Rakvere Ametikool

Toitlustusteenindus (441 Neljanda taseme kutsedppe esmadpe (kutsekeskharidusdpe)) moodulite rakenduskava

Sihtrihm pbhiharidusega Oppija

Oppevorm statsionaarne Ope - koolipBhine Gpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Majutuse ja toitlustusvaldkonna alused 2

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning orienteerub 6ppekeskkonnas ja kasutab
Oppimiseks sobivaid dpistrateegiaid.

Auditoorne 6pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

18 tundi

12 tundi

22 tundi

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning
majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

e selgitab turismi kui majandusharu sisu ja tahtsust lahtuvalt
valdkonna peamistest suundumustest Eestis, kasutades esitluse
loomise digivahendeid

e kirjeldab juhendi alusel majutus-ja toitlustusettevdtete tahtsust ja
kasu turismisihtkoha, turismiettevotjate, kulastajate ja kohalike
elanike seisukohast

e selgitab Opitava eriala ettevotte toimimist lahtuvalt ettevotte
ariideest

Mitteeristav hindamine

2. toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas,
lahtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja
kaitumise heast tavast

e nimetab Gppekava alusel Opitava eriala dppe eesmargi tervikuna ja
moodulite eesmérgid

e leiab lahtelilesande pdhjal Gppetddga seotud informatsiooni ja
kooli erinevad teenindustiksused

e nimetab Opilase kohustused ja Gigused vastavalt dppet6od
reguleerivatele dokumentidele

Mitteeristav hindamine

3. kasutab dppimisel sobivaid Gpistrateegiaid,
l&htudes Opivaljunditest ja enda dpistiilist

e kirjeldab juhendi alusel enda kui Gppija vajadusi ja eripéra

e kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud 6ppelilesande
lahendamiseks l&htudes enda Gpistiilist

e koostab juhendamisel isikliku 6ppeplaani ja sdnastab
Oppeperioodiks enda dppe-eesmaérgid lahtuvalt enda valmisolekust

Mitteeristav hindamine




eriala 6pinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid

4. kasutab dppe-eesmérkide saavutamiseks

sobivaid digipadevusi

e selgitab turismi kui majandusharu sisu ja téhtsust lahtuvalt
valdkonna peamistest suundumustest Eestis, kasutades esitluse
loomise digivahendeid

e koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sbnastab
Oppeperioodiks enda dppe-eesmérgid ladhtuvalt enda valmisolekust
eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

L&imitud Gpioskused
Auditoorne Gpe 4
Iseseisev dpe 3
Praktiline t60 6

Alateemad

LOIMITUD OPIOSKUSED 0,5 EKAP

Oppija vajadused ja eripara. Opistiilid.

Mooduli ja isiklike dpieesmarkide seadmine.
Oppeiilesannete lahendamise strateegiad ja meetodid.
Informatsiooni hankimise ja edastamise oskuste arendamine.
Tekstitootluse digivahendid.

LOIMITUD DIGIPADEVUSED (OV4 on I8imitud 6pivaljunditega 1-3)
Digipéadevused ning kutsedpe.

Tekstitootluse digivahendid.

Esitluse loomine kasutades digivahendeid.

LSimitud teemad:
Keel ja kirjandus: Kutse- ja erialane terminoloogia, digekeelsus ja digekiri.
Isiklike dpieesmaérkide sdnastamine.

Sotsiaalained: Oppegrupiga tutvumine, meeskonnatéd, enda tundmadppimine, oma vajaduste

teadvustamine ja oma Gpitee mdjutamine.

Uldpadevused, digipadevused: Informatsiooni hankimine, infost aru saamise ja info kasutamise

oskuste arendamine.

Seos dpivaljundiga
kasutab Gppimisel sobivaid
Opistrateegiaid, lahtudes
Opivéljunditest ja enda
Opistiilist

Iseseisev t60

Labitud teemade ja praktilise kogemuse pdhjal eneseanaliitis valmisolekust eriala dpinguteks.

Praktiline t60

Praktiliste 6ppeulesannete lahendamine kasutades digivahendeid.

Hindamisulesanded

Osaleb riihmatdos, taites rihmat6o Ulesande
Eneseanalliis

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded ning praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - esitleb iseseisva t00 tulemusi




- koostab isikliku 6ppeplaani
- lahendab 6ppeulesande, kasutades tekstitootluse digivahendeid

Majutuse ja
toitlustusvaldkonna
alused
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 6
Praktiline t66 10

Alateemad
MAJUTUSE JA TOITLUSTUSVALDKONNA ALUSED 1 EKAP

Turismi-, majutamise ja toitlustamise valdkond, selle ldine olemus ja omavahelised seosed.

Turismi kui majandusharu sisu ja tahtsus.

Turismivaldkonna peamised suundumused Eestis.

Sihtkoha mdiste.

Turism ja riigi maine.

Majutus- ja toitlustusettevotete olemus, isedrasused, tahtsus ja kasu.
Majutus- ja toitlustusvaldkonna mdju kohalikule kogukonnale.
Majutus- ja toitlustusettevdtete arengulugu, liigitus ning ariideed.
Majutus- ja toitlustusettevottega tutvumine.

LOIMITUD DIGIPADEVUSED (OV4 on I8imitud 8pivaljunditega 1-3)
Digipéadevused ning kutsedpe.

Tekstitootluse digivahendid.

Esitluse loomine kasutades digivahendeid.

L&imitud teemad:

Uldpadevused, digipadevused: Informatsiooni hankimine, infost aru saamise ja info kasutamise

oskuste arendamine.

Keel ja kirjandus: Majutus- ja toitlustusvaldkonda iseloomustav ning selles kasutatav sdnavara.

Sotsiaalained: Oppegrupiga tutvumine, meeskonnatéd

Seos dpivaljundiga
mdistab turismi tahtsust
Eesti majanduses ning
majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses
kasutab Gppe-eesmarkide
saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

Iseseisev t60

Informatsiooni otsimine majutamise ja toitlustamise ettevotete kohta Rakveres ja lahiiimbruses.

Esitluse koostamine vastavalt juhendile.
Tagasiside Opikaigule vastavalt juhendile.

Praktiline t66

Opikaik majutus- ja toitlustusettevéttesse. Kirjaliku raporti koostamine dpikaigu kohta, rakendades arvutikasutamise oskusi.

Praktiliste 6ppeulesannete lahendamine kasutades digivahendeid.

Hindamisulesanded

Opikaik toitlustusettevéttesse ning juhendi alusel kirjaliku raporti koostamine.
Toitlustusettevdtte tutvustuse koostamine juhendi alusel ning esitlemine.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistilesanded ning praktilised ja iseseisvad t60d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: -loetleb erinevaid majutamise ja toitlustamise valdkonna ettevotteid ja eristab ettevotete kliente
-leiab informatsiooni ning kirjeldab juhendamisel Eesti majutamise ja toitlustamise ettevdtete arengulugu ning tahtsust

tanapéeval

-esitleb Uhe toitlustusettevotte toimimist lahtuvalt driideest, kasutades esitluse loomise digivahendeid




Opingute alused
Auditoorne Ope 4
Iseseisev dpe 3
Praktiline t60 6

Alateemad

OPINGUTE ALUSED 0,5 EKAP
Oppetod korraldus.

Opperiihmaga tutvumine.
Oppekeskkonnaga tutvumine.
Kooli erinevad teenindustiksused.
Kooli infostisteem.

Kooli kodukord.

Opilase digused ja kohustused.
Opilast puudutav dokumentatsioon.

LOIMITUD DIGIPADEVUSED (OV4 on I8imitud 6pivaljunditega 1-3)
Digipadevused ning kutsedpe.

Tekstitootluse digivahendid.

Esitluse loomine kasutades digivahendeid.

Loimitud teemad:

Keel ja kirjandus: T66 kutsealaste tekstidega, erialase ning 6ppeinformatsiooni leidmine ja
mdistmine: kutsestandard, dppekava, kooli infoslisteem.

Sotsiaalained: Oppegrupiga tutvumine, meeskonnatoo.

Uldpadevused, digipidevused: Informatsiooni hankimine, infost aru saamise ja info kasutamise
oskuste arendamine.

Seos dpivaljundiga
toimib kutseGppeasutuse
Oppekeskkonnas, l&htudes
kehtestatud reeglitest,
kokkulepetest ja kaitumise
heast tavast

Iseseisev t60

Iseseisev t00 juhendi alusel: informatsiooni leidmine kooli infoslisteemist.

Praktiline t60

Kooli flusilise ja digioppekeskkonnaga tutvumine ja orienteerumine selles.
Praktiliste Oppellesannete lahendamine kasutades digivahendeid.

Hindamisulesanded

Hindamisulesanne vastavalt hindamiskriteeriumitele: kooli 6ppekeskkond.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded ning praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - esitleb iseseisva t00 tulemusi kasutades digivahendeid
- leiab ja esitab informatsiooni kooli dppeinfoslisteemist

Oppemeetodid

Ruhmatoo, Koitev loeng, Iseseisev t66, Arutelu, Oppekaik

Hindamismeetodid

Rihmat6d
Iseseisev t66
Ettekanne/esitlus
Suuline esitus




Anallus

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP

Kutse- ja erialane terminoloogia, Gigekeelsus ja digekiri.

T60 kutsealaste tekstidega, erialase informatsiooni leidmine ja mdistmine: kutsestandard, 6ppekava, kooli infoslisteem.
Isiklike Gpieesmarkide sdnastamine.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded ning praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja saavutanud
Opivéljundi.

Oppematerjalid

Kooli koduleht http://www.rak.edu.ee/

Oppekorralduseeskiri, Oppetoetuste kord

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

Kutsekoda (www.kutsekoda.ee)

EHRL (www.ehrl.ee) ja toitlustusettevotete kodulehed

Toitlustusteeninduse eriala dppekava

Rekkor, S., Kersna, A., Roosipdld, A., Merits, M. Toitlustuse alused. Tallinn: Argo, 2008
Tooman, H. Kuidas kasvab turismipuu? Turismimajanduse alused. Tallinn: Argo, 2010




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas, tase 4 |5 Merle Aasna

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma tédalast karjééri ja arendab eneseteadlikkust tdnapaevases muutuvas
keskkonnas, lahtudes elukestva dppe pohimdtetest

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

90 tundi

30 tundi

10 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tédalaseid vdimalusi ning piiranguid

1. analulsib juhendamisel oma huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi,
kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-, suhtlemis- ja koostodoskusi
seoses Opitava erialaga

2. sOnastab juhendamisel eneseanaluisi tulemustest lahtuvad
isiklikud 6pieesmargid ja pdhjendab neid

3. koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase Gpitegevuste
plaani, arvestades oma huvide, ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega

Mitteeristav hindamine

2. mdistab Ghiskonna toimimist, td6andja ja
organisatsiooni valjakutseid, probleeme ja
vOimalusi

1. selgitab meeskonnatdéna turumajanduse toimimist ja selle
osapoolte ilesandeid

2. kirjeldab meeskonnatédna piirkondlikku ettevotluskeskkonda
3. selgitab regulatsioonidest lahtuvaid td6andja ja t6ovotja rolle,
digusi ja kohustusi

4. kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, l&htudes
nende eesmarkidest

5. valib enda karjéari eesmarkidega sobiva organisatsiooni ning
kirjeldab selles enda véimalikku rolli

6. seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob valja probleemid ja vdimalused

Mitteeristav hindamine

3. kavandab omapoolse panuse vaartuste loomisel
enda ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

1. analutsib erinevaid keskkonnategureid ning maaratleb
meeskonnattona probleemi tGhiskonnas

2. kavandab meeskonnatddna uuenduslikke lahendusi, kasutades
loovustehnikaid

3. kirjeldab meeskonnatédna erinevate lahenduste kultuurilist,
sotsiaalset ja/vdi rahalist vaartust

4. valib meeskonnattdna sobiva jatkusuutliku lahenduse
probleemile

Mitteeristav hindamine




5. koostab meeskonnatéona tegevuskava valitud lahenduse
elluviimiseks

4. moistab enda vastutust oma tédalase karjaari
kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama

1. analusib oma kutsealast arengut Gpingute valtel, seostades seda
ldhemate ja kaugemate eesmérkidega ning tehes vajadusel
muudatusi eesmarkides ja/v0i tegevustes

2. kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi
todkoha leidmisel ning koostab kandideerimiseks vajalikud
materjalid

3. selgitab tegureid, mis mdjutavad tema karjaarivalikuid ja millega
on vaja arvestada otsuste langetamisel 1&htudes eesmarkidest ning
lUhi- ja pikaajalisest karjaariplaanist

4. selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise

Mitteeristav hindamine

vOimalusi muutuvas keskkonnas

Mooduli jagunemine

Ettevotius OV3
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev dpe 6

Alateemad

Il kursus

1.Ettevotluskeskkond

Ettevotte mikro ja makrokeskkond
(L8iming: OV 2)

2.Probleemid Ghiskonnas

Probleemi markamine

Probleemi maaratlemine

Eesmérkide seadmine

Alternatiivsete lahendusstrateegiate/ tegevuskavade pakkumine
Lahendusstrateegia/ tegevuskava valik ja koostamine
Lahenduskéigu hindamine

Seos dpivaljundiga
kavandab omapoolse
panuse vaartuste loomisel
enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses
ja/vdi rahalises tdéhenduses

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks (A), kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt

hindamiskriteeriumitele.

Karjaar OV4
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 6
Praktiline t66 10

Alateemad

| kursus

1. Karjadri kujundamine
Karjaari moiste

Elukestev dpe

Toodtamise tulevikutrendid

Seos Opivaljundiga
mdistab enda vastutust
oma tooalase karjaari
kujundamisel ning on
motiveeritud ennast
arendama




Too6turu t66jou- ja oskuste vajadus
Opitava eriala kutsestandard
Td0andja ootused
Tdomotivatsioon

2. Praktika- voi tdokoha leidmine

Praktika- voi tookoha leidmise vdimalused sh erinevad infokanalid, e-kirja koostamine ja
suhtlemine telefoni teel

Oppimisvéimalused

Kandideerimisdokumendid: CV, motivatsioonikiri, avaldus

Toointervjuu

3.Karjaérivalikuid mgjutavad tegurid
Enesetundmine ja selle tahtsus karjaariplaneerimisel: *Elukeskkond,
*Muutustega kohanemine,
*Enesearendamine,

*Raha

*Sisemine tasakaal

*Hobid, puhkus

*To0

*Sobrad

*Perekond

*Uhiskondlik aktiivsus

*Turvatunne

*Tervis

4. Karjadriplaan

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Opiviljund loetakse arvestatuks (A), kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. analiilisib erinevaid keskkonnategureid ning méératleb meeskonnatoona probleemi tihiskonnas

2. kavandab meeskonnattdna uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid

3. kirjeldab meeskonnattona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist vaartust

4. valib meeskonnattdna sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

5. koostab meeskonnattdna tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks, 1. analtiisib oma kutsealast arengut dpingute valtel,
seostades seda l&hemate ja kaugemate eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesmaérkides ja/vOi tegevustes

2. kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- voi to6koha leidmisel ning koostab kandideerimiseks vajalikud




materjalid

3. selgitab tegureid, mis mdjutavad tema karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste langetamisel lahtudes
eesmaérkidest ning luhi- ja pikaajalisest karjaariplaanist

4. selgitab enda dpitavate oskuste arendamise ja rakendamise vdimalusi muutuvas keskkonnas

Turumajandus OV2
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev dpe 6

Alateemad

1.1 Turumajandus

Inimeste vajadused

Ressursid, esimene samm vajaduste rahuldamiseks
Majanduslik métlemine

Piirprintsiibist Iahtuv motteviis

1.2. Vaba ettevotlus ehk turumajandus

Vaba ettevotluse alustalad
Turumajandusslisteemi eesmargid
Majandusmudelid

Raha ja ringlusvoog

Riigieelarve ja maksupoliitika

Sotsiaalne turvalisus ja heaolu-ihiskond
Tootasu. Bruto ja neto tootasu. Tootasult kinnipeetavad maksud ja maksed
Arukas rahakasutus

Tuluallikad ja tulu suurendamise voimalused
Pangad ja pangateenused

Saastmine ja laenamine

Tarbimine ja tarbijakaitse

Seos dpivaljundiga
mdistab thiskonna
toimimist, tédandja ja
organisatsiooni
valjakutseid, probleeme ja
voimalusi

1.3. Noudlus, pakkumine ja turuhind
No6udlus kui majandusmdiste
Pakkumine

Turu tasakaal ja turuhind

2. Ettevotluskeskkond

Ettevotluse roll Ghiskonnas

Oiglane ettevétlus

Ettevotte sisekeskkond

Mikrokeskkond

Makrokeskkond: poliitiline, sotsiaalne, looduslik, tehnoloogiline, diguslik ja majanduslik
PESTLE ja SWOT analis




3. Organisatsioonide vormid
Vaike- ja suurettevotlus
Ettevotte vormid
Vastutustundlik ettevotlus
Sotsiaalne ettevotlus

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks (A), kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt
hindamiskriteeriumitele.

Toooigus OV2
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 3

Alateemad

Tdo6lepingu maiste ja sisu
Ké&sundusleping ja toovotuleping
Rendit60

Tb0aeg ja selle korraldus

Puhkuse korraldamine ja puhkuse liigid
Tootasus kokkuleppimine

Ajutise téovdimetuse havitis ja selle liigid
Too6lepingu seadus

Ametijuhend

Tdoalane diskrimineerimine

Seos dpivaljundiga
mdistab Ghiskonna
toimimist, téandja ja
organisatsiooni
valjakutseid, probleeme ja
vBimalusi

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opiviljund loetakse arvestatuks (A), kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt
hindamiskriteeriumitele., 1. selgitab meeskonnatédna turumajanduse toimimist ja selle osapoolte tlesandeid

2. kirjeldab meeskonnattdna piirkondlikku ettevotluskeskkonda

3. selgitab regulatsioonidest lahtuvaid td6andja ja t6ovotja rolle, digusi ja kohustusi

4. kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, lahtudes nende eesmarkidest

5. valib enda karjaari eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda véimalikku rolli

6. seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob valja probleemid ja véimalused

Opioskused OV1
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 3

Alateemad

Mitteformaalne, formaalne ja informaalne Gppimine Seos Opivaljundiga
Mina kui dppija (dppimise mdiste, eesmark, dpistiilid, eneseanaliilis) kavandab oma Opitee,
Opilase ja dpetaja roll arvestades isiklikke,
Opioskused ja eesmargid sotsiaalseid ja tdoalaseid
Oppimisvétted (mnemotehnilised votted, lugemine kui protsess, idee-, mdiste- ja mottekaart, vOimalusi ning piiranguid
konspekteerimine, loovus)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

Opitee eesmargid OV1

Alateemad | Seos épivaljundiga




Auditoorne dpe 20
Iseseisev dpe 6

1. Enda tundmadppimine kavandab oma Opitee,

Minapilt arvestades isiklikke,
Isiksuseomadused sotsiaalseid ja tooalaseid
Huvid vBimalusi ning piiranguid
Vaartused

Teadmised, oskused, kogemused
Opitavat eriala toetavad isiksuseomadused, teadmised, oskused, kogemused

2. Suhtlemisoskused

2.1.Suhtlemise olemus

Suhtlemise komponendid: info vahetamine, tajumine, mdjutamine
Esmamulje. Esmamulje rikkujad

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Suhtlemistdkked

Suhtlemise baasoskused (kontakti loomine, aktiivne kuulamine, selge enesevaljendus) ja
kompleksoskused

Kéitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav kditumine
Enesekehtestamine

2.2. Meeskonnat0o

Grupp ja meeskond.

Roll ja rolliootused meeskonnas

Rollikonflikt

Meeskonna arengufaasid

Konfliktide liigi

Konfliktidega toimetulek

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. analttsib juhendamisel oma huvisid, vééartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh 6pi-,
suhtlemis- ja koostédoskusi seoses Gpitava erialaga

2. sbnastab juhendamisel eneseanaliilisi tulemustest l&htuvad isiklikud dpieesmargid ja pShjendab neid

3. koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase Gpitegevuste plaani, arvestades oma huvide, ressursside ja erinevate
keskkonnateguritega

Oppemeetodid

Miniloeng
Paaristoo
Grupitdoo
Videotreening
Rollimang




Projektdpe
Oppekaik
Kdlalistund
Tdovarjupaev
Intervjuu
Eneseanallilis
Iseseisev t66
Arutelu
Esitlus

Hindamismeetodid

Eneseanaluitis oma isiksuseomaduste, teadmiste, oskuste, kogemuste sh meeskonnatto- ja suhtlemisoskuste kohta, tuues valja
tugevused ja arendamist vajad kuljed.

Koostab juhendamisel isikliku eesmérgipérase dpitegevuste plaani.

Enda valitud organisatsiooni PESTLE ja SWOT analltsi koostamine ning enda v@imaliku rolli kirjeldamine selles ettevottes,
lahtudes enda karjaari eesmarkidest

Struktureeritud Kirjalik t66 (test) majanduse mdistete tundmisest.

Esitlus: Meeskonnattona tihiskonnas olevale probleemile uuendusliku lahenduse tegevuskava koostamine.
Kandideerimisdokumentide koostamine. Karjaariplaani koostamine.

L&imitud teemad

OV 1 ja OV4 16imitud erialapraktika planeerimisega. Eesmark plistitada 8pitee eesméargid erialast lahtudes ning leida praktikoht
Opitee eesmarkidest tulenevalt sh praktikakoha leidmise ettevalmistus (e-kirja, kandideerimise dokumentide ja vestluse
ettevalmistus).

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Oppija on saavutanud dpivaljundid vastavalt hindamiskriteeriumitele, sh sooritanud kdik hindamisiilesanded ja iseseisvad t6dd

sh lavend

“A” saamise tingimus: Oppija on sooritanud hindamisiilesanded, sh esitatud iseseisvad t66d

Oppematerjalid

Mooduli dpitee ja to6 muutuvas keskkonnas rakendamise tugimaterjal, Haridus- ja Noorteamet 2020




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Toitlustuse alused 8 Tiina Maeks, Eda Valliméae

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid, mdistab tervisliku toitumise tahtsust ja

Mooduli eesmark vajadust, rakendab toiduainete kaitlemise pohitddesid ja toitlustusettevotte tookorralduse pohimdtteid, mdistab mendlide
koostamise pohimotteid, Eesti rahvusliku toidukultuuri ja erinevate rahvaste toidukultuuri omapara.
Auditoorne 6pe Iseseisev Ope Praktiline t60
120 tundi 48 tundi 40 tundi
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

e loetleb ja iseloomustab toitlustusettevotteid &riideest lahtuvalt

e kirjeldab oma tdé6koha korraldamist, todde jarjekorda ja ajastamist
valmistatavast toidust lahtuvalt

e loetleb isikliku hiigieeni néudeid toiduvalmistamisel, l&htudes
enesekontrolliplaanist

e selgitab mikroorganismide arengut soodustavaid tegureid ja
kirjeldab meetmeid nende arengu takistamiseks lahtuvalt
toiduohutusest Mitteeristav hindamine
e loetleb ja kirjeldab kiirestiriknevate toiduainete séilitamise
ndudeid ja vbimalusi toiduohutusest lahtuvalt

e kirjeldab enda tegevusi tulekahju ja elektridnnetuse korral ja
nimetab meetmeid Gnnetuste ennetamiseks

e koostab toograafiku vastavalt meniiile kogis ja teenindussaalis
e planeerib enda to0 vastavalt Eesti digusaktidest tulenevatele
nduetele

1. kirjeldab toitlustusettevotetele esitatavaid
ndudeid toidukaitlemisel

e kirjeldab tervisliku toitumise téhtsust ja selle péhimotteid,
ldhtudes toiduptramiidist

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

e |oetleb toitained ja nimetab nende energeetilised véartused ning
loetleb toidueineid, mis on valkude, rasvade ja sisivesikute
peamiseks allikaks

e arvutab etteantud toidu energeetilise vaartuse kilokalorites
lahtuvalt selles sisalduvate toiduainete energeetilisest vaartusest

e anallilsib juhendi alusel toitainete tarbimise infot protsentides

2. kirjeldab tervisliku toitumise tahtsust ja vajadust Mitteeristav hindamine

3. kirjeldab pdohilisi toiduaineid ja nende kaitlemise | @ nimetab toiduseadusest tulenevaid toiduainete kéitlemise ndudeid | Mitteeristav hindamine




viise (toiduvalmistamise viisid)

e tdlgendab toiduainete pakendil olevat teavet vastavalt juhendile
e kirjeldab erinevate toiduainegruppide nagu teravili ja
teraviljatooted, k66gi- ja puuviljad, piim ja piimatooted, liha ja
lihatooted, kala ja kalatooted, rasvad, magusained) omadusi,
kvaliteeti ja kirjeldab nende sailitamise néudeid

e kirjeldab erinevate toiduainete gruppide kasutamist
toiduvalmistamisel nimetades toidud, milles kasutatakse antud
toiduaineid

e selgitab toiduainete/toorainete paritolu, nende kasutamise ajalugu
meeskonnattdna juhendi alusel

e seostab toiduainete tdnapéevast kasutamist ajaloolise
traditsiooniga

4. kirjeldab mentitide koostamise pohimdtteid ja
menddde liigitust

e kirjeldab vastavalt juhendile erinevate roarihmade vaartust ja
kohta mentius

e kirjeldab men(u koostamise pdhimétteid, tuues asjakohaseid
nditeid

e nimetab menddde liike vastavalt juhendile

e nimetab vastavalt juhendile toiduk&igud ja soovitab etteantud
toidukaikudesse sobivad toidud

e anallilsib einekorda, lahtudes tervisliku toitumise ja menidi
koostamise pdhimotetest

e leiab ja kasutab erialast informatsiooni erinevatest vdorkeelsetest
allikatest, kasutades sbnaraamatuid ja teatmeteoseid

Mitteeristav hindamine

5. rakendab pdhilisi toiduainete kaitlemise viise ja
meetodeid

e kirjeldab pohilisi toiduainete késitlemise viise ja meetodeid,
ldhtudes kaideldavast toiduainest

e valib tehnoloogilisest kaardist, l&htudes toiduainete kasitlemise
toovotted- ja vahendid

e kasutab tehnoloogilisel kaardil olevat toiduvalmistamise alast
informatsiooni toidu valmistamisel

e koostab etteantud toidu valmistamiseks vajalike té6vahendite ja
serveerimiseks vajaminevate toidundude, sddgiriistade, klaaside
nimekirja

e valmistab ja serveerib lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel
Oppekoogis

e korraldab oma t6okoha, jargides hlgieenindudeid

e arvutab etteantud toidu tooraine vajaduse, arvestades tooraine
tootlemise kuum- ja kiilmtootluskadusid ja juhendit

Mitteeristav hindamine




e taidab tehnoloogilise kaardi, kasutades kilm- ja kuumtdotlemise
kadude tabeleid

6. kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste toidukultuuri ja

tdnapdevast rahvuskooki

e kirjeldab Eesti rahvuskodgi pdhilisi toiduaineid, toite ja
rahvuskoogi arengut, lahtudes toiduptramiidist

e kirjeldab meeskonnatéona Eesti rahvuskodgis tuntud
tahtpaevatoite lahtuvalt aastaajast

e kirjeldab meeskonnatttna kaasaegset Eesti toidukultuuri ja
trende, kasutades Eesti rahvuskdoki kasitlevaid raamatuid ja
internetiallikaid

e kirjeldab meeskonnatdona erinevate usunditega seotud
toitumiskultuure ja nende pdhilisi tunnuseid leides, kasutades eesti-
ja voorkeelseid allikaid

e kirjeldab meeskonnatédna tuntumates rahvuskookides
kasutatavaid tooraineid, toitude maitsestamist, toite, kasutades
raadiost, televisioonist ja muudest allikatest saadud eesti- ja
vOorkeelset informatsiooni

e leiab toitlustusalasest sidumata tekstist vajaliku info ja vastab
suuliselt teksti kohta esitatud kiisimustele

e kasutab enda loodud tekstides erialast teavet eesméargiparaselt ja
loogiliselt

e kirjeldab juhendi alusel meeskonnatddna toidukultuuri arengut ja
Eesti ajaloo ja kultuuri tdhtsamaid sindmusi

e vordleb meeskonnatdona Eesti toidukultuuri arengut teiste riikide
kdogikultuuridega

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toitlustuse alused
Auditoorne 6pe 120
Iseseisev Ope 48
Praktiline t606 40

Alateemad

OV1: Toidukaitlemine

Toitlustusettevotete liigid

Tookorraldus

Toitlustusettevotete tookorralduse pdhimatted
Tdotajate tooulesanded, jaotus

Toiduainete, pooltoodete ja valmistoitude séilitus
Enesekontrolliplaan

Tookoha korraldamine

Tdokoha korraldamise pdhimotted, planeerimine, t60de jarjestus ja ajastamine
Toiduhugieen

Seos Opivaljundiga
kirjeldab
toitlustusettevotetele
esitatavaid ndudeid
toidukaitlemisel
kirjeldab tervisliku
toitumise téhtsust ja
vajadust

kirjeldab pohilisi
toiduaineid ja nende
kaitlemise viise




Mikroorganismid

Toiduainete sailitamine

Isiklik hlgieen

Seadusandlus

Tooohutus

OV2: Toitumisdpetus

Tervislik toitumine (vajadus, tédhtsus, pohimdtted)
Toiduring ja —puramiid

Toidu téhtsus

Esmavajalikud toiduained ja nende méju organismile
Toitained, nende Ulesanded, téhtsus, vajadus
Toiduenergia vajadus

Toidu energeetiline vaartus

Eritoitumine

Gluteenik

Diabeetik

Laktoosik

Taimetoitlane

Toitumissoovitused eritoitumisteks

OV3: Toiduainete dpetus

Toiduseadus

Toiduseadusest tulenevad toiduainete kditlemise néuded
Toidukaupade pakendid ja méargistus

Mérgistusele esitatavad néuded

Toiduainete liigitus ja sailitamine

Toiduainete liigitus

Toiduainete ajalugu, paritolu ja traditsiooniline kasutamine
Toiduainete séilitamisviisid

Toidukaupade hoiunduded

Toidukaupade realiseerimisajad

OV4: Meniiii koostamine

Menditde tidbid, pdhimdisted

Menuide koostamise Gldised alused: roogade gastronoomiline jarjestus,
standardkaart, erikaart, pdevameniu, tellimusmenui
Menil koostamist méjutavad tegurid

Mentide analtiusimine

Toiduportsjoni koostamine, pdhiosa komponentide kasutamine meniides

(toiduvalmistamise viisid)
kirjeldab meniitde
koostamise pohimotteid ja
menudde liigitust
rakendab pohilisi
toiduainete kaitlemise viise
ja meetodeid

kirjeldab Eesti ja teiste
rahvuste toidukultuuri ja
tanapaevast rahvuskooki




OV5: Toiduvalmistamise alused

Toiduainete killm- ja kuumtodtlemine

Kaod toiduainete tootlemisel

Tehnoloogiline kaart

Toovahendid toidu valmistamisel ja serveerimisel
-Praktiline t60 kdogis: Toiduainete killm-ja kuumtéétlemine
Kaod toiduainete tootlemisel

Tehnoloogiline kaart

Toovahendid toidu valmistamisel ja serveerimisel
Toiduvalmistamine

OV6: Rahvuskddgid

Eesti rahvuskook ja selle areng

Trendid

Toiduained rahvuskddgis

Toidud, sh tahtpéevatoidud

Kaasaegne rahvuskdok

Teiste rahvuskdokide mdju Eesti kodgile

Usundid ja selle m@ju toidule

Erialane vdorkeel

Toiduained, rahvusroad, pdhilised valmistamisviisid, usunditega seotud
toitumiskultuurid

Erialane eesti keel

Toiduained, erialase info hankimine ja kasutamine

Iseseisev t60

OV1: Leida juhendi alusel internetist tédohutuse ja to6tervishoiu seadus. Taita juhendi alusel tddohutuse kohta toéleht.

