RAKVERE AMETIKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Kelner

Waiter, level 4

Oppekava kood EHIS-es 152283
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 30 EKAP

Oppekava koostamise alus:
Kutsestandard Kelner tase 4, vastu voetud Teeninduse Kutsendukogu otsus 24/17.11.2020, kehtib kuni 16.11.2025
Vabariigi Valitsuse maarus nr 130 Kutseharidusstandard 26.08.2013

Oppekava dpiviljundid:

pakub toitlustusteenuseid l&ahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ning toitlustusettevotte ariideest ja digusaktidest;
vaartustab erinevate toidu- ja teeninduskultuuride mitmekesisust ning valjendab seda oma tédalase kaitumisega;

korraldab enda t66d ratsionaalselt, ohutult, ressursisaastlikult ning tulemuslikult;

anallusib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d toitlustusteenindusettevéttes;

planeerib enda kutse- ja téoalast arengut ning edasist dpiteed, lahtudes majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust

Oppekava rakendamine:
statsionaarne koolipdhine 6pe, té6kohapdhine dpe

Nouded 6pingute alustamiseks:
Pdhiharidusega, taiskasvanud dppija

Nouded 6pingute I6petamiseks: .
Oppekava &pivéljundid on saavutatud véahemalt lavendi tasemel. Opivaljundite saavutatust tdendab 6ppija kutseeksamiga Kelner tase 4.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Kelner tase 4

Opingute osalisel labimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abikelner tase 3

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
Idputunnistus koos hinnetelehega

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Maijutus- ja toitlustusvaldkonna 1 EKAP moistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
alused rolli turismimajanduses

orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab oma 6pingutele eesmargid
orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas

Teenindus ja mldigitdéo 10 EKAP moistab toitlustusteeninduse péhimétteid ja kirjeldab restoraniteeninduse
toitlustusettevottes igapaevatdo korraldust ja téopaeva ettevalmistust
tutvustab ja serveerib kliendile erinevaid kuumi ja kilmi alkohoolseid ja
mittealkohoolseid jooke ning valmistab lihntsamaid segujooke
planeerib ja teeb ettevalmistustodd klientide vastuvdtmiseks ja teenindamiseks
selvelaudades ja istumisega laudades
teenindab kliente eesti ja vdorkeeles muligi- ja teenindamise p&hitehnikaid
ning kliendikesksuse p&himétteid jargides
arveldab ning kusib ja annab kliendile tagasisidet

planeerib ja teostab vastavalt ettevdtte puhastusplaanile teenindusruumide
korrastus- ja puhastustéid

Toitlustuse alused 3 EKAP kirjeldab toitlustusettevdtetele esitatavaid ndudeid toidukaitlemisel
teab tervisliku- ja eritoitumise aluseid ning kirjeldab meniilide koostamise
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pdhimdtteid lahtuvalt sihtrihmast
kirjeldab p6hilisi toiduainete kaitlemise viise, valmistab lihtsamaid toite
kirjeldab rahvuste toidukultuuri erinevusi ja tutvustab tdnapaevast Eesti kdoki

Praktika 10 EKAP planeerib praktikajuhendi alusel isiklikke praktika eesmarke
tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevottega
planeerib ja korraldab oma t66d, td6tab meeskonnas

teenindab kliente vastavalt ettevotte teenindusstandardile
analliisib oma t66d praktikaettevottes

Lépphindamine 1 EKAP koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, I&htudes hindamistlesandest
valmistab ette oma tookoha, teeb menliile vastava eelkatte
lahendab teenindussituatsiooni

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP kavandab oma Gpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja tobalaseid voimalusi
ning piiranguid
moistab Uhiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni valjakutseid,
probleeme ning vdimalusi
kavandab omapoolse panuse vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises tdhenduses
modistab enda vastutust oma tdoalase karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama

P&hidpingud 30 EKAP

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 10.00 EKAP

Oppekava kontaktisik:
Merike Kolde

Opetaja
merike.kolde@rak.ee

Maérkused:
Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://www.rak.ee/et/erialad/kelner#kelner
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Rakvere Ametikool Lisa 1: 6ppekava rakendusplaan

