid
tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse
pdhimdbtetele joogikaardis olevaid jooke

vétab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

valib diged t66vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66vdtteid ning taidab
téoohutuse ja hlgieeninéudeid

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke
kirjeldab praktikajuhendi alusel praktikaettevétet kui organisatsiooni ning




Abikelneri praktika

Restoraniteeninduse praktika

Ldpphindamine

Uldépingute moodulid (30 EKAP)
Nimetus

Keel ja kirjandus

Voorkeel

Matemaatika

Loodusained

12 EKAP

12 EKAP

2 EKAP

Maht
6 EKAP

4,5 EKAP

5 EKAP

6 EKAP

toitlustusosakonna toiminguid

tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
téokorraldust

toé6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja téévahenditega,
jargides té6hlgieeni- ja td6ohutusndudeid

eeltddtleb juhendi alusel toiduaineid, kilmtdétleb kddgivilju, valmistab
juhendamisel lihntsamaid toite, teeb puhastus- ja korrastustoid

katab juhendamisel laudu, hoiab korras selvelaudu, teeb lihtsamaid
teenindustoiminguid

koostab juhendi alusel praktikaaruande

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke

tutvub praktikajuhendi alusel ettevétte teenindustoimingutega
abistab kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel

abistab kelnerit teenindusprotsessis

korraldab ja teeb juhendamisel vastavalt ettevétte puhastusplaanile
teenindusruumide korrastus- ja puhastustoéid

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud praktika eesmargid
tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega

teenindab kliente vastavalt ettevétte teenindusstandardile
koostab praktika I6ppedes praktikaaruande

koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, l&htudes hindamisilesandest
valmistab ette oma tookoha, teeb menlitile vastava eelkatte
lahendab teenindussituatsiooni

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

arutleb teemakohaselt ja pdhjendatult loetud, vaadatud véi kuulatud teksti pohjal

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

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

vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tAnapdeva elundhtustega,
oma kodukohaga

télgendab ja analllsib kirjandusteost, seostab seda ajastu thiskondlike ja
kultuuriliste siindmustega

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

kirjeldab voorkeeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga

kasutab vodrkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid véorkeele dppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostades voorkeeledpet elukestva dppega

mdistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab nendega
voorkeeles suhtlemisel

on teadlik edasidppimise ja t66turul kandideerimise rahvusvahelistest
vBimalustest, koostab to6leasumiseks vajalikud voorkeelsed taotlusdokumendid

kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, analllsides ja hinnates tulemuste
tdeparasust

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

seostab matemaatikat teiste 6ppeainetega, kasutab nende 6ppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

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

kasutab matemaatika véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

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




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

moistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste mdju looduskeskkonnale ja
inimesele, saab aru Umbritsevakeskkonna mdjust inimese tervisele

leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate Ulesannete lahendamisel

Sotsiaalained 7 EKAP omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis
toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese kujunemist
omab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja vastastikusest mojust
moistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja selle kaitsmise
tahtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust, aktsepteerides erinevusi
hindab uldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus, vorddiguslikkus,
ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, 6iglus, isamaalisus ning lugupidamine
enda, teiste ja keskkonna vastu
teab elu ja tervist mojutavaid ohte erinevates kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kaituda ning teisi abistada

Kunstiained 1,5 EKAP eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid
tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab neid
ajalooga

tutvustab Eesti kunsti ja muusika eripéra ja téhtteoseid

analllsib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust 1abi vahetu kogemuse
kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks
valjendab ennast 1abi praktilise tegevuse

P&hidpingud 122 EKAP, sh I6pphindamine 2 EKAP, 16imitud votmepadevuste dpe 30 EKAP ja praktika vahemalt 36 EKAP
Uldépingud 30 EKAP
Valikdpingud 28 EKAP, sealhulgas spetsialiseerumisega seotud épingud 13 EKAP

Valiképingute moodulid (28 EKAP)