OV2: Toitumispaeviku pidamine enda iihe nadala toitumise kohta.

OV3: Juhendi alusel toiduainete/toorainete péritolu, nende kasutamise ajalugu ja seostamine kasutamisega tanapaeval.
Ettekanne grupile.

OV4: Meniiii leidmine internetist ja tdlkimine juhendi alusel.

OV5: Kahekaigulisele einele kalkulatsioonikaardi koostamine etteantud juhendi alusel. Erinevate protsesside kirjeldamine toidu
valmistamisel juhendi alusel.

OV6: Vt hindamisiilesanne

Praktiline t60

(:)V2: Toitumispdeviku alusel oma men(u toiduenergia arvutamine ning anallus juhendi alusel.
OVS5: Valmistab juhendi jérgi erinevad road koos sobivate jookidega junhendamisel, kasutab tooraineid l&htuvalt
tehnoloogilistest kaarditest, hiigieeninduetest ning kasutab téovahendeid ja koogiseadmeid ohutult ja keskkonnasééstlikult.

Hindamisulesanded

[o)VZE
Ulesanne: toitlustusettevtete tiiibid ja nende ariideed, dppekaigu anallitis vastavalt juhendile
Teoreetiliste teadmiste kontroll, kontrollto6: isiklik hiigieen ja mikroorganismid




Tooleht: kiirestiriknevate toiduainete sdilitamine, diged tingimused séilitamiseks

Grupitoo: tegutsemine tulekahju ja elektridnnetuse korral

Qlesanne: oma tookoha korraldamine k6dgis menud alusel ning todgraafikute koostamine toitlustusettevottes.

ov2:

Tunnitoo: tervislik toitumine (oma toiduptramiidi ja taldriku joonistamine ja analtitisimine, tutvustamine rihmas)
Kontrollt6d:pdhitoitained ja nende vajalikkus (valgud, rasvad susivesikud, vitamiinid, mineraalained, vesi, sool)
Iseseisev t00: nédala toitumispéeviku pidamine, toitainete arvutamine ja analtiisimine

Hindeline tunnitdo paaristoona: eritoitumine, valitud teemale néddala mendil koostamine, toiduainete asendamine. P6hjendused.
Ova:

1. Todleht pakendite kohta.

2. Tooleht: erinevad toiduainegrupid, nende omadused, sailitamise nduded ja kasutamine.

3. Kontrolltdo: toiduained

4. Iseseisev t60: Juhendi alusel toiduainete/toorainete paritolu, nende kasutamise ajalugu ja seostamine kasutamisega
tdnapaeval. Ettekanne.

OVv4:

Tdoleht: roagruppide jarjestamine ja toitude valimine roagruppidesse. Men(u koostamise pohimaotted.

Kirjalik t66: menul koostamine erinevateks sédgikordadeks juhendi alusel.

Iseseisev t60: vobrkeelse info leidmine ja kasutamine juhendi alusel.

OVs:

Kontrolltdd: kilm- ka kuumtéotlemise meetodid

Tooleht: toidu valmistamiseks vajalike td6vahendite ja serveerimiseks vajaminevate toidundude, so6giriistade ja klaaside
nimekirja koostamine

Taooleht: tehnoloogilise kaardi taitmine

Praktiline t60: lihtsamate toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine juhendamisel (hinnata tehnoloogilise kaardi
lugemise oskust, tookoha

organiseerimist, t06votteid, isiklikku hlgieenti)

OVe:

Tooleht: Eesti ranvuskdogis kasutatavad pohilised toiduained ja toidud ning tdhtpdevatoidud.

Grupit60o: erinevate usunditega seotud toitumiskultuurid, tutvustamine kaasopilastele.

Grupitdd/iseseisev t60: tooleht (tuntumate rahvuskookide toorained, toitude maitsestamine ja toitude valmistamine),
informatsiooni leidmine

eesti- ja vOOrkeelsest meediast

Grupitod/iseseisev t60: juhendi alusel koostatud ettekanded (Eesti ajaloo ja kultuuri tahtsamad stindmused, vordlus teiste riikide
toidukultuuri arenguga)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistlesanded, iseseisvad ja praktilised t66d
on sooritatud véhemalt lavendi tasemel.




sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja saavutanud
Opivéljundi.

Oppemeetodid

loeng, arutelu,

rihmat6o, iseseisev t60,
Oppekaik toitlustusettevottesse
paaristdo

eneseanallius
harjutustlesanded

anallius

praktiline t06

Hindamismeetodid

Rihmat6d
Iseseisev t60
Arutlus
Kontrolltdd
Ulesanne/harjutus
Ettekanne/esitlus
Praktiline to66

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 1 EKAP

Erialase informatsiooni otsimine, kasutades erinevaid eestikeelseid allikaid.
Erialane sGnavara, selle korrektne kasutamine.

Toiduainete, toitude, k60git60 terminoloogia.

Toitude tutvustamine, nende valmistamise kirjeldamine.

Voorkeel 2 EKAP

Erialase informatsiooni otsimine, kasutades erinevaid voorkeelseid allikaid.
Matemaatika 1 EKAP

Matemaatilised tehted kalkulatsioonikaardil.

Tooraine mdot- ja mahuihikute teisendamine kasutades abitabeleid.
Toiduenergia arvutamine.

Loodusained 1 EKAP

Toiduainete/toorainete péritolu, omadused ja sdilitamine.

Toitumine, toitained, Tervisliku toitumise tahtsus.

Biotehnoloogilised votted toiduainete tootmisel ja valmistamisel.
Toitumise ja toiduvalmistamise erisused lahtuvalt aastaajast.

Sotsiaalained 1 EKAP

Toiduainete péaritolu ning kasutamise ajalugu.

Ajaloolise traditsiooni seostamine tdnapéevase kasutamisega.




Eesti ning teiste riikide ja rahvuste toidukultuuri arengulugu ning tdnapéev.
Erinevate usunditega seotud toitumiskultuurid ja philised tunnused.
Eesti rahvuskook. Teised tuntumad rahvuskddgid maailmas.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d
on sooritatud véhemalt ldvendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud
Opivaljundi.

Oppematerjalid

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

Toiduhugieeni algkursus - http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

GN-ndud toidu valmistamisel ja véljastamisel - http://www.teeninduskool.ee/eope/gnnoud/
ToitumisBpetuse alused - http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/toitumisopetus/

Menud toitainelise ja energeetilise vaartuse arvutamine ja kliendi vajadustega arvestamine -
http://www.teeninduskool.ee/eope/menuu/




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Toitlustusteeninduse alused 18 Merike Kolde, Kelli Pedanik

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab toitlustusteeninduse pdhiméotteid, katab ja teenindab igapéevaseid selve- ning

s0ogilaudu
Auditoorne 0pe Iseseisev Ope Praktiline t60
130 tundi 108 tundi 230 tundi
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. mdistab toitlustusteeninduse p6himdtteid

* kirjeldab juhendi alusel toitlustusteeninduse pohimdisteid

* kirjeldab juhendi alusel saastliku majandamise olulisust
toitlustusteeninduse valdkonnas

* kirjeldab tooplaani koostamist, kasutades etteantud
teenindusruume, toédvahendeid ja -seadmeid

* kirjeldab teeninduse liike (iseteenindus, osaline ja tiisteenindus),
tuues vélja sarnasused ja erinevused

» kirjeldab erinevaid toitlustusteeninduses kasutatavaid lauatiiiipe,
tuues vélja sarnasused ja erinevused

* leiab teenindusalasest tekstist vajaliku info ja vastab teksti kohta
esitatud kiisimustele eesti ja vodrkeeles

* kirjeldab juhendi alusel majutus- ja toitlustustootaja toos
vajaminevaid fudsilise vastupidavusega seotud tegevusi

Mitteeristav hindamine

2. teeb ettevalmistused klientide teenindamiseks
selvelaudades ja istumisega laudades

» valib kliendi tellimusest ldhtuvalt vahendid, lauanoud ja
sOdgiriistad

* vormistab ja katab juhendi alusel igapédevaseid selvelaudu

* katab s60gilaudu ldhtuvalt meniiiist ja toojuhisest

* valmistab ette juhendi alusel to6koha ja serveerimisvahendid
klientide teenindamiseks

« tdidab toitlustusteenindaja tooiilesandeid, jargides nii isikliku kui
ka toiduhiigieeni ndudeid ja ergonoomilisi toovotteid

Eristav hindamine

3. teenindab selvelaudade ja istumisega laudade
kliente eesti ja voorkeeltes

« votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusvéljendeid,
l&htudes teenindusstandardist

« teenindab selvelaua kliente, kasutades asjakohaseid serveerimis- ja
koristamisvotteid ning ndustab klienti men(u piires

* viljendab ennast erialases eesti keeles korrektselt, arusaadavalt,
viisakalt, valides sobiva teenindusalase sdnakasutuse ja kehakeele

Eristav hindamine




« serveerib klientidele toite ning jooke nduetekohaste toovahendite
ja -votetega, digeaegselt ning ettendhtud temperatuuril

« lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile,
vajadusel véljendades ennast vodrkeeltes (A ja B) arusaadavalt ja
korrektselt

* koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab
kliendile

» kiisib kliendilt tagasisidet teenindusstandardist 1dhtudes

* saadab kliendi dra etiketikohaseid viisakusvéljendeid kasutades

« edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile, lahtudes
teenindusstandardist

4. korrastab tookoha, lauad ning teenindusruumid

« valib vastavalt ettevotte puhastusplaanile diged toovahendid ja
puhastusained

« koristab vastavalt ettevotte puhastusplaanile oma tookoha, lauad ja
teenindusruumid

* arvutab etteantud tlilesande pohjal erinevate lahuste
kontsentratsiooni ja vastava lahuse v0i vee lisamise vajaduse

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toitlustusteeninduse
alused
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 30

Alateemad

Toitlustusteenindus

1. Toitlustusteenus ja toitlustusteenindus

2. Teeninduse liigid toitlustuses

Toitlustusteenindaja

1. Toitlustusteenindaja

2. Toitlustusteenindaja rollid, td6llesanded ja vastutus
3. Toitlustusteenindaja teadmised, oskused ja hoiakud
4. Toitlustusteenindaja kuvand

Erinevat tlupi lauad toitlustusteeninduses

1. Selvelauad toitlustusteeninduses

2. Istumisega sO6gilauad toitlustusteeninduses
Lauapesu, lauakaunistused

1. Laudlinad

2. Laudade katmine linadega

3. Salvratid

4. Lauakaunistused

Lauandud ja s6dgiriistad

Seos Opivaljundiga
maoistab
toitlustusteeninduse
pdhimdtteid




» Lauanoud

* Soogiriistad ja tostmisvahendid

* Muud serveerimisvahendid

Selvelauad

* Fursettlaud

* Rootsi laud ehk buffet

* Kohvipausid. Kohvi- v0i teevastuvott selvelauaga
» Hommikusook selvelauast

* Lounasook selvelauast

* Puuviljalaud

* Juustulaud

* Eeljoogilaud

* Tervitusjoogilaud

* Joogilaud

Teeninduse pohitehnikad

1. Kandiku kandmine

2. Taldrikute kandmine

3. Klaaside kandmine

4. Kelneriréti e kaeréati kasutamine ja kandmine

Iseseisev to0

Praktiline iseseisev t00: erinevate laudade eelkatted ja lauakatmisvahendite planeerimine kasutades korrektset erialast
terminoloogiat

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistlesanded, iseseisvad ja praktilised t66d
on sooritatud véhemalt ldvendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: * kirjeldab juhendi alusel toitlustusteeninduse pohimdisteid

* kirjeldab juhendi alusel sdéstliku majandamise olulisust toitlustusteeninduse valdkonnas

* kirjeldab tooplaani koostamist, kasutades etteantud teenindusruume, todvahendeid ja -seadmeid

» kirjeldab teeninduse liike (iseteenindus, osaline ja téisteenindus), tuues valja sarnasused ja erinevused

» kirjeldab erinevaid toitlustusteeninduses kasutatavaid lauatiiiipe, tuues vilja sarnasused ja erinevused

* leiab teenindusalasest tekstist vajaliku info ja vastab teksti kohta esitatud kiisimustele eesti ja voorkeeles

» kirjeldab juhendi alusel majutus- ja toitlustustootaja t00s vajaminevaid fudsilise vastupidavusega seotud tegevusi

Toitlustusteeninduse
alused/ Inglise keel
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev Gpe 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Erialane inglise keel Seos dpivaljundiga
Teenindusruumid: sisustus, ruumi 6konoomne kasutamine. teenindab selvelaudade ja
Tdovahendid: liigitus, puhastus, pakendamine, ladustamine istumisega laudade kliente
Teenindusliigid: osaline-, téis-, iseteenindus. eesti ja voorkeeltes
Kliendi vastuvott




Klientide teenindus tavateeninduses, a la carte teeninduses, selvelauas
Teenindussituatsioonide lahendamine vastavalt teenindusstandardile
Tagasiside kliendilt ja selle edastamine

Arveldamine, kassa

Teenindusprotsessi I6petamine, kliendi &rasaatmine

Iseseisev t60

Teenindusalase teksti lugemine inglise keeles, kiisimustele vastamine eesti ja inglise keeles

Praktiline t60

Inglisekeelsete valjendite harjutamine praktilistes t66- ja teenindussituatsioonides.

Hindamisulesanded

Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine inglise keeles

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli teema loetakse arvestatuks, kui hindamisiilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d on sooritatud vahemalt lavendi
tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus:  vOtab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusvéljendeid, l&htudes teenindusstandardist

* ndustab klienti meniii piires

« lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel valjendades ennast vdorkeeltes (A ja B) arusaadavalt
ja korrektselt

* koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile

« kiisib kliendilt tagasisidet teenindusstandardist ldhtudes

» saadab kliendi &ra etiketikohaseid viisakusvéljendeid kasutades, * votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid
viisakusvaljendeid, l&htudes teenindusstandardist

« teenindab selvelaua kliente, kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid ning ndustab klienti mena piires

« védljendab ennast erialases eesti keeles korrektselt, arusaadavalt, viisakalt, valides sobiva teenindusalase sGnakasutuse ja
kehakeele

« serveerib klientidele toite ning jooke nduetekohaste todvahendite ja -vOtetega, Oigeaegselt ning ettenahtud temperatuuril

« lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel véljendades ennast vodrkeeltes (A ja B) arusaadavalt
ja korrektselt

* koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile

» kiisib kliendilt tagasisidet teenindusstandardist I&htudes

* saadab kliendi dra etiketikohaseid viisakusvéljendeid kasutades

» edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile, l1dhtudes teenindusstandardist

Toitlustusteeninduse
alused/ Praktiline t60
Auditoorne Gpe 70
Iseseisev Ope 66
Praktiline t66 150

Alateemad
-Praktiline t60 toitlustusteeninduses.
Toitlustusteenindus-toitlustusteenindaja, ametijuhendid, kuvand.
Pdhimdoisted
Teenindusruumid
Toodvahendid
Seadmed
Praktiline to0 teenindussaalis

Seos Opivaljundiga

teeb ettevalmistused
klientide teenindamiseks
selvelaudades ja istumisega
laudades

teenindab selvelaudade ja
istumisega laudade kliente
eesti ja vOOrkeeltes




Teeninduse ettevalmistus
Eelkatete koostamine erinevatele lauatiitipidele
Toiduhlgieen
Ergonoomika
Saastliku majandamise p6himaotted
Teenindusstandard
Teenindussituatsioonide lahendamine vastavalt teenindusstandardile
-Erinevat tliupi lauad toitlustusteeninduses
1. Selvelauad toitlustusteeninduses
2. Istumisega sddgilauad toitlustusteeninduses
Lauapesu, lauakaunistused
1. Laudlinad
2. Laudade katmine linadega
3. Salvratid
4. Lauakaunistused
Lauandud ja s6dgiriistad
* Lauandud
* Soogiriistad ja tdostmisvahendid
* Muud serveerimisvahendid
-Selvelauad
* Fursettlaud
* Rootsi laud ehk buffet
» Kohvipausid. Kohvi- v0i teevastuvott selvelauaga
* Hommikusook selvelauast
* Lounasdok selvelauast
* Puuviljalaud
* Juustulaud
* Eeljoogilaud
* Tervitusjoogilaud
* Joogilaud
Osaline ja tdisteenindus serveerimisel
1. Osaline teenindus
2. Téisteenindus
3. Sodgilaudade ettevalmistamine teenindamiseks
4. Teenindus mitmekaigulistel bankettidel
Teeninduse pohitehnikad
1. Kandiku kandmine




2. Taldrikute kandmine
3. Klaaside kandmine
4. Kelneriréti e kaeréati kasutamine ja kandmine
5. Serveerimisvahendite kasutamine
6. Koristamine
7. Laua katmine linaga
8. Serveerimise stiilid
-Teenindusprotsess toitlustuses
. Teeninduskett
. Klientide tervitamine ja vastuvott
. Klientide suunamine istuma
. Menlil presenteerimine
. Tellimuse votmine
. Serveerimine ja klientide eest hoolitsemine
. Maksetoimingud ja klientide drasaatmine
. Tagasiside hankimine
. Klientide kaebused ja kiitused
Teeninduse jareltoimingud
No6ude pesemine, hooldus, ladustamine
Sé6giruumide ja abiruumide puhastamine
Lauapesu ja tooriietuse hooldus

O©CoO~NO O WDN P

Iseseisev to0

Tdoplaani koostamine etteantud teemal.

Praktiline t60

Erinevate selvelaudade ettevalmistamine, vajalike todvahendite tundmine, pakendamine, puhastamine, ladustamine.
Lihtsama selvelaua ettevalmistamine, klientide vastuvtmine ja suhtlemine.

Hindamisulesanded

Praktiline hindamisulesanne: etteantud juhendi alusel teostab teeninduse ettevalmistuse, koostab eelkatted sédgilaudadele ja
selvelauale, votab vastu kilalised, tutvustab mentud, serveerib toidud ja joogid, koristab laua, arveldab, 1Gpetab kliendikontakti,
sooritab teenindusjargsed toimingud

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d
on sooritatud vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: * valib kliendi tellimusest ldhtuvalt vahendid, lauandud ja s66giriistad

* vormistab ja katab juhendi alusel igapdevaseid selvelaudu

» katab s6ogilaudu ldhtuvalt meniiiist ja to6juhisest

« valmistab ette juhendi alusel to6koha ja serveerimisvahendid klientide teenindamiseks

« tdidab toitlustusteenindaja tooiilesandeid, jargides nii isikliku kui ka toiduhiigieeni ndudeid ja ergonoomilisi todvotteid, ¢ votab
kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusvaljendeid, lahtudes teenindusstandardist

« teenindab selvelaua kliente, kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvdétteid ning ndustab klienti mentd piires




» viljendab ennast erialases eesti keeles korrektselt, arusaadavalt, viisakalt, valides sobiva teenindusalase sdnakasutuse ja
kehakeele

» serveerib klientidele toite ning jooke nduetekohaste toovahendite ja -vOtetega, Gigeaegselt ning ettenahtud temperatuuril

« lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel viljendades ennast voorkeeltes (A ja B) arusaadavalt
ja korrektselt

* koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile

» kiisib kliendilt tagasisidet teenindusstandardist ldhtudes

« saadab kliendi &ra etiketikohaseid viisakusvaljendeid kasutades

» edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile, lahtudes teenindusstandardist

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmaérgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Gpivaljundid lavendit Uletaval tasemel, mida iseloomustab valjundite iseseisev,
eesmaérgipdrane ja loov kasutamine

Toitlustusteeninduse
alused/ Puhastustdod
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 12
Praktiline t66 30

Alateemad

Puhastust6dd teenindusruumides

Mustus, puhastusvajaduse maaramine
Koristustarvikud ja puhastusained, nende kasutamine
Puhastusmeetodid, nende kasutamine
Pinnakattematerjalid ja nende puhastamine
Puhastusplaan ja selle vajalikkus
Puhastustodde teostamine

Ergonoomika ja ohutustehnika
S66giruumide ja abiruumide puhastamine
Tdoriietuse hooldus

Seos dpivaljundiga
korrastab to6koha, lauad
ning teenindusruumid

LSimitud teemad.
Matemaatika: puhastuslahuste kontsentratsiooni arvutamine
Loodusained: puhastust6dd ja keskkond

Iseseisev t60

1. Kodus leiduvate ainete kategoriseerimine tabelisse pH, koostise, kasutamise voimaluste pdhjal.
2. Taidab puhastusplaani koduk6dgi pdhjal (ained, toovahendid ja puhastamise sagedused).

Praktiline t66

Ko60gi ja teenindusruumide puhastus: pérandahooldusmasinaga pdrandate pesemine, kappide, kiilmkappide, kraanikausside,
ventilatsiooni puhastus; abiruumide puhastamine.
Klaasipindade puhastamine: aknapesu, ukseklaasid, vitriinid

Hindamisulesanded

Praktiline tlesanne: valib teenindussaali puhastamiseks vajalikud vahendid ja puhastusained, valmistab juhendi alusel
puhastuslahuse, puhastab higieeniliselt teenindusruumi, tédkoha, lauad enne ja pérast teenindust, peseb ja hooldab t66vahendid
parast t66d ning asetab Oigetele kohtadele

Hindamine

Mitteeristav hindamine




sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistlesanded, iseseisvad ja praktilised t66d
on sooritatud vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ valib vastavalt ettevotte puhastusplaanile diged todvahendid ja puhastusained
» koristab vastavalt ettevotte puhastusplaanile oma to6koha, lauad ja teenindusruumid
« arvutab etteantud iilesande pdhjal erinevate lahuste kontsentratsiooni ja vastava lahuse v0i vee lisamise vajaduse

Toitlustusteeninduse
alused/ Vene keel
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev Ope 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Erialane vene keel

Teenindusruumid: sisustus, ruumi 6konoomne kasutamine.
Tdovahendid: liigitus, puhastus, pakendamine, ladustamine
Teenindusliigid: osaline-, téis-, iseteenindus.

Kliendi vastuvott

Klientide teenindus tavateeninduses, a la carte teeninduses, selvelauas
Teenindussituatsioonide lahendamine vastavalt teenindusstandardile
Tagasiside kliendilt ja selle edastamine

Arveldamine, kassa

Teenindusprotsessi I6petamine, kliendi &rasaatmine

Seos dpivaljundiga
teenindab selvelaudade ja
istumisega laudade kliente
eesti ja vOOrkeeltes

Iseseisev to0

Erialaste tekstide kuulamine ja sGnavara harjutamine.
Teenindusalase teksti lugemine vene keeles, kiisimustele vastamine eesti ja vene keeles.

Praktiline t6o

Venekeelsete véljendite harjutamine praktilistes t60- ja teenindussituatsioonides: v8imalusel vene keelekeskkonnas voi vene
emakeelega kilastajaga suheldes.

Hindamisulesanded

Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine vene keeles

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli teema loetakse arvestatuks, kui hindamisilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d on sooritatud véhemalt lavendi
tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusvéljendeid, 1ahtudes teenindusstandardist

* noustab klienti mentiii piires

» lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel valjendades ennast vodrkeeltes (A ja B) arusaadavalt
ja korrektselt

* koostab juhendamisel kirjalikult arve vastavalt tellimusele ja esitab kliendile

» kiisib kliendilt tagasisidet teenindusstandardist ldhtudes

» saadab kliendi &ra etiketikohaseid viisakusvaljendeid kasutades

Oppemeetodid

kombineeritud loeng, arutelu, paaris- ja rihmatoo,

Oppekaik toitlustusteenindusettevottesse,

iseseisev t00,

praktiline t60, rolliméng, probleemsituatsioonide lahendamine, juhtumi anallius, projekt




Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Kontrolltd6
Arutlus, rihmatdo
Praktiline to66

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 1 EKAP

Teenindusruumid. Tédvahendid. Teenindusliigid.

Klientide teenindus tavateeninduses, a la carte teenindus, selvelauas. Kliendi vastuvott. Teenindussituatsioonide lahendamine
vastavalt teenindusstandardile.

Tagasiside kliendilt ja selle edastamine. Arveldamine, kassa. Teenindusprotsessi I8petamine, kliendi arasaatmine.
Voorkeel 3 EKAP (A ja B keel)

Teenindusruumid. Té6vahendid. Teenindusliigid.