Kelner

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

Majutus- ja toitlustusvaldkonna alused 1 1

Teenindus ja miugitdo toitlustusettevottes 10 10
Toitlustuse alused 3 3

Praktika 10 10
Lépphindamine 1 1

Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 5
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Rakvere Ametikool

Kelner

Seosed kutsestandardi ,Kelner, tase 4, vastu véetud Teeninduse Kutsendukogu otsusega 1/03.03.2016" kompetentside tegevusnaitajate ja eriala ppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala dppekava moodulid

Teenindus ja miiiigitdo

toitlustusettevottes

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

T66 planeerimine ja korraldamine

Tegevusnditajad:

1) planeerib t60aja vastavalt toograafikule;

2) valmistab ette oma to6koha, varustab selle vajalike td6vahenditega ja hoiab oma té6koha korras, vajadusel
orienteerub timber;

3) tdpsustab meniiiid ja pdevapakkumisi, vajadusel orienteerub timber;

4) puhastab ning korrastab ruume vastavalt puhastusplaanile;

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

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

7) valmistab ette lauakatmisvahendid ja teeb ndudmistele vastava eelkatte;

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

9) jalgib t60ks vajaminevate kaupade ja vahendite olemasolu ning teavitab muutustest otsesele juhile;

10) votab kaupu vastu vastavalt volitustele ning paigutab need vastavalt juhistele.

» | Majutus- ja toitlustusvaldkonna alused

» | Toitlustuse alused
» | Praktika
» | Lopphindamine

>

Teenindamine ja miiiigitdod

Tegevusnditajad:

1) alustab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb kliendiga, suunab kliendid sd6gisaali ja juhatab
lauda;
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2) selgitab vilja kliendi vajadused, tundes toiduvalmistamise aluseid, tervisliku ja eritoitumise aluseid, erinevate
rahvaste toidukultuuri eripara pakub kliendi erisoovidele ja -vajadustele lahendusi oma vastutusala piires;

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

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

5) kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt tellimusele, vajadusel juhendab eelkatete kohandamist;

6) teeb kassatoiminguid 1dhtuvalt oma td6iilesannetest;

7) valmistab lihtsamaid segujooke, kohvi- ja teejooke, valides asjakohased t6dvahendid;

8) serveerib toite ja jooke kasutades asjakohaseid t6ovotteid, vajadusel juhendab serveerimist;

9) kiisib ja kogub klientide tagasisidet teenindusprotsessi kohta, pakub lahendusi oma vastutusala piires ning
edastab selle otsesele juhile;

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

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

12) vormistab paeva/vahetuse kokkuvotte vastavalt ettevotte juhistele;

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

14) suhtleb klientidega jélgides klienditeeninduse pohimotteid;

15) serveerib toite ja jooke, kasutades asjakohaseid toovatteid;

16) jélgib ruumide ja laudade puhtust kogu firituse ajal;

17) koristab, komplekteerib ja ladustab iiritusel kasutatavad vahendid vastavalt etteantud juhistele;

18) korrastab teenindusruumid vastavalt etteantud juhistele.

Kelner, tase 4 kutset 1dbiv kompetents

Tegevusnditajad:

1) téidab ja kontrollib tddohutus- ja toiduohutusndudeid, kannab nduetekohast vormiriietust, on teadlik esmaabi
vodimalustest ning oskab kiituda tulekahju korral;

2) suhtleb klientidega ja kolleegidega sobralikult ja 1dhtuvalt heast tavast;

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

4) kasutab elektroonilisi seadmeid ja vorke ning loob ja haldab faile, tekstidokumente, tabeltodtlusrakendusi;

5) véirtustab oma kutseala ning on orienteeritud kvaliteetsele tootulemusele ja tegutseb iseseisvalt;

6) on ettevotlik, oskab lahendada probleeme;