Nimetus Maht
Arvutidpetus 2 EKAP
Ruumikujundus ja lilleseade 2 EKAP
Pagari- ja kondiitritd6d 2 EKAP
Baaritdo 13 EKAP
Veinidpetus 13 EKAP
Vastuvéttude korraldamine 13 EKAP
Teenindusalane soome keel 4 EKAP
Teenindusalane vene keel 2 EKAP
Teenindusalane inglise keel 2 EKAP
Rahvus- ja regionaalkddgid 2 EKAP
Koka praktiline t66 7 EKAP
Puu- ja kddgiviljadest kaunistused 1 EKAP

Valikdpingute valimise voimalused:

Valikdpingud toetavad péhidpingute dpivaljundite saavutamist. Opilane saab valida valiképinguid mahuga 28 EKAP, sh 13 EKAP
spetsialiseerumise moodul: baarit66, vastuvéttude korraldamine vdi veinidpetus.

Valikaine loetakse dppertiihmale valituks, kui Gle poole 6pilastest on otsustanud selle valikaine kasuks.

Vastavalt kooli dppekorralduseeskirjale on dpilasel digus valida valikmooduleid ka kooli teistest dppekavadest eeldusel, et need
toetavad eriala pinguid.

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 36.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

4/133




Eda Vallimae
Opetaja
Telefon , eda.vallimae@rak.ee

Markused:
Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:

https://www.rak.ee/et/toitlustusteenindus




Rakvere Ametikool

Toitlustusteenindus

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 122 47 43 32
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2
Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 2 2 1
Enda tundmadppimine
Suhtlemisoskused
Opioskused
tegevuse planeerimine
Toitlustuse alused 8 8
Toitlustusteeninduse alused 18 18
Toiduvalmistamise alused 12 12
Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid 3 3
Restoraniteenindus 26 14 12
Catering ja peoteenindus 5 2 3
Joogidpetus Il ehk alkohoolsed joogid 5 5
Toitlustusteeninduse praktika 12 12
Abikelneri praktika 12 12
Restoraniteeninduse praktika 12 12
Lépphindamine 2 2
Uldépingute moodulid 30 11 10 9
Keel ja kirjandus 6 3 1,5 1,5
Voorkeel 4,5 2 2,5
Matemaatika 5 2 2 1
Loodusained 6 2 2 2
Sotsiaalained 7 2 2 3




Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta

2. dppeaasta

3. dppeaasta

Kunstiained 1,5 1,5
Valikdpingute moodulid 28 2 7 19
Arvutidpetus 2

Ruumikujundus ja lilleseade 2

Pagari- ja kondiitrit66d 2

Baaritd6o 13

Veinidpetus 13

Vastuvéttude korraldamine 13

Teenindusalane soome keel 4

Teenindusalane vene keel 2

Teenindusalane inglise keel 2

Valdkonna tutvumismoodul 16

Rahvus- ja regionaalkddgid 2

Koka praktiline t66 7

Opioskused 2

Puu- ja koogiviljadest kaunistused




Rakvere Ametikool

Toitlustusteenindus

Seosed kutsestandardi ,Kelner EKR tase 4, vastu vbetud Teeninduse Kutsendukogu otsusega nr 1, 01.12.2011" kompetentside tegevusnaitajate ja eriala dppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala dppekava moodulid

Valikdpingute moodulid

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

Joogidpetus I ehk mittealkohoolsed joogid
Joogidpetus II ehk alkohoolsed joogid

Toiduvalmistamise alused

Toitlustusteeninduse praktika

Ruumikujundus ja lilleseade

Pagari- ja kondiitrit66d

Teenindusalane soome keel
Teenindusalane vene keel

Veinidpetus

Teenindusalane inglise keel

Rahvus- ja regionaalkddgid

T66 planeerimine ja korraldamine
1) planeerib to6aja vastavalt todgraafikule;

2) valmistab ette oma to6koha, varustab selle vajalike
toovahenditega ja hoiab oma to6koha korras, vajadusel

orienteerub timber;

3) tdpsustab meniiiid ja pdevapakkumisi, vajadusel

orienteerub imber;

4) puhastab ning korrastab ruume vastavalt
puhastusplaanile;

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

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

kasutamises;

7) valmistab ette lauakatmisvahendid ja teeb
noudmistele vastava eelkatte;