Klientide teenindus tavateeninduses, a la carte teenindus, selvelauas. Kliendi vastuv6tt. Teenindussituatsioonide lahendamine
vastavalt teenindusstandardile.

Tagasiside kliendilt ja selle edastamine. Arveldamine, kassa. Teenindusprotsessi I0petamine, kliendi &rasaatmine.
Matemaatika 1 EKAP

Laudade ja lauakatmistarvikute vajaduse arvutamine lahtudes kulaliste arvust ja ruumi suurusest.

Arveldamine. Kédibemaksu arvutamine.

Puhastusainete lahuste kontsentratsiooni arvutamine.

Loodusained 0,5 EKAP

Toiduainete ja toitude serveerimise ja sailitamise nduded.

Sotsiaalained 0,5 EKAP

Ergonoomika, turvalised t06votted, oma tervise ja toovdime eest hoolitsemine.

Tervislikud eluviisid, toitumise ja litkumissoovituste teadlik jargimine.

Individuaalne ning meeskonnatdo teeninduses.

K0dgi- ja saalitdotajate vaheline koostdo.

Vastutus voetud kohustuste téitmise eest.

Vastutus enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest.

Teenindust6o eetika, toiduohutus, vastutus kliendi turvalisuse eest.

Kunstiained 0,5 EKAP

Esteetika teenindust6os.

Teenindaja ja teeninduskeskkond kui ettevotte visiitkaart.

Erinevate meelte mdjutamine: véalimus, I6hnad, muusika.

Eelkatete tegemine, jargides lauakatmise pohimdtteid ning vérvide omavahelist sobivust.

Toitlustuskoha sodgilaudadele ja majutusettevotte ruumidesse sobivate lihtsamate lilleseadete valmistamine.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded, iseseisvad ja praktilised t66d
on sooritatud véhemalt lavendi tasemel.




sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud k&ik Gpivaljundid vahemalt 1&vendi tasemel
“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud Opivéljundid lavendit tiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmaérgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opiviljundid lavendit iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmaérgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Roosipdld, Anne (2008). Toitlustuse alused.
Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (Argo 2013)
Teeninduskett - http://cmsimple.e-ope.ee/teeninduskett/

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

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




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

5 Toiduvalmistamise alused 12

Eda Vallimae, Tiina Méaeks

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul 3 Toitlustuse alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab roogasid ja jooke tehnoloogilise kaardi jargi kasutades juhendile vastavaid toiduaineid
ja nende kéaitlemisviise, rakendab toidu-ja té6ohutuse ning tervisliku toitumise péhimaétteid ja korraldab oma téokohta.

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

20 tundi

72 tundi

220 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest, tootades
séastlikult ning hugieenindudeid jargides

« kasutab juhendi alusel roogade ja jookide pohivalmistamisviise ja
-vOtteid

* valib ja kiitleb toiduaineid ldhtuvalt tehnoloogilisest kaardist

« kasutab juhendi alusel roogade ja jookide valmistamiseks
asjakohaseid todvahendeid

« valmistab etteantud juhendi jargi lihtsamaid toite ja jooke

* planeerib oma t63d ja korraldab tookohta juhendamisel (ettevotte
enesekontrolliplaani alusel)

* kditleb toiduaineid ja toitu, jargides hiigieenindudeid

» kasutab juhendi alusel toiduaineid ja ressursse sddstlikult

« tdidab kaubatellimise lehe toitude ja jookide koostiskomponentide
tellimiseks, kasutades korrektseid toiduainete nimetusi

* kirjeldab juhendi alusel toitainete muutumist toiduvalmistamise
protsessis

Eristav hindamine

2. kasutab ja puhastab kodgiseadmeid ja
todvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargides to6ohutusndudeid

* kasutab seadmeid ja toovahendeid vastavalt kasutusjuhendile

* puhastab vastavalt juhendile seadmeid ja td6vahendeid, jargides
té6ohutusndudeid

* saab aru inglisekeelsetest kasutamisjuhistest

« kasutab puhastusaineid ja vahendeid, jirgides looduskeskkonna ja
sééstlikkuse pohimaotteid

* sorteerib ja kditleb toidujddtmeid ning priigi vastavalt juhendile

Eristav hindamine

3. koostab juhendi alusel mentl vastavalt
tervisliku toitumise pdhimaotetele, mendi
koostamise alustele

* koostab juhendist ldhtuva meniiii, jargides meniiii koostamise
pohimotteid

* pohjendab meniiii vastavust tervisliku toitumise, ldhtudes
pohimotetele ja menii koostamise alustele

» kirjeldab eritoitumise voimalusi meniiii koostamisel

* koostab juhendamisel sisuliselt ja keeleliselt korrektseid meniiiisid

Eristav hindamine




Mooduli jagunemine

Toiduvalmistamise
alused
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev dpe 72
Praktiline t66 220

Alateemad

-Toiduvalmistamine

Praktiline t66 kdogis

T60 planeerimine

Tookoha korraldamine

Enesekontrolliplaan

Toiduvalmistamine

Salatid

Supid

Vormiroad

Road lihast, kanast, kalast

Lisandid kartulist, juurviljadest, riisist, tatrast, pastatoodetest
Pdhikastmed

Magustoidud: kissellid, tarretised, vahud

Toitainete muutumine toiduvalmistamisprotsessis
-Koogiseadmete kasutamine toiduvalmistamisel, kasutusjuhendid
Seadmete ohutu kasutamise pohimdtted

Vaikettovahendid

Seadmete ja puhastamine

Jaatmekaitlus kdogis

Noudepesu

Erialane inglise keel: seadmete kasutusjuhised

-Menud

Menit koostamist mdjutavad tegurid

Meniii koostamine lahtudes tervisliku toitumise pdhimdtetest
Menul vormistamine

Eritoitumine, menti kohandamine

Seos dpivaljundiga
valmistab tehnoloogiliste
kaartide alusel toite ja
jooke lahtuvalt toidu
kvaliteedi nduetest,
tootades saastlikult ning
hligieenindudeid jargides
kasutab ja puhastab
kdogiseadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja
hooldusjuhendile ning
jargides té6ohutusnbudeid
koostab juhendi alusel
men(i vastavalt tervisliku
toitumise pdhimaotetele,
menUi koostamise alustele

Iseseisev t60

Juhendi alusel kolmekaigulisele einele: roogade valmistamise pdhitehnoloogiad, tédvahendite ja seadmete tabel, téokoha

korraldamine, kaubatellimus.
Kolmekaigulise menui vormistamine korrektselt juhendi alusel.

Praktiline t60

Praktiline t60 6ppekdogis koos iseseisva tddga moodustavad terviku: lihtsamate roogade ja jookide valmistamine teemadele
vastavalt, kaubatellimislehe korrektne taitmine, toorainete kditlemise Gigsus, digete tddvahendite valimine, t66 planeerimine,

to0okoha korraldamine, hlgieeninBuete taitmine ning saastlikkuse jargimine.
Praktiliselt seadmete ja té6vahenditega tutvumine kooli dppek6dgis.
Seadmete ja todvahendite kasutamine igapéevatoos.




Hindamisulesanded

OV1: Kirjalikud té6lehed vastavalt hindamiskriteeriumitele (toitude valmistamise pdhitehnoloogiad, téévahendite vajadus,
tookoha korraldamine, hlgieeninduded, kaubatellimus, toitainete muutumine toiduvalmistamise protsessis)

Praktiline t60: hinnata lihtsamate roogade ja jookide (vastavalt alateemadele) valmistamist ja kaubatellimislehe taitmist
(toorainete kaitlemise digsus, Gigete toddvahendite valimine, t60 planeerimine, téokoha korraldamine, hiigieeninduete ja
sééstlikkuse jalgimine)

OV2: 1. Hinnata seadmete ja todvahendite kasutamist ja puhastamist vastavalt juhendile;

2. hinnata puhastusainete ja vahendite sééstlikku ja diget kasutamist;

3. hinnata priigi sorteerimist ja kditlemist vastavalt juhendile.

OV3: Teoreetiliste teadmiste kontroll.

Harjutustlesanne menul kohta.

Iseseisev t00: koostab juhendamisel kolmekaigulise sisuliselt, vormiliselt ja keeleliselt korrektse ment, analtitsib seda
lahtudes tervisliku toitumise péhimdtetest ja toob valja vdimalusi eritoitumiseks.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv eristav hindamine

Hindamistlesanne 1: Sooritab teoreetiliste teadmiste kontrolltdo ja on esitanud ettendhtud iseseisvad t66d.
Hindamisulesanne 2: Juhendamisel kolmekaigulise einekorra koostamine,

vormistamine, tehnoloogilise kaardi koostamine juhendi alusel, toiduainete tellimistabel, roogade praktiline valmistamine,
tookoha

korrashoid ja 16plik puhastamine.

Hindamisulesanne 3: Sooritab praktilised t66d 6ppekodgis.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus:

(0)VAE

1. Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et 6ppija teab ja tunneb kasitletud teemasid.

2. Praktiliste oskuste tundides (praktilises t60s) valib dpilane tehnoloogilisele kaardile vastavad toiduained, valib td6vahendid ja
seadmed vastavalt sooritatava t66 mahule ja iseloomule;

3. jargib tehnoloogiliste votete pohireegleid, serveerib roagrupile omaste tunnustega toidud (sh serveerimistemperatuur,
tekstuur, maitse);

4. 166 kéigus jargib tdoohutuse, hiigieeni, saastlikkuse péhimatteid;

5. Iseseisva toona koostatud menul vastab menuli koostamise pdhinduetele, koostatud tehnoloogilised kaardid on
nduetekohased ning vastavad l&htetilesandele;

6. menlu praktiliseks teostamiseks on koostatud téoplaan ning toorainete tellimiseks on koostatud nduetekohane koondtellimus;
7. Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt ning kasutades erialaseid termineid ja digekirja;

8. Iseseisev o0 on vormistatud infotehnoloogilisi vdimalusi kasutades

ov2:

1. Kasutab seadmeid ja té0vahendeid digesti, puhastab seadmeid ja td6vahendeid vastavalt juhendile ja jargib
to0ohutusndudeid,;

2. Maoistab juhendamisel inglisekeelseid kasutamisjuhendeid;




3. Kasutab puhastusaineid ja vahendeid jargides looduskeskkonna ja sééstlikkuse pdhimatteid;

4. Sorteerib ja kaitleb toidujaatmeid ning prugi vastavalt juhendile.

(OAVACK

1. Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et 6ppija teab ja tunneb eelnevalt kasitletud teemasid;

2. Iseseisva toona koostatud kolmekaiguline menii vastab mentiti koostamise pohinduetele, on koostatud tehnoloogilised
kaardid, need on nduetekohased ning vastavad l&htetlesandele.

“4” saamise tingimus:

Ovi:

1.Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et dppija teab ja tunneb késitletud teemasid ning pakub erinevatele
teemadele ka omapoolseid lahendusi.

2. Praktiliste oskuste osas (praktilises t60s) valib dpilane iseseisvalt tehnoloogilisele kaardile vastavad toiduained;

3. Valib téovahendid ja seadmed vastavalt sooritatava t66 mahule ja iseloomule, jargib tehnoloogiliste vGtete pdhireegleid,
serveerib roagrupile omaste tunnustega toidud (sh serveerimistemperatuur, tekstuur, maitse);

4. T6O kaigus jargib téoohutuse, higieeni, saastlikkuse péhimdtteid,;

5. Iseseisva to0na koostatud meniiu vastab men(t koostamise pdhinduetele, koostatud tehnoloogilised kaardid on
nduetekohased ning vastavad lahtellesandele;

6. Meniil praktiliseks teostamiseks on koostatud tooplaan ning toorainete tellimiseks on koostatud nduetekohane koondtellimus;
7. Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt ning kasutades erialaseid termineid ja digekirja;

8. Iseseisev to0 on vormistatud infotehnoloogilisi voimalusi kasutades.

ov2:

1. Kasutab seadmeid ja to6vahendeid eesmargiparaselt ja digesti;

2. Puhastab seadmeid ja tédvahendeid ja jargib téoohutusndudeid,;

3. Saab aru inglisekeelsetest kasutamisjuhenditest;

4. Kasutab puhastusaineid ja vahendeid jargides looduskeskkonna ja saastlikkuse p6himotteid,;

5.5orteerib ja kaitleb iseseisvalt toidujaatmeid ning priigi, mdistab selle tegevuse vajalikkust.

(OAVACK

1. Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et 6ppija teab ja tunneb eelnevalt kasitletud teemasid, on loov
seoste tekkimisel.

2. Iseseisva toona koostatud kolmekaiguline men(ii vastab meniiii koostamise pdhinduetele, on koostatud korrektsed
tehnoloogilised kaardid, need on nbuetekohased ning vastavad lahtetilesandele.

“5” saamise tingimus:

(0)VAE

1. Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et 6ppija valdab kasitletud teemasid suureparaselt;

2. Kasutab erialaseid muid infokanaleid teemade seostamiseks;

3. Opilane pakub erinevatele 8ppetdds ettetulevatele teemadele omapoolseid loovaid lahendusi;

4. Praktiliste oskuste demonstratsioonil (praktilises t66s) valib pilane iseseisvalt ja pohjendatult tehnoloogilisele kaardile
vastavad toiduained;




5. Valib iseseisvalt todvahendid ja seadmed vastavalt sooritatava t66 mahule ja iseloomule;

6. Jargib tehnoloogiliste votete phireegleid, serveerib roagrupile omaste tunnustega toidud (sh serveerimistemperatuur,
tekstuur, maitse);

7. T6O kaigus jargib todohutuse, hiigieeni, saastlikkuse péhimotteid.

8. Iseseisva toOna koostatud kahekaiguline menul vastab menuli koostamise p&hinduetele, koostatud tehnoloogilised kaardid on
nduetekohased ning vastavad l&htetlesandele;

9. Menil praktiliseks teostamiseks on koostatud tooplaan ning toorainete tellimiseks on koostatud nduetekohane koondtellimus.
10. Iseseisev t66 on vormistatud korrektselt ning kasutades erialaseid termineid ja 6igekirja;

11. Iseseisev t66 on vormistatud infotehnoloogilisi véimalusi kasutades;

12. Seostab teooriadpinguid praktiliste tegevustega.

ov:

1. Kasutab iseseisvalt seadmeid ja td6vahendeid vastavalt kasutusjuhendile ning seostab dpitut praktilise tegevusega;

2. Puhastab seadmeid ja té6vahendeid iseseisvalt ja jargib pidevalt tddohutusndudeid;

3. Saab aru ja tdlgib ning selgitab inglisekeelsed kasutamisjuhendid korrektsesse eesti keelde;

4. Kasutab puhastusaineid digesti ja jargib alati looduskeskkonna ja sééstlikkuse pdhimdtteid;

5. Sorteerib ja kéitleb toidujaatmeid ning prigi, mdistab selle tegevuse vajalikkust ning loob seoseid teooria ning praktika vahel;
6. Moistab maailma globaalprobleeme laiemalt.

Ova:

1. Teoreetiliste teadmiste kontrollis antud vastustest ilmneb, et Gppija teab ja tunneb vaga hésti, ilma vigadeta eelnevalt
kéasitletud teemasid;

2. Opilane loob praktilise ja teoreetilise dpingu vahel seoseid;

3. Iseseisva toona koostatud kolmekaiguline men(i on pdhjalik ning vastab taielikult menti koostamise pdhinduetele, on
koostatud korrektsed tehnoloogilised kaardid, need on nduetekohased ning vastavad l&htetilesandele;

4. Leiab iseseisvalt erialast informatsiooni ja seostab seda oma erialaste edasiste dpingutega.

Oppemeetodid

integreeritud loeng, arutelu
praktiline t60

kirjalikud tlesanded
iseseisev t00

Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus
Kontrolltd6

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP

Toiduainete korrektsed nimetused kauba tellimise lehtedel ja menddes.
Vdorkeel 0,5 EKAP

Saab aru kdogiseadmete inglisekeelsetest kasutamisjuhistest.




Loodusained 1 EKAP

Toiduainete muutumine toiduvalmistamise protsessis.

Tervislik toitumine. Eritoitumine.

Puhastusainete ja vahendite keskkonnahoidlik ja saastlik kasutamine
Prigi ja toidujadtmete sorteerimine ning kéitlemine.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv eristav hindamine

Hindamistlesanne 1: Sooritab teoreetiliste teadmiste kontrollt6o ja on esitanud ettendhtud iseseisvad t66d.
Hindamisulesanne 2: Juhendamisel kolmekaigulise einekorra koostamine,

vormistamine, tehnoloogilise kaardi koostamine juhendi alusel, toiduainete tellimistabel, roogade praktiline valmistamine,
tookoha korrashoid ja 16plik puhastamine.

Hindamisulesanne 3: Sooritab praktilised t66d 6ppekddgis.

sh lavend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel; vt kirjeldus OV-te juures

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opivéljundid lavendit tiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargiparane kasutamine; vt kirjeldus OV-te juures

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud Spivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine; vt kirjeldus OV-te juures

Oppematerjalid

Rekkor, S jt 2013 Kulinaaria
Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010 Toiduvalmistamine suurkddgis
Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Kivisalu, Indrek; Animégi, Liis; Muuga, Onnela 2013 Praktiline kulinaaria




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed 3
joogid

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis

Mooduli eesmark olevaid mittealkohoolseid jooke, vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib lihtsamaid mittealkohoolseid jooke

Auditoorne 6pe Iseseisev Ope Praktiline t60
30 tundi 18 tundi 30 tundi
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

» 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 meeskonnatéona juhendi alusel karastusjookide ja
kuumade jookide koostist (tee, kohv, mineraalveed, mahlad,
siirupid)

» kirjeldab meeskonnatdona juhendi alusel mittealkohoolseid jooke
* kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete jookide
serveerimisvOimalusi ja valib etteantud joogile sobivaid klaasid

« selgitab juhendi alusel joogikaardi koostamise pohimdtteid

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

Eristav hindamine

* koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja

« tdidab kauba tellimislehe jookide koostiskomponentide tellimiseks,
2. planeerib mittealkohoolsete jookide kasutades jookide nimetusi

valmistamiseks vajaminevad kaubad ja vahendid | « kontrollib juhendi alusel mittealkohoolsete jookide valmistamiseks
vajalike kaupade ja vahendite seisu ja olemasolu

* kontrollib juhendi alusel kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure

Eristav hindamine

* tutvustab juhendi alusel klientidele joogikaardis olevaid jooke
* soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskdlas olevaid jooke, | Eristav hindamine
ldhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pdhimotetest

3. tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide sobivuse pohimotetele

4. votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt « selgitab tellimust, suheldes kliendiga eesti ja voorkeeles

nGuetele » vOtab vastu tellimuse léhtuvalt kliendi otsusest Eristav hindamine




* vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tdokorraldusele
» nimetab juhendi alusel inglise keeles levinumaid jooke

5. valib tdovahendid ja komponendid jookide

valmistamiseks

« valib juhendi alusel té6vahendid ja seadmed jookide
valmistamiseks

kohvi- ja tee valmistamiseks, lahtudes

* klienditellimusest ja juhendist

* saab aru mitmesugustest inglisekeelsetest
joogivalmistamisjuhistest

» valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete segujookide,

Eristav hindamine

6. valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke,
kasutades Gigeid toovotteid ning jargides
tooohutus- ja hugieenindudeid

asjakohaseid toovatteid

« serveerib juhendi alusel valmistatud jooke
« tdidab juhendi alusel t66ohutus- ja hiigieenindudeid
* puhastab juhendi alusel seadmeid ja tookoha

« valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja segujooke kasutades

« valmistab erinevaid jooke, arvestades varvide omavahelist sobivust

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Joogibpetus | ehk
mittealkohoolsed joogid
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev Ope 18
Praktiline t60 30

Alateemad

Mittealkohoolsed joogid

-Jookide liigitus:

Kilmad joogid

Vesi, liigitus, tootmispiirkonnad

Karastusjoogid

Mahlad

Siirupid

Kuumad joogid

Kohv

Kakao

Tee

Jookide serveerimine, serveerimisndud, serveerimistemperatuurid
Joogikaart

-Jookide valmistamiseks vajalikud vahendid, seadmed

Erinevate jookide koostisosad, lisandid serveerimisel

Kaupade vajadus, laoseis, tellimine, vastuvott ja ladustamine
Nouded ladustamisele

-Kliendi ndustamine, jookide tutvustus, roogade ja toitude sobivus.

Mittealkohoolsed joogid: kohv, tee, vesi, mahlad, karastusjoogid, toonikud, siirupid.

Seos dpivaljundiga
kirjeldab erinevate
mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvOimalusi
planeerib
mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

tutvustab ja soovitab
joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse p6himotetele
votab tellimuse ja
vormistab selle vastavalt
nduetele

valib to6vahendid ja
komponendid jookide




-Tellimuse vastuvotmine valmistamiseks
Suhtlemine kliendiga tellimuse vastuvGtmisel valmistab ja serveerib
Tellimuse vormistamine lihtsamaid jooke, kasutades
Erialane inglise keel (jookide nimetused ja komponendid) digeid toovotteid ning
-Jookide praktiline valmistamine ja serveerimine: jargides téoohutus- ja
Kohv hligieenindudeid

Tee

Kakao

Mahlajoogid

Morss

Segujoogid

Maitsevesi

Toiduhugieen tooprotsessis

Tookoha korrashoid

Etteantud juhendi alusel mittealkohoolse joogi kohta t66lehe taitmine, mis hdlmab ka mittealkohoolsete jookide ajalugu.
Mittealkohoolse joogi valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite tellimine, joogi serveerimisvéimaluste, kaunistuste ja
lisandite kirjeldamine esitlusena.

Toolehe taitmine restoranide kodulehtedelt mittealkohoolsete jookide kohta. Tutvub ettevdtte joogikaardi ja mendiliga, sobitab
s00gid ja joogid.

Maailma populaarsemad mokteilid.

Iseseisev t60

Vee esitlemine ja valamine. Erinevate todvahendite, klaaside ja pokaalide valimine vastavalt joogile ja kuumade ning kilmade
jookide valmistamine.

Praktilise téona mittealkohoolse segujoogi valmistamiseks tdokoha planeerimine. Vajalikud td6vahendid ja seadmed vastavalt
retseptile.

Praktiline kauba vastuvdtmine, saatelehtede kontrollimine.

Kliendile toidu ja joogi sobitamine. Jookide soovitamine klientidele, joogikaardi selgitused nii eesti kui vodrkeeles.

Tellimuse votmine ja vormistamine, praktiline harjutus.

Erinevate alkoholivabade kokteilide valmistamine ja serveerimine. Jookide kaunistamine.

Valmistab ja serveerib teenindusprotsessi kaigus erinevaid jooke.

Oppeiilesanded klaaside ja tédvahendite valiku kohta.

Praktiline t60

Kompleksilesanne kuumade ja kiilmade jookide kohta (liigitus, sortiment, tootmispiirkonnad).

Meeskonnatto tlesanne hindamiskriteeriumite alusel.

Iseseisev t00.

Hindamisllesanded Praktiline Glesanne: Tookoha korraldamine, kaupade planeerimine, tellimine ja realiseerimine.

Praktilises t60s situatsioonilesannete lahendamine (I6imituna vddrkeelega). Harjutustilesandena toitude ja jookide sobitamine
rihmat66na menu alusel.

Suhtlemine kliendiga, tellimuse votmine ja soovitamine (eesti ja voorkeeles).




Nimetab erinevaid téovahendeid ja seadmeid baaris, oskab neid 6igesti kasutada. VValmistab joogi kasutades 6igeid vahendeid.
Praktiline t60: juhendi alusel joogi valmistamine (t66vahendite, koostisosade valik, retsepti tlkimine, joogi praktiline
valmistamine, téokoha korrashoid)

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

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

Mooduli hindamistilesanne:

Koostab joogikaardi, tellib joogikaardis olevate jookide valmistamiseks vajalikud koostisosad, tutvustab kliendile jooke, vdtab
tellimuse, valmistab joogi ja serveerib.

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: OV 1: Kirjeldab kiilmade mittealkohoolsete jookide sortimenti ja hoiutingimusi, teab jookide koostist,
serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivad t66vahendid ning klaasid. Selgitab harjutustilesande k&igus juhendi alusel
joogikaardi koostamise pdhimatteid.

OV2: Teab erinevate kaupade realiseerimisaegade, ladustamise ja serveerimistemperatuuride olulisust. Oskab praktiliselt taita
kilmikuid ja ladu.

OV3: Teab toitude ja jookide sobitamise pShimdtteid. Demonstreerib praktilise tegevusega klientidele jookide soovitamist,
valjendab ennast arusaadavalt ja korrektselt.

OV4: Suhtleb kliendiga praktilises harjutussituatsioonis, votab vastu tellimuse ja vormistab selle. Praktilistes
harjutusiilesannetes kasutab ka vodrkeelseid valjendeid ja suheldes kasutab korrektset eesti keelt.

OVs5: Valib erinevate segujookide valmistamiseks tdévahendeid ja komponente, serveerib ja kaunistab joogid.

OV6: Valmistab ette tdokoha vastavalt serveeritavale joogile ja kasutab digeid téévahendeid ning seadmeid ja valmistab joogi
praktiliselt.

“4” saamise tingimus: OV 1: Kirjeldab iseseisvalt kiilmade mittealkohoolsete jookide sortimenti, oskab nimetada ka péritolu
piirkondi ja hoiutingimusi, teab jookide koostist, serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivad t66vahendid ning klaasid.
Selgitab harjutustlesande kaigus juhendi alusel joogikaardi koostamise pdhimétteid.

OV2: Teab erinevate kaupade realiseerimisaegade, ladustamise ja serveerimistemperatuuride olulisust. Oskab praktiliselt tiita
kilmikuid ja ladu.

Oskab vastu votta kaupa ja ladustada.

OV3: Teab toitude ja jookide sobitamise phimdtteid. Demonstreerib praktilise tegevusega klientidele jookide soovitamist,
valjendab ennast arusaadavalt ja korrektselt, kasutades vodrkeelseid véljendeid.

OV4: Suhtleb kliendiga praktilises harjutussituatsioonis, votab iseseisvalt vastu tellimuse ja vormistab selle. Praktilistes
harjutusiilesannetes kasutab ka vodrkeelseid valjendeid ja suheldes kasutab korrektset eesti keelt.

OV5: Valib erinevate segujookide valmistamiseks tddvahendeid ja komponente, kasutab joogi valmistamiseks digeid
t06vOtteid, serveerib joogi ja kaunistab.

OV6: Kontrollib restorani sortimenti. Valmistab tellimuse pdhjal joogi kasutades digeid todvotteid ja seadmeid. Puhastab
to6pinna ja seadmed peale kasutamist.

“5” saamise tingimus: OV 1: Kirjeldab iseseisvalt kiilmade mittealkohoolsete jookide sortimenti, nimetab ka péritolupiirkondi ja
hoiutingimusi, teab jookide koostist, serveerimisvéimalusi ja valib joogile sobivad tédvahendid ning klaasid. Selgitab
harjutusiilesande kaigus juhendi alusel joogikaardi koostamise p6himdtteid. R&agib valmistatava joogi ajalugu.




OV2: Teab erinevate kaupade realiseerimisaegade, ladustamise ja serveerimistemperatuuride olulisust. Oskab praktiliselt téita
kilmikuid ja ladu.

V/6tab vastu ja ladustab kaupu. Tellib iseseisvalt juurde kaupa vastavalt ettevotte sortimendile.

OV3: Teab toitude ja jookide sobitamise p8himdtteid. Demonstreerib praktilise tegevusega klientidele jookide soovitamist,
valjendab ennast arusaadavalt ja korrektselt, kasutades voorkeelseid valjendeid. Jagab kliendile infot joogi kohta (valmistamine,
péaritolu, tooraine jne).

OV4: Suhtleb kliendiga praktilises situatsioonis, vdtab vastu tellimuse ja vormistab. Kasutab vddrkeelseid valjendeid ja suhtleb
korrektses eesti keeles. Soovitab jooke lahtudes kliendist. Annab kliendile infot tellitud joogi kohta.

OVs5: Valib erinevate segujookide valmistamiseks téévahendeid ja komponente, kasutab joogi valmistamiseks igeid
toovotteid, serveerib joogi ja kaunistab. Suhtleb kliendiga joogi valmistamise ajal.