7) kohaneb oma t66s muutuvate oludega, jagab informatsiooni; osaleb degustatsioonidel ja koolitustel hoides end
kursis turul toimuva, uute trendide ja suundadega;

8) hoiab korras kasutatavaid tdovahendeid ja seadmeid.
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X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
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Rakvere Ametikool

Kelner

Lisa 3

Oppekava moodulite ja kutseharidusstandar dis kirjeldatud &pivéljundite sidusus

KHS § 22. Neljanda taseme kutsedppe opivaljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

Kutse- ja erialased teadmised: teab ja tunneb kutse- ja eriala pdhjalikult, sealhulgas tunneb ja
rakendab kutseala pShimotteid, teooriaid, tehnoloogiaid nii tavapérastes kui ka uudsetes
toosituatsioonides.

M ajutus- ja toitlustusvaldkonna alused: mdistab turismi téhtsust Eesti majanduses ning
majutus- ja toitlustusettevdtete rolli turismimajanduses; orienteerub valdkonna tdotajale
esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning seab oma dpingutele eesmirgid; orienteerub
kutsedppeasutuse dppekeskkonnas

Teenindusja mulgitoo toitlustusettevdttes: moistab toitlustusteeninduse pdhimdtteid ja
kirjeldab restoraniteeninduse igapéevatdo korraldust ja toopdeva ettevalmistust

Praktika: Planeerib praktikajuhendi alusel isiklike praktika eesmirke; tutvub ettevdtte
teenindustiksustega, kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni ning selle toitlustusosakonna
toimingid; abistab kelnerit teeninduse ettevalmistamisel, teenindusprotsessis ja teostab
teenindusruumides puhastus-ja korrastustdid; teenindab kliente vastavalt ettevitte
teenindusstandardile; koostab praktikaaruande

L 8pphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest;
valmistab ette oma t66koha, teeb meniiiile vastava eelkatte; lahendab teenindussituatsiooni

Kutse- ja erialased oskused ning iseseisvuse ja vastutuse ulatus:

1. oskab iseseisvalt tdita oma kutse- vdi erialal keerukaid ja mitmekesiseid, uudseid
lahendusi eeldavaid to6tlesandeid;
2. vastutab oma toodiilesannete tiitmise eest.

Teenindusja miigitoo toitlustusettevittes: maistab toitlustusteeninduse pohimotteid ja
kirjeldab restoraniteeninduse igapéevatdo korraldust ja toopdeva ettevalmistust; tutvustab ja
serveerib kliendile erinevaid kuumi ja kiilmi jooke ning valmistab lihtsamaid segujooke;
planeerib ja teeb ettevalmistustodd klientide vastuvdtmiseks ja teenindamiseks selvelaudades ja
istumisega laudades; teenindab kliente eesti ja voorkeeles miitigi- ja teenindamise pShitehnikaid
ning kliendikesksuse pdhimdtteid jargides; rakendab t60s kasutatavaid kliendisuhteid ning
arvelduse ja tagasiside pShimdtteid; planeerib ja teostab vastavalt ettevotte puhastusplaanile
teenindusruumide korrastus — ja puhastustoid

Praktika: Planeerib praktikajuhendi alusel isiklike praktika eesmérke; tutvub ettevotte
teenindusiiksustega, kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni ning selle toitlustusosakonna
toimingid; abistab kelnerit teeninduse ettevalmistamisel, teenindusprotsessis ja teostab
teenindusruumides puhastus-ja korrastustoid; koostab praktikaaruande

L dpphindamine: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamisiilesandest;
valmistab ette oma tookoha, teeb meniiiile vastava eelkatte; lahendab teenindussituatsiooni

Opipidevus:

1. Opib ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt;
2. hindab ja analiilisib oma teadmiste taset.

M ajutus- ja toitlustusvaldkonna alused: orienteerub valdkonna to6tajale esitatavates nduetes
ja kutse omistamises ning seab oma Opingutele eesmérgid

Praktika: Planeerib praktikajuhendi alusel isiklike praktika eesmérke; teenindab kliente
vastavalt ettevotte teenindusstandardile

L 6pphindamine: lahendab teenindussituatsiooni
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KHS § 22. Neljanda taseme kutsedppe Opivaljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

Suhtluspadevus:

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

2. kasutab kutse- ja erialaste probleemide lahendamisel spetsiifilisi infoallikaid, hindab
kasutatava informatsiooni usaldusvaérsust ja tdesust.

