Kinnitatud direktori 17.11.2021

Rakvere Ametikool kéﬁk';i/gi%a
~ ~ nr -
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA
Sihtriihm Pdhiharidusega 6ppija, tddkohapdhine dpe
Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Majutus- ja toitlustusvaldkonna alused 1
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija planeerib enda tédalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas lahtuvalt elukestva dppe p&himbtetest

Teoreetiline t66 Praktika Iseseisev t66
6t 4t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

mdistab turismi tahtsust Eesti
majanduses ning majutus- ja
toitlustusettevdtete rolli
turismimajanduses

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 2

praktika: 2

iseseisev t60: 4

kokku: 8

1. kirjeldab rihmatdona turismi kui
majandusharu sisu ja téahtsust lahtuvalt
valdkonna peamistest suundumustest Eestis
2. kirjeldab riihmaté6na majutus- ja
toitlustusettevotete tahtsust ja kasu
turismisihtkoha, turismiettevotjate,
kilastajate ja kohalike elanike seisukohast
3. kirjeldab rihmatééna juhendi alusel
majutus- ja toitlustusettevdtete tahtsust turisti
silmis riigi kui turismisihtkoha maine
kujundajana

Turismimajandus
Turism kui majandusharu tlemaailmselt ja Eestis

Teenindusettevotete isedrasused, majutus- ja toitlustusteenus kui meelelahutus.

Sihtkoha méiste. Turism ja riigi maine.
Turismi mdju kohalikule kogukonnale
Roheline v6ti turismimajanduses

loeng, iseseisev t60,
rihmatdo, praktika

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

| rtthmatééna 6ppevideo anallils vastavalt juhendile

Hindamismeetod:

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui épilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Praktika

majutus- ja toitlustusettevotete téhtsus ja kasu turismisihtkoha, turismiettevdtjate, kilastajate ja kohalike elanike seisukohast RMK Sagadi Metsakeskuse naitel
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub valdkonna t66tajale
esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning seab oma 6pingutele
eesmargid

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 2

ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale, toob vélja to6oks vajalikud

eetikat
2. leiab kutse omistamisega seonduvat

praktika: 2 informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
iseseisev t66: 8 hindamise sisu ja toimumist
kokku: 12 3. loetleb rihmatéona elukestva éppimise

vOimalusi oma valdkonnas

4. hindab eriala 6ppekava eesmargi ja
moodulite eesmarkide alusel oma
valmisolekut dpinguteks

5. kasutab sobivat dppemeetodit etteantud
Oppellesande lahendamiseks

1. kirjeldab kutsestandardi pohjal té6andjate

isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-

Valdkonna elukutsete kuvandid ja vaartustamine.
Kutsealased infokanalid.

Abikelneri, kelneri ja vanemkelneri kutsestandard.

Oppekava sisu ja llesehitus. Kutse omistamine, kutseeksam.

Loeng, arutelu,

rihmatdo, iseseisev t606,

praktika

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Rihmatdo: erialaga seotud kutsestandardid ja kutse omistamine
Iseseisev t60

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui épilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

hindab oma valmisolekut dpinguteks lahtudes dppekava ja mooduli rakenduskava eesmarkidest ning kutsestandardist, kasutab sobilikke dppemeetodeid. Esitab kirjaliku téona

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

orienteerub kutsedppeasutuse
Oppekeskkonnas

Jaotus tundides:

teoreetiline t166: 2

iseseisev t60: 4

kokku: 6

1. leiab 6ppetddks vajaliku informatsiooni
kooli infostisteemist

2. nimetab Opilase kohustused ja digused
vastavalt dppetddd reguleerivatele
dokumentidele

Kooli infostisteem. Tédkohapdhine épe. Opilase digused ja kohustused. Opilast
puudutav dokumentatsioon.

Rihmatdd
loeng
Iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Hindamisilesanne vastavalt hindamiskriteeriumitele

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Tooleht

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
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Iseseisvad t66d

Tutvumine kooli kodulehekdljega, dppekorralduseeskiri. Siseveebi kasutamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

kdik dpivaljundite hindamiskriteeriumid on taidetud vahemalt Iavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

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

2. Oppekorralduseeskiri, Oppetoetuste kord

3. Kutseandja: Eesti Peakokkade Uhendus https://chef.ee/
4. Kutsekoda (www.kutsekoda.ee)

8/28




Rakvere Ametikool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm pdhiharidusega dppija tddkohapdhine ope

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Teenindus ja miiligitdd toitlustusettevottes 10

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab toitlustusteeninduse pdhimétteid, tdokorraldust, katab ja teenindab selve- ning s6dgilaudu, kasutades muugi-
ja teenindamise pd&hitehnikaid ja t66votteid ning l1ahtudes kliendikesksuse pdhimdtetest, teostab teenindusruumide korrastus- ja puhastustoid

Teoreetiline t66 Praktiline t66 Praktika Iseseisev t66
54t 54t 112t 40t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja
kirjeldab restoraniteeninduse igapaevat6o
korraldust ja td6paeva ettevalmistust
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

praktika: 6

iseseisev t60: 12

kokku: 26

1. kirjeldab toitlustusteeninduse pohimadisteid ja
saastliku majandamise olulisust
toitlustusteeninduse valdkonnas

2. koostab té6plaani kasutades etteantud
teenindusruume, t6dvahendeid ja - seadmeid

3. kirjeldab teeninduse liike (iseteenindus, osaline -
ja taisteenindus) tuues valja sarnasused ja
erinevused

4. kirjeldab erinevaid toitlustusteeninduses
kasutatavaid lauatlipe tuues valja sarnasused ja
erinevused