OV6: Kontrollib restorani sortimenti. Valmistab tellimuse pdhjal joogi kasutades digeid to6votteid ja seadmeid. Annab kliendile
infot joogi kohta (paritolu, valmistamine, maitseomadused jm). Puhastab t6dpinna ja seadmed peale kasutamist.

Oppemeetodid

loeng, naitlikustamine, arutelu, meeskonnat60, ideekaart, praktiline t66

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO
Praktiline t66

L&imitud teemad

Loodusained 0,5 EKAP

Maailma tuntuimad mineraalvee tootmise piirkonnad.
Eesti mineraalvee piirkonnad.

Eesti looduskeskkond.

Mittealkohoolsete jookide valmistamisprotsess.
Sotsiaalained 0,5 EKAP

Tee, kohv, kakao, Sokolaad, levimine erinevatesse maadesse, kaubavahetus.
Segujookide ajalugu.

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP; Voorkeel 1 EKAP
Mittealkohoolsed joogid.

Joogikaardi ulesehitus, selgitused eesti ja voorkeeles.
Levinumate jookide nimetused eesti ja inglise keeles.
Jookide valmistamisjuhised eesti ja inglise keeles.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.
Mooduli hindamistlesanne:

Koostab joogikaardi, tellib joogikaardis olevate jookide valmistamiseks vajalikud koostisosad, tutvustab kliendile jooke, vGtab
tellimuse, valmistab joogi ja serveerib.

sh lavend

“3” saamise tingimus: dpilane on saavutanud kdik dpiviljundid livendi tasemel; vt kirjeldus OV-te juures
“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud opivaljundid lavendit Gletaval tasemel, mida iseloomustab valjundite
eesmargiparane kasutamine; vt kirjeldus OV-te juures




“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opivéljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmaérgiparane ja loov kasutamine; vt kirjeldus OV-te juures

Oppematerjalid

Maie Kotkas, Anne Roosipdld ,,Restoraniteenindus® (Argo 2010)

Sirje Rekkor ,,Selvelauad (Avita 2000)

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipdld ,,Toitlustuse alused (Argo 2008)

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (Argo 2013)
Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu “Kohviraamat™ 2006

H.L.Cracknell, G.Nobis “Toidud, joogid ja serveerimine” 2002
http://www.youtube.com/watch?v=1Vi8zrqY-10 —kohvi korjamisest




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

7 Restoraniteenindus 26

Nouded mooduli

) Labitud moodul 4 Toitlustusteeninduse alused
alustamiseks

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab restorani tdokorraldust, teenindab kliente, kasutades miiigi- ja teenindamise

Mooduli eesmark pohitehnikaid ja toovotteid ning kliendikesksuse pohimdtteid jargides ja teeb restoranis teenindusruumide korrastus- ja
puhastustoid.
Auditoorne 6pe Iseseisev Ope Praktiline t60
80 tundi 156 tundi 440 tundi
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

* loetleb juhendi alusel toopaeva ettevalmistustegevused

* kirjeldab juhendi alusel restoraniteeninduseks vajaminevaid jooke,
kaupu ja todvahendeid

* kirjeldab juhendi alusel kaupade varude jélgimist ja vajaminevate
kaupade ning téovahendite uuendamisvajadust Eristav hindamine
* kirjeldab juhendi alusel kaupade vastuvtmisprotsessi

» kirjeldab juhendi alusel s66gisaali korrastustoid

* teostab juhendi alusel inventuuri ja arvutab toorainete voi
vahendite puudujaéki voi Ulejaaki

1. kirjeldab restoraniteeninduse igapéevatoo
korraldust ja td6péaeva ettevalmistust

* koostab t6dde tegemise plaani vastavalt meniiiile ja juhendile

* planeerib juhendi alusel oma t66d toitude serveerimisel ja koostab
tooplaani

* loetleb ja kasutab vastavalt juhendile oma tegevuseks vajalikke
toovahendeid ja seadmeid

« arvutab laudade, lauapesu, -ndude, sddgiriistade, tddvahendite
vajaduse, lahtudes siindmusest, inimeste arvust ja sodgisaali Eristav hindamine
suurusest

« valmistab ette juhendi alusel lauakatmisvahendid

* teeb eelkatte juhendi alusel, jargides lauakatmise podhimdtteid ning
varvide omavahelist sobivust

» valmistab toitlustuskoha s6ogilaudadele ja majutusettevotte
ruumidesse sobivaid lihtsamaid lilleseadeid

2. planeerib ja teeb ettevalmistustood klientide
vastuvotmiseks ja teenindamiseks

* loob positiivse kliendikontakti, suunab kliendi s60gisaali ja
juhatab lauda, l1&htudes teenindusstandardist

* selgitab juhendi alusel kliendi vajadused, jargides
klienditeeninduse péhimotteid

3. teenindab kliente eesti ja vodrkeeles muugi- ja
teenindamise pdhitehnikaid ning kliendikesksuse
pohimdtteid jargides

Eristav hindamine




* ndustab juhendi alusel klienti korrektses eesti ja inglise keeles
vastavalt teenindussituatsioonile, pakub lahendusi kliendi soovide ja
vajaduste rahuldamiseks

* tutvustab juhendist 1dhtudes kliendile toidu- ning joogikaarti ja
annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks

« kasutab korrektset erialast terminoloogiat toitlustustoodete ja
teeninduse tutvustamisel ja mudgiprotsessis

* votab juhendi alusel kliendilt tellimuse, vormistab selle ja edastab
kdoki

* serveerib karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, kuumi jooke
hlgieenireegleid jargides vastavalt juhendile

* serveerib toite portsjonitena ja vaagnalt asjakohaste toovotetega

* korrastab ja koristab asjakohaste to6votetega laua, jargides
ettevotte standardeid

« vastab sisuliselt digesti kliendi poolt esitatud ingliskeelsetele
kisimustele

» kasutab vastavalt juhendile ingliskeelse kultuuriruumi
suhtlusetiketti

* teenindab kliente, jargides info vahendamise, kliendi andmete,
ettevotte andmete turvalisust ja ohutust

4. rakendab t60s kasutatavaid kliendisuhteid ning
arvelduse ja tagasiside pohimdtteid

» kiisib ja edastab kliendi tagasisidet toodete, teenuste ja
teenindamise kohta, l&htudes klienditeeninduse pGhimdtetest

« vastab kliendi kiitustele voi kaebustele 1dhtuvalt
klienditeeninduspdhimatetest

* kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab kliendiga vastavalt
toojuhisele

* koostab arveid, kirjutab maksetSekke, arvutades miitigihinnast
kaibemaksu

« arveldab vastavalt juhendile kliendiga ja késitleb sularaha ning
teisi maksevahendeid

« 10petab teenindussituatsiooni positiivselt eesmargiga jatkata
kliendisuhet

» kirjeldab vastavalt juhisele aruandlusprotsessi

Eristav hindamine

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

« valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt
puhastusplaanile

« kasutab juhendi alusel puhastusseadmeid korrastus- ja
puhastustéodeks

Eristav hindamine




« arvutab puhastusainete diged kontsentratsioonid vastavalt
kasutusjuhendile

* lahjendab pesulahuseid vastavalt etteantud puhastusvahendi
kasutusjuhendile

* peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid puhastusplaani alusel,
kasutades asjakohaseid pesemisvahendeid ja -lahuseid

* pohjendab vastavalt juhendile puhastustodde eest vastutamise
olulisust

* sorteerib ja kaitleb juhendi alusel prigi

* arvutab etteantud tlilesande pohjal juhendi alusel erinevate lahuste
kontsentratsiooni

Mooduli jagunemine

Restoraniteenindus |
Auditoorne Gpe 40
Iseseisev Ope 81
Praktiline t66 230

Alateemad

Kliendisuhted, Tagasiside hankimise vGimalused, kasutamine, Kiitused ja kaebused, nende
ké&sitlemine, Arveldamine, kassa

Maksevahendid, Veaolukorrad, Arvete koostamine, Teenindussituatsiooni Idpetamine,
Aruandlus, Erialane matemaatika

Seos Opivaljundiga
Kirjeldab restoraniteeninduse
igapéevat0o korraldust ja
toOpaeva ettevalmistust

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Sooritatud kompleksulesanded, riilhma- ja iseseisev t66
Praktiline t60: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud kdik opivaljundid lavendi tasemel:

* loetleb juhendi alusel toopédeva ettevalmistustegevused

« kirjeldab juhendi alusel restoraniteeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja td6vahendeid

» kirjeldab juhendi alusel kaupade varude jidlgimist ja vajaminevate kaupade ning todvahendite uuendamisvajadust
* kirjeldab juhendi alusel kaupade vastuvdtmisprotsessi

» kirjeldab juhendi alusel sd0gisaali korrastustdid

* teostab juhendi alusel inventuuri ja arvutab toorainete v3i vahendite puudujadki voi tilejadki

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpivaljundid lavendit Gletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargiparane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud dpivaljundid lavendit tletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine

Restoraniteenindus |1
Auditoorne 6pe 40
Iseseisev Ope 69
Praktiline t66 190

Alateemad

Kliendisuhted, Tagasiside hankimise vGimalused, kasutamine, Kiitused ja kaebused, nende
késitlemine, Arveldamine, kassa

Maksevahendid, Veaolukorrad, Arvete koostamine, Teenindussituatsiooni Idpetamine,
Aruandlus, Erialane matemaatika

Seos Opivaljundiga
planeerib ja teeb
ettevalmistust6od klientide

teenindab kliente eesti ja

vastuvotmiseks ja teenindamiseks




voorkeeles mitgi- ja
teenindamise pdhitehnikaid ning
kliendikesksuse pGhimdtteid
jargides

rakendab t00s kasutatavaid
kliendisuhteid ning arvelduse ja
tagasiside pohimotteid

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Sooritatud kompleksulesanded, riilhma- ja iseseisev t66
Praktiline t60: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: * koostab t66de tegemise plaani vastavalt mendile ja juhendile

* planeerib juhendi alusel oma t66d toitude serveerimisel ja koostab tooplaani

* loetleb ja kasutab vastavalt juhendile oma tegevuseks vajalikke toovahendeid ja seadmeid

» arvutab laudade, lauapesu, -ndude, séogiriistade, toovahendite vajaduse, l&htudes sindmusest, inimeste arvust ja sodgisaali
suurusest

« valmistab ette juhendi alusel lauakatmisvahendid

» teeb eelkatte juhendi alusel, jargides lauakatmise pGhimdtteid ning varvide omavahelist sobivust

« valmistab toitlustuskoha s6dgilaudadele ja majutusettevotte ruumidesse sobivaid lihtsamaid lilleseadeid, ¢ loob positiivse
kliendikontakti, suunab kliendi s66gisaali ja juhatab lauda, lahtudes teenindusstandardist

* selgitab juhendi alusel kliendi vajadused, jargides klienditeeninduse pdhimotteid

» ndustab juhendi alusel klienti korrektses eesti ja inglise keeles vastavalt teenindussituatsioonile, pakub lahendusi kliendi
soovide ja vajaduste rahuldamiseks

« tutvustab juhendist ldahtudes kliendile toidu- ning joogikaarti ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks

« kasutab korrektset erialast terminoloogiat toitlustustoodete ja teeninduse tutvustamisel ja miiligiprotsessis

« votab juhendi alusel kliendilt tellimuse, vormistab selle ja edastab kooki

* serveerib karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, kuumi jooke hlgieenireegleid jargides vastavalt juhendile

* serveerib toite portsjonitena ja vaagnalt asjakohaste todvotetega

» korrastab ja koristab asjakohaste t00vOtetega laua, jargides ettevotte standardeid

» vastab sisuliselt digesti kliendi poolt esitatud ingliskeelsetele kiisimustele

» kasutab vastavalt juhendile ingliskeelse kultuuriruumi suhtlusetiketti

» teenindab kliente, jargides info vahendamise, kliendi andmete, ettevotte andmete turvalisust ja ohutust, ¢ kiisib ja edastab
kliendi tagasisidet toodete, teenuste ja teenindamise kohta, l&htudes klienditeeninduse p&himdtetest

» vastab kliendi kiitustele voi kaebustele ldhtuvalt klienditeeninduspdhimotetest

» kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab kliendiga vastavalt to6juhisele

* koostab arveid, kirjutab maksetSekke, arvutades miitigihinnast kdibemaksu

» arveldab vastavalt juhendile kliendiga ja kisitleb sularaha ning teisi maksevahendeid

» [opetab teenindussituatsiooni positiivselt eesmargiga jatkata kliendisuhet




* kirjeldab vastavalt juhisele aruandlusprotsessi

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivaljundid lavendit Gletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmaérgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivaljundid lavendit tletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmaérgipdrane ja loov kasutamine

Restoraniteenindus/
Puhastust6od |
Iseseisev dpe 3
Praktiline t66 10

Alateemad

Puhastust6dd teenindusruumides

Mustus, puhastusvajaduse maaramine
Koristustarvikud ja puhastusained, nende kasutamine
Puhastusmeetodid, nende kasutamine
Pinnakattematerjalid ja nende puhastamine
Puhastusplaan ja selle vajalikkus
Puhastusttdde teostamine

Ergonoomika ja ohutustehnika
S60giruumide ja abiruumide puhastamine
TaoOoriietuse hooldus

Seos dpivaljundiga
planeerib ja teeb vastavalt
ettevotte puhastusplaanile
restorani teenindusruumide
korrastus- ja puhastustéid

LOimitud teemad.
Matemaatika: puhastuslahuste kontsentratsiooni arvutamine
Loodusained: puhastustodd ja keskkond

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: * valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile

« kasutab juhendi alusel puhastusseadmeid korrastus- ja puhastustéddeks

« arvutab puhastusainete diged kontsentratsioonid vastavalt kasutusjuhendile

* lahjendab pesulahuseid vastavalt etteantud puhastusvahendi kasutusjuhendile

* peseb nousid ja vajalikke tarvikuid puhastusplaani alusel, kasutades asjakohaseid pesemisvahendeid ja -lahuseid
* pohjendab vastavalt juhendile puhastustéode eest vastutamise olulisust

« sorteerib ja kaitleb juhendi alusel priigi

» arvutab etteantud iilesande pohjal juhendi alusel erinevate lahuste kontsentratsiooni

Restoraniteenindus/
Puhastust6od 11
Iseseisev dpe 3
Praktiline t66 10

Alateemad

Puhastustodd teenindusruumides

Mustus, puhastusvajaduse madramine
Koristustarvikud ja puhastusained, nende kasutamine
Puhastusmeetodid, nende kasutamine
Pinnakattematerjalid ja nende puhastamine
Puhastusplaan ja selle vajalikkus

Puhastustodde teostamine

Seos dpivaljundiga
planeerib ja teeb vastavalt
ettevotte puhastusplaanile
restorani teenindusruumide
korrastus- ja puhastustoid




Ergonoomika ja ohutustehnika
S66giruumide ja abiruumide puhastamine
Tooriietuse hooldus

LSimitud teemad.
Matemaatika: puhastuslahuste kontsentratsiooni arvutamine
Loodusained: puhastustdod ja keskkond

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile

* kasutab juhendi alusel puhastusseadmeid korrastus- ja puhastustoddeks

« arvutab puhastusainete diged kontsentratsioonid vastavalt kasutusjuhendile

* lahjendab pesulahuseid vastavalt etteantud puhastusvahendi kasutusjuhendile

* peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid puhastusplaani alusel, kasutades asjakohaseid pesemisvahendeid ja -lahuseid
* pohjendab vastavalt juhendile puhastustodde eest vastutamise olulisust

* sorteerib ja kditleb juhendi alusel priigi

» arvutab etteantud iilesande pohjal juhendi alusel erinevate lahuste kontsentratsiooni

Oppemeetodid

Loeng, harjutusulesanded, rihmat®o, praktiline t66, iseseisev too, juhtumi anallils,

Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Praktiline to66
Test
Ettekanne/esitlus

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 1 EKAP

Kliendi ndustamine. Kiitustele ja kaebustele vastamine.

Vdorkeel 2,5 EKAP

Kliendi nbustamine.

Kliendi kiisimustele vastamine.

Inglisekeelse kultuuriruumi suhtlusetikett.

Matemaatika 1 EKAP

Laudade ja lauakatmistarvikute vajaduse arvutamine lahtudes kilaliste arvust ja ruumi suurusest.
Arveldamine. Kéibemaksu arvutamine.

Puhastusainete lahuste kontsentratsiooni arvutamine.

Sotsiaalained 0,5 EKAP

Ergonoomika, turvalised t06votted, oma tervise ja toovdime eest hoolitsemine.
Tervislikud eluviisid, toitumise ja liikumissoovituste teadlik jargimine.
Individuaalne ning meeskonnat6o teeninduses.

K0606gi- ja saalitdotajate vaheline koostoo.




Vastutus vOetud kohustuste taitmise eest.

Vastutus enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest.

Teenindustto eetika, toiduohutus, vastutus kliendi turvalisuse eest.

Kunstiained 0,5 EKAP

Esteetika teenindustoos.

Teenindaja ja teeninduskeskkond kui ettevdtte visiitkaart.

Erinevate meelte mojutamine: valimus, 16hnad, muusika.

Eelkatete tegemine, jargides lauakatmise péhimdtteid ning vérvide omavahelist sobivust.

Toitlustuskoha soogilaudadele ja majutusettevotte ruumidesse sobivate lihtsamate lilleseadete valmistamine.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Sooritatud kompleksulesanded, riihma- ja iseseisev to0.
Sooritatud praktiline t60: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik opivéljundid vahemalt l&vendi tasemel

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud Spivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmaérgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: opilane on saavutanud dpivaljundid l&avendit tletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmaérgiparane ja loov kasutamine

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (Argo 2013)
Roosipdld, Anne; Kotkas, Maie (2008). Restoraniteenindus.

Sirje Rekkor ,,Selvelauad (Avita 2000)

G.Bono, A Filippo (2004) Stiilsed salvratikuseaded

Arve-saateleht: http://www.teeninduskool.ee/eope/arve/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

8 Catering ja peoteenindus 5 Merike Kolde

Labitud moodulid:
moodul 3 Toitlustuse alused,
moodul 4 Toitlustusteeninduse alused

Nouded mooduli
alustamiseks

Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab peoteeninduse Gldist korraldust, teeb teenindusruumide ettevalmistuse

Mooduli eesmark peoteeninduseks, teenindab kliente, jargides kliendikesksuse pohimdtteid, teostab peoteeninduses puhastus-, transpordi- ja
ladustamistoiminguid.
Auditoorne 0pe Iseseisev Ope Praktiline t00
30 tundi 30 tundi 70 tundi
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
* kasutab juhendi alusel peoteenindusealast eesti- ja vOOrkeelset
sOnavara

* kirjeldab etteantud juhendi alusel {irituse sisu, toite ja jooke,
lahtudes klienditellimusest

* planeerib ja arvutab vastavalt inimeste arvule iirituse
korraldamiseks vajaliku ruumi suuruse Mitteeristav hindamine
* planeerib ja arvutab vastavalt inimeste arvule vajaliku laua suuruse
ja selle katmiseks ning teenindamiseks vajalikud vahendid

* kirjeldab eelkatte tegemist, jargides laua katmise pohimdtteid

» kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist teenindusruumide
ja vahendite ettevalmistamisel

1. kirjeldab peoteeninduse Uldist korraldust ja
planeerib Uritust vastavalt etteantud juhisele

* koostab juhendi alusel todde tegemise plaani, arvestades tirituse
sisu ja meniid

* paigutab teenindusruumide mooblit vastavalt etteantud plaanile
2. planeerib ja teeb teenindusruumide * loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks sobivaid
ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi t6ovotteid | todvahendeid

* linutab laudu ja teeb eelkatteid juhendi alusel

» valmistab ette juhendi alusel lauakatmise vahendeid

* kasutab oma tegevustes ergonoomilisi toovotteid

Mitteeristav hindamine

* votab kliente vastu asjakohaseid viisakusvéljendeid kasutades

* kasutab vastavalt té6juhisele toitude ja jookide serveerimisel
asjakohaseid toovatteid

* tutvustab vastavalt to6juhisele kliendile mendiiid ja annab soovitusi
toitude ja jookide sobitamiseks

» demonstreerib teenindamiseks vajalikke to6votteid vastavalt

3. teenindab kliente miitigi- ja teenindamise
pohitehnikaid kasutades ja kliendikesksuse
pohimdtteid jargides

Mitteeristav hindamine




teeninduse alustele

* teenindab kliente vihemalt iihes vodrkeeles

« teenindab kliente, jargides info vahendamisel kliendi ja ettevotte
andmete ohutust ning kliendi turvalisust

* korraldab vastavalt to6juhisele iirituselt klientide lahkumist

« valib vastavalt puhastusplaanile sobivad puhastusvahendid ja
koristustarvikud

* peseb juhendi alusel ndusid ja vajalikke tarvikuid

* puhastab ja korrastab ruume, kasutades puhastus- ja td6vahendeid
juhendi alusel

* pdhjendab puhastustoode eest vastutamise olulisust

* komplekteerib ja ladustab juhendi alusel iiritusel kasutatavad
vahendid

4. planeerib ja teeb vastavalt etteantud juhistele
puhastust6od, komplekteerib ja ladustab Uritusel
kasutatavad vahendid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Peoteenindus

Urituste liigid

Menud ja tellimus

Ruumid, modbel ja selle paigutamise pShimotted

Laudade, lauapesu vajadus

NOud, sodgiriistad, klaasid jm serveerimisvahendid ja nende vajadus
Eelkatte koostamine

Catering ja peoteenindus T66 organiseerimine, téode jaotus

I T60 planeerimine

To6de jarjekord

M0o6bli paigutus

Toovahendite valik ja ettevalmistamine
Laudade linutamine

Eelkatete koostamine

Ergonoomika

Auditoorne 6pe 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

Klientide vastuvott

Mend tutvustamine

Kliendi ndustamine

Roogade ja jookide serveerimine

Seos dpivaljundiga
kirjeldab peoteeninduse
uldist korraldust ja
planeerib Gritust vastavalt
etteantud juhisele

planeerib ja teeb
teenindusruumide
ettevalmistuse kasutades
ergonoomilisi t6ovotteid
teenindab kliente muugi- ja
teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ja
kliendikesksuse
pdhimatteid jargides
planeerib ja teeb vastavalt
etteantud juhistele
puhastustdod,
komplekteerib ja ladustab
uritusel kasutatavad
vahendid




Taldrikute kandmise votted
T66 kandikuga
Taldrikuteenindus
Vaagnateenindus

Vee serveerimine

Veini serveerimine

Kohvi serveerimine

Ndude koristamine
Tagasiside, kiituste ja kaebuste kasitlemine
Urituse I8petamine
Erialane vdorkeel

Teeninduse ettevalmistus ja teenindusjargsed toimingud
No6ude pesu ja ladustamine/pakendamine
Teenindus- ja abiruumide puhastamine enne ja peale teenindust

Iseseisev t60

Urituse erinevate etappide planeerimine.
Peoteeninduse jargselt hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele, kordaminekutele ja Gppetundidele.

Praktiline t6o

Peoteeninduse voi catering-rituse praktiline teostamine: ettevalmistust6dd, kiilaliste teenindamine ning teeninduse
jareltoimingud.

Hindamisulesanded

* Peoteeninduse ettevalmistamise ja ldbiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
* Peoteeninduse voi catering-Urituse praktiline teostamine: ettevalmistustood, kilaliste teenindamine ning teeninduse
jareltoimingud.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad t6od.

Sooritatud hindamistlesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja labiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
Praktiline Urituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab peoteeninduse korraldust vastavalt tellimusele
- kirjeldab ruumi ettevalmistamist ning laudade paigutust peoteeninduseks

- planeerib Urituse labiviimiseks vajaminevad lauakatmisvahendid

- kirjeldab laudade eelkatteid

- valmistab eesti- ja voorkeelse mendii

- kavandab teenindust6dde kaigu

- koostab ja esitab t60 digitaalselt

- teeb Urituse ettevalmistustood

- teenindab Urituse kilalisi kliendikeskselt ja vastavalt vastuvotu liigile

- teostab Uritusejargsed toimingud: vahendite transport, hooldus, ladustamine




Catering ja peoteenindus
I
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 18
Praktiline t66 50

Alateemad

Peoteenindus

Urituste liigid

Mend ja tellimus

Ruumid, modbel ja selle paigutamise pdhimotted
Laudade, lauapesu vajadus

Noud, soogiriistad, klaasid jm serveerimisvahendid ja nende vajadus

Eelkatte koostamine
T60 organiseerimine, to6de jaotus

T60 planeerimine

Toode jarjekord

MO6bli paigutus

Tdovahendite valik ja ettevalmistamine
Laudade linutamine

Eelkatete koostamine

Ergonoomika

Klientide vastuvott

MenUd tutvustamine

Kliendi ndustamine

Roogade ja jookide serveerimine
Taldrikute kandmise votted

T66 kandikuga
Taldrikuteenindus
Vaagnateenindus

Vee serveerimine

Veini serveerimine

Kohvi serveerimine

Ndude koristamine

Tagasiside, kiituste ja kaebuste kasitlemine
Urituse I8petamine

Erialane voorkeel

Teeninduse ettevalmistus ja teenindusjargsed toimingud
Noude pesu ja ladustamine/pakendamine
Teenindus- ja abiruumide puhastamine enne ja peale teenindust

Seos dpivaljundiga
kirjeldab peoteeninduse
uldist korraldust ja
planeerib Uritust vastavalt
etteantud juhisele

planeerib ja teeb
teenindusruumide
ettevalmistuse kasutades
ergonoomilisi t60votteid
teenindab kliente muugi- ja
teenindamise pohitehnikaid
kasutades ja
kliendikesksuse
pdhimatteid jargides
planeerib ja teeb vastavalt
etteantud juhistele
puhastustdod,
komplekteerib ja ladustab
uritusel kasutatavad
vahendid




Iseseisev t00

Urituse erinevate etappide planeerimine.
Peoteeninduse jargselt hinnangu andmine enda ja meeskonna tegevusele, kordaminekutele ja Gppetundidele.

Praktiline t60

Peoteeninduse Vi catering-urituse praktiline teostamine: ettevalmistust6dd, kiilaliste teenindamine ning teeninduse
jareltoimingud.

Hindamisilesanded

* Mooduli hindamistiilesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja ldbiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
. legend

. mendl (eesti ja voorkeeles)

. ruumide kirjeldus, kaunistamine

. moobli vajadus

. lauapesu vajadus

. ndude, klaaside, sodgiriistade, serveerimisvahendite vajadus

. eelkatte skeem

. teeninduskaigu Kirjeldus

Hinnatakse arvutidpetusega I8imitult: t66 koostamine ja esitamine digitaalselt.

* Peoteeninduse voi catering-Urituse praktiline teostamine: ettevalmistustood, kilaliste teenindamine ning teeninduse
jareltoimingud.

O~NO O WN B

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad t6od.

Sooritatud hindamisulesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja labiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
Praktiline Urituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab peoteeninduse korraldust vastavalt tellimusele
- kirjeldab ruumi ettevalmistamist ning laudade paigutust peoteeninduseks

- planeerib Urituse labiviimiseks vajaminevad lauakatmisvahendid

- kirjeldab laudade eelkatteid

- valmistab eesti- ja voorkeelse mendii

- kavandab teenindust6dde kaigu

- koostab ja esitab t00 digitaalselt

- teeb Urituse ettevalmistustood

- teenindab drituse klalisi kliendikeskselt ja vastavalt vastuvotu liigile

- teostab Uritusejargsed toimingud: vahendite transport, hooldus, ladustamine

Oppemeetodid

Loeng

Rihmat6o
Harjutustlesanded
Praktiline t60

Hindamismeetodid

Rihmatdd




Iseseisev tHO
Praktiline t66

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,25 EKAP

Peoteenindusealane sdnavara.

Peoteeninduse planeerimine: Urituse sisu, korralduse ja planeeringu Kirjeldamine.

