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RAKVERE AMETIKOOL

TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: RAKVERE AMETIKOOL
Oppeasutuse kood 70003840
Piiri tn 8 44316 Rakvere
telefon. 329 5030

info@rak.ee
Oppekava nimetus: Lauakatmine ja teenindamine
Oppekavariihm: Majutamine ja toitlustamine
Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opivéljundid

Sihtriithm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise néuded.

Sihtriihm: Pohiharidusega, kuid erialase tasemehariduseta, aegunud oskustega tootavad
teenindajad voi sellel alal t6od leida soovivad inimesed, kellel on soov tdiendada oma oskusi
ja parandada konkurentsivdimet to6turul.

Oppe alustamise nduded: Pdhiharidus, eesti keele valdamine suhtlustasandil ja motivatsioon
Oppimiseks.

Opiviljundid:

Alustab kliendikontakti positiivselt

Selgitab vilja kliendi ootused ja vajadused, jilgides klienditeeninduse pohimotteid
Serveerib toite ja jooke kasutades asjakohaseid to6votteid

Korraldab viiksemaid selvelaudu

Oskab korraldada peolaudu

Tunneb ja oskab kasutada erinevaid t66vahendeid (lauandud, serveerimisvahendid)
Tunneb peolaua etiketti

Oskab sooke ja jooke sobitada

Serveerib sobivaid jooke roogade juurde

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe oppekavaga.

http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10586768/pdf/kelner-tase-4.7.et.pdf
Nouded 2.1, 2.2 osaliselt

3. Koolituse maht
Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 20
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 20
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 5
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 15



http://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10586768/pdf/kelner-tase-4.7.et.pdf

4, Koolituse sisu ning 1dpetamise nduded

Oppe sisu:

Auditoorne t6o:

Teenindaja olemus, vélimus, teenindusetikett Eestis
Teenindusprotsess kliendi vastuvdtmisest kuni dra saatmiseni.
Kliendi eripéra, erivajadusega kliendid

Kohv, tee, vesi nende serveerimine ja valmistamine

Praktiline too:

Teenindusprotsess

Kliendi vastuvdtmine. Mentiii tutvustamine. Tellimuse vormistamine
Laudade eelkatete tegemine: selvelauad, a’la carte, table d"hote. Roogade ja jookide
serveerimine, kandmisvotted, kandiku kasutamine, koristustodd.
Jookide serveerimine, nii kiilmad, kui ka kuumad joogid.

Nouded dppe 1opetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid

Opingud loetakse 1dpetatuks ja viljastatakse tunnistus, kui dpilane on saavutanud dppekava
opivaljundid, sooritanud praktilise hindamisiilesande vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Hindamisiilesanne: Kliendi teenindamine lahtuvalt teenindusprotsessist, iihe eelkatte tegemine
(selvelaud, a’la carte, table d"hot), toitude ja jookide serveerimine.

Hindamismeetodid: praktiline t66

Hindamiskriteeriumid:

- Kliendikontakt on loodud positiivselt ning ldahtutud on teenindusprotsessist
- Laua eelkatte tegemisel on kasutatud oigeid todvahendeid

- Toitude ja jookide serveerimisel on kasutatud erinevaid kandmisvéotteid

- Roogade juurde on serveeritud sobilik jook

5. Oppekeskkonna kirjeldus

Oppet66 toimub klassiruumis. Praktiline t66 toimub dppeasutuse dpperestoranis.

Teooria: dpperestorani dppeklass 10 dppekohta, tahvel, projektor

Praktiline t60: dpperestoran 24 istekohta, serveerimiskapid, mis on varustatud kelneri to6ks
vajalike noude, soogiriistade, lauapesu, maitseainete jm) baarilett, jadmasin, jahutuskapp,
stigavkiilmkapp, kuppelndudepesumasin, soe- ja kiilmlett, pesumasin, kalander.

6. Koolitaja andmed

Terje Tiimus, Rakvere Ametikooli toitlustus- ja cateringijuht
terje.tiimus@rak.ee

7. Oppekava koostaja

Terje Tiimus, Rakvere Ametikooli toitlustus- ja cateringijuht
terje.tiimus@rak.ee
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