Toitlustusteenindus

Pdhimdisted

Saastliku majandamise p&himbtted
Teenindusruumid

Todvahendid

Seadmed

Teenindusliigid

Eelkatted erinevatel laudadel
Kelneri ametijuhend, kuvand

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, l1dhtudes hindamisulesandest

| osa

- kirjeldab juhendi alusel lihidalt Urituse sisu, toite ja jooke
- sobitab toite ja jooke I&htudes toidu ja joogivaliku pdhimbtetest
- kirjeldab menuud vastavalt to6ulesandele, kujundab mentlkaardi

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui Opilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

tutvustab ja serveerib kliendile
erinevaid kuumi ja kilmi
alkohoolseid ja mittealkohoolseid
jooke ning valmistab lihntsamaid
segujooke

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

praktiline t66: 14

praktika: 10

iseseisev to66: 16

kokku: 52

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

2. tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid
jooke vastavalt toitude ja jookide sobivuse
pdhimotetele

3. valmistab lihtsamaid kuumi- ja kilmi jooke
ning serveerib kliendile

4. valmistab lihtsamaid segujooke vastavalt
tellimusele

vahuvein)

Mittealkohoolsed joogid

Kuumad joogid: kohv, kohvijoogid, tee, kakao

Kulmad joogid: vesi, mahlad, karastusjoogid

Alkohoolsed joogid

Lahjad alkohoolsed joogid: 8lu, siider, veinid (valge, punane, kangustatud,

Kanged alkohoolsed joogid: viin, viski, tekiila, brandi, rumm
Segujoogid: liigitus, tddvahendid, valmistamise péhimdtted

iseseisev t66

loeng, praktiline t606,

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Praktiline t66:

| tutvustab kliendile joogikaardi alusel 4 jooki (kuum jook, killm jook, lahja alkohoolne jook, kange alkohoolne jook) ja valib sobivad klaasid

serveerimiseks

Il juhendi alusel joogi valmistamine (t66vahendite, koostisosade valik, joogi praktiline valmistamine, tdkoha korrashoid)

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

planeerib ja teeb ettevalmistust6dd klientide
vastuvotmiseks ja teenindamiseks
selvelaudades ja istumisega laudades
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 12

praktiline t66: 14

praktika: 26

kokku: 52

1. valib kliendi tellimusest lahtuvalt vahendid,
lauandud ja s6dgiriistad

2. vormistab ja katab juhendi alusel igapaevaseid
selvelaudu

3. katab so6dgilaudu I&htuvalt menlist ja tdojuhisest
4. valmistab ette juhendi alusel t66koha ja
serveerimisvahendid klientide teenindamiseks

5. téidab toitlustusteenindaja tédulesandeid jargides
nii isikliku kui ka toiduhtgieeni ndudeid ja
ergonoomilisi t6ovotteid

Teeninduse planeerimine ja ettevalmistus
Noéud, s6dgiriistad, serveerimisvahendid
Lauapesu

Lauad

Ruumide ettevalmistus (sh kaunistamine)
Teeninduse ettevalmistus

Noude, soOdririistade, klaaside, serveerimisvahenditeettevalmistus
Lauapesu ettevalmistus

Laudade linutamine

Eelkatte koostamine

Laudade kaunistamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, l1dhtudes hindamistlesandest

Il osa

- koostab ja kujundab eelkatte skeemi vastavalt td6juhisele jargides laua katmise pdhimotteid
- loetleb vastavalt tddilesandele oma tegevusteks vajalikke td6vahendeid

- planeerib juhendi alusel t66aja
- kirjeldab juhendi alusel ettevalmistustoid

Praktiline t66: OV II-V hindamiskriteeriumite alusel hinnatakse OV5

10/28




Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

teenindab kliente eesti ja voorkeeles miulgi-
ja teenindamise p&hitehnikaid ning
kliendikesksuse pohimétteid jargides
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 6

praktika: 14

kokku: 26

1. loob positiivse kliendikontakti, suunab kliendi
so0gisaali ja juhatab lauda lahtudes
teenindusstandardist

2. selgitab juhendi alusel vélja kliendi vajadused
jargides klienditeeninduse pdhimdtteid

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

4. tutvustab juhendist 1ahtudes kliendile toidu- ning
joogikaarti ja annab soovitusi toitude ja jookide
sobitamiseks

5. kasutab korrektset erialast terminoloogiat
toitlustustoodete ja teeninduse tutvustamisel ja
muugiprotsessis

6. votab juhendi alusel kliendilt tellimuse, vormistab
selle ja edastab kooki

7. serveerib karastus-, segu ja alkohoolseid jooke,
kuumi jooke hugieenireegleid jargides vastavalt
juhendile

8. serveerib toite portsjonitena ja vaagnalt
asjakohaste t66votetega

9. korrastab ja koristab asjakohaste t06votetega
laua jargides ettevétte standardeid

10. vastab sisuliselt digesti kliendi poolt esitatud
ingliskeelsetele kusimustele

11. jargib kliente teenindades fiiusilist, info
vahendamise, kliendi andmete, ettevdtte andmete
turvalisust ja ohutust

Teenindusprotsess

Kliendi vastuvott

Men(d tutvustamine

Kliendi ndustamine

Tellimuse votmine, edastamine

Lopliku eelkatte koostamine

Roogade ja jookide serveerimine (taldrikuteenindus, vaagnateenindus)
Noude koristamine, ndude kandmise votted
Laudade korrashoid