Menuil ning toitude ja jookide tutvustamine kiilalisele. Asjakohaste viisakusvaljendite kasutamine.
V6orkeel 0,25 EKAP

Peoteenindusealane vdorkeelne sdnavara.

Kliendi teenindamine vdorkeeles: kliendi ndustamine, kiisimustele vastamine.

Matemaatika 1 EKAP

Peoteeninduse planeerimine.

Laudade ja lauakatmistarvikute vajaduse arvutamine lahtudes kulaliste arvust ja ruumi suurusest.
Toitude ja jookide planeerimine lahtuvalt klienditellimusest.

Sotsiaalained 0,5 EKAP

Ergonoomika, turvalised to6votted, oma tervise ja toovdime eest hoolitsemine.

Tervislikud eluviisid, toitumise ja litkumissoovituste teadlik jargimine.

Individuaalne ning meeskonnatdo teeninduses. Koogi- ja saalitddtajate vaheline koostdo.
Vastutus vOetud kohustuste taitmise eest. Vastutus enda ja meeskonnaliikmete turvalisuse eest.
Teenindust6o eetika, toiduohutus, vastutus kliendi turvalisuse eest.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Hindamise aluseks on:

Sooritatud iseseisvad tood.

Sooritatud hindamisilesanne: Peoteeninduse ettevalmistamise ja labiviimise planeerimine vastavalt tellimusele.
Praktiline Urituse teostamine: teeninduse ettevalmistus, teenindus, teeninduse jareltoimingud

sh lavend

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab peoteeninduse korraldust vastavalt tellimusele
- kirjeldab ruumi ettevalmistamist ning laudade paigutust peoteeninduseks

- planeerib Urituse labiviimiseks vajaminevad lauakatmisvahendid

- kirjeldab laudade eelkatteid

- valmistab eesti- ja voorkeelse mendii

- kavandab teenindust6dde kaigu

- koostab ja esitab t00 digitaalselt

- teeb Urituse ettevalmistustood

- teenindab drituse kilalisi kliendikeskselt ja vastavalt vastuvotu liigile

- teostab Uritusejargsed toimingud: vahendite transport, hooldus, ladustamine

Oppematerijalid

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (ARGO 2013)
Roosip6ld, Anne; Kotkas, Maie (2008). Restoraniteenindus.
Sirje Rekkor ,,Selvelauad (Avita 2000)




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

9 Joogidpetus Il ehk alkohoolsed joogid 5

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul JoogiGpetus |

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilasel on llevaade alkohoolsete jookide sortimendist ja jookide hoiutingimustest, planeerib juhendit
jargides vajaminevaid kaupu ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid alkohoolseid jooke, vormistab tellimuse,
valmistab ja serveerib alkohoolseid jooke.

Auditoorne 6pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

50 tundi

30 tundi

50 tundi

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

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

* kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti

* kirjeldab juhendi alusel alkohoolse ja dddikhappelise kadrimise
protsesse

* kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete
jookide koostist

» kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide péritolu,
valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi,
kasutamisv@imalusi, serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust

* kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile
sobivaid klaasid

» kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pdhimdtteid

* koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest 1dhtuvalt

Eristav hindamine

2. planeerib vastavalt etteantud juhendile to6ks
vajaminevad kaubad ja vahendid

* koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja

* koostab kliendi tellimuse tditmiseks serveerimiseks vajaminevate
toidundude, sdogiriistade, klaaside nimekirja

« kontrollib juhendi alusel oma t606ks vajalike kaupade ja vahendite
seisukorda ja olemasolu

* kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade
realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure

Eristav hindamine

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

* tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke

* soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, ldhtudes
toidu ja joogivaliku sobivuse pohimdtetest

« suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja voorkeeles
arusaadavalt ja korrektselt

Eristav hindamine




4. votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt

nduetele

» selgitab vestlusel kliendi valikut
» vOtab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest
» vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele

Eristav hindamine

5. valib 6iged t6dvahendid ja komponendid

jookide valmistamiseks

+ valmistab ette todkoha vastavalt valmistatava joogi koostisele
» valib juhendi alusel to6vahendid segujookide valmistamiseks
« valib ldhtudes tellimusest komponendid segujookide
valmistamiseks

Eristav hindamine

6. valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades
Oigeid toovotteid ning taidab todohutuse- ja

higieenindudeid

* valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid toovotteid
« serveerib juhendi alusel valmistatud jooke
« tdidab juhendi alusel t66ohutus- ja hiigieenindudeid

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Joogidpetus 11 ehk
alkohoolsed joogid
Auditoorne 6pe 50
Iseseisev dpe 30
Praktiline t66 50

Alateemad

Alkohoolsed joogid

Liigitus, sortiment

Lahjad alkoholid:

Veinid (sh vahuveinid ja kangestatud veinid), 6lled, siidrid

Kanged alkoholid: viin ja piiritus (tehase kiilastus), viski, rumm, tekiila, dZzinn, bréndi
(sh konjak), likoorid

Jookide séilitamine ja serveerimine

Joogikaart

Seos dpivaljundiga

kirjeldab erinevate alkohoolsete
jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisv@imalusi,
leides informatsiooni erialasest
kirjandusest, sh vodrkeelsest (A ja B
keeletase)

planeerib vastavalt etteantud juhendile
t0oks vajaminevad kaubad ja
vahendid

tutvustab ja soovitab kliendile
vastavalt toitude ja jookide sobivuse
pdhimatetele joogikaardis olevaid
jooke

votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

valib diged t66vahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks
valmistab ja serveerib erinevaid jooke
kasutades Oigeid toovotteid ning
taidab tooohutuse- ja huigieenindudeid

Hindamine

Eristav hindamine

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: * Kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti
* kirjeldab juhendi alusel alkohoolse ja dddikhappelise kddrimise protsesse
» kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist




* kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide péritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvoimalusi,
serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel voorkeelset kirjandust

* kirjeldab juhendi alusel serveerimisvoimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid

* kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pdhimaotteid

* koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest ldhtuvalt, * koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja

* koostab kliendi tellimuse tditmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, soé0giriistade, klaaside nimekirja

» kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu

* kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure, ¢ tutvustab
juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke

* soovitab kliendile toitudega kooskodlas olevaid jooke, 1dhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pohimotetest

« suhtleb kliendiga, véljendades ennast eesti ja vodrkeeles arusaadavalt ja korrektselt, ¢ selgitab vestlusel kliendi valikut

* vOtab vastu tellimuse 1dhtuvalt kliendi otsusest

* vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele, » valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava joogi koostisele

» valib juhendi alusel toovahendid segujookide valmistamiseks

« valib ldhtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks, ¢ valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid toovotteid
« serveerib juhendi alusel valmistatud jooke

« tdiidab juhendi alusel t66ohutus- ja higieeninbudeid

“4” saamise tingimus: dpilane on saavutanud dpivaljundid lavendit Gletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmargiparane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opiviljundid lavendit {iletaval tasemel, mida iseloomustab viljundite iseseisev,
eesmargiparane ja loov kasutamine

Oppemeetodid

Loeng, rihmat6o, info otsimine ja tdlgendamine, dppevideod
Iseseisev to0, ettevotte kilastus.

Loeng, demonstratsioon, nditlikustamine

Praktiline t66

Harjutustlesanded,

Praktiline t60,

Individuaalne t60

Loeng, harjutust6o, arutelu, esitlus

Hindamismeetodid

Praktiline t60 juhendi alusel vastavalt hindamiskriteeriumitele

Saavutatud lavendi tasemel OVI 6pitulemused

Praktiline tlesanne: ettevalmistustddd, jookide vajadus ja kontrollimine, kaubavarude tdiendamine, ladustamine, joogikaadi
tutvustamine, tellimuse votmine, joogi valmistamine ja serveerimine kliendile

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,25 EKAP
Erinevate alkohoolsete jookide sortimendi, hoiutingimuste, valmistamis- ja serveerimisvoimaluste kirjeldamine, leides




informatsiooni erialasest kirjandusest.

Joogikaardis olevate jookide tutvustamine ja soovitamine kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimdtetele.
Suhtlemine Kkliendiga, valjendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Voorkeel 1 EKAP

Erinevate alkohoolsete jookide sortimendi, hoiutingimuste, valmistamis- ja serveerimisvGimaluste kirjeldamine, leides
informatsiooni erialasest kirjandusest, sh vdorkeelsest (A ja B keeletase).

Joogikaardis olevate jookide tutvustamine ja soovitamine kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pShimdtetele.
Suhtlemine kliendiga, valjendades ennast eesti ja voorkeeles arusaadavalt ja korrektselt.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ning iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: Opilane on saavutanud koik Opivaljundid lavendi tasemel

“4” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Spivéljundid lavendit Uletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite
eesmaérgipdrane kasutamine

“5” saamise tingimus: Opilane on saavutanud Opivéljundid ldvendit iiletaval tasemel, mida iseloomustab véljundite iseseisev,
eesmaérgipdrane ja loov kasutamine

Oppematerijalid

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (ARGO 2013)
Roosipdld, Anne; Kotkas, Maie (2008). Restoraniteenindus.

Urmas Otspere Joogiraamat Sarav kuld klaasis

H.L.Cracknell, G.Nobis “Toidud, joogid ja serveerimine” 2002

Urmas Otspere “Kokteil segujookide kuningas” 2010

Toomas Tiivel “Viinad-peenemad napsid” 2009

Toomas Tiivel “Viskimaailma teejuht” 2007

Andrew Jefford “Veinikursus” 2009

http://www.youtube.com/watch?v=e4q0IFPdcL0 —vahuveini avamine ja serveerimine




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

10 Toitlustusteeninduse praktika 12

Kadri Malmberg

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud: moodul 3 Toitlustuse alused;
moodul 4 Toitlustusteeninduse alused,
osaliselt labitud moodul 5 Toiduvalmistamise alused; puuduvad dppevdlgnevused

Mooduli eesmark

Opilane saab ettevottes kogemusi, omandab oskusi, vilumusi tooks toitlustusteenindajana

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope Praktika

Praktiline t66

12 tundi

70 tundi 220 tundi

10 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke
praktika eesmarke

« koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektsed
materjalid praktikale asumiseks (CV, avaldus,
motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik
tutvustuskiri todandjale)

* koostab juhendi alusel praktikapdevikusse eesmérkide loetelu
» tdidab juhendi alusel igapéevaselt praktikapievikut

Mitteeristav hindamine

2. kirjeldab praktikajuhendi alusel
praktikaettevOtet kui organisatsiooni ning
toitlustusosakonna toiminguid

« kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte driideed

* kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevdtte ruumide paigutust
« kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevotte toiminguid ja
tookorraldust

Mitteeristav hindamine

3. tootab praktikaettevottes juhendamisel ja
meeskonnas, jargides ettevdtte tookorraldust

» abistab kokka ja todtab juhendamisel

* teeb planeeritud t00d toitlustusettevottes ettendhtud jirjekorras
ja téhtajaks

* tootab meeskonnalitkmena, arvestades teiste todtajatega

Mitteeristav hindamine

4. tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toOvahenditega, jargides tédhugieeni-
ja tééohutusndudeid

« kasutab juhendamisel to6protsessis sobilikke viikevahendeid,
t60 I6ppedes paneb need Gigesse kohta tagasi

* todtab juhendi alusel, jargides toohiigieenindudeid ja kasutab

vajadusel isikukaitsevahendeid

« tootab juhendamisel vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega

ohutult

* puhastab juhendi alusel t66 10ppedes viikevahendid, seadmed
ja téokoha

Mitteeristav hindamine

5. eeltdotleb juhendi alusel toiduaineid,
kilmtootleb kodgivilju, valmistab juhendamisel
lihtsamaid toite, teeb puhastus- ja korrastustoid

* eeltootleb juhendi alusel toiduaineid
* kiilmtootleb juhendi alusel koogivilju
« valmistab juhendamisel kdogivilja-, teravilja- ja pastalisandeid

ja lihtsamaid toite

Mitteeristav hindamine




* peseb noud vastavalt ettevotte tookorraldusele

* korrastab juhendi alusel oma t66koha

* teeb puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile
» tdidab juhendamisel enesekontrolliplaanist tulenevaid
enesekontrollitoiminguid

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

» katab juhendamisel laudu vastavalt etteantud meniiiile

* tutvustab klientidele toite, kasutades diget terminoloogiat
* korrastab juhendamisel selvelaudu

* serveerib juhendamisel toite ja jooke véljastusliinis

* teenindab kliente meeskonnaliikmena

« teeb teenindussaalis puhastus- ja korrastustdid vastavalt
puhastusplaanile

Mitteeristav hindamine

7. koostab juhendi alusel praktikaaruande

* koostab juhendi alusel praktikaaruande

« analiitisib juhendi alusel saavutatud praktikaeesmarke
* esitleb suuliselt juhendi alusel praktika kogemusi ja
eesmarkide saavutatust

» seab isiklikud eesmirgid jargmiseks praktikaks

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Toitlustusteeninduse
praktika
Iseseisev Ope 66
Praktika 220

Alateemad

TOITLUSTUSTEENINDUSE PRAKTIKA 11 EKAP Il kursus (6 nadalat)
Ettevotte driidee

EttevOtte ruumide paigutus

Ettevotte tookorraldus

Hugieeni- ja tddohutusnduded

Abitddd toiduvalmistamisel.

Tegevuste planeerimine: t6dde jarjekord ning téode teostamine tahtajaks.
Meeskonnat®o, teiste tootajatega arvestamine.

Véikevahendid

Toiduhtigieen, to6ohutus

Seadmed

Tookoha, vdikevahendite, seadmete puhastamine

Toiduainete eeltottlemine

Kodgiviljade kilmtootlemine

Lihtsamate roogade valmistamine

Noude pesemine

Todokoha korrashoid ja puhastamine

Seos dpivaljundiga
kirjeldab praktikajuhendi
alusel praktikaettevdtet kui
organisatsiooni ning
toitlustusosakonna
toiminguid

tootab praktikaettevottes
juhendamisel ja
meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust
tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
tobvahenditega, jargides
toohugieeni- ja
tooohutusndudeid
eeltdotleb juhendi alusel
toiduaineid, kilmtootleb




koogivilju, valmistab
juhendamisel lihtsamaid
toite, teeb puhastus- ja
korrastustoid

katab juhendamisel laudu,
hoiab korras selvelaudu,
teeb lihtsamaid
teenindustoiminguid

Enesekontrollitoimingute jargimine
Teeninduse ettevalmistus

Eelkatete koostamine

Roogade tutvustus

Selvelaudade korrastamine
Valjastusliin

Meeskonnatdo

Puhastustodd teenindussaalis

Keel ja kirjandus:

Igapéevaste sissekannete tegemine praktikapédevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt
arusaadavalt.

Toitude ja jookide tutvustamine klientidele véljastusliinis.

Iseseisev t60

Praktikapdeviku igapéevane tditmine

Praktiline t6o

Praktiline t60 praktikaettevottes.

Hindamisulesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes taies mahus;

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapdeviku igapaevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekusitluse taitmine praktika
I6ppedes

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Praktiline t60 ettevdttes on sooritatud taies mahus véhemalt lavendi tasemel, esitatud nduetekohane praktikapdaevik,
hinnanguleht

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Praktiline t60 ettevottes on sooritatud tdies mahus vihemalt ldvendi tasemel, esitatud nduetekohane
praktikapdevik, hinnanguleht.

Toitlustusteeninduse
praktika planeerimine
Auditoorne Ope 4
Iseseisev Ope 4
Praktiline t66 10

Alateemad

TOITLUSTUSTEENINDUSE PRAKTIKA PLANEERIMINE JA ARUANDE KOOSTAMINE
0,7 EKAP Il kursus

Praktika juhend

Parktika eesmérgid

Praktikapéevik

Praktikale kandideerimise dokumendid
Praktika dokumendid

Tervisetdend

Praktikaaruanne, koostamine

Analliis, uute praktikaeesmarkide plstitamine
Esitlus, kaitsmine

Seos Opivaljundiga
planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmarke

koostab juhendi alusel
praktikaaruande




Loimitud: Keel ja kirjandus (0,5 EKAP)

Praktikadokumentide ulesehitus ja koostamine keeleliselt ning vormiliselt korrektselt (CV,
avaldus, motivatsioonikiri). Praktika eesmarkide kirjeldamine.

Igapéevaste sissekannete tegemine praktikapéevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt
arusaadavalt.

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.

Iseseisev t60

Juhendi alusel praktika eesmargistamine ja vajalike dokumentide vormistamine.
Praktikaaruande koostamine, oma praktilisele t66le hinnangu andmine.

Praktiline t60

Praktikadokumentatsiooni koostamine.
Praktikaaruande koostamine.

Hindamisulesanded

Mooduli hindamistilesande osad on:

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmarkide planeerimine;

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes taies mahus;

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapaeviku igapaevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekdsitluse taitmine praktika
IGppedes;

praktikaaruande koostamine ja selle esitlemine kasutades digivahendeid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Praktiline t60 ettevottes on sooritatud taies mahus, esitatud nduetekohane praktikaaruanne, praktikapéevik, hinnanguleht ja
kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektsed materjalid praktikale asumiseks (CV,
avaldus, motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tdéandjale)

* koostab juhendi alusel praktikapdevikusse eesmérkide loetelu

» tdidab juhendi alusel igapdevaselt praktikapdevikut,

* koostab juhendi alusel praktikaaruande

« analiilisib juhendi alusel saavutatud praktikaeesmirke

» esitleb suuliselt juhendi alusel praktika kogemusi ja eesmérkide saavutatust

» seab isiklikud eesmérgid jirgmiseks praktikaks

Toitlustusteeninduse
praktika/ Eesti keel
Auditoorne 0pe 8

Alateemad

TOITLUSTUSTEENINDUSE PRAKTIKA Ldimitud eesti keel 0,3 EKAP Il kursus
Praktika juhend

Praktika eesmérgid

Praktikapéevik

Praktika dokumendid, kandideerimise dokumendid

Tervisetdend

Seos Opivaljundiga
planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmarke

koostab juhendi alusel
praktikaaruande

Praktikaaruanne, koostamine




Analuds, uute praktikaeesmarkide pustitamine
Esitlus, kaitsmine

Iseseisev t60

Praktikaaruande koostamine, oma praktilisele té6le hinnangu andmine

Praktiline t60

Praktikaaruande koostamine

Hindamisulesanded

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmarkide planeerimine;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapéeviku igapdevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekusitluse taitmine praktika
IGppedes;

praktikaaruande koostamine ja selle esitlemine kasutades digivahendeid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud on nduetekohane praktikaaruanne, praktikapaevik, hinnanguleht ja kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
2. analliisib oma tegevust, eesmarkide taitumist vastavalt juhendile

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust

4. seab isiklikud eesmargid jargmiseks praktikaks

Oppemeetodid

Loeng
Arutelu
Iseseisev t60
Praktiline to6o

Hindamismeetodid

Iseseisev t60
Praktiline to6o
Ettekanne/esitlus
Suuline esitus

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,25 EKAP

Praktikadokumentide Ulesehitus ja koostamine keeleliselt ning vormiliselt korrektselt (CV, avaldus, motivatsioonikiri). Praktika
eesmarkide kirjeldamine.

Igapéevaste sissekannete tegemine praktikapéevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt arusaadavalt.
Toitude ja jookide tutvustamine klientidele valjastusliinis.

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine suuliselt.

Matemaatika 0,25 EKAP

Erialased, matemaatilisi oskusi ndudvad tegevused praktilises to0s.

Sotsiaalained 0,25 EKAP

Praktikaettevotte leidmine, kokkulepete s6lmimine.

Meeskonnatto praktikaettevottes.

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine




Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud taies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded on sooritatud vahemalt lavendi
tasemel:

- praktikapéevik

- juhendaja poolt taidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh lavend

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud taies mahus

- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevOttepoolne praktikajuhendaja kinnitab 6pivaljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite taitmist (hinnanguleht)
- praktikap&evik on téidetud ja sissekanded piisavad

- praktikaaruanne on koostatud ja esitatud, kbik aruande osad on piisavad

- kaitsmise kaigus tdendab kompetentside omandamist

Oppematerjalid

Praktikajuhend, praktikaaruande juhend




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11

Abikelneri praktika

12

Kadri Malmberg

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul toitlustusteeninduse alused, puuduvad 6ppevdlgnevused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija abistab kelnerit teenindusprotsessis ja teostab junhendamisel koristus- ja puhastustoid

Auditoorne 6pe Iseseisev Gpe Praktika Praktiline t60
20 tundi 68 tundi 200 tundi 24 tundi
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke

praktika eesmarke

1. koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektseid

materjale praktikale asumiseks (CV, avaldus,
motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik
tutvustuskiri tééandjale)

2. koostab praktikaeesmarkide loetelu, arvestades
praktikajuhendit

3. teeb juhendi alusel igapéevaselt sissekanded
praktikapaevikusse

Mitteeristav hindamine

2. tutvub praktikajuhendi alusel ettevétte

teenindustoimingutega

1. kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte &riideed
2. kirjeldab juhendi alusel ettevdtte ruumide paigutust
3. kirjeldab juhendi alusel teenindustoiminguid ja
tookorraldust

Mitteeristav hindamine

3. abistab kelnerit teenindusprotsessi

ettevalmistamisel

1. planeerib oma t06aja vastavalt td6juhendile

2. kiisib infot paevapakkumiste ja muutuste kohta menus
3. seab valmis juhendamisel serveerimiseks vajaminevad
vahendid

4. teeb juhendamisel nduetekohase eelkatte

5. tootab meeskonnas kelneri juhendamisel

Mitteeristav hindamine

4. abistab kelnerit teenindusprotsessis

1. alustab ja I6petab kliendikontakti positiivselt, jargides
teenindusstandardit

2. juhatab kliendid lauda, jargides teenidusstandardit

3. ulatab toidu- ja joogikaardid kliendile, jargides
teenindusp8himotteid

4. kohandab eelkatet vastavalt tellimusele

5. serveerib juhendamisel (abistab kelnerit) toite ja jooke,
kasutades asjakohaseid t66votteid

6. suhtleb klientidega s6bralikult, l&htudes heast tavast ja

Mitteeristav hindamine




teenindusstandardist
7. kiisib juhendamisel kliendilt tagasisidet

5. korraldab ja teeb juhendamisel vastavalt

ettevotte puhastusplaanile teenindusruumide

korrastus- ja puhastustoid

1. teeb juhendamisel puhastus- ja koristustdid

2. peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt etteantud
juhistele

3. kasutab erinevaid puhastusaineid ja vahendeid, jargides
looduskeskkonna ja saastlikkuse péhimdtteid

4. sorteerib ja kaitleb juhendi alusel prigi

Mitteeristav hindamine

6. koostab praktika 16ppedes praktikaaruande

1. koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

2. analliiisib oma tegevust, eesmarkide taitumist vastavalt
juhendile

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide
saavutatust

4. seab isiklikud eesmargid jargmiseks praktikaks

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Abikelneri praktika
Iseseisev dpe 60
Praktika 200

Alateemad

ABIKELNERI PRAKTILINE TOO PRAKTIKAETTEVOTTES 10 EKAP I kursus (6 nadalat)
Ettevotte driidee, Ettevotte ruumide paigutus, Ettevotte todkorraldus

T6O planeerimine

Menua

Serveerimisvahendid

Eelkatte koostamine
Teenindusprotsess toitlustuses
Meeskonnato
Teenindusstandard

Klientide vastuvott

Mendit viimine Kliendile
Lopliku eelkatte tegemine
Toitude ja jookide serveerimine
Suhtlemine Kklientidega, tagasiside
Teenindusruumide koristamine
Noudepesu

Prugi kaitlemine
Looduskeskkond ja séastlikkus

Seos dpivaljundiga
tutvub praktikajuhendi
alusel ettevotte
teenindustoimingutega
abistab kelnerit
teenindusprotsessi
ettevalmistamisel

abistab kelnerit
teenindusprotsessis
korraldab ja teeb
juhendamisel vastavalt
ettevOtte puhastusplaanile
teenindusruumide
korrastus- ja puhastustoid

Iseseisev t0

Praktikapéeviku igapaevane taitmine

Praktiline t66

Abikelneri praktiline t60 praktikaettevottes.




Hindamisulesanded

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes taies mahus;
ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapéeviku igapdevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekdsitluse taitmine praktika

I6ppedes
Hindamine Mitteeristav hindamine
sh kokkuvotva hinde | Praktiline to0 ettevottes on sooritatud tdies mahus vahemalt ldvendi tasemel, esitatud nduetekohane praktikapaevik,

kujunemine

hinnanguleht

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Praktiline t60 ettevottes on sooritatud tdies mahus vihemalt ldvendi tasemel, esitatud nduetekohane

praktikapaevik, hinnanguleht

Abikelneri praktika
planeerimine
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 5
Praktiline t60 24

Alateemad

ABIKELNERI PRAKTIKA PLANEERIMINE JA ARUANDE KOOSTAMINE 1,5 EKAP |
kursus

Praktika juhend

Parktika eesmérgid

Praktikapdevik

Praktikale kandideerimise dokumendid
Praktika dokumendid

Tervisetdend

Praktikaaruanne, koostamine

Analiiis, uute praktikaeesmérkide pistitamine
Esitlus, kaitsmine

LAimitud: Keel ja kirjandus (0,5 EKAP)

Praktikadokumentide ulesehitus ja koostamine keeleliselt ning vormiliselt korrektselt (CV,
avaldus, motivatsioonikiri). Praktika eesmarkide kirjeldamine.

Igapéevaste sissekannete tegemine praktikapéevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt
arusaadavalt.

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.

Seos dpivaljundiga
planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmarke

koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande

Iseseisev t60

Juhendi alusel praktika eesmargistamine ja vajalike dokumentide vormistamine.
Praktikaaruande koostamine, oma praktilisele t66le hinnangu andmine.

Praktiline t60

Praktikadokumentatsiooni koostamine.
Praktikaaruande koostamine.

Hindamisulesanded

Mooduli hindamistilesande osad on:

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmarkide planeerimine;
praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes taies mahus;

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapaeviku igapaevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekdsitluse taitmine praktika




I6ppedes;
praktikaaruande koostamine ja selle esitlemine kasutades digivahendeid.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t60 ettevottes on sooritatud taies mahus, esitatud nduetekohane praktikaaruanne, praktikapéevik, hinnanguleht ja

kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektseid materjale praktikale asumiseks (CV,

avaldus, motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tdéandjale)
2. koostab praktikaeesmarkide loetelu, arvestades praktikajuhendit

3. teeb juhendi alusel igapaevaselt sissekanded praktikapaevikusse,

1. koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

2. analliisib oma tegevust, eesmarkide taitumist vastavalt juhendile

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust

4. seab isiklikud eesmérgid jargmiseks praktikaks

Abikelneri praktika/
Eesti keel
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 3

Alateemad

ABIKELNERI PRAKTIKA L&imitud eesti keel 0,5 EKAP I kursus
Praktika juhend

Praktika eesmérgid

Praktikapéevik

Praktika dokumendid, kandideerimise dokumendid

Tervisetdend

Praktikaaruanne, koostamine
Analuus, uute praktikaeesmarkide plstitamine
Esitlus, kaitsmine

Seos dpivaljundiga
koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande

Iseseisev t60

Praktikaaruande koostamine, oma praktilisele t66le hinnangu andmine

Praktiline t60

Praktikaaruande koostamine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud on nduetekohane praktikaaruanne, praktikapéevik, hinnanguleht ja kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
2. analulsib oma tegevust, eesmarkide taitumist vastavalt juhendile

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust

4. seab isiklikud eesmargid jargmiseks praktikaks

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng
Arutelu




Iseseisev t06
Praktiline t60
Analuus, eesmargistamine, aruande koostamine, esitlus

Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Praktiline to66
Suuline esitus
Ettekanne/esitlus

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,25 EKAP

Praktikadokumentide tlesehitus ja koostamine keeleliselt ning vormiliselt korrektselt (CV, avaldus, motivatsioonikiri). Praktika
eesmarkide kirjeldamine.

Igapéevaste sissekannete tegemine praktikapéevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt arusaadavalt.

Klientide teenindamine ja tagasiside kisimine lahtuvalt hea tava reeglitest ja teenindusstandardist.