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

» | Toitlustuse alused

» | Toitlustusteeninduse alused

» | Catering ja peoteenindus

» | Restoraniteenindus

» | Abikelneri praktika

» | Restoraniteeninduse praktika

» | Lopphindamine

» | Arvutidpetus

» | Vastuvottude korraldamine

» | Baaritoo

» | Koka praktiline t66




9) jalgib t60ks vajaminevate kaupade ja vahendite
olemasolu ning teavitab muutuste

Teenindamine ja miiiigitood

1) alustab kliendikontakti positiivselt, on
teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga, suunab kliendid
sO0gisaali ja juhatab

lauda;

2) selgitab vilja kliendi vajadused, tundes
toiduvalmistamise aluseid, tervisliku ja eritoitumise
aluseid, erinevate

rahvaste toidukultuuri eripéra pakub kliendi
erisoovidele ja -vajadustele lahendusi oma vastutusala
piires;

3) tutvustab ja soovitab toidu- ning joogikaartides
olevad toite ja jooke ning ettevdttes pakutavaid
tooteid;

4) votab tellimuse vastu, vormistab ning edastab
tellimuse vastavalt nduetele;

5) kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt
tellimusele, vajadusel juhendab eelkatete kohandamist;
6) teeb kassatoiminguid 1dhtuvalt oma to6iilesannetest;
7) valmistab lihtsamaid segujooke, kohvi- ja teejooke,
valides asjakohased t66vahendid,;

8) serveerib toite ja jooke kasutades asjakohaseid
toovotteid, vajadusel juhendab serveerimist;

3

9) kiisib ja kogub klientide tagasisidet
teenindusprotsessi kohta, pakub lahendusi oma
vastutusala piires ning

edastab selle otsesele juhile;

10) esitab nduetekohase arve ja teeb kassatoiminguid
oma vastutusala piires;

11) saadab kliendi dra positiivset kliendikontakti
hoides, vajadusel abistab klienti;

12) vormistab pdeva/vahetuse kokkuvotte vastavalt
ettevotte juhistele;

13) tutvub irituse korraldamiseks ja ldbiviimiseks
vajaliku infoga ja peab seda meeles ning seab valmis
teenindusruumid vastavalt etteantud juhistele;

14) suhtleb klientidega jélgides klienditeeninduse




pOohimotteid;

15) serveerib toite ja jooke, kasutades asjakohaseid
toovotteid;

16) jalgib ruumide ja laudade puhtust kogu iirituse
ajal;

17) koristab, komplekteerib ja ladustab tiritusel
kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele;
18) korrastab teenindusruumid vastavalt etteantud
juhistele.

Kelner IV tase, kutset labivad kompetentsid

1) tiidab ja kontrollib tddohutus- ja
toiduohutusnoudeid, kannab nouetekohast
vormiriietust, on teadlik esmaabi

voimalustest ning oskab kiituda tulekahju korral;

2) suhtleb klientidega ja kolleegidega sobralikult ja
lahtuvalt heast tavast;

3) oskab eesti keelt tasemel B1 ja inglise keelt tasemel
A2;

4) kasutab elektroonilisi seadmeid ja vorke ning loob
ja haldab faile, tekstidokumente, tabeltd6tlusrakendusi;
5) véidrtustab oma kutseala ning on orienteeritud
kvaliteetsele toGtulemusele ja tegutseb iseseisvalt;

6) on ettevotlik, oskab lahendada probleeme;

7) kohaneb oma t60s muutuvate oludega, jagab
informatsiooni; osaleb degustatsioonidel ja koolitustel
hoides end

kursis turul toimuva, uute trendide ja suundadega;

8) hoiab korras kasutatavaid tdovahendeid ja seadmeid




X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
Vordlusanaliiiisi koostaja Merike K olde, Opetaja

Vordlusanaliiiisi koostamise kuupéev 29.07.2021



Rakvere Ametikool

Toitlustusteenindus

Lisa 3

Oppekava moodulite ja kutseharidusstandar dis kirjeldatud &pivéljundite sidusus

KHS § 23. Kutsekeskharidusoppe opivéljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

Kutse- ja erialased teadmised:

1. teab ja tunneb kutse- ja eriala pohjalikult, sealhulgas tunneb ja rakendab kutseala
pohimdtteid, teooriaid, tehnoloogiaid nii tavapérastes kui ka uudsetes tdosituatsioonides;

2. seostab kutse- ja erialaseid teadmisi teaduslike meetodite, loodusteaduse ja matemaatika
pohiprintsiipide ja -protsessidega;

3. moistab teaduslike teooriate, rakenduste ja tehnoloogia arengut ja sellega seotud ohte,
véartustab turvalisust ja sddstlikku arengut.