Hugieenireeglid serveerimisel, toiduohutus
Probleemsed kliendid

Erivajadustega kliendid

Info kasitlemine, tagasiside, andmete t66tlemine
Erialane inglise keel

Suhtlemine teenindussituatsioonis

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, lahtudes hindamistlesandest

Il osa
- kirjeldab juhendi alusel teeninduskaiku

- esitleb juhendi alusel kirjaliku aruannet ja vastab selle kohta esitatud kiisimustele
Praktiline t66: OV 1I-V hindamiskriteeriumite alusel hinnatakse OV5

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele
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Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

arveldab ning kisib ja annab kliendile 1. kiisib ja edastab kliendi tagasisidet toodete,
tagasisidet teenuste ja teenindamise kohta klienditeeninduse
Jaotus tundides: pShimotetest 1ahtuvalt

teoreetiline t66: 12 2. vastab kliendi kiitustele voi kaebustele 1&htuvalt
praktiline t66: 20 klienditeeninduspohimdtetest

praktika: 46 3. kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab kliendiga
kokku: 78 vastavalt to66juhisele

4. koostab arveid, kirjutab valja maksetSekke ja
arvutab mudgihinnast kdibemaksu

5. arveldab kliendiga ja kasitleb sularaha ning teisi
maksevahendeid lahtuvalt juhendist

6. Idpetab teenindussituatsiooni positiivselt
eesmargiga jatkata kliendisuhet

7. kirjeldab vastavalt juhisele aruandlusprotsessi

Kliendisuhted

Tagasiside hankimise voimalused, kasutamine
Kiitused ja kaebused, nende kasitlemine
Arveldamine, kassa

Maksevahendid

Veaolukorrad

Arvete koostamine

Teenindussituatsiooni |[petamine

Aruandlus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Rihmat66: Kuidas on voimalik saada kliendilt tagasisidet?

Juhtumi analiiiis: Uhe kaebuse/kiituse kasitlus

Ulesanne: Arve koostamine: toote, teenuse hinna arvestamine, kdibemaksu arvutamine,
Arve vormistamine ja esitamine

Praktiline t66: OV 1I-V hindamiskriteeriumite alusel

-etteantud juhendi alusel teostab teeninduse ettevalmistuse, koostab eelkatte, votab vastu kliendid, tutvustab menuid, serveerib toidud ja joogid, koristab laua, arveldab, Idpetab kliendikontakti, sooritab teenindusjargsed

toimingud

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui épilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 6 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
planeerib ja teostab vastavalt ettevotte | 1. valib sobivad puhastusvahendid ja Teeninduse jareltoimingud Loeng, Mitteeristav
puhastusplaanile teenindusruumide koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile Jaatmete sorteerimine harjutusilesanded,

korrastus- ja puhastustéid 2. kasutab juhendi alusel puhastusseadmeid | N&ude ja serveerimisvahendite pesemine kasitsi ja nbudepesumasinaga riihmat6o, praktiline t66,

Jaotus tundides: korrastus- ja puhastustéddeks Puhastustédd iseseisev t66

teoreetiline t66: 4 3. arvutab puhastusainete Giged Puhastusplaan, koristuskaart

praktika: 10 kontsentratsioonid vastavalt Koristustarvikud ja seadmed

iseseisev t66: 12 kasutusjuhendile Puhastusained ja nende kasutamine

kokku: 26 4. lahjendab pesulahuseid vastavalt Teenindusruumide koristamine

etteantud puhastusvahendi kasutusjuhendile
5. peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid
puhastusplaani alusel kasutades
asjakohaseid pesemisvahendeid ja
-lahuseid

6. péhjendab vastavalt juhendile
puhastustddde eest vastutamise olulisust

7. sorteerib ja kaitleb juhendi alusel prugi
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Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Kirjalik t66: vastavalt etteantud ruumile valida sobivad t66vahendid (seadmed), puhastusained ja puhastusmeetodid ning arvestada Praktiline t66

puhastusainete kulu antud ruumile

Praktiline t66: puhastustédde teostamine kogu teeninduse protsessi jooksul (enne, vahetult, teenindusjargne) + iseseisva t66 hinnanguleht

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui épilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Praktilise 166 teostamisel iseseisvalt puhastustédde teostamine erinevates t661dikudes

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodul loetakse arvestatuks, kui kdik hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisilesanded (sh kirjalik aruanne ja praktiline t66) on sooritatud lavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, Sirje; Kersna, Anne; Merits, Maire; Roosipdld, Anne (2008). Toitlustuse alused.

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik "Teenindamise kunst"(ARGO 2013

2009.a. Toitlustuse alused 2 AP (E-kutsekool, Vanker programmi raames)

Esmamulje teeninduses - http://cmsimple.e-uni.ee/esmamulje_teeninduses/ - VANKeR programmi raames

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

Klientide riihmitamine - http://cmsimple.e-ope.ee/klientide_ryhmitamine/ - VANKeR programmi raames

Usundid ja toitumiskultuur -

http://www.hkhk.edu.ee/usundid/ - VANKeR programmi raames

Suuremad usundid ja usundipdhine kaitumine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7hb8#euni_repository 10895 - VANKeR programmi raames
Varvusodpetus ja kompositsioon - http://www.hariduskeskus.ee/opiobjektid/varvusopetus/ - VANKeR programmi raames

Ruumikujundus ja lilleseade - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=6wjj#euni_repository_10895 - VANKeR programmi raames
Toidu paigutamine taldrikule ja vaagnale - http://cmsimple.e-ope.ee/toidu_paigutamine/ - VANKeR programmi raames

Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu "Kohviraamat" 2006

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

Kohv ja tee - http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kohv_tee/ - VANKeR programmi raames

Urmas Otspere Joogiraamat Sarav kuld klaasis

Urmas Otspere "Kokteil segujookide kuningas" 2010

Toomas Tiivel "Viinad-peenemad napsid" 2009

Toomas Tiivel "Viskimaailma teejuht" 2007

Andrew Jefford "Veinikursus" 2009
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Rakvere Ametikool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Téo6kohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Toitlustuse alused 3

Mooduli eesmark

toidukultuuri omapéra.