Praktikaaruande koostamine ja esitlemine.

Sotsiaalained 0,25 EKAP

Praktikaettevotte leidmine, kokkulepete sdlmimine.

Meeskonnatdo praktikaettevottes.

Matemaatika 0,25 EKAP

Erialased, matemaatilisi oskusi ndudvad tegevused praktilises to0s.

Opitee OV1 ja OV4 16imitud erialapraktika planeerimisega. Eesmérk pustitada 6pitee eesmérgid erialast lahtudes ning leida
praktikoht dpitee eesmarkidest tulenevalt sh praktikakoha leidmise ettevalmistus (e-kirja, kandideerimise dokumentide ja
vestluse ettevalmistus).

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvodtva
hinde kujunemine

Praktika on sooritatud taies mahus.

Moodul loetakse arvestatuks kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisulesanded on sooritatud vahemalt lavendi
tasemel:

- praktikapédevik

- jJuhendaja poolt téidetud hinnanguleht

- praktikaaruanne ja kaitsmine

sh lavend

“A” saamise tingimus: - praktika on sooritatud tdies mahus

- tagastatud allkirjastatud lepingud ja hinnanguleht

- ettevOttepoolne praktikajuhendaja kinnitab 6pivaljundite saavutamist ja hindamiskriteeriumite taitmist (hinnanguleht)
- praktikapé&evik on téidetud ja sissekanded piisavad

- praktikaaruanne on koostatud ja esitatud, kdik aruande osad on piisavad

- kaitsmise kaigus tbendab abikelneri kompetentside omandamist

Oppematerjalid

Praktikajuhend, praktikaaruande juhend




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

12

Restoraniteeninduse praktika 12

Kadri Malmberg

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid:

moodul 1 Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused,
moodul 3 Toitlustuse alused,

moodul 4 Toitlustusteeninduse alused,

moodul 5 Toiduvalmistamise alused.

Labitud osaliselt moodul 7 Restoraniteenindus;
puuduvad 6ppevdlgnevused

Mooduli eesmark

Oppija tutvub praktikaettevottega, teeb teenindustoiminguid vastavalt ettevotte teenindusstandardile

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope Praktika

Praktiline t66

12 tundi

70 tundi 220 tundi

10 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. planeerib praktikajuhendi alusel isiklikud

praktika eesmargid

1. koostab keeleliselt ja vormiliselt korrektsed materjalid
praktikale asumiseks (CV, avaldus,

motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik
tutvustuskiri todandjale)

2. koostab praktikapédevikusse eesmarkide loetelu arvestades
praktika juhendit

3. teeb igapdevased sissekanded praktikapaevikusse

Eristav hindamine

2. tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega

1. kirjeldab praktikaettevdtte struktuuri ja tootajate kohustusi
ning vastutusvaldkondi

2. kirjeldab juhendi alusel ettevdtte ruumide paigutust

3. kirjeldab juhendi alusel teenindustoiminguid ja tookorraldust
4. jargib juhendi alusel ettevotte hiigieeni- ja todohutusndudeid

Eristav hindamine

3. teenindab kliente vastavalt ettevotte

teenindusstandardile

1. teeb ettevalmistustoid vastavalt juhendile

2. votab kliendid vastu ja saadab dra positiivset kliendikontakti
hoides

3. esitleb kliendile tooteid ja teenuseid l&htudes
teenindusstandardist

4. ndustab kliente lahtuvalt teenindusstandardist sobivad tooteid
ja teenuseid soovitades

5. vOtab vastu klienditellimusi lahtudes teenindusstandardist

6. valmistab jooke ning serveerib toite ja jooke digete t0Ovitete
ning -vahenditega lahtudes

teenindusstandardist

Eristav hindamine




7. teeb maksetoiminguid ettevotte arveldussusteemis
8. kisib juhendi alusel kliendilt tagasisidet
9. toOtab meeskonnas ja juhendab abikelnerit

4. koostab praktika 16ppedes praktikaaruande

1. koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

2. analliisib saavutatud praktikaeesmarke

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide
saavutatust

4. teeb edasisi plaane tooalaseks arenguks

Eristav hindamine

Mooduli jagunemine

Restoraniteeninduse
praktika
Iseseisev Ope 66
Praktika 220

Alateemad

RESTORANITEENINDUSE PRAKTIKA 11 EKAP 11 kursus (7 nadalat)
Ettevotte driidee

EttevOtte ruumide paigutus

Ettevotte tookorraldus

Hugieeni- ja tddohutusnduded

Ettevotte teenindusstandard
Ettevotte mendiu
Ettevalmistustood

Klientide vastuvott

Klientide ndustamine

Tellimuse vastuvott, edastamine
Lopliku eelkatte koostamine
Jookide valmistamine

Roogade ja jookide serveerimine
Ndude koristamine
Arveldamine, kassa

Tagasiside (sh kiitused, kaugused)
Kliendikontakti I6petamine
Meekonnatto

Teeninduse jareltoimingud
Abikelneri juhendamine
praktikapaeviku taitmine

LAimitud: Keel ja Kirjandus
Igapdevaste sissekannete tegemine praktikapéevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt

Seos dpivaljundiga

tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevGttega
teenindab kliente vastavalt
ettevotte
teenindusstandardile




arusaadavalt.
Positiivne kliendisuhtlus kogu teenindusprotsessi jooksul: toitude, jookide ja teenuste
tutvustamine, tellimuste votmine, soovitamine, arveldamine, tagasiside kiisimine.

Iseseisev t60

Teabe hankimine praktikaaruande koostamiseks (praktikaettevotte struktuur, vastutusvaldkonnad, ruumide paigutus,
toitlustusettevotte teenindustoimingud ja téokorraldus).
Praktikapdeviku taitmine igapéevaselt.

Praktiline t60

Praktiline t60 praktikaettevottes.

Hindamisilesanded

Mooduli hindamistlesande osad on:

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmarkide planeerimine;

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes taies mahus;

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapéeviku igapdevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekusitluse taitmine praktika
IGppedes;

praktikaaruande koostamine ja selle suuline esitlemine kasutades digivahendeid.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t60 ettevdttes on sooritatud taies mahus véahemalt lavendi tasemel, esitatud nGuetekohane praktikaaruanne,
praktikapaevik, hinnanguleht ning esitletud ja kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: - on sooritanud praktika ja saanud juhendajalt rahuldava hinnangu
“4” saamise tingimus: - on sooritanud praktika ja saanud juhendajalt hea hinnangu
“5” saamise tingimus: - on sooritanud praktika ja saanud juhendajalt vdga hea hinnangu

Restoraniteeninduse
praktika planeerimine
Auditoorne Ope 4
Iseseisev Ope 4
Praktiline t66 10

Alateemad

RESTORANITEENINDUSE PRAKTIKA PLANEERIMINE JA ARUANDE KOOSTAMINE
0,7 EKAP Il kursus

Praktika juhend

Praktika eesmérgid

Praktikapéevik

Praktika dokumendid, kandideerimise dokumendid

Tervisetdend

Seos dpivaljundiga
planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikud praktika
eesmaérgid

koostab praktika 16ppedes

Praktikaaruanne, koostamine praktikaaruande

Analiiis, hinnang praktikaeesmérkide saavutatusele
Enda tooalase arengu planeerimine
Esitlus, kaitsmine

Iseseisev t0

Praktika eesmargistamine ja vajalike dokumentide vormistamine.
Praktikapéeviku taitmine praktikaperioodil.
Praktikaaruande koostamine, oma praktilisele t66le hinnangu andmine.

Praktiline t60

Praktikadokumentatsiooni koostamine.




Praktikaaruande koostamine.

Hindamisulesanded

Mooduli hindamistlesande osad on:

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmarkide planeerimine;

praktilise t60 sooritamine praktikaettevottes taies mahus;

ettevottepoolse praktikajuhendaja hinnang;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapéeviku igapdevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekisitluse taitmine praktika
IGppedes;

praktikaaruande koostamine ja selle suuline esitlemine kasutades digivahendeid.

Hindamine

Eristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Praktiline t60 ettevdttes on sooritatud taies mahus vahemalt lavendi tasemel, esitatud nduetekohane praktikaaruanne,
praktikapaevik, hinnanguleht ning esitletud ja kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“3” saamise tingimus: - esitleb enda koostatud nGuetekohast praktikaaruannet suuliselt;

- vastab esitatud kisimustele;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ning annab hinnangu enda arengule praktikaperioodi jooksul

“4” saamise tingimus: - esitleb enda koostatud nduetekohast praktikaaruannet suuliselt selgelt ja arusaadavalt;
- vastab esitatud kisimustele asjakohaselt;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja pustitatud eesmarkide taitmist ning annab hinnangu enda arengule praktikaperioodi
jooksul

“5” saamise tingimus: - esitleb enda koostatud nGuetekohast praktikaaruannet suuliselt selgelt ja arusaadavalt;
- vastab esitatud kiisimustele asjakohaselt ja professionaalselt;

- toob valja eesmarkide taitmist tbendavad seisukohad:;

- annab praktikale hinnangu enda arengu seisukohalt ning tulevikuvéljavaateid silmas pidades

Restoraniteeninduse
praktika/ Eesti keel
Auditoorne Gpe 8

Alateemad

RESTORANITEENINDUSE PRAKTIKA Ldimitud eesti keel 0,3 EKAP 111 kursus
Praktika juhend

Praktika eesmérgid

Praktikapédevik

Praktika dokumendid, kandideerimise dokumendid

Tervisetdend

Seos dpivaljundiga
planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikud praktika
eesmaérgid

koostab praktika 16ppedes
Praktikaaruanne, koostamine praktikaaruande
Analuds, hinnang praktikaeesmérkide saavutatusele
Enda téoalase arengu planeerimine

Esitlus, kaitsmine

Iseseisev t0

Praktika eesmargistamine ja vajalike dokumentide vormistamine.
Praktikapéeviku taitmine praktikaperioodil.
Praktikaaruande koostamine, oma praktilisele t66le hinnangu andmine.




Praktiline t60

Praktikaaruande koostamine.

Hindamisulesanded

praktika dokumentatsiooni koostamine, isiklike praktikaeesmarkide planeerimine;

iseseisva t60 sooritamine: praktikapaeviku igapaevane taitmine praktika jooksul ning tagasisidekdsitluse taitmine praktika
IGppedes;

praktikaaruande koostamine ja selle suuline esitlemine kasutades digivahendeid

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Praktiline t60 ettevdttes on sooritatud taies mahus védhemalt lavendi tasemel, esitatud nduetekohane praktikaaruanne,
praktikapaevik, hinnanguleht ning esitletud ja kaitstud praktika

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: 1. koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile
2. analliisib oma tegevust, eesmarkide taitumist vastavalt juhendile

3. esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmarkide saavutatust

4. esitleb enda todalase arengu vdimalusi

Oppemeetodid

Praktiline t60

Iseseisev t00

Analliis

Eesmérgistamine, aruande koostamine, esitlus

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO
Praktiline t66
Suuline esitus

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,25 EKAP

Praktikadokumentide Ulesehitus ja koostamine keeleliselt ning vormiliselt korrektselt (CV, avaldus, motivatsioonikiri). Praktika
eesmaérkide kirjeldamine.

Igapéevaste sissekannete tegemine praktikapéevikusse keeleliselt ja terminoloogiliselt arusaadavalt.

Positiivne kliendisuhtlus kogu teenindusprotsessi jooksul: toitude, jookide ja teenuste tutvustamine, tellimuste vétmine,
soovitamine, arveldamine, tagasiside kiisimine.

Praktikaaruande koostamine. Praktikal saadud kogemuste ja eesmérkide saavutatuse esitlemine suuliselt.

Voorkeel 1,5 EKAP

Kliendi ndustamine. Kliendi kiisimustele vastamine. Positiivne kliendisuhtlus kogu teenindusprotsessi jooksul: toitude, jookide
ja teenuste tutvustamine, tellimuste vGtmine, soovitamine, arveldamine, tagasiside kisimine.

Inglisekeelse kultuuriruumi suhtlusetikett.

Sotsiaalained 0,5 EKAP

Praktikaettevotte leidmine, kokkulepete s6lmimine.

Meeskonnat®o ja vastutus praktikaettevottes. Abikelneri juhendamine.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Praktiline t60 ettevdttes on sooritatud taies mahus vahemalt lavendi tasemel, esitatud néuetekohane praktikaaruanne,
praktikapaevik, hinnanguleht ning esitletud ja kaitstud praktika




sh lavend

“3” saamise tingimus: - on sooritanud praktika ja saanud juhendajalt rahuldava hinnangu;

- esitleb enda koostatud nduetekohast praktikaaruannet suuliselt;

- vastab esitatud kisimustele;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ning annab hinnangu enda arengule praktikaperioodi jooksul
“4” saamise tingimus: - on sooritanud praktika ja saanud juhendajalt hea hinnangu;

- esitleb enda koostatud néuetekohast praktikaaruannet suuliselt selgelt ja arusaadavalt;

- vastab esitatud kisimustele asjakohaselt;

- esitleb praktikal saadud kogemusi ja pustitatud eesmarkide taitmist ning annab hinnangu enda arengule praktikaperioodi
jooksul

“5” saamise tingimus: - on sooritanud praktika ja saanud juhendaja véga hea hinnangu;

- esitleb enda koostatud nduetekohast praktikaaruannet suuliselt selgelt ja arusaadavalt;

- vastab esitatud kisimustele asjakohaselt ja professionaalselt;

- toob valja eesmarkide taitmist tbendavad seisukohad;

- annab praktikale hinnangu enda arengu seisukohalt ning tulevikuvéljavaateid silmas pidades

Oppematerjalid

Praktikaaruanne, praktikapaevik, praktikakava




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
13 LApphindamine 2
Nouded _moodull Léabitud pohidpingute moodulid
alustamiseks
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dpilane demonstreerib teadmisi ja oskusi, hoiakuid ja isikuomadusi, valmisolekut kutsealal td6tamiseks
Auditoorne 6pe Iseseisev Ope Praktiline t60
10 tundi 12 tundi 30 tundi
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu,
l&htudes hindamistlesandest

1. kirjeldab juhendi alusel luhidalt Grituse sisu, toite ja jooke
2. sobitab toite ja jooke lahtudes toidu ja joogivaliku p6himdtetest
3. kirjeldab menulid vastavalt tooulesandele, kujundab menuukaardi

4. koostab ja kujundab eelkatte skeemi vastavalt toojuhisele jargides

laua katmise pohimdtteid

5. loetleb vastavalt téoulesandele oma tegevusteks vajalikke
toovahendeid

6. planeerib juhendi alusel todaja

7. kirjeldab juhendi alusel ettevalmistustoid

8. kirjeldab juhendi alusel teeninduskéiku

9. esitleb juhendi alusel kirjaliku aruannet ja vastab selle kohta
esitatud kiisimustele

Eristav hindamine

2. valmistab ette oma t6okoha, teeb mendile
vastava eelkatte

1. jélgib juhendi alusel t60de teostamise graafikut ning planeerib
tooaja

2. loetleb ja kasutab vastavalt to6ilesandele oma tegevusteks
vajalikke toovahendeid

3. valmistab ette lauakatmise vahendid, vastavalt td6juhisele

4. teeb eelkatte vastavalt to6juhisele, jargides laua katmise
pdhimotteid

Eristav hindamine

3. lahendab teenindussituatsiooni

1. alustab ja I8petab teenindussituatsiooni positiivse
kliendikontaktiga

2. nditab ules teenindusvalmidust ja lahtub kliendiga suhtlemisel
kliendikeskse teeninduse péhimdtetest

3. suunab kliendi s6dgisaali ja juhatab lauda

4. tutvustab pdhjalikult ja soovitab toidu- ning joogikaarti

5. selgitab kliendi vajadused kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid
jargides

6. ndustab Klienti erialaseid teadmisi rakendades

Eristav hindamine




7. pakub vélja lahendusi kliendi erisoovide ja vajaduste
rahuldamiseks

8. kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt tellimusele

9. serveerib toite lahtuvalt etteantud ndudmistest

10. serveerib karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, veine, kohvi- ja
teejooke lahtuvalt teeninduse ja miugitéd pdhimotetest

11. valmistab vastavalt kliendi tellimusele lihtsamaid kohvi- ja
teejooke, asjakohaseid tdévahendeid ning komponente kasutades
12. koristab ja korrastab laua sobivaid t60votteid kasutades

13. kusib ja kogub kliendilt tagasisidet toodete, teenuste ja
teenindamise kohta lahtuvalt kliendikeskse teeninduse p6himdtetest
14. pakub valja kiituste ja kaebuste kasitlemise vdimalusi

15. 16petab kliendisituatsiooni positiivselt 1ahtuvalt eesmargist
jatkata kliendisuhet

16. arveldab teenindusolukorras l&htuvalt teenindusstandardist

17. hoiab kliendi lahkumisel positiivset kliendikontakti

Mooduli jagunemine

Lopphindamine
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

Kelner tase 4 kutseeksami sisu ja korraldusega tutvumine.
Kutseeksamiks harjutamine ning oskuste demonstratsioon.

Seos dpivaljundiga

koostab Kirjalikult temaatilise
laua planeeringu, lahtudes
hindamisiilesandest

valmistab ette oma tookoha, teeb
mend(dle vastava eelkatte
lahendab teenindussituatsiooni

Iseseisev t60

Teeninduse planeerimine ja intervjuuks ettevalmistumine.

Praktiline t60

Kutseeksami erinevate etappide harjutamine, vilumuse treenimine.

Hindamisulesanded

Kompleksne hindamisilesanne:

1. Kirjalik aruanne ja esitlus: Urituse planeerimine vastavalt Ihtetilesandele.

2. Test ja intervjuu: erialaste teadmiste test ning Urituse korralduse ja l&biviimise esitlus.
3. Praktiliste oskuste demonstratsioon: teeninduse ettevalmistus, teenindusprotsessi l&biviimine ning jareltegevused

Oppemeetodid

Kirjalik aruanne
Kirjalik test

Esitlus

Praktiline t66

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO




Praktiline t60
Intervjuu

L&imitud teemad

Keel ja kirjandus 0,5 EKAP

Urituse plaani koostamine ja esitlemine.
Praktiline erialane kliendisuhtlus.

Voorkeel 0,25 EKAP

Voorkeelne kliendisuhtlus teenindusprotsessis.

Mooduli hindamine

Eristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli kokkuv6tva hindamise aluseks on mooduli kompleksse hindamistilesande sooritamine vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“3” saamise tingimus: - planeerib temaatilise Urituse, Kirjeldab Grituse sisu, menuud, ettevalmistustoid ja teeninduskaiku;
- sooritab erialase testi vahemalt l&vendi tasemel;

- esitleb Urituse plaani intervjuu kaigus;

- sooritab parktilise tlesande ettevalmistustdod;

- teostab praktilise teenindussituatsiooni, viib labi planeeritud Urituse;

- teenindab kliente lahtuvalt ndudmistest ning kliendikeskse teeninduse pdhimdtteid jargides.

“4” saamise tingimus: - planeerib iseseisvalt temaatilise Urituse, Kirjeldab Grituse sisu, menud, ettevalmistustdid ja
teeninduskaiku;

- sooritab erialase testi heal tasemel;

- esitleb Urituse plaani intervjuu kaigus;

- sooritab parktilise tlesande ettevalmistustood iseseisvalt;

- teostab praktilise teenindussituatsiooni, viib asjakohaselt I&bi planeeritud Urituse;

- teenindab kliente lahtuvalt kliendikeskse teeninduse pGhimdtetest ning vastavalt olukorrale;

- tutvustab mendiid ja ndustab klienti erialaseid teadmisi rakendades.

“5” saamise tingimus: - planeerib iseseisvalt ja loovalt temaatilise Urituse, kirjeldab Urituse sisu, meniiud, ettevalmistustoid ja
teeninduskaiku;

- sooritab erialase testi kdrgel tasemel, néidates ma laialdasi teadmisi;

- esitleb Urituse plaani intervjuu kaigus selgelt ja asjakohaselt;

- sooritab praktilise Gilesande ettevalmistustodd iseseisvalt ja vastutustundlikult;

- teostab praktilise teenindussituatsiooni, viib sujuvalt ja loovalt I&bi planeeritud Urituse;

- naitab dles teenindusvalmidust, teenindab kliente iseseisvalt, sdbralikult ja positiivselt kogu teenindusprotsessi valtel, sdilitab
kliendikeskse suhtumise ka ootamatutes olukordades

- tutvustab menuud teenindusolukorras iseseisvalt, asjatundlikult ja loovalt, korrektses erialases keeles;

- kogub, analliusib ja edastab aktiivselt ja iseseisvalt klientide tagasisidet.

Oppematerijalid

Eesti Peakokkade Uhendus: https://chef.ee/
Kutseeksami materjalid: https://chef.ee/kelneri-kutse/
Opetaja kogutud ja koostatud materjalid.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

20 Arvutidpetus

2

Natalja Hramtsova

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsamat arvutialast sdnavara, teksti- ja tabelitdotluse, veebis navigeerimise ja esitluse
loomise pohimdtteid ning kasutab neid informatsiooni hankimiseks, to0tlemiseks, edastamiseks, t00s vajalikuks suhtluseks

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab teksti- ja tabelitootluse ning esitluse
loomise pdhimatteid, kasutab neid praktiliselt

* kasutab lihtsamat arvutialast sdnavara

* jargib ohutusnoudeid kuvariga todtamisel

* koostab ja vormistab juhendi alusel dokumendi
* koostab ja vormistab juhendi alusel tabeli

* koostab ja vormistab juhendi alusel esitluse

* kirjeldab turvalist interneti kasutamist

* sooritab internetis erialase info otsinguid

* hindab ja t66tleb internetist leitud infot

* tolgib voorkeelset infot

« kasutab elektronposti, vastab kirjadele

* kasutab erinevaid pilveteenuseid oma Opitddde
salvestamiseks ja kogumiseks

Mitteeristav hindamine

2. moistab interneti kasutamise p6himotteid ja
turvalisuse téhtsust ning kasutab arvutit info
otsimiseks, tootlemiseks ja edastamiseks

* kasutab lihtsamat arvutialast sdnavara

» jargib ohutusndudeid kuvariga to6tamisel

* koostab ja vormistab juhendi alusel dokumendi
* koostab ja vormistab juhendi alusel tabeli

* koostab ja vormistab juhendi alusel esitluse

* kirjeldab turvalist interneti kasutamist

* sooritab internetis erialase info otsinguid

* hindab ja t66tleb internetist leitud infot

* tolgib vodrkeelset infot

» kasutab elektronposti, vastab kirjadele

* kasutab erinevaid pilveteenuseid oma Opitdode
salvestamiseks ja kogumiseks

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine




Arvutidpetus
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 30

Alateemad

Arvutialased pohimdisted: riistvara ja tarkvara.

Arvuti kasutamine ja korrashoid -to6laud, failihaldus, otsingute tegemine, failide lihtne
redigeerimine, prindihaldus.

Ohutus kuvariga téotamisel.

Tekstitootlus: pdhioperatsioonid, dokumendi muutmine, andmete sisestamine, andmete
margistamine, kopeerimine, teisaldamine ja kustutamine, teksti ja lehekulje kujundamise
pdhivotted, dokumendi viimistlemine, pdis ja jalus, printimine, objektide lisamine dokumendile -
tabelid, pildid.

Tabeltdotlus: dokumendi loomine ja muutmine, péhioperatsioonid, andmete méargistamine,
kopeerimine, teisaldamine, kustutamine, read ja veerud, valemid ja funktsioonid, kujundamine,
diagrammid ja objektid, printimine.

Esitluste loomine.

Veebi kasutamine: veebis navigeerimine, otsing, elektronposti kasutamine, Kirjavahetus,
adresseerimine, postkasti haldamine, listid ja uudisgrupid, turvalisus, andmekaitse.

Interneti kasutusvdimalused ja turvalisus.

Pilveteenused, nende kasutamine ja turvalisus.

Seos dpivaljundiga
madistab teksti- ja
tabelitodtluse ning esitluse
loomise p6himdtteid,
kasutab neid praktiliselt
moistab interneti
kasutamise pohimdtteid ja
turvalisuse tahtsust ning
kasutab arvutit info
otsimiseks, tootlemiseks ja
edastamiseks

Iseseisev t60

Opitddde kogumine elektroonsesse Gpimappi.

Praktiline t6o

Praktilised erialased harjutusiilesanded.

Hindamisulesanded

Koostab ja vormistab kirjaliku t6o:

- Kasutab internetip6hiseid allikaid, viitab nendele
- Koostab esitluse

- Edastab t60 elektrooniliselt

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng, praktiline t66, harjutustlesanded

Hindamismeetodid

Iseseisev t60
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistilesanded, praktilised ning iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on taitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamistilesanded ja saavutanud

gpivaljundid.

Oppematerijalid

“Tekstidokumendi loomine Word 2007 - 2010 abil” Riina Reinumaégi;
”Excel 2007 - 2010 kdsiraamat” Riina Reinumégi;
”MS Excel raamatupidaja ja finantsjuhi teenistuses” Riina Reinumaégi




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

21 Baaritdo

13

NSuded mooduli Labitud moodulid:

alustamiseks

moodul 6 Joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid
moodul 9 Joogidpetus Il ehk alkohoolsed joogid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija moistab baaritdo eripdra, baarijookide sortimenti, hoiutingimusi; planeerib t66ks vajaminevaid
kaupu ja vahendeid; tutvustab ja soovitab baarimendiis olevaid tooteid; vormistab tellimuse; valmistab ja serveerib baarijooke

Auditoorne 6pe Iseseisev Gpe Praktika Praktiline t60
52 tundi 52 tundi 154 tundi 80 tundi
Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. kirjeldab juhendi alusel baarijookide, sh
kokteilide ja segujookide sortimenti, valmistamis-
ja serveerimisviise

1. kirjeldab juhendi alusel baarijookide sortimenti

2. kirjeldab baaris kasutatavate jookide péaritolu, valmistamisviise,
maitseomadusi, kasutamisvimalusi, serveerimistemperatuure,
kasutades eesti- ja vo0rkeelset erialast informatsiooni

3. kirjeldab juhendi alusel jookide serveerimisvdimalusi ning valib
joogile sobivad klaasid

4. kirjeldab juhendi alusel baari menui koostamise pdhimdtteid

5. kirjeldab juhendi alusel klassikalisi segujooke ja kokteile

Mitteeristav hindamine

2. planeerib vastavalt juhendile t66ks vajaminevad
kaubad ja vahendid

1. valmistab ette to6koha t66- ja toiduohutust jargides

2. koostab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite
nimekirja

3. valib juhendi alusel kliendi tellimuse taitmiseks vajaminevad
toovahendid ning klaasid

4. kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade, vahendite ja
seadmete seisukorda

5. kontrollib kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure vastavalt enesekontrolliplaanile

Mitteeristav hindamine

3. tutvustab ja soovitab kliendile baari menus
olevaid tooteid, lahtudes kliendi soovidest

1. tutvustab kliendile baari mentits olevaid tooteid

2. soovitab kliendile menus olevaid tooteid lahtudes kliendi
soovidest ja hooaja trendidest

3. véljendab ennast teenindussituatsioonis arusaadavalt ja korrektselt

Mitteeristav hindamine

4. votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt
nduetele

1. selgitab kliendiga vesteldes tema valiku, lahtudes
teenindusstandardist

2. votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest

3. vormistab tellimuse vastavalt ettevotte téokorraldusele

Mitteeristav hindamine




1. valmistab juhendi alusel segujooke, kokteile ja teisi baaritooteid,
kasutades asjakohaseid t66votteid
5. valmistab ja serveerib juhendi alusel erinevaid | 2. valmistab juhendi alusel erinevaid kuumi jooke (kohv, tee, kakao)

baaritooteid, kasutades asjakohaseid t6ovotteid 3. serveerib juhendi alusel valmistatud tooteid Mitteeristav hindamine
ning taidab t6oohutuse ja hugieenindudeid 4. taidab juhendi alusel to6ohutus- ja hiigieenindudeid

5. tellib, komplekteerib ja ladustab juhendamisel kaubad jargmiseks

vahetuseks

1. koostab ja esitab arve vastavalt juhendile

2. teostab kassatoimingud vastavalt juhendile Mitteeristav hindamine

6. arveldab kliendiga vastavalt juhendile

1. valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt
puhastusplaanile

2. peseb juhendi alusel néud, toovahendid ja puhastab seadmed Mitteeristav hindamine
3. puhastab ja korrastab ruumid kasutades ettenahtud puhastus- ja
t00vahendeid

7. planeerib ja teeb puhastust6od oma
toopiirkonnas

Mooduli jagunemine

Alateemad Seos dpivaljundiga
-Baarijoogid: pdhialkoholid, kokteilid, segujoogid, alkoholivabad joogid kirjeldab juhendi alusel
Kuumad, kilmad joogid baarijookide, sh kokteilide
Baariklaasid ja segujookide sortimenti,
Baarimenul valmistamis- ja
-Tookoha korraldamine serveerimisviise
Kaupade vajadus ja olemasolu planeerib vastavalt
Baaritdovahendid: seadmed, vaikevahendid juhendile t66ks

N Kaupade vastuvotmine ja ladustamine vajaminevad kaubad ja

Baaritdo ] e .
. N Enesekontrolliplaani jargimine vahendid
Auditoorne 0pe 52 ~ ey . .