M ajutamisejatoitlustamise valdkonna alused: mdistab turismi tédhtsust Eesti majanduses
ning majutus- ja toitlustusettevdtete rolli turismimajanduses; motestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete ariideesid; orienteerub valdkonna todtajale
esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning eesmargistab enda dppimist; orienteerub
kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja ldhipiirkonnas

Opiteeja t6d muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; moistab tihiskonna toimimist, tddandja ja
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning vdimalusi;; kavandab omapoolse panuse vaértuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;; mdistab enda
vastutust oma tdoalase karjddri kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama;
Toitlustuse alused: kirjeldab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid toidukéitlemisel;
kirjeldab tervisliku toitumise tahtsust ja vajadust; kirjeldab pohilisi toiduaineid ja nende
kaitlemise viise (toiduvalmistamise viisid); kirjeldab meniitide koostamise pdhimétteid ja
mentiide liigitust; rakendab pohilisi toiduainete kéitlemise viise ja meetodeid; kirjeldab Eesti ja
teiste rahvuste toidukultuuri ja tdnapéevast rahvuskdoki

Toitlustusteeninduse alused: mdistab toitlustusteeninduse pohimdtteid; teeb ettevalmistused
klientide teenindamiseks selvelaudades ja istumisega laudades

Toiduvalmistamise alused: valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke ldhtuvalt
toidu kvaliteedi nduetest, tdotades sidstlikult ning hiigieenindoudeid jérgides; kasutab ja
puhastab kodgiseadmeid ja todvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
todohutusndudeid; koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise pShimdtetele,
meniiil koostamise alustele

Joogidpetus| ehk mittealkohoolsed joogid: kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi

Restoraniteenindus: kirjeldab restoraniteeninduse igapaevatdo korraldust ja toopaeva
ettevalmistust; planeerib ja teeb ettevalmistust6od klientide vastuvotmiseks ja teenindamiseks;
rakendab t60s kasutatavaid kliendisuhteid ning arvelduse ja tagasiside pohimotteid

Catering ja peoteenindus: kirjeldab peoteeninduse {ildist korraldust ja planeerib {iritust
vastavalt etteantud juhisele

Joogidpetus || ehk alkohoolsed joogid: kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi, leides informatsiooni erialasest
kirjandusest sh voorkeelsest (A ja B keeletase)
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Oppekava moodulite 6pivaljundid

Restor aniteeninduse praktika: planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud praktika eesmérgid;
tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevGttega; teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile; koostab praktika 16ppedes praktikaaruande

L 8pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest;
lahendab teenindussituatsiooni

Baaritdo: kirjeldab juhendi alusel baarijookide, sh kokteilide ja segujookide sortimenti,
valmistamis- ja serveerimisviise

VeiniBpetus: mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda mdjutavaid tegureid; mdistab veini ja toidu
sobitamise pShimotteid ja pShimaitsete sobitamist; kirjeldab tuntumatest viinamarjasortidest
valmistatud veinide omadusi; kirjeldab tuntumaid Vana ja Uue Maailma veinipiirkondi, nendes
kasvatatavaid viinamarjasorte ja veinide stiile; mdistab vahuveinide ja kangestatud veinide
valmistamise protsessi; serveerib veini ja vahuveini, kasutades asjakohaseid t66vatteid ja
toovahendeid

Vastuvdttude kor raldamine: kirjeldab vastuvdttude korraldamise pdhimotteid; planeerib
juhendi alusel vastuvdtu toimingud; korraldab juhendi alusel vastuvotu tegevused; mdistab ja
jargib vastuvotu kditumisetiketti

Kutse- ja erialased oskused ning iseseisvuse ja vastutuse ulatus:

1. oskab iseseisvalt tiita oma kutse- v0i erialal keerukaid ja mitmekesiseid, uudseid
lahendusi eeldavaid t6édiilesandeid;

2. vastutab oma to6iilesannete tditmise eest;

3. kasutab matemaatika teadmisi ja meetodeid erinevates eluvaldkondades;

4. vdljendab ennast, esitab ja pohjendab oma seisukohti nii suuliselt kui kirjalikult
korrektses emakeeles ja voorkeeles iseseisva keelekasutaja tasemel arvestades
suhtlusolukordi ja -partnereid.