Opetusega taotletakse, et dppija mdistab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid, mdistab meniide koostamise pdhimaotteid ning tervisliku toitumise tahtsust ja
vajadust, rakendab toiduainete kaitlemise pdhitddesid ja toitlustusettevotte tddkorralduse pdhimdbtteid, mbistab Eesti rahvusliku toidukultuuri ja erinevate rahvaste

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

28t

38t

12t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab toitlustusettevotetele
esitatavaid ndudeid toidu kaitlemisel
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

iseseisev t60: 4

kokku: 10

Kirjeldab té6koha korraldamist kdogis, téode
jarjekorda ja ajastamist lahtuvalt
valmistatavast toidust.

Loetleb isikliku hiigieeni néudeid
toiduvalmistamisel ja serveerimisel 1ahtudes
enesekontrolliplaanist.

Selgitab mikroorganismide arengut
soodustavaid tegureid ja kirjeldab meetmeid
nende arengu takistamiseks lahtuvalt
toiduohutusest.

Loetleb ja kirjeldab kiirestiriknevate
toiduainete sailitamise ndudeid ja véimalusi
toiduohutusest lahtuvalt.

Toiduhlgieen
Mikroorganismid
Toiduainete sailitamine
Isiklik higieen
Seadusandlus

Loeng
Arutelu
Video

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Toiduhugieen ja isiklik hugieen

Lavend

Sooritatud toiduhtigieeni test
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
modistab tervisliku ja eritoitumise Kirjeldab juhendi alusel olulisi toiduaineid. Tervislik toitumine, toidupiiramiid, toitained ja nende pohilised allikad. Loeng Mitteeristav
aluseid ning kirjeldab meniude Selgitab juhendi alusel toitainete vajadust ja Menil koostamise poéhialused. Arutelu

koostamise pdhimétteid Iahtuvalt moju inimese tervisele. Erinevate toitumisvajadustega kliendid- laktoositalumatus, tsdliaakia, diabeet, Paarist6o

sihtrihmast Selgitab paaristéona tervisliku toitumise taimetoitlus. Iseseisev t66

Jaotus tundides: pShimétteid. Levinumad allergiad. Harjutusiilesanded

teoreetiline t66: 8 Koostab juhendi alusel hommiku- ja

iseseisev t60: 4 argipaeva Idunasédgimeniu (ka

kokku: 12 erivajadusega kliendile).

Hindamisiilesanne:
Iseseisev t00
Ulesanne/harjutus
Tooleht

Lavend

Teab olulisi toitaineid ja nende vajadust ja méju.
Selgitab tervisliku toitumise pdhimétteid.
Teab hommiku- ja argipdeva I6unasédgimeniude koostamise pdhimdtteid (ka erivajadusega kliendile).

Iseseisvad t66d

Toiduenergia ja toitainete vajaduse arvutamine tddlehe jargi.
Juhendi alusel eritoitumise kohta t66lehe taitmine.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kirjeldab pohilisi toiduainete Kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevaid Toiduvalmistamise alused Loeng Mitteeristav
kaitlemise viise, valmistab erinevaid pdhitermineid (pohitoorained, Hugieen toidu valmistamisel (toiduohutus) Arutelu
lihntsamaid toite eelté6tlusvotted, kuumtdodtiusvotted). Toiduainete kilm- ja kuumtdétlemine Iseseisev t60
Jaotus tundides: Valmistab ja serveerib lihtsamaid toite ja Kaod toiduainete toGtlemisel Praktiline toidu
teoreetiline t66: 6 jooke juhendamisel taites toiduhugieeni Tehnoloogiline kaart valmistamine 6ppekddgis
praktiline t66: 30 ndudeid. Toé6vahendid toidu valmistamisel ja serveerimisel
kokku: 36 Planeerib ja korraldab oma t66d ning teostab | Praktiline t66 kdogis
puhastustoid

Hindamisiilesanne:
Todleht: tehnoloogilise kaardi taitmine
Praktiline t66: lihtsamate toitude ja jookide valmistamine ning serveerimine juhendamisel (hinnata tehnoloogilise kaardi lugemise oskust, tdokoha organiseerimist, toovotteid, isiklikku hiigieeni)

Lavend

Kirjeldab tehnoloogilistel kaartidel olevaid erinevaid pohitermineid (pShitoorained, eeltdétlusvotted, kuumtddtiusvotted).
Planeerib oma t66d, kaitleb ja serveerib toitu Iahtuvalt hligieeninduetest.
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Praktilised t66d

Toitude valmistamine ja serveerimine juhendamisel tehnoloogilise kaardi alusel.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab rahvuste toidukultuuri
erinevusi ja tutvustab tédnapaevast
Eesti kooki

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

praktiline t66: 8

iseseisev t606: 4

kokku: 20

Kirjeldab juhendi alusel Eesti rahvuslikku
toidukultuuri.

Kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvaste
toidukultuuri.

Valmistab rahvustoite.