L Ohutusnduded seadmetega todtamisel tutvustab ja soovitab
Iseseisev Ope 24 . Lo - e
Praktiline 68 80 -Kliendikontakt _ o _ kllenqne baarl meniis

Toodete tutvustamine, kliendi ndustamine olevaid tooteid, lahtudes
Tellimuse vastuv6tmine ja vormistamine kliendi soovidest
-Klientide teenindamine votab tellimuse ja
Kuumade- ja kiilmade jookide valmistamine, serveerimine vormistab selle vastavalt
Segujookide valmistamine nduetele

Kaubavarude liikumine arveldab kliendiga
Toiduohutus vastavalt juhendile
To6ohutus planeerib ja teeb
-Koristusplaani jargimine puhastustood oma




Tookoha ja toéruumi puhastamine ja korrastamine
Seadmete puhastamine
Ohutute t60vOtete kasutamine

toopiirkonnas

Iseseisev t60

Baarijookide valmistamise kavandamine ning ettevalmistamine: vajalike kaupade ja vahendite vajaduse planeerimine vastavalt

lahtelilesandele.

Praktiline t60

Baarijookide valmistamine ja serveerimine, kasutades asjakohaseid toovahendeid ja t66votteid ning jargides isikliku- ja

toiduhlgieeni ndudeid

Hindamisulesanded

Praktilised dppetilesanded

Baari menus olevate toodete tutvustamine kliendile.
Kliendi nbustamine jookide valikul.
Enesevaljendusoskus.

Tellimuse vastuvdtmine ja selle korrektne vormistamine.
Koostab juhendi alusel praktilise t66 aruande

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Kompleksilesanne:
praktilise t66 aruanne,
vestlus

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab baarijooke

- koostab praktilise t06 aruande

- planeerib ja valib baaritodks vajalikud kaubad ja vahendid

- tutvustab ja soovitab klientidele erinevaid baaritooteid, véaljendades end arusaadavalt
- vOtab tellimuse, véljendades end korrektselt ning vormistab selle

- koostab ja esitab arve

Baaritoo praktika
ettevottes
Iseseisev Ope 28
Praktika 154

Alateemad

-Baarijoogid: pdhialkoholid, kokteilid, segujoogid, alkoholivabad joogid
Kuumad, kiilmad joogid

Baariklaasid

Baarimenul

-Too6koha korraldamine

Kaupade vajadus ja olemasolu
Baaritdovahendid: seadmed, vaikevahendid
Kaupade vastuvotmine ja ladustamine
Enesekontrolliplaani jargimine
Ohutusnduded seadmetega to6tamisel
-Kliendikontakt

Toodete tutvustamine, kliendi ndustamine
Tellimuse vastuvdtmine ja vormistamine

Seos dpivaljundiga
valmistab ja serveerib
juhendi alusel erinevaid
baaritooteid, kasutades
asjakohaseid toovotteid
ning taidab td6ohutuse ja
hligieenindudeid




-Klientide teenindamine

Kuumade- ja kiilmade jookide valmistamine, serveerimine
Segujookide valmistamine

Kaubavarude liikumine

Toiduohutus, té6ohutus

-Koristusplaani jargimine

Tookoha ja td6ruumi puhastamine ja korrastamine
Seadmete puhastamine

Ohutute t60votete kasutamine

Praktiline t60

Praktiline baarit00 ettevottes

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Komplekstlesanne

| praktilise t66 aruanne

Il praktilise t66 kéigus juhendaja poolt taidetud dpivaljundite hinnangute leht
Il vestlus

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - koostab praktilise t66 aruande

- planeerib ja valib baaritooks vajalikud kaubad ja vahendid

- tutvustab ja soovitab klientidele erinevaid baaritooteid, véaljendades end arusaadavalt
- vOtab tellimuse, véljendades end korrektselt ning vormistab selle

- koostab ja esitab arve

Oppemeetodid

Abimaterjalidega kirjalik t66
Iseseisev t60 juhendi alusel
Esitlus

Praktiline t60

Hindamismeetodid

Iseseisev t60
Praktiline t66

L&imitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Komplekstilesanne

| praktilise t66 aruanne

Il praktilise t66 kéigus juhendaja poolt tdidetud 6pivaljundite hinnangute leht
I11 vestlus

sh lavend

“A” saamise tingimus: - koostab praktilise t66 aruande
- planeerib ja valib baarit6dks vajalikud kaubad ja vahendid
- tutvustab ja soovitab klientidele erinevaid baaritooteid, véljendades end arusaadavalt




- vOtab tellimuse, véljendades end korrektselt ning vormistab selle
- koostab ja esitab arve

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (ARGO 2013)
Roosipdld, Anne; Kotkas, Maie (2008). Restoraniteenindus.

Urmas Otspere Joogiraamat Sarav kuld klaasis

Praktilise t60 juhend




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

22 Koka praktiline t60 7

Nouded mooduli

) Labitud moodul Toiduvalmistamise alused
alustamiseks

Opetusega taotletakse, et dppija valmistab ja serveerib nii individuaalselt kui meeskonna liikmena toite ja jooke lahtuvalt

Mooduli eesmark toitlustusettevotte tookorralduse eriparast

Iseseisev Ope Praktiline t60
12 tundi 80 tundi
Opivaljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine
1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel mentiis olevaid toite ja
jooke

2. kasutab seadmeid ja todvahendeid vastavalt tehnoloogiale ja
toitlustusettevotte tookorralduse eripérale

3. kéitleb toiduaineid vastavalt tehnoloogilistele kaartidele ja
1. valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel meniius [toiduhiigieeni nduetele

olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi 4. séilitab pooltooteid vastavalt toiduhgieeni nduetele Mitteeristav hindamine
nduetest ning toitlustusettevotte tookorralduse 5. korraldab oma tookohta kogu to6protsessi véltel, jargib ettevotte
eriparast puhastusplaani ning tédohutusndudeid

6. jargib isikliku hugieeni ndudeid kogu t60paeva jooksul

7. annab hinnangu valmistatud toitudele ja jookidele lahtudes neile
iseloomulikust I6hnast, maitsest, valimusest ja konsistentsist

8. annab hinnangu oma t6dle nii individuaalselt kui meeskonna
lilkmena tegutsedes lahtuvalt ettevotte tookorralduse eripédrast

1. koostab oma to6plaani vastavalt ettevotte tooplaanile/tookavale
2. planeerib oma t6dde jarjekorra, kestvuse ja korraldab to6koha
vastavalt tooplaanile

3. serveerib Kkliendile toidu ja joogi minimaalse voimaliku ajaga
4. t66tab meeskonnaliikmena vastavalt ettevotte tookorralduse
eriparale, annab meeskonnattdle tagasisidet Mitteeristav hindamine
5. arvestab oma t60s sééstliku laomajanduse pohimdtteid

6. kasutab ja esitleb erialast teavet eesmargipéraselt ja loogiliselt
endaloodud tekstides

7. annab hinnangu enda t66s ergonoomiliste toovatete
kasutamisele

2. tootab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse eripérast ning tddohutuse ja
ergonoomia pohimotetest

3. teenindab personaalselt kliente kasutades 1. loob ja hoiab positiivset kliendikontakti kogu teenindusprotsessi

serveerimise teenindamise pohitehnikaid ning valtel Mitteeristav hindamine




jargib kliendikeskse teenindamise p6himéotteid 2. tutvustab suuliselt korrektses eesti keeles mentiiid kasutades

erialaseid termineid

3. annab teenindusolukorras edasi erialast informatsiooni lahtuvalt
teenindusstandardist

4. serveerib toite ja jooke l&htuvalt kliendikeskse teeninduse
pdhimotetest

Mooduli jagunemine

Koka praktiline t66

Seos dpivaljundiga

valmistab tehnoloogiliste kaartide
alusel meniis olevaid toite ja jooke
l&htuvalt toidu kvaliteedi nuetest ning
toitlustusettevotte tookorralduse
eripérast

todtab nii individuaalselt kui
meeskonnaliikmena lahtuvalt
toitlustusettevotte tookorralduse
eriparast ning téoohutuse ja
ergonoomia pdhimatetest

teenindab personaalselt kliente
kasutades serveerimise teenindamise
pdhitehnikaid ning jargib kliendikeskse
teenindamise pdhimaotteid

Alateemad

T66 korraldamine kdogis
Toiduvalmistamine dppekeskkonnas
Individuaalne ja meeskonnat6o
Teenindusprotsess

Menuide terminoloogia (eesti keeles)
Teenindusstandard

Kliendikeskne teenindus

Oppemeetodid

Praktiline t60, iseseisev t60, hinnangu andmine

Hindamismeetodid

Praktiline t60: hinnata tehnoloogiliste kaartidena etteantud roogade valmistamist, seadmete ja todvahendite kasutamist vastavalt
tookorralduse eripdrale, isiklikku hiigieeni, toiduainete sdilitamist

Hinnangulehe taitmine (osaliselt individuaalse t66na): hinnang oma t6dle nii individuaalselt kui meeskonna liikmena

Praktiline t60: oma todplaani koostamine vastavalt ettevotte tdoplaanile

Hinnata tagasiside andmist (meeskonnattdle ja ergonoomiliste toovotete kasutamisele)

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistilesanded, praktilised ning iseseisvad t66d vahemalt 1avendi tasemel.

sh lavend

Opilane on taitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja saavutanud dpivaljundid.

Oppematerijalid

Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu 2010 Toiduvalmistamine suurkdogis
Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Kivisalu, Indrek; Animdagi, Liis; Muuga, Onnela 2013 Praktiline kulinaaria




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
23 Pagari- ja kondiitritood 2 Moonika Veedla
Nouded _moodull puuduvad
alustamiseks
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et 6ppija valmistab juhendamisel lihtsamaid pagari- ja kondiitritooteid

Iseseisev Gpe Praktiline t60

12 tundi 40 tundi

Opivéljundid Hindamiskriteeriumid Hindamine

1. valmistab juhendamisel parmitaigna ja sellest
lihtsamaid tooteid

1. valib parmitaigna valmistamiseks vajalikud seadmed ja
vaikevahendid ning kasutab neid ohutult

2. kaalub vajalikud toorained

. valib parmitaigna valmistamiseks vajalikud toorained

. valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel parmitaigna
. valmistab soolasele pirukale téidise

. vormib ja viimistleb 2 lihtpagaritoodet

. kiipsetab juhendamisel tooted

. taidab t0606- ja toiduohutuse néudeid

. korrastab ja puhastab t6dkoha ning té6ruumid

Mitteeristav hindamine

2. valmistab juhendamisel biskviittaigna ja sellest
lihtsamaid tooteid

(O 00N O~ W

. valib biskviittaigna valmistamiseks vajalikud seadmed ja
vaikevahendid ning kasutab neid ohutult

2. kaalub vajalikud toorained

3. valib biskviittaigna valmistamiseks vajalikud toorained

4. valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel biskviittaigna
5. valmistab ja kipsetab biskviittaignast pooltooteid

6. valmistab lihtsama kreemi

7. paneb kokku ja viimistleb toote

8. tdidab t66- ja toiduohutuse néudeid

9. korrastab ja puhastab t66koha ning toéruumid

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Pagari- ja kondiitritoéd | Parmitaignate liigid
Iseseisev dpe 12 | Toorained

Seos dpivaljundiga
valmistab juhendamisel
parmitaigna ja sellest

Praktiline t66 40 | Seadmed ja véikevahendid lihtsamaid tooteid

To6ohutus

valmistab juhendamisel




Parmitaigna valmistamise tehnoloogia
Soolased téidised

Parmitaignast tooted ja valmistamine
Kipsetamine

Puhastustood koogis

biskviittaigna ja sellest
lihtsamaid tooteid

Biskviittaigna kasutamine

Toorained

Seadmed ja vdikevahendid

Tooohutus

Biskviittaigna valmistamise tehnoloogia

Kreemid

Biskviittaignast pooltoodete valmistamine ja kiipsetamine
Toodete kokkupanek ja viimistlemine

Puhastustood koogis

Iseseisev t60

Opimappi parmitaigna retsept, valmistamise tehnoloogia, toodete valmistamine ja kilpsetamise temperatuurid, fotod valmistatud
toodetest ning hinnang oma todle.

Opimappi biskviittaigna retsept, valmistamise tehnoloogia, toodete valmistamine ja kiipsetamise temperatuurid, fotod
valmistatud toodetest ning hinnang oma todle.

Praktiline t60

Parmi- ja biskviittainast toodete valmistamine praktiliselt.

Hindamisulesanded

L:Jlesanne | : valmistab parmitaigna ja sellest 2 lihtpagaritoodet
Ulesanne 11 : valmistab biskviittaigna ja sellest ihe toote
Hindamine vastavalt hindamiskriteeriumitele

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Esitatud iseseisvad t60d, sooritatud praktilised hindamistilesanded

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: ¢ valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel pagaritooted, sobiva téidise voi lisandiga
* korraldab oma to6kohta ning jargib toiduhiigieeni ja ohutusndudeid kogu toGprotsessi viltel

« valib t66ks sobivad seadmed ja t6Gvahendid, kasutab ja puhastab neid vastavalt toddohutus- ja toiduhiigieeninduetele

* serveerib ja/vdi kirjeldab valmistatud toote serveerimist vastavalt toote kasutamisvoimalustele

+ annab hinnangu oma tootegevusele ldhtudes etteantud iilesandest

Oppemeetodid

Praktiline td0,
arutelu, rihmatdo,
enesehinnang,
iseseisev tHo

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO




Praktiline t60
Opimapp/portfoolio

L&imitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Esitatud iseseisvad t60d, sooritatud praktilised hindamistilesanded

sh lavend

“A” saamise tingimus: ¢ valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi alusel pagaritooted, sobiva tdidise voi lisandiga
» korraldab oma t6okohta ning jérgib toiduhiigieeni ja ohutusndudeid kogu todprotsessi véltel

» valib t66ks sobivad seadmed ja toGvahendid, kasutab ja puhastab neid vastavalt tédohutus- ja toiduhiigieeninduetele

* serveerib ja/vdi kirjeldab valmistatud toote serveerimist vastavalt toote kasutamisvoimalustele

* annab hinnangu oma td6tegevusele ldhtudes etteantud iilesandest

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I. Toiduvalmistamine suurkédgis. Tallinn: Argo, 2010.
E.Kiisman, M.Piirman ,,Kiipsetuskunst- dppematerjal pagar-kondiitrile*. Atlex, Tartu: 2012.
Sdderin, S., Strachal, G. Leivad ja saiad. Sinisukk, 2009.

Suitsu, M., Suur leivaraamat. Tallinn: Varrak, 2010.
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/parmitaigna-valmistamine/
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

24

Puu- ja koogiviljadest kaunistused 1

Merike Kolde

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodulid:

moodul 3 - Toitlustuse alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab puu- ja kdogiviljadest kaunistusi toitudele, jookidele ning lauale

Iseseisev Gpe

Praktiline t66

6 tundi

20 tundi

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab toitude ja laua kaunistamiseks sobivaid

puu- ja kéogivilju

* selgitab erinevate puu- ja kddgiviljade sobivust toitude ja
lauakaunistuste valmistamiseks

« valib toitude ja laua kaunistamiseks sobivad puu- ja ko6giviljad
arvestades hooajalisust

Mitteeristav hindamine

2. kasutab puu- ja kédgiviljadest kaunistuste
tegemiseks sobivaid tdovahendeid;

« valib puu- ja kddgiviljadest kaunistuste tegemiseks sobivad
todvahendid ning kasutab neid eesmargipéraselt ja ohutult
» kavandab t66 kiigu ja materjalid vastavalt piistitatud iilesandele

Mitteeristav hindamine

3. valmistab puu- ja kddgiviljadest kaunistusi

* valmistab ette tookoha

* teostab planeeritud kompositsiooni jargides kompositsioonireegleid
« kiitleb toiduaineid sdéstlikult ning ldhtuvalt toiduhiigieeni nduetest
» esitleb teostatud kompositsiooni

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Puu- ja koogiviljadest
kaunistused
Iseseisev Gpe 6
Praktiline t66 20

Alateemad

Toovahendid puu- ja kdogiviljadest kaunistuste tegemiseks.

Toovotted.

Kompositsiooni alused.

Koogiviljadest kaunistused.

- Millised koogiviljad sobivad kaunistuste tegemiseks.

- Kus kasutatakse kdogiviljadest kaunistusi.

Puuviljadest kaunistused.

- Millised puuviljad sobivad kaunistuste tegemiseks.

- Kus kasutatakse puuviljadest kaunistusi.

Puu- ja kdogiviljadest kaunistuste viimistlemine ja séilitamine.

Seos dpivaljundiga
kasutab toitude ja laua
kaunistamiseks sobivaid
puu- ja kodgivilju
kasutab puu- ja
kodgiviljadest kaunistuste
tegemiseks sobivaid
to6vahendeid,

valmistab puu- ja
koogiviljadest kaunistusi

Iseseisev t0

Puu- vOi koogiviljadest kompositsiooni kavandamine ja ettevalmistamine vastavalt lahtetlesandele ning praktiliste oskuste
demonstratsiooni kéigus esitlemine ja jdaddvustamine.

Praktiline t66

Praktiliste to0votete harjutamine puu- ja kbogiviljadest kaunistuste valmistamisel.




Hindamisulesanded

Puu- voi koogiviljadest kompositsiooni teostamine vastavalt lahtetlesandele:

1. iseseisva t06 teostamine: puu- voi kéogiviljadest kompositsiooni kavandamine ja ette valmistamine;

2. praktiliste oskuste demonstratsioon: puu- voi kdogiviljavaagna voi lauakaunistusliku kompositsiooni teostamine ning
esitlemine.

Oppemeetodid

Esitlus.
Praktiline too.
Iseseisev too.

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO
Praktiline t66

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

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

Mooduli hindamine koosneb:

1. iseseisva t06 teostamine: puu- voi kédgiviljadest kompositsiooni planeerimine ja ettevalmistamine vastavalt lahtedlesandele;
2. praktiliste oskuste demonstratsioon vastavalt lahtetlesandele: puu- voi kdogiviljavaagna voi lauakaunistusliku
kompositsiooni teostamine ning esitlemine.

sh lavend

“A” saamise tingimus: - valib praktilise t66 sooritamiseks sobivad viljad/materjalid
- todtab enda poolt organiseeritud tookohal ergonoomiliselt ja sujuvalt

- kasutab eesmargiparaseid toovahendeid ja toovotteid, todtab ohutult

- kaitleb toiduaineid saastlikult ning lahtuvalt toiduhiigieeni nGuetest

- kompositsiooni loomisel rakendab vahemalt 3 dpitud t6ovotet

- viimistleb oma praktilise t66 tulemuse esteetiliselt ja nduetekohaselt

- esitleb oma t60 tulemust

Oppematerjalid

Toitude ja peolaua kaunistamine. Vilnius: Septyni menai, 2006 ja 2009.
Mun, S. Figurnaja narezka ovoshei i fruktov. Rostov na Donu: Feniks, 2010.
Kuznetsova, M. Bukety iz ovoshei. Moskva; Ast-press, 2009

Internet




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

25

Rahvus- ja regionaalkd6gid 2

Tiina Méaeks

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul toitlustuse alused

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppijal on teadmised ja oskused Eesti ja teiste rahvuskookide eriparast

Auditoorne 6pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab juhendi alusel Eesti kdoki ja teisi
rahvuskdoke, tuues valja eripérasid

1. loetleb juhendi lausel rahvuskddgi toite, nende valmistamisel
kasutatavaid toiduaineid, tehnoloogiaid ning serveerimist

2. kirjeldab juhendi alusel religioonist tingitud toitumistavade
eriparasid

3. esitleb ja tutvustab Uhte rahvuskooki

Mitteeristav hindamine

2. valmistab ja serveerib juhendi alusel Eesti kdogi
ja erinevate rahvuskookide roogasid ja jooke

1. koostab juhendi alusel rahvuskddgi retseptuure ja mendisid

2. valmistab juhendi alusel erinevate rahvuskdokide toite ja jooke,
kasutades vastavale rahvuskddgile omaseid tooraineid ja
toiduvalmistamise tehnoloogiaid ning jargides toiduohutuse
pdhimatteid

3. serveerib toidud ja joogid rahvuskddogile omasel viisil

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Rahvus- ja
regionaalkdogid
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 30

seotud rahvustoidud.

1. Erinevate rahvaste toidukultuur

- usundid ja toitumiskultuur (hinduism, budism, judaism, islam, kristlus)
2. Tuntumad rahvusk6dgid

- P6hjamaade toidukultuur (Soome, Rootsi, Norra, Taani)

- Venemaa toidukultuur

- Prantsusmaa toidukultuur

- Vahemeremaade toidukultuur (Itaalia, Kreeka, Hispaania)

- Aasia maade toidukultuur (Hiina, Jaapan, Korea, India)

3. Teeninduskultuur maailma erinevates paikades

- Ulevaade erinevate regioonide teeninduskultuurist

- rahvusk6dgile omased serveerimisviisid

4. Rahvusroad: toorained, valmistamise tehnoloogia, serveerimise eripdra, religiooniga

Seos dpivaljundiga
kirjeldab juhendi alusel
Eesti kooki ja teisi
rahvuskooke, tuues valja
eriparasid

valmistab ja serveerib
juhendi alusel Eesti kodgi
ja erinevate rahvuskookide
roogasid ja jooke




T66de vormistamine, esitluse koostamine.

Praktiline rahvuskodokide toitude valmistamine

- men(u ja retseptuuride koostamine lahtuvalt rahvuskodgist
- rahvuskodogile omased toiduained, toiduvalmistamise tehnoloogiad, maitsestamine,
serveerimine.

Eesti kook:

Soir

Mulgi puder

Road raimest (pihvid, rullid)

Mulgi kapsas

Seapraad

Ahjukartulid ja kdogiviljad

Karask

Kamavaht

Rahvuskddgid (enamlevinud):

Venemaa

Vahemeremaad (lItaalia, Prantsusmaa, Hispaania, Kreeka)
Pdhjamaad (Soome, Rootsi, Taani, Norra)

Aasia

Indo-Hiina (India, Hiina)

Iseseisev to0

Hindamistlesande esitluse koostamine.

Praktiline t6o

Erinevate rahvuskookide toitude valmistamine ja serveerimine

Hindamisulesanded

toiduvalmistamise,

rihmale.

kinnipidamist.)

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

sh hindekriteeriumid

Opivéljundi.

| Oppemeetodid

| Loeng

Etteantud juhendi alusel Uihe vGi kahe rahvusk6dgi kohta lihiuurimustéo koostamine (tuntumad rahvustoidud, toitumistavad,
serveerimise ja lauakommete eripdra lahtuvalt regioonist ja religioonist), sarnasuste ja erinevuste esile toomine. Ettekanne

Praktiline hindamistilesanne: Eesti ja enamlevinud rahvuskookide toitude ja jookide valmistamine (juhendi alusel) ning
serveerimine antud rahvuskodogile omasel viisil. (Jalgida roogade valmistamise tehnoloogilist digsust ja toiduohutusest

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

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud




Arutlus
Uurimustdo ja esitluse koostamine
Praktiline t60

Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Suuline esitus
Ettekanne/esitlus
Praktiline to66
Opimapp/portfoolio

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh lavend

“A” saamise tingimus: Opilane on sooritanud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud
Opivaljundi.

Oppematerjalid

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M., Kivisalu, I., Aarma.D., Aavik, O., Kérblane, E., Kruuda, U., Animégi, L. 2011 Kulinaaria.
Tallinn: Argo

Rekkor, S 2006. Kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

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

Rekkor, S., Kersna, A., Merits, M. 2007. Praktiline kulinaaria. Tallinn: Argo.

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

Tehnoloogilised kaardid




Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

26 Ruumikujundus ja lilleseade 2

Merike Jukka

Nouded mooduli

alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 6ppija saab Ulevaate varvidest, nende kasutamisest seadetes ja ruumikujunduses, ruumide
kaunistamise vBimalustest ning omandab oskusi seadete valmistamisel ja ruumide kaunistamisel.

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

10 tundi

12 tundi

30 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kasutab varvusopetuse teoreetilisi teadmisi
praktiliste td6de tegemisel

* nimetab varvusopetuse pohimdisted
« kasutab virvusOpetusealaseid teadmisi praktiliste todde teostamisel
* kirjeldab vérvide omavahelist sobivust ja mGju ruumis

Mitteeristav hindamine

2. planeerib, kavandab ja valmistab lihtsamad
lauaseaded ja ruumikaunistustodd, kasutades

ohutuid ja BGigeid to6ovotteid, sobivaid t60- ja

abimaterjale

» kirjeldab juhendi alusel ruumide kaunistamist 1&htuvalt hooajast,
stindmusest

« kirjeldab lilleseadete valmistamise pdhimotteid, lillede
omavahelist sobivust

« valib vajalikud asjakohased to6vahendid ja materjalid

* valmistab lihtsamaid lauaseadeid

Mitteeristav hindamine

3. valmistab ette ja kaunistab ruumid theks
temaatiliseks Urituseks

* kavandab ruumi kaunistamise

* teostab meeskonnas ruumi ettevalmistuse ja kaunistamise,
kasutades asjakohaseid t00- ja abivahendeid ning jargides
todohutusndudeid

* korrastab ruumid peale tiritust

+ annab hinnangu enda ja meeskonna tegevusele ning to0 tulemusele

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad
Varvusopetus
Ruumikujundus ja
lilleseade

Vérvide omavaheline sobivus ja m6ju
Varvide ja valguse mdju ruumis

Auditoorne 6pe 10 | Ruumid, sisustus, valgustus
Iseseisev Ope 12 | Ruumide kujundamise ja kaunistamise pGhimotted
Praktiline t60 30 | Ruumide kaunistamine erinevateks traditsioonilisteks sindmusteks

Lilled vaasis

Lauakaunistused

Seos Opivaljundiga
kasutab vérvusdpetuse
teoreetilisi teadmisi
praktiliste t60de tegemisel
planeerib, kavandab ja
valmistab lihtsamad
lauaseaded ja
ruumikaunistustood,
kasutades ohutuid ja 6igeid




Lilled jm looduslik materjal, 1Gikelilled, toataimed, kuivatatud materjal
Lille- ja lauaseadete valmistamise pGhimdtted

Toovahendid, abimaterjalid, abivahendid

T60 planeerimine, vahendite vajaduse arvestamine

Ruumide kaunistamisele esitatavad néuded

T60 planeerimine (vahendite vajaduse arvestamine)
Ruumikaunistustodde valmistamine

Ruumi ettevalmistamine, kaunistamine, korrastamine

t00ovotteid, sobivaid t06- ja
abimaterjale

valmistab ette ja kaunistab
ruumid Uheks temaatiliseks
urituseks

Iseseisev t60

Hindamistlesande teostuse kavandamine.

Praktiline t60

Lilleseadete, laua- ja ruumikaunistuste valmistamine.