Toitlustusteeninduse alused: teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks selvelaudades ja
istumisega laudades; teenindab selvelaudade ja istumisega laudade kliente eesti ja vOdrkeeltes
(A ja B); korrastab td6koha, lauad ning teenindusruumid

Toiduvalmistamise alused: valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke ldhtuvalt
toidu kvaliteedi nduetest, tootades sddstlikult ning hiigieenindudeid jérgides; kasutab ja
puhastab koogiseadmeid ja todvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargides
todohutusndudeid; koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise pShimdtetele,
meniill koostamise alustele

Joogidpetus| ehk mittealkohoolsed joogid: kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvdimalusi; planeerib mittealkohoolsete
jookide valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid; tutvustab ja soovitab joogikaardis
olevaid jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimotetele; votab tellimuse ja vormistab
selle vastavalt nduetele; valib todvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks; valmistab
ja serveerib lihtsamaid jooke, kasutades digeid toovotteid ning jargides tddohutuse ja
hiigieeninoudeid

Restoraniteenindus: planeerib ja teeb ettevalmistustodd klientide vastuvotmiseks ja
teenindamiseks; teenindab kliente eesti ja voorkeeles miiligi- ja teenindamise pohitehnikaid ning
kliendikesksuse podhimdtteid jargides; rakendab to0s kasutatavaid kliendisuhteid ning arvelduse
ja tagasiside pohimotteid; planeerib ja teeb vastavalt ettevotte puhastusplaanile restorani
teenindusruumide korrastus — ja puhastustoid

Catering ja peoteenindus: kirjeldab peoteeninduse iildist korraldust ja planeerib tiritust
vastavalt etteantud juhisele; planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse kasutades
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ergonoomilisi to6votteid; teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise pShitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse pohimdtteid jargides; planeerib ja teeb vastavalt etteantud juhistele
puhastustodd, komplekteerib ja ladustab iiritusel kasutatavad vahendid

Joogidpetus || ehk alkohoolsed joogid: kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvoimalusi, leides informatsiooni erialasest
kirjandusest sh voorkeelsest (A ja B keeletase); planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks
vajaminevad kaubad ja vahendid; tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdtetele joogikaardis olevaid jooke; votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt
nduetele; valib diged todvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks; valmistab ja
serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid toovotteid ning tédidab tddohutuse ja
hiigieenindudeid

Abikelneri praktika: planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmérke; abistab
kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel; abistab kelnerit teenindusprotsessis; korraldab ja
teeb juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile teenindusruumide korrastus- ja
puhastust6id; koostab praktika 10ppedes praktikaaruande

Restoraniteeninduse praktika: planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud praktika eesmérgid;
tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettev3ttega; teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile; koostab praktika 16ppedes praktikaaruande

L 8pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest;
valmistab ette oma to6koha, teeb meniiiile vastava eelkatte; lahendab teenindussituatsiooni
Baaritto: kirjeldab juhendi alusel baarijookide, sh kokteilide ja segujookide sortimenti,
valmistamis- ja serveerimisviise; planeerib vastavalt juhendile to6ks vajaminevad kaubad ja
vahendid; tutvustab ja soovitab kliendile baari meniiiis olevaid tooteid, 1dhtudes kliendi
soovidest; votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele; valmistab ja serveerib juhendi
alusel erinevaid baaritooteid, kasutades asjakohaseid t66votteid ning tdidab t66ohutuse ja
hiigieenindudeid; arveldab kliendiga vastavalt juhendile; planeerib ja teeb puhastusto6d oma
toopiirkonnas

Veinidpetus: serveerib veini ja vahuveini, kasutades asjakohaseid t66votteid ja toovahendeid
Vastuvoéttude kor raldamine: planeerib juhendi alusel vastuvdtu toimingud; korraldab juhendi
alusel vastuvdtu tegevused; moistab ja jargib vastuvotu kditumisetiketti

Opipidevus:

1. Opib ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt;

2. hindab ja analiiiisib oma teadmiste ja oskuste taset, vajaduse korral otsib ndu, teavet ja
tuge;

3. oskab kasutada Opitut, sealhulgas dpioskusi ja -strateegiaid erinevates kontekstides ning
probleeme lahendades;

4. vadrtustab pohjenduste otsimist ja oskab hinnata nende paikapidavust.