Rahvuskdogid

Eesti kdok ja selle areng

Trendid

Toiduained rahvuskdogis

Toidud, sh tahtpaevatoidud
Kaasaegne rahvuskdok

Erinevate rahvaste tuntumad toidud.

Loeng

Arutelu

Praktiline toidu
valmistamine 6ppekddgis

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Kirjalik t66: kaasaegne Eesti toidukultuur ja trendid

Lavend

Kirjeldab uldjoontes Eesti rahvuslikku toidukultuuri.
Kirjeldab Uldjoontes erinevate rahvaste toidukultuuri erinevusi.

Iseseisvad t66d

Kirjalik t66: kaasaegne Eesti toidukultuur ja trendid

Praktilised t66d

Eesti ja erinevate rahvaste tuntumate toitude valmistamine ja serveerimine 6ppek6dgis

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

3. Iseseisvad t66d:

Mooduli hindamise eelduseks on sooritatud jargnevad Ulesanded:
1. Teadmiste kontroll toiduhiigieenist ja toiduvalmistamise pohimdistetest;
2. Praktilised toidu valmistamise ja serveerimise Ulesanded;

- Toiduenergia ja toitainete vajaduse arvutamine té6lehe jargi.
- Juhendi alusel eritoitumise kohta t6dlehe taitmine.
- Kirjalik t66: kaasaegne Eesti toidukultuur ja trendid

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Rekkor, S, Kersna,A., Merits, M. Roosipdld, A. 2014 Toitlustuse alused
Rekkor, S, Kersna,A., Merits,M, Kivisalu, I. 2010 Toiduvalmistamine suurkddgis
www.e-ope.khk.ee/ek/2012/toiduvalmistamine.../toiduainete_opetus

e-ope.khk.ee/ek/.../tookorraldus.../tootmistoo_korraldus_toitlustusettevot...
e-ope.khk.ee/.../toiduvalmistamine_suurkoogis/suurkoogi_toitude_valmi...
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Rakvere Ametikool
4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm té0kohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Praktika 10

Nouded mooduli alustamiseks

labitud osaliselt moodul Teenindus ja muligitdo

Mooduli eesmark

Oppija osaleb igapaevaselt praktikaettevotte t60s, teostab teenindustoiminguid vastavalt ettevotte teenindusstandardile

Praktika

260t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

planeerib praktikajuhendi alusel
isiklikke praktika eesmarke
Jaotus tundides:

praktika: 4

kokku: 4

1. koostab keeleliselt ja vormiliselt korrektsed
materjalid praktikale asumiseks (CV, avaldus,
motivatsioonikiri, praktikaleping, oskuste nimistu,
ametlik tutvustuskiri tddandjale)

2. koostab praktikapaevikusse eesmarkide loetelu
arvestades praktika juhendit

3. teeb igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse

Praktika juhend

Parktika eesmargid

Praktikapaevik

Praktikale kandideerimise dokumendid
Praktika dokumendid

Tervisetdend

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Esitab praktikakohataotluse (eelnevalt taidetud dokumendid praktikale kandideerimiseks)
Hindamiskriteerium 3 hinnatakse praktikaaruandes

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks, kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Tervisetdend
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Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevottega

Jaotus tundides:

praktika: 10

kokku: 10

1. kirjeldab praktikaaruandes praktikaettevétte
struktuuri ja to6tajate kohustusi ning
vastutusvaldkondi

2. kirjeldab praktikaaruandes ettevétte ruumide
paigutust

3. kirjeldab praktikaaruandes teenindustoiminguid ja
tédkorraldust

4. jargib ettevotte higieeni- ja tddohutusndudeid

Ettevotte ariidee
Ettevbtte ruumide paigutus
Ettevotte todkorraldus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Opivéljund hinnatakse koos OV 5

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks , kui dpilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Praktikaaruande | ja Il osa, kirjeldab praktikaaruandes praktikaettevotte struktuuri ja té6tajate kohustusi ning vastutusvaldkondi, ettevétte ruumide paigutust, teenindustoiminguid ja tédkorraldust.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

planeerib ja korraldab oma t66d, t66tab
meeskonnas

Jaotus tundides:

praktika: 120

kokku: 120

1. planeerib oma td6aja vastavalt td6juhendile

2. kusib infot paevapakkumiste ja muutuste kohta
menuus

3. seab valmis juhendamisel serveerimiseks
vajaminevad vahendid

4. teeb juhendamisel nduetekohase eelkatte

5. alustab ja I6petab kliendikontakti positiivselt
jargides teenindusstandardit

6. juhatab kliendid lauda jargides teenidusstandardit
7. ulatab toidu- ja joogikaardid kliendile jargides
teeninduspdhimdtteid

8. kohandab eelkatet vastavalt tellimusele

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

10. suhtleb klientidega sdbralikult ja 1&htuvalt heast
tavast ja teenindusstandardist

11. kisib juhendamisel kliendilt tagasisidet

12. t66tab meeskonnas kelneri juhendamisel

13. korraldab ja teeb juhendamisel puhastus- ja
koristustdid

14. peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt
etteantud juhistele

15. kasutab erinevaid puhastusaineid ja vahendeid
jargides looduskeskkonna ja saastlikkuse
pdhimotteid

T66 planeerimine

Menid

Serveerimisvahendid

Eelkatte koostamine
Teenindusstandard

Klientide vastuvott

Meniu viimine kliendile

Lopliku eelkatte tegemine
Toitude ja jookide serveerimine
Suhtlemine klientidega, tagasiside
Teenindusruumide koristamine
Noudepesu

Prugi kaitlemine

Mitteeristav
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16. sorteerib ja kaitleb juhendi alusel prigi