Hindamisilesanded

12-sektoriga vérviring A3

T60 neutraalsete vérvidega A4

Valikt6o: soojad-kulmad varvid, vastandvarvid vdi varvide varjundid
Ruumikujundust6dde valmistamine vastavalt aastaajale, temaatikale
Struktuurse lauaseade valmistamine vastavalt teemale

Praktiline hindamistlesanne: Ruumi kaunistamise kavandamine ja teostamine riihmatoona vastavalt lahteiilesande teemale.

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad t60d.

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisilesanded.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab varvusi, nende sobivust ja mdju
- kavandab temaatilise ruumi kaunistamise

- koostab vajalike vahendite nimekirja, varub ja ettevalmistab need
- teostab ruumi ettevalmistuse ja kaunistamise

- to6tab meeskonnas, jargib téoohutuse ndudeid

- korrastab ruumi Urituse jargselt

Oppemeetodid

loeng
praktiline t06
ruhmat6o
iseseisev t66

Hindamismeetodid

Rihmatdo
Praktiline t66

L&imitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvotva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud praktilised ja iseseisvad t60d.

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisilesanded.




sh lavend

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab varvusi, nende sobivust ja moju
- kavandab temaatilise ruumi kaunistamise

- koostab vajalike vahendite nimekirja, varub ja ettevalmistab need
- teostab ruumi ettevalmistuse ja kaunistamise

- tootab meeskonnas, jargib td6ohutuse ndudeid

- korrastab ruumi Grituse jargselt

Oppematerjalid

M.Tammert “Vérvusopetus”; “Téielik toataimede kdsiraamat”;
U.Tiimus, P.Vilde “Taimeseaded”;

D.Norman, M.Cornell “Ikebana”;

K.Kaur, U.Laansoo, T.Puusepp “Miirgised taimed toas ja dues”;
B.Walther “Lilleseaded ja kimbud”,

ajakiri “Kameelia”,

fotod toodest, pildimaterjal

E-kursus Moodle keskkonnas

Lisamaterjalid internetist




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
27 Teenindusalane inglise keel 2
Nouded mooduli puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast méttevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate toitlustusettevotte
kilastajatega teenindussituatsioonides, edastab oma erialases t60s toitlustusettevotte suulist ja kirjalikku infot

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab lihtsat erialast teksti, koostab
igapéevatooga seotud erialaseid tekste

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud
kisimustele

2. koostab erialase teksti, kasutades toitlustus- ja teenindusalast
terminoloogiat ning valjendeid grammatikareeglite kohaselt

3. teenindab kliente, kasutades inglise keelt ning arvestades kliendi
kultuurilist tausta

Mitteeristav hindamine

2. vestleb kiilastajatega lihtsates igapéevastes

tooalastes situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel kilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab kliendile oma métted
arusaadavalt

2. suhtleb juhendi alusel kulastajatega suuliselt arvestades
suhtlemis- ja etiketinGudeid

3. juhatab kliendile teed erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani

Mitteeristav hindamine

3. mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
toitlustusalast inglise keelset terminoloogiat

1. nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad,
meniit roagrupid ja joogid ning kirjeldab neid

2. nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega laua katmisel
kasutatavad lihtsamad laua- ja serveerimisnéud ning s6dgiriistad

3. tutvustab juhendi alusel kilastajale

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Teenindusalane inglise
keel
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev Ope 12
Praktiline t66 20

Alateemad
Retseptid

Roogade liigitus
Roogade nimetused
Toiduained

Mendd lugemine

Seos dpivaljundiga
maoistab lihtsat erialast
teksti, koostab
igapéevatootga seotud
erialaseid tekste
vestleb kilastajatega




Soogiriistad, ndud, serveerimisvahendid lihtsates igapdevastes
t0balastes situatsioonides

Viisakusvaljendid, tervitamine, po6rdumised mdistab ja kasutab suulisel
Teenindussituatsioonid suhtlemisel toitlustusalast
Kliendilt tellimuse vdtmine inglise keelset
Eritoitumine terminoloogiat

Kliendi tdnamine, &rasaatmine
Kliendi juhatamine teenindusruumidesse

Roogade liigitus

Roogade nimetused

Toiduained

Alkohoolsed ja alkoholivabad joogid

Mdatihikud, kogused

Men(u tutvustamine

Soogiriistad, ndud, serveerimisvahendid

Toiduvalmistamise pdhiterminid (kiilm- ja kuumtéotlemise votted)
Ajad (serveerimisel)

Iseseisev to0

Menil koostamine arvestades erivajadusi (vegan, gluteenitalumatus)
Toitlustusettevotte tutvustus klienditeeninduse seisukohast.
Esitlus/ettekanne, meni.

Praktiline t60

A’la carte teenindus

Hindamisulesanded

Erialase suhtlussituatsiooni sooritamine:

- Iseseisva tdona koostatud menu tutvustamine.

- Praktilise teenindussituatsiooni teostamine: kliendi vastuvott, mendi tutvustamine, arve esitamine, tagasiside, kliendi tdnamine
ja &rasaatmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde

kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustusteenindusealast keelt ja terminoloogiat

- tutvustab kliendile arusaadavas inglise keeles mentd, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- ndustab klienti, kasutab korrektset toitlustusealast sénavara

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Oppemeetodid

lugemine, télkimine, Kirjutamine,
t0olehed, iseseisev t60,




rihmatoo, praktiline t66, kuulamine, arutelu,
probleemsituatsioonide lahendamine,
Oppekaik, projekt

Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Praktiline to66
Suuline esitus
Rihmat6d
Ettekanne/esitlus

L&imitud teemad

Teenindus, toitlustus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“A” saamise tingimus: - leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustusteenindusealast keelt ja terminoloogiat

- tutvustab kliendile arusaadavas inglise keeles mendilid, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- nbustab klienti, kasutab korrektset toitlustusealast sénavara

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Oppematerjalid

T. Stott, R. Revell Highly Recommended English for the hotel and catering industry - dpik ja todvihik, 2004
T. Scott, A. Buckingham At Your Service 1997

V. Raid SBnavara restoranipidajale 2000

A. Pikver Increase Your Vocabulary 1998

A. Jaagus, T. Libek Kitchen Communication 2005

S. Redman, R. Gairns Test Your English Vocabulary in use 2000




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
28 Teenindusalane soome keel 4 Merike Kolde
Nouded mooduli puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast mottevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate toitlustusettevotte
kilastajatega teenindussituatsioonides, edastab oma erialases t60s toitlustusettevotte suulist ja kirjalikku infot

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

40 tundi

24 tundi

40 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, koostab
igapaevatdooga seotud erialaseid tekste

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud
kisimustele

2. koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja teenindusalast
terminoloogiat ja valjendeid grammatika reeglite kohaselt

Mitteeristav hindamine

2. vestleb kiilastajatega lihtsates igapéevastes

tooalastes situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel kilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab kliendile oma mdtted
arusaadavalt

2. suhtleb juhendi alusel kilastajatega suuliselt sh telefoni teel
arvestades suhtlemis- ja etiketindudeid

3. juhatab kliendile teed erinevatesse ruumidesse kasutades ettevotte
ruumiplaani

4. vastab lihtsamatele kirjadele

Mitteeristav hindamine

3. mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
toitlustusalast soome keelset terminoloogiat

1. nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad,
men(i roagrupid ja joogid ning kirjeldab neid

2. nimetab korrektsete vddrkeelsete terminitega laua katmisel
kasutatavad lihtsamad laua- ja serveerimisndud ning so6giriistad

3. tutvustab juhendi alusel kilastajale mendiis olevate toitude
koostist ja valmistamist

4. vestleb kulastajaga lihtsamates teenindussituatsioonides

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Teenindusalane soome
keel |
Auditoorne 6pe 10
Iseseisev dpe 6
Praktiline t66 10

Alateemad

Tahestik, haaldamine, lausete koostamine
Toiduained, lihtsamad toidud

Retseptid
Roogade liigitus

Seos Opivaljundiga
maoistab lihtsat erialast
teksti, koostab
igapéevatotga seotud
erialaseid tekste




Roogade nimetused

Toiduained

Menud lugemine

Soogiriistad, ndud, serveerimisvahendid
Teenindusalane sbnavara

Iseseisev t60

Erialase sdnavara harjutamine.

Praktiline t60

Pdhiliste teenindusvaljendite kasutamine praktilises dppeolukorras

Hindamisulesanded

Lihtsa teenindussituatsiooni sooritamine dppeolukorras

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: Sooritab praktilise teenindussituatsiooni, kasutades pdhilisi teenindusvéljendeid ning toitlustusalaseid

termineid

Teenindusalane soome
keel 11
Auditoorne 6pe 30
Iseseisev Ope 18
Praktiline t66 30

Alateemad

Viisakusvaljendid, tervitamine, pé6rdumised
Teenindussituatsioonid

Kliendilt tellimuse vdtmine

Eritoitumine

Kliendi tdnamine, &rasaatmine

Kliendi juhatamine teenindusruumidesse
Roogade liigitus

Roogade nimetused

Toiduained

Alkohoolsed ja alkoholivabad joogid
Mda6tihikud, kogused

Mendi tutvustamine

Soogiriistad, ndud, serveerimisvahendid
Toiduvalmistamise pdhiterminid (kiilm-ja kuumtdotlemise votted)
Ajad (serveerimisel)

Mooduli hindamine

Seos dpivaljundiga
vestleb kiilastajatega
lihtsates igapdevastes
t06alastes situatsioonides
mdistab ja kasutab suulisel
suhtlemisel toitlustusalast
soome keelset
terminoloogiat

Iseseisev t60

Soomekeelse mentiti koostamine praktiliste teenindussituatsioonide harjutamiseks

Praktiline t66

Soomekeelsete véljendite harjutamine praktilistes t60- ja teenindussituatsioonides

Hindamisulesanded

Erialase suhtlussituatsiooni sooritamine:
- Iseseisva toona koostatud meni tutvustamine.

- Praktilise teenindussituatsiooni teostamine: kliendi vastuvott, mendii tutvustamine, arve esitamine, tagasiside, kliendi tdnamine

ja &rasaatmine




Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde

kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.
Praktilise teenindussituatsiooni lahendamine (kliendi vastuvott, mendi tutvustamine, arve esitamine, tagasiside, kliendi
tanamine ja drasaatmine) lavendi tasemel

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustusteenindusealast keelt ja terminoloogiat

- tutvustab kliendile arusaadavas inglise keeles mendilid, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- ndustab klienti, kasutab korrektset toitlustusealast sdnavara

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Oppemeetodid

lugemine, télkimine, kuulamine,
Kirjutamine, arutelu,

t60lehed, iseseisev t60

rihmatoo,

praktiline to0,
probleemsituatsioonide lahendamine

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO
Praktiline t6o
Suuline esitus

L&imitud teemad

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“A” saamise tingimus: - leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustusteenindusealast keelt ja terminoloogiat

- tutvustab kliendile arusaadavas inglise keeles menitd, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- ndustab klienti, kasutab korrektset toitlustusealast sbnavara

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Oppematerjalid

Tiina Maripuu, Stlvi Mélder, Turismi soome keel + DVD 2008
K.Sark,Hyva-parempi-paras, Tallinn 2009

M.Frick, Soome keel isedppijale (algajale ja kesktasemele), Tallinn 2009
M.Kuusk, Suomi selvéksi, Tartu 2002

T.Maripuu,S.M0older, Turismi soome keel, 2008

I.Tomusk, Opik keskkoolile Soome keel, Koolibri 1994
http://www.finst.ee/koolitus/




Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
29 Teenindusalane vene keel 2 Aviva Gubaidulina
Nouded mooduli puuduvad

alustamiseks

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab lihtsat erialast méttevahetust, suhtleb vodrkeelt kdnelevate toitlustusettevotte
kilastajatega teenindussituatsioonides, edastab oma erialases t60s toitlustusettevotte suulist ja kirjalikku infot

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

20 tundi

12 tundi

20 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. moistab lihtsat erialast teksti, koostab
igapaevatdooga seotud erialaseid tekste

1. loeb lihtsat erialast teksti ja vastab teksti sisu kohta esitatud
kisimustele

2. koostab erialase teksti kasutades toitlustus- ja teenindusalast
terminoloogiat ja valjendeid grammatikareeglite kohaselt

Mitteeristav hindamine

2. vestleb kiilastajatega lihtsates igapéevastes

tooalastes situatsioonides

1. suhtleb juhendamisel kilastajatega lihtsates
teenindussituatsioonides, sdnastab kliendile oma métted
arusaadavalt

2. suhtleb juhendi alusel klastajatega suuliselt arvestades
suhtlemis- ja etiketinGudeid

3. juhatab kliendile teed erinevatesse ruumidesse, kasutades
ettevotte ruumiplaani

4. vastab lihtsamatele kirjadele

Mitteeristav hindamine

3. mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel
toitlustusalast vene keelset terminoloogiat

1. nimetab korrektsete vdorkeelsete terminitega toidukorrad ja ajad,
men(i roagrupid ja joogid ning kirjeldab neid

2. nimetab korrektsete vddrkeelsete terminitega laua katmisel
kasutatavad lihtsamad laua- ja serveerimisndud ning so6giriistad

3. tutvustab juhendi alusel kilastajale mendiis olevate toitude
koostist ja valmistamist

4. vestleb kulastajaga lihtsamates teenindussituatsioonides

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Teenindusalane vene keel
Auditoorne 6pe 20
Iseseisev dpe 12

Praktiline to66 20

Alateemad
Toiduained
Roogade liigitus
Roogade nimetused
Retseptid

Seos dpivaljundiga

mdistab lihtsat erialast teksti,

koostab igapéevatddga seotud
erialaseid tekste

vestleb kilastajatega lihtsates




Mendd lugemine igapéevastes todalastes

Soogiriistad, ndud, serveerimisvahendid situatsioonides

mdistab ja kasutab suulisel
Viisakusvaljendid, tervitamine, p66rdumised suhtlemisel toitlustusalast vene
Teenindussituatsioonid keelset terminoloogiat
Kliendilt tellimuse v&tmine
Eritoitumine

Kliendi tanamine, drasaatmine
Kliendi juhatamine teenindusruumidesse

Roogade liigitus, roogade nimetused

Toiduained

Alkohoolsed ja alkoholivabad joogid

Mdatihikud, kogused

Men(u tutvustamine

Soogiriistad, ndud, serveerimisvahendid

Toiduvalmistamise pdhiterminid (kiilm-ja kuumtdotlemise votted)
Ajad (serveerimisel)

Mooduli hindamine

Iseseisev t60

Erialaste tekstide kuulamine ja sGnavara harjutamine.
Venekeelse mendi koostamine praktiliste teenindussituatsioonide harjutamiseks.
Tagasiside dppekaigule vastavalt juhendile.

Praktiline t60

Venekeelsete véljendite harjutamine praktilistes t60- ja teenindussituatsioonides: v8imalusel vene keelekeskkonnas voi vene
emakeelega kilastajaga suheldes.
Opikaik vene keelekeskkonda, suhtlemine vene keelt igapdevaselt kbnelevate inimestega.

Hindamisulesanded

Erialase suhtlussituatsiooni sooritamine:

- Iseseisva t0ona koostatud mendii tutvustamine.

- Praktilise teenindussituatsiooni teostamine: kliendi vastuvott, menid tutvustamine, arve esitamine, tagasiside, kliendi tanamine
ja drasaatmine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamistllesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustusteenindusealast keelt ja terminoloogiat

- tutvustab kliendile arusaadavas inglise keeles mendiiid, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- ndustab klienti, kasutab korrektset toitlustusealast sbnavara

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt




Oppemeetodid

lugemine, télkimine, Kirjutamine,

to6lehed, iseseisev t60, kuulamine, arutelu,
rihmat6o, dppekaik,

praktiline t00, teenindussituatsioonide lahendamine

Hindamismeetodid

Iseseisev tHO
Praktiline t66
Suuline esitus

L&imitud teemad

Suhtlemine, teenindus, toitlustus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“A” saamise tingimus: - leiab erialasest tekstist vajalikku informatsiooni

- kasutab erialastes tekstides korrektset toitlustusteenindusealast keelt ja terminoloogiat

- tutvustab kliendile arusaadavas inglise keeles menaitd, toitude sisaldust ja toiduvalmistamise viise
- nbustab klienti, kasutab korrektset toitlustusealast sénavara

- suhtleb praktilises klienditeenindussituatsioonis positiivselt ja kliendikeskselt

Oppematerjalid

E. Viilipus 2013 Turismi vene keel + CD
A.Mets “Sinu vestlukaaslane™ 1 ja 2 osa; K. Allikmets “ Kohtumised” 1 ja 2 osa;
E. Raud “ Vene keel minu sdber ja kaaslane” 1 ja 2 osa.




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP) Opetajad

30 Vastuvottude korraldamine 13

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul: Catering ja peoteenindus

Mooduli eesmark

korraldamiseks

Opetusega taotletakse, et dppija saab llevaate erinevat liiki vastuvdttudest ning omandab oskusi vastuvdtu planeerimiseks ja

Auditoorne 6pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

60 tundi

78 tundi

200 tundi

Opivéljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. kirjeldab vastuvéttude korraldamise p6himdtteid

1. kirjeldab juhendi alusel vastuvottude liigitamist

2. kirjeldab juhendi alusel vastuvétu liikide pdhitunnuseid

3. kirjeldab vastavalt tooulesandele vastuvottudele eelnevate
kohtumiste ja koosolekute korraldamise ning labiviimise
pdhimotteid

4. kirjeldab vastavalt toollesandele kirjavahetuse pohimotteid

Mitteeristav hindamine

2. planeerib juhendi alusel vastuvétu toimingud

1. koostab juhendi alusel kilaliste nimekirja voi planeerib kilaliste
arvu

2. koostab ja saadab juhendi alusel kutse

3. komplekteerib juhendi alusel todmeeskonna ja planeerib
tookorralduse

4. koostab juhendi alusel vastuvGtu programmi ja ajakava

5. planeerib juhendi alusel mo6bli vajaduse ja paigutuse ruumis
6. kavandab juhendi alusel ruumi- ja lauakaunistused, muusika
7. koostab men(iu lahtudes etteantud juhisest

8. koostab juhendi alusel tddvahendite vajaduse nimekirja (lauad,
lauapesu, katmis- ja serveerimisvahendid)

9. koostab transpordi ja varustamise plaani lahtudes etteantud
juhisest

10. koostab juhendi alusel korrastusplaani

11. planeerib juhendi alusel vastuv6tu juhtimise

12. koostab juhendi alusel vastuvdtu eelarve

13. planeerib juhendi alusel tagasiside votmise

Mitteeristav hindamine

3. korraldab juhendi alusel vastuvétu tegevused

1. korraldab plaani jargi vastuvotu
2. lahendab juhendi alusel jooksvaid kisimusi ja probleeme
3. annab juhendi alusel tagasisidet vastuvotu labiviimisest

Mitteeristav hindamine




4. moistab ja jargib vastuvotu kaitumisetiketti

kirjeldab tldiseid kaitumis- ja viisakusp&himotteid
kirjeldab sobivat riietust, l&htudes vastuvétu kutsest
kirjeldab ja jargib esitlemise ja tutvustamise etiketti
kirjeldab ja jargib lauaetiketti

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Vastuvottude
korraldamine
Auditoorne Gpe 60
Iseseisev Ope 78
Praktiline t66 200

Seos dpivaljundiga
kirjeldab vastuvottude
korraldamise pGhimdtteid
planeerib juhendi alusel
vastuvétu toimingud
korraldab juhendi alusel
vastuvGtu tegevused
mdistab ja jargib vastuvotu
kaitumisetiketti

Alateemad

Vastuvottude liigitus

Vastuvottude korraldamise pohimotted
Vastuvottude planeerimine ja ettevalmistamine
Vastuvottude praktiline korraldamine ja labiviimine
Vastuvottudega seotud protokoll ja etikett

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvdtva hinde
kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.
Sooritatud kompleksne hindamisulesanne:

| koostab kirjalik t66

Il osaleb meeskonnas vastuvdtu korraldamisel ja labiviimisel

I11 koostab tagasiside hinnangulehe

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng
Arutelu

Iseseisev t60
Praktiline t66
Meeskonnato projekt

Hindamismeetodid

Iseseisev t66
Ulesanne/harjutus
Praktiline to6o
Enesehindamine
Praktiline t66 meeskonnas

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvdtva
hinde kujunemine

Mooduli hindamise aluseks on sooritatud hindamisiilesanded, praktilised ja iseseisvad t66d vahemalt lavendi tasemel.
Sooritatud kompleksne hindamisulesanne:

| koostab kirjalik t66

Il osaleb meeskonnas vastuvotu korraldamisel ja l&biviimisel




I11 koostab tagasiside hinnangulehe

sh lavend

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab erinevate vastuvottude olemust, liigitust ja pohitunnuseid,
- mdistab kohtumiste ja koosolekute korraldamise vajalikkust,

- selgitab vajaliku kirjavahetuse sisu,

- planeerib ja kirjeldab meeskonnatddna drituse korraldamiseks vajalikud tooetapid,

- koostab Urituse ajakava ja toollesannete jaotuse,

- koostab Urituse eelarvelise ja vajalike tarvikute plaani,

- moistab vastuvotu korraldamiseks vajalike tegevuste olulisust,

- teeb ettevalmistused ja korraldab vastuvdtu meeskonnaliikmena,

- lahendab vastuvdtu praktilisi kiisimusi,

- annab hinnangu enda ja meeskonna praktilisele tddle,

- kirjeldab ldisi kaitumisreegleid,

- kirjeldab vastuvotu etiketireegleid,

- seostab ja kasutab oma erialaseid teadmisi ning praktilisi oskusi vastuvotu kilalise rollis

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (2013)
Roosipdld, Anne; Kotkas, Maie (2008). Restoraniteenindus.
S.Rekkor (2000) Selvelauad




Mooduli nr Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

31 Veinidpetus

13

Nouded mooduli
alustamiseks

Labitud moodul 6 Joogidpetus | enk mittealkohoolsed joogid,
osaliselt labitud moodul 9 Joogidpetus Il ehk alkohoolsed joogid

Mooduli eesmark toitude sobivust

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab veinide ja veinitootmisega seotud pdhimdisteid, veinide serveerimist ning veinide ja

Auditoorne 0pe

Iseseisev Ope

Praktiline t66

100 tundi

78 tundi

160 tundi

Opivaljundid

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

1. mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda
mojutavaid tegureid

2. mdistab veini ja toidu sobitamise pdhimaétteid ja
pOhimaitsete sobitamist

3. kirjeldab tuntumatest viinamarjasortidest
valmistatud veinide omadusi

4. nimetab tuntumaid Vana ja Uue Maailma
veinipiirkondi, nendes kasvatatavaid
viinamarjasorte

5. moistab vahuveinide ja kangestatud veinide
valmistamise protsessi

6. serveerib veini ja vahuveini kasutades
asjakohaseid t6ovotteid ja todvahendeid

1. iseloomustab juhendi alusel valgete viinamarjasortide tuntumaid
esindajaid ja nendest valmistatud veine

2. iseloomustab juhendi alusel punaste viinamarjasortide tuntumaid
esindajaid ja nendest valmistatud veine

1. nimetab juhendi alusel Itaalia, Prantsusmaa, Saksamaa, Hispaania
tuntumaid veinipiirkondi ja nendes kasvatatavaid viinamarjasorte

2. nimetab juhendi alusel Uue Maailma veinimaade veinipiirkondi,
nendes kasvatatavaid viinamarjasorte

1. kirjeldab erinevatel meetoditel valmistatud vahuveine 2. kirjeldab
erinevatel meetoditel valmistatud kangestatud veine

1. kirjeldab veinide serveerimistemperatuure

2. selgitab sobivate klaaside valikut veini ja vahuveini serveerimisel
3. avab veinipudeli asjakohaseid t66vatteid ja tddvahendeid
kasutades

4. avab vahuveinipudeli kasutades asjakohaseid t66votteid ja
toovahendeid

5. serveerib veini vastavalt teenindusstandardile

Mitteeristav hindamine

Mooduli jagunemine

Alateemad

Veinidpetus
Auditoorne 6pe 100
Iseseisev Ope 78
Praktiline t66 160

Veini piirkonnad
Veini valmistamine
Veini sailitamine

Veinid: liigitus, kvaliteet
Viinamarjad: sordid, kasvatuspiirkonnad

Veini hinda mojutavad tegurid

Seos dpivaljundiga

mdistab veini stiili, kvaliteeti ja
hinda mdjutavaid tegureid
mdistab veini ja toidu sobitamise
pohimdtteid ja pohimaitsete
sobitamist

Kirjeldab tuntumatest




Veinipudeli etikett
Veini degusteerimine, (aroomid, varv, maitsed)
Veinide sdilitamine ja ladustamine

Vein ja toit

Veini valiku p6himdtted

Veinikaardi kasutamine

Veinikaardi kujundamine (arvutidpetus)

Viinamarjasordid
Veinipiirkonnad, Uus- ja Vana Maailm

Vahuveinid (sh Sampanja)
Kangestatud veinid

Veinide serveerimine
Veiniklaasid
Veinitarvikud
Serveerimistemperatuurid
Veinide kasitlemine
Veini valamine
Vahuveini serveerimine

viinamarjasortidest valmistatud
veinide omadusi

nimetab tuntumaid Vana ja Uue
Maailma veinipiirkondi, nendes
kasvatatavaid viinamarjasorte
mdistab vahuveinide ja
kangestatud veinide valmistamise
protsessi

serveerib veini ja vahuveini
kasutades asjakohaseid to6votteid
ja tdovahendeid

Iseseisev t60

Valitud veinipiirkonna kohta esitluse koostamine.

Mendle sobivate veinide valimine, valiku pdhjendused ja veini kirjeldamine.

Viinamarjasortide kirjeldus juhendi alusel, ettekanne grupile.
Juhendi alusel veinipiirkondade kohta toolehe ja tilesande koostamine.
Sarnasused ja erinevused vahuveinidel ning kangestatud veinidel.

Praktiline t60

Veinipudeli siltide lugemine, info edastamine kliendile.
Veini kvaliteedi méaramine.

Veini hindamine.

Veinide ladustamine.

Hindamisulesanded

OVv1:

- kirjalik test

- iseseisev t60: esitlus

- veini degustatsioon (hindamisleht dpimappi)
- Veinipudeli sildi lugemine, info edastamine
OV2: Hindamistilesanne: veini ja toidu sobivus




OV3: Iseloomustab juhendi alusel punasete ja valgete viinamarjasortide tuntumaid esindajaid ja nendest valmistatud veine
OV4: Opimappi hindamistilesanne teemadel:

1. Viinamarjasordid

2. Veinipiirkonnad

3. Uus ja Vana Maailm

4. Veini stiilid

OV5: Praktilised tilesanded ja kirjalik test teemadel: vahuveinid ning kangestatud veinid

OV6: Praktiline iilesanne, demonstratsioon: veini serveerimine, vahuveini serveerimine

Hindamine

Mitteeristav hindamine

sh kokkuvotva hinde
kujunemine

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

sh hindekriteeriumid

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab juhendi alusel veine,
- ndustab kliente veinide valikul,
- avab ja serveerib nduetekohaselt veini ja vahuveini

Oppemeetodid

Kombineeritud loeng,
Arutelu,

Rihmatdo, iseseisev to0
Degustatsioon

Hindamismeetodid

Iseseisev t60
Praktiline to66
Opimapp/portfoolio
Ettekanne/esitlus

Mooduli hindamine

Mitteeristav hindamine

Mooduli kokkuvodtva
hinde kujunemine

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

sh lavend

“A” saamise tingimus: - Kirjeldab juhendi alusel veine,
- nBustab kliente veinide valikul,
- avab ja serveerib nduetekohaselt veini ja vahuveini

Oppematerjalid

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik “Teenindamise kunst” (ARGO 2013)
Roosipdld, Anne; Kotkas, Maie (2008). Restoraniteenindus.

Urmas Otspere Joogiraamat Sarav kuld klaasis

H.L.Cracknell, G.Nobis “Toidud, joogid ja serveerimine” 2002

Andrew Jefford “Veinikursus” 2009

http://www.youtube.com/watch?v=e4q0IFPdcL0 —vahuveini avamine ja serveerimine