Opiteeja t6d muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; kavandab omapoolse panuse véértuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tihenduses;; mdistab enda vastutust oma
todalase karjdéri kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama;

Catering ja peoteenindus: teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse pohimdtteid jargides

Abikelneri praktika: planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmérke; tutvub
praktikajuhendi alusel ettevotte teenindustoimingutega; abistab kelnerit teenindusprotsessis;
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koostab praktika 1oppedes praktikaaruande

Restor aniteeninduse praktika: planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud praktika eesmérgid;
teenindab kliente vastavalt ettevotte teenindusstandardile; koostab praktika I6ppedes
praktikaaruande

L 8pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest
Vastuvdttude korraldamine: mdistab ja jargib vastuvotu kaitumisetiketti

Suhtluspadevus:

1. pdhjendab oma seisukohti liksikasjalikult ja véljendab neid ka uudsetes situatsioonides
nii suuliselt kui kirjalikult;

2. kasutab kutse- ja erialaste probleemide lahendamisel spetsiifilisi infoallikaid, otsib,
kogub ja too6tleb teavet ning hindab kasutatava teabe usaldusvéirsust ja toesust;

3. sdnastab ja véljendab oma suulisi ja kirjalikke argumente veenvalt ja kontekstikohaselt.

Opiteeja t6d muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; kavandab omapoolse panuse véértuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;

Toitlustusteeninduse alused: teenindab selvelaudade ja istumisega laudade kliente eesti ja
voorkeeltes (A ja B)

Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid: tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide sobivuse pShimotetele

Restoraniteenindus: teenindab kliente eesti ja vodrkeeles miiiigi- ja teenindamise
pShitehnikaid ning kliendikesksuse pdhimotteid jargides; rakendab t60s kasutatavaid
kliendisuhteid ning arvelduse ja tagasiside pdhimotteid

Catering ja peoteenindus: kirjeldab peoteeninduse {ildist korraldust ja planeerib {iritust
vastavalt etteantud juhisele; teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid kasutades
ja kliendikesksuse pohimdotteid jargides

Joogidpetus || ehk alkohoolsed joogid: tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja
jookide sobivuse pohimotetele joogikaardis olevaid jooke; votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

Abikelneri praktika: tutvub praktikajuhendi alusel ettevotte teenindustoimingutega; abistab
kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel; abistab kelnerit teenindusprotsessis; korraldab ja
teeb juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile teenindusruumide korrastus- ja
puhastust6id; koostab praktika 10ppedes praktikaaruande

Restoraniteeninduse praktika: tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega; teenindab
kliente vastavalt ettevotte teenindusstandardile

L 8pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest;
lahendab teenindussituatsiooni

Baaritdo: kirjeldab juhendi alusel baarijookide, sh kokteilide ja segujookide sortimenti,
valmistamis- ja serveerimisviise; arveldab kliendiga vastavalt juhendile

VeiniBpetus: serveerib veini ja vahuveini, kasutades asjakohaseid t66votteid ja tdovahendeid
Vastuvottude korraldamine: maistab ja jargib vastuvotu kditumisetiketti

Enesemaéératluspadevus:

1. kasutab enesehindamist oma kditumise muutmiseks;
2. on voimeline tegema ettepanckuid to6tulemuste parendamiseks;

Opiteeja t66 muutuvas keskkonnas: kavandab omapoolse panuse viirtuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;

Restoraniteenindus: teenindab kliente eesti ja vodrkeeles miiiigi- ja teenindamise
pohitehnikaid ning kliendikesksuse pohimotteid jargides; rakendab t66s kasutatavaid
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3. oskab tajuda ja vaartustada enda seotust oma ja teiste maade ning rahvaste
kultuuripérandiga ja niitidiskultuuri siindmustega;