Hindamisiilesanne:

Opilane osaleb igapaevases teenindustdds juhendamisel, juhendaja poolt taidetud hinnanguleht (hinnatud praktiline t66 juhendamisel)

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Praktika igapaevane kirjeldamine praktikapaevikus

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile

Jaotus tundides:

praktika: 120

kokku: 120

1. teeb ettevalmistustéid vastavalt juhendile

2. votab kliendid vastu ja saadab ara positiivset
kliendikontakti hoides

3. esitleb kliendile tooteid ja teenuseid lahtudes
teenindusstandardist

4. ndustab kliente lahtuvalt teenindusstandardist
sobivad tooteid ja teenuseid soovitades

5. vbtab vastu klienditellimusi [ahtudes
teenindusstandardist

6. valmistab jooke ning serveerib toite ja jooke
oigete td6votete ning vahenditega lahtudes
teenindusstandardist

7. teeb maksetoiminguid ettevotte
arveldussusteemis

8. kiisib juhendi alusel kliendilt tagasisidet

9. t66tab meeskonnas ja juhendab abikelnerit

Ettevotte teenindusstandard
Ettevotte menii
Ettevalmistust6od

Klientide vastuvott

Klientide néustamine

Tellimuse vastuvdtt, edastamine
Lopliku eelkatte koostamine
Jookide valmistamine

Roogade ja jookide serveerimine
Ndude koristamine

Arveldamine, kassa

Tagasiside (sh kiitused, kaugused)
Kliendikontakti I6petamine
Meekonnat6o

Teeninduse jareltoimingud
Abikelneri juhendamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Opilane osaleb igapievases teenindustdés, vajadusel juhendab abikelnerit, juhendaja poolt tdidetud hinnanguleht (hinnatud praktiline to6 )

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Iseseisvad t66d

Praktika igapaevane kirjeldamine praktikapaevikus

Iseseisev toollesannete taitmine ettevottes

Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

analtusib oma t66d praktikaettevottes | 1. koostab praktikaaruande vastavalt Praktikaaruande koostamine

Anallds, aruande

Mitteeristav
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Jaotus tundides: etteantud juhendile Esitluse koostamine koostamine, esitlus
praktika: 6 2. anallusib saavutatud praktikaeesmarke
kokku: 6 3. esitleb suuliselt praktikal saadud

kogemusi ja eesmarkide saavutatust

4. teeb edasisi plaane t66alaseks arenguks

Hindamisiilesanne:
Praktiline t60 ettevottes on sooritatud (téies mahus) vahemalt 1avendi tasemel, esitatud nduetekohane praktikaaruanne, praktikapaevik, hinnanguleht ja kaitstud praktika

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui 6ppija on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Praktiline t60 ettevottes on sooritatud (tdies mahus) vahemalt Iavendi tasemel, esitatud nduetekohane praktikaaruanne, praktikapaevik, hinnanguleht ja kaitstud
praktika

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Praktikajuhend, praktikaaruande juhend
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4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Rakvere Ametikool

Sihtriihm té0kohapdhine dpe

Oppevorm statsionaarne - tddkohapdhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Lépphindamine 1

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud kdik eelnevad moodulid vahemalt Iavendi tasemel

Mooduli eesmark

Demonstreerib teadmisi ja oskusi, hoiakuid ja isikuomadusi, valmisolekut kutsealal td6tamiseks.

Teoreetiline t66 Praktiline t66 Praktika Iseseisev t66
6t 8t 6t 6t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

koostab kirjalikult temaatilise laua
planeeringu, lahtudes
hindamisilesandest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktika: 6

iseseisev t60: 6

kokku: 18

kirjeldab juhendi alusel lihidalt Urituse sisu,
toite ja jooke

- sobitab toite ja jooke l&htudes toidu ja
joogivaliku pohimdtetest

- kirjeldab menuud vastavalt té6ulesandele,
kujundab menuukaardi

- koostab ja kujundab eelkatte skeemi
vastavalt to0juhisele jargides laua katmise
pdhimdtteid

- loetleb vastavalt té6ilesandele oma
tegevusteks vajalikke td6vahendeid

- planeerib juhendi alusel t66aja

- kirjeldab juhendi alusel ettevalmistustoid

- kirjeldab juhendi alusel teeninduskaiku

- esitleb juhendi alusel kirjaliku aruannet ja
vastab selle kohta esitatud klsimustele

Toitlustusteeninduse planeerimine

Kirjalik aruanne
Kirjalik test
Esitlus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Koostab nduetekohase kirjaliku t66 etteantud teemal etteantud téhajaks
Kirjalik test, kirjaliku t66 esitlus ja kaitsmine

Hindamismeetod:
Eksam

Lavend
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Opivéljund loetakse arvestatuks , kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

valmistab ette oma td6koha, teeb meniille

vastava eelkatte
Jaotus tundides:
praktiline t606: 4
kokku: 4

ning planeerib t66aja
tegevusteks vajalikke té6vahendeid
vahendid

katmise pdhimétteid

- loetleb ja kasutab vastavalt to6llesandele oma
- valmistab ette vastavalt t66juhisele lauakatmise

- teeb eelkatte vastavalt t66juhisele jargides laua

- jalgib juhendi alusel td6de teostamise graafikut Teeninduse ettevalmistus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Komplekseksam OV I-lIl hindamiskriteeriumite alusel

Eksam

Hindamismeetod:

Lavend

Opivaljund loetakse arvestatuks, kui épilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

lahendab teenindussituatsiooni
Jaotus tundides:

praktiline t66: 4

kokku: 4

- alustab ja I6petab teenindussituatsiooni
positiivse kliendikontaktiga lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest

- naitab ules teenindusvalmidust ja lahtub
kliendiga suhtlemisel kliendikeskse
teeninduse pohimotetest

- suunab kliendi s6dgisaali ja juhatab lauda
lahtuvalt kliendikeskse teeninduse
pdhimbtetest

- tutvustab pdhjalikult ja soovitab toidu- ning
joogikaarti Iahtuvalt kliendikeskse teeninduse
pdhimbtetest

- selgitab kliendi vajadused kliendikeskse
teeninduse p&himbtteid jargides

- ndustab klienti erialaseid teadmisi
rakendades

- pakub valja lahendusi kliendi erisoovide ja
vajaduste lahendamiseks

- kohandab ja kontrollib eelkatet vastavalt
tellimusele

- serveerib toite lahtuvalt etteantud
néudmistest

- serveerib karastus-, segu- ja alkohoolseid
jooke, veine, kohvi- ja teejooke lahtuvalt
teeninduse ja muugit66 pdhimotetest

Klientide teenindamine tavateeninduses

Praktiline t66

Mitteeristav
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- valmistab vastavalt kliendi tellimusele
lihtsamaid kohvi- ja teejooke asjakohaseid
tédévahendeid ning komponente kasutades

- koristab ja korrastab laua sobivaid
toovotteid kasutades

- kusib ja kogub kliendilt tagasisidet toodete,
teenuste ja teenindamise kohta lahtuvalt
kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest

- pakub valja kiituste ja kaebuste kasitlemise
vOimalusi lahtuvalt kliendikeskse teeninduse
pdhimbtetest

- Idpetab kliendisituatsiooni positiivselt
lahtuvalt eesmargist jatkata kliendisuhet

- arveldab teenindusolukorras lahtuvalt
teenindusstandardist

- hoiab kliendi lahkumisel positiivset
kliendikontakti lahtuvalt kliendikeskse
teeninduse pohimétetest

Hindamisiilesanne:

Komplekseksam OV I-lll hindamiskriteeriumite alusel

Hindamismeetod:
Eksam

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks, kui 8pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Komplekseksam:
Kirjalik aruanne+esitlus
Test+intervjuu
Praktiline t66

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

https://chef.ee/kutsesusteem/kelneri-kutse/toomaailma-kutseeksami-materjalid
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Rakvere Ametikool

4. taseme kutsedppe 6ppekava ,,Kelner*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Pdhiharidusega 6ppija

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

6 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 Tiina Ervald, Merle Aasna
Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

pdhimobtetest

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

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

60t

40t

30t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kavandab oma Opitee, arvestades
isiklikke, sotsiaalseid ja tddalaseid
véimalusi ning piiranguid;

anallitsib juhendamisel oma huvisid,
vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja
isikuomadusi, sh &pi-, suhtlemis- ja
koostdooskusi seoses Opitava erialaga
sbnastab juhendamisel eneseanalulsi
tulemustest l1ahtuvad isiklikud &pieesmargid
ja péhjendab neid

koostab juhendamisel isikliku
eesmargiparase dpitegevuste plaani,
arvestades oma huvide, ressursside ja
erinevate keskkonnateguritega

1. Enda tundmadppimine

Minapilt

Isiksuseomadused

Huvid

Vaartused

Teadmised, oskused, kogemused

Opitavat eriala toetavad isiksuseomadused, teadmised, oskused, kogemused

2. Suhtlemioskused

2.1.Suhtlemise olemus

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

Verbaalne ja mitteverbaalne suhtlemine

Suhtlemistdkked

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

Kaitumisstiilid: agressiivne, alistuv ja kehtestav kaitumine
Enesekehtestamine

2.2. Meeskonnat6d

Grupp ja meeskond.

Roll ja rolliootused meeskonnas

Rollikonflikt

Miniloeng
Paarist66
Grupitdd
Videotreening
Rolliméng
Projektdpe
Ajurinnak
Esitlus
Analils
Arutelu
Kirjalik t66

Mitteeristav
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Meeskonna arengufaasid
Konfliktide liigi
Konfliktidega toimetulek

2.3. Opioskused
Mitteformaalne , formaalne ja informaalne dppimine
L&iming: Opioskuste mooduliga

3. Tegevuse planeerimine
Eneseanalliis

Eesmarkide pustitamine
Erinevad keskkonnategurid

Hindamisiilesanne:

1. Eneseanallilis oma isiksuseomaduste, teadmiste, oskuste, kogemuste sh meeskonnat66- ja suhtlemisoskuste kohta tuues valja tugevused ja

arendamist vajad kiiljed.

2. Koostab juhendamisel isikliku eesmargiparase dpitegevuste plaani

Iseseisev t66

Hindamismeetod:

Lavend

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

Iseseisvad t66d

Enesehindamise ja dpitava eriala tundmise kusimustike ning méttearenduslehtede taitmine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab Uhiskonna toimimist, té6andja
ja organisatsiooni valjakutseid,
probleeme ning vdimalusi;

selgitab meeskonnatédna turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte llesandeid
kirjeldab meeskonnatddna piirkondlikku
ettevdtluskeskkonda

selgitab regulatsioonidest lahtuvaid té6andja
ja toovébtja rolle, digusi ja kohustusi
kirjeldab organisatsioonide vorme ja
tegutsemise viise, lahtudes nende
eesmarkidest

valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli

seostab erinevaid keskkonnategureid enda
valitud organisatsiooniga ning toob vélja
probleemid ja véimalused