Teenindusja mulgitoo toitlustusettevottes: moistab toitlustusteeninduse pohimdtteid ja
kirjeldab restoraniteeninduse igapdevatdo korraldust ja tddpédeva ettevalmistust; tutvustab ja
serveerib kliendile erinevaid kuumi ja kiilmi jooke ning valmistab lihtsamaid segujooke;
planeerib ja teeb ettevalmistustdod klientide vastuvotmiseks ja teenindamiseks selvelaudades ja
istumisega laudades; teenindab kliente eesti ja voorkeeles miiiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse pohimdtteid jargides; rakendab t60s kasutatavaid kliendisuhteid ning
arvelduse ja tagasiside pohimotteid

Praktika: tutvub ettevotte teenindusiiksustega, kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni
ning selle toitlustusosakonna toimingid; teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile

Enesemaéératluspiadevus:

1. kasutab enesehindamist oma kditumise muutmiseks;
2. on vdimeline tegema ettepanekuid tootulemuste parendamiseks.

Praktika: teenindab kliente vastavalt ettevotte teenindusstandardile; koostab praktikaaruande
L dpphindamine: lahendab teenindussituatsiooni

Tegevuspéddevus:

1. osaleb tulemuslikult erinevates meeskondades ning on suuteline neid vajaduse korral
juhtima;
2. on voimeline osaliselt juhendama kaastootajaid.

Teenindusja miigit6o toitlustusettevottes: planeerib ja teeb ettevalmistustodd klientide
vastuvOtmiseks ja teenindamiseks selvelaudades ja istumisega laudades; teenindab kliente eesti
ja voorkeeles miiiigi- ja teenindamise pohitehnikaid ning kliendikesksuse pohimétteid jérgides;
planeerib ja teostab vastavalt ettevotte puhastusplaanile teenindusruumide korrastus — ja
puhastustoid

Praktika: tutvub ettevotte teenindusiiksustega, kirjeldab praktikaettevotet kui organisatsiooni
ning selle toitlustusosakonna toimingid; teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile

L dpphindamine: lahendab teenindussituatsiooni

Infotehnoloogiline padevus:

1. teab infotehnoloogia rolli, vdimalusi ja potentsiaalseid ohte;

2. oskab kriitiliselt hinnata saadaoleva teabe usaldusvaarsust;

3. oskab kasutada peamisi arvutirakendusi ning interneti voimalusi nii isiklikel kui
tooalastel eesmarkidel;

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

Teenindusja migit6éo toitlustusettevottes: rakendab t66s kasutatavaid kliendisuhteid ning
arvelduse ja tagasiside pohimotteid
Praktika: koostab praktikaaruande

Algatusvdime ja ettevotlikkuspadevus:

1. motleb siisteemselt ja loovalt ning oskab oma ideid kriitiliselt hinnata ja leida iseseisvalt
voimalusi nende teostamiseks;

2. algatab, arendab ja rakendab ideid;

3. omab esmaseid teadmisi ettevotlusest;

Opiteeja t6d muutuvas keskkonnas: kavandab oma dpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning piiranguid;; mdistab iithiskonna toimimist, td6andja ja
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning voimalusi;; kavandab omapoolse panuse viirtuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/vdi rahalises tdhenduses;; moistab enda
vastutust oma todalase karjaari kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama;
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KHS § 22. Neljanda taseme kutsedppe Opivaljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

4. koostab juhendamisel endale lithi- ja pikaajalise karjaériplaani;
5. leiab iseseisvalt voimalusi erialaseks enesetdiendamiseks ja to6turul rakendumiseks;
6. seostab erialase ettevalmistuse ndudeid to6turul rakendumise voimalustega.
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