4. oskab viirtustada ja nautida loomingut ning ennast loominguliselt véljendada;

5. vadrtustab digekeelsust ja véljendusrikast keelt;

6. teab ja vairtustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja vajaduse korral taastada oma
vaimset ja fiiiisilist vormi.

kliendisuhteid ning arvelduse ja tagasiside pShimotteid

Abikelneri praktika: abistab kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel; abistab kelnerit
teenindusprotsessis; koostab praktika 10ppedes praktikaaruande

Restoraniteeninduse praktika: teenindab kliente vastavalt ettevotte teenindusstandardile;
koostab praktika loppedes praktikaaruande

L 6pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest
Vastuvoéttude korraldamine: mdistab ja jargib vastuvotu kaitumisetiketti

Tegevuspéddevus:

1. suudab ennast teostada, toimida teadliku ja vastutustundliku kodanikuna ning
dialoogivoimelise {ihiskonnaliikmena, kéitub tolerantselt;

2. osaleb tulemuslikult erinevates meeskondades ning on suuteline neid vajaduse korral
juhtima;

3. on voimeline osaliselt juhendama kaast66tajaid;

4. kasutab tehnoloogilisi vahendeid ning teaduslikke andmeid eesmirgi saavutamiseks voi
otsuse voi jarelduse tegemiseks.

Opiteeja t6d muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; kavandab omapoolse panuse véértuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;

Toitlustuse alused: rakendab pdhilisi toiduainete kéitlemise viise ja meetodeid
Restoraniteenindus: teenindab kliente eesti ja vodrkeeles miiiigi- ja teenindamise
pdOhitehnikaid ning kliendikesksuse pdhimotteid jargides

Catering ja peoteenindus: teenindab kliente miiiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse pSdhimdtteid jargides

Abikelneri praktika: planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmérke; abistab
kelnerit teenindusprotsessi ettevalmistamisel; abistab kelnerit teenindusprotsessis; korraldab ja
teeb juhendamisel vastavalt ettevotte puhastusplaanile teenindusruumide korrastus- ja
puhastustdid; koostab praktika 1dppedes praktikaaruande

Restoraniteeninduse praktika: tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega; teenindab
kliente vastavalt ettevotte teenindusstandardile; koostab praktika 10ppedes praktikaaruande

L 8pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamistilesandest
Baaritdo: arveldab kliendiga vastavalt juhendile

Vastuvottude korraldamine: mdistab ja jargib vastuvotu kditumisetiketti

Infotehnoloogiline padevus:

1. teab infotehnoloogia rolli, voimalusi ja potentsiaalseid ohte;

2. oskab kriitiliselt hinnata saadaoleva teabe usaldusvéairsust;

3. oskab kasutada peamisi arvutirakendusi ning interneti vdimalusi nii isiklikel kui
tooalastel eesmérkidel,;

4. oskab rakendada abivahendeid teabe loomiseks, mdistmiseks ja esitamiseks korrektses
keeles ning kasutada internetipdhiseid otsingusiisteeme ja muid teenuseid.

Opiteeja t6d muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; kavandab omapoolse panuse véirtuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;

Abikelneri praktika: koostab praktika 1dppedes praktikaaruande

Restoraniteeninduse praktika: koostab praktika 16ppedes praktikaaruande

L 6pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest

Algatusvdime ja ettevotlikkuspadevus:

1. motleb siisteemselt ja loovalt ning oskab oma ideid kriitiliselt hinnata ja leida iseseisvalt
voOimalusi nende teostamiseks;
2. algatab, arendab ja rakendab ideid;

Opiteeja t66 muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; moistab iihiskonna toimimist, td6andja ja
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning vdimalusi;; kavandab omapoolse panuse vaértuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises tdhenduses;; moistab enda
vastutust oma tooalase karjadri kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama;
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3. omab esmaseid teadmisi ettevotlusest;

4. koostab juhendamisel endale lithi- ja pikaajalise karjaériplaani;

5. leiab iseseisvalt voimalusi erialaseks enesetidiendamiseks ja tooturul rakendumiseks;
6. seostab erialase ettevalmistuse noudeid td6turul rakendumise véimalustega.