1.1 Turumajandus

Inimeste vajadused

Ressursid, esimene samm vajaduste rahuldamiseks
Majanduslik métlemine

Piirprintsiibist Iahtuv mébtteviis

1.2. Vaba ettevdtlus ehk turumajandus
Vaba ettevétluse alustalad
Turumajandussisteemi eesmargid
Majandusmudelid

Raha ja ringlusvoog

Riigieelarve ja maksupoliitika

Sotsiaalne turvalisus ja heaolu-uhiskond
Too6tasu. Bruto ja neto to6tasu. Todtasult kinnipeetavad maksud ja maksed
Arukas rahakasutus

Tuluallikad ja tulu suurendamise vdimalused
Pangad ja pangateenused

Saastmine ja laenamine

Tarbimine ja tarbijakaitse

1.3. Noudlus, pakkumine ja turuhind

Miniloeng
Paarist6o
Grupit6d
Intervjuu
Projektdpe
Ajuriinnak
Esitlus
Analiis
Arutelu
Kirjalik t66
Ettevotte kilastus
Toovarjupaev

Mitteeristav
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Noéudlus kui majandusmdiste
Pakkumine
Turu tasakaal ja turuhind

2. Ettevotluskeskkond

Ettevétluse roll Ghiskonnas

Oiglane ettevétlus

Ettevotte sisekeskkond

Mikrokeskkond

Makrokeskkond: poliitiline, sotsiaalne, looduslik, tehnoloogiline, diguslik ja
majanduslik

PESTLE ja SWOT analus

3. Tdédandja ja té6votja rollid, digusied ja kohustused (selle vdiks jatta 111
kursusele ?)

Too6lepingu moiste ja sisu
Késundusleping ja t66votuleping
Rendit6o

T60aeg ja selle korraldus

Puhkuse korraldamine ja puhkuse liigid
Tootasus kokkuleppimine

Ajutise todvoimetuse hiivitis ja selle liigid
Too6lepingu seadus

Ametijuhend

T6o6alane diskrimineerimine

4. Organisatsioonide vormid
Vaike- ja suurettevotlus
Ettevotte vormid
Vastutustundlik ettevétius
Sotsiaalne ettevotlus

Hindamisiilesanne:

1.Enda valitud organisatsiooni PESTLE ja SWOT anallisi koostamine ning enda vdimaliku rolli kirjeldamine selles ettevéttes l1ahtudes enda Test

karjaari eesmarkidest

2. Struktureeritud kirjalik t66 (test) majanduse mdistete tundmisest

Hindamismeetod:

Ettekanne/esitlus

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks (A), kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad t66d

Intervjuu enda valitud ettevétte esindajaga teemal ettevdtte sise- ja valiskeskond

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

kavandab omapoolse panuse vaartuste
loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,

analliusib erinevaid keskkonnategureid ning 1.Ettevotluskeskkond
maaratleb meeskonnatédna probleemi Ghiskonnas Ettevotte mikro ja makrokeskkond

Mitteeristav
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sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;

kavandab meeskonnattona uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatddna erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/vdi rahalist vaartust
valib meeskonnatddna sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile

koostab meeskonnatddna tegevuskava valitud
lahenduse elluviimiseks

Laiming: OV 2

2.Probleemid uhiskonnas

Probleemi markamine

Probleemi maaratlemine

Eesmarkide seadmine

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

Hindamisiilesanne:

Meeskonnatddna uhiskonnas olevale probleemile uuendusliku lahenduse tegevuskava koostamine

Hindamismeetod:
Ettekanne/esitlus

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks (A), kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad t66d

Leiab kolm innovaatilist probleemi lahendust, mida on viimastel aastatel tehtu

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

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

anallitisib oma kutsealast arengut &pingute valtel,
seostades seda lahemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/voi tegevustes

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-,
praktika- voi td6koha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid

selgitab tegureid, mis méjutavad tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste
langetamisel, lahtudes eesmarkidest ning Iihi- ja
pikaajalisest karjaariplaanist

selgitab enda opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise vbéimalusi muutuvas keskkonna

| kursus

1. Karjaari kujundamine

Karjaari moiste

Elukestev 6pe

Toéo6tamise tulevikutrendid

To6turu t66jou- ja oskuste vajadus
Opitava eriala kutsestandard
Toé6andja ootused
Té6motivatsioon

2. Praktika- voi tddkoha leidmine

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

Oppimisvaimalused

Kandideerimisdokumendid: CV, motivatsioonikiri, avaldus

To6intervjuu

3.Karjaarivalikuid méjutavad tegurid

Enesetundmine ja selle téhtsus karjaariplaneerimisel: *Elukeskkond,
*Muutustega kohanemine,

*Enesearendamine,

*Raha

*Sisemine tasakaal

*Hobid, puhkus

*Too

*Soébrad

Mitteeristav
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*Perekond
*Uhiskondlik aktiivsus
*Turvatunne

*Tervis

4. Karjaariplaan

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Kandideerimisdokumentide koostamine. Karjaariplaani koostamine Iseseisev t66

Lavend

Opivéljund loetakse arvestatuks (A), kui 6pilane on saavutanud tulemuse vastavalt hindamiskriteeriumitele.

Iseseisvad t66d

Iseseisvad to6d: Ettevalmistus tédvestluseks. Ulevaate koostamine maakonna ettevétetest, mis on seotud dpitava erialaga

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Oppija taitnud hindamiskriteeriumite alusel koostatud hindamisiilesanded ja on saavutanud kéik &pivaljundid lavendi tasemel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Opetaja koostatud 6ppematerjalid
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