TALLINNA TEENINDUSKOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Oppekava nimetus Vanemkelner, Tase 5

Waiter, level 5

Crapwuii omumaHT

Oppekava kood EHIS-es 195717
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutsestandard

Vanemkelner, Tase 5
https://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10586797/pdf/vanemkelner-tase-5.5.et.pdf
“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a maarus nr 130. https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013

Oppekava opiviljundid:

1. Korraldab toitlustusettevétte teenindusprotsessi ettevalmistamist, lahtudes kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ning
toitlustusettevétte ariideest ja seadusandlusest

2. Korraldab enda ja teenindusmeekonna t60d ratsionaalselt, ohutult ja ressursisaastlikult ning tulemuslikult.

3. Korraldab teenindusprotsessi, klientide vastuvdtmist ja ndustamist, vajadusel valmistab jooke ning serveerib toite ja jooke.
4. Vaartustab erinevate toidu- ja teeninduskultuuride mitmekesisust ning valjendab seda oma tédalase kaitumisega. Suhtleb
klientidega sdbralikult ja Iahtuvalt heast tavast.

5. Anallusib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatddd toitlustusteeninduse ettevéttes. Korraldab teenindusmeeskonna
koolitamise ja personali valiku.

6. Anallisib, hindab ja esitleb ennast toitlustusvaldkonna t66turul konkurentsivdimelise td6tajana

Oppekava rakendamine:

Oppekava rakendatakse statsionaarses (koolipdhine ja tdékohap6éhine) ja/véi mittestatsionaarses dppes.

Oppekava sihtriihmaks on keskharidusega isik, kellel on keskharidus ning vahemalt 4.taseme Kelneri kutse v&i omandatud vastavad
kompetentsid.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Keskharidus ja Kelner, tase 4 (vbi vastavate kompetentside olemasolu). Aastane té6kogemus.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opivéljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida véib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- vdi erialal ei ole kutseeksami
sooritamine vbéimalik, I6petatakse 6pingud I6pueksamiga. Erivajadusega 6pilase puhul hinnatakse dpivaljundite saavutatust erialase
I6pueksamiga, mille vbib asendada kutseeksamiga.

Keskharidus ja Kelner, tase 4 (vdi vastavate kompetentside olemasolu). Té6kogemuse olemasolu (2.a.)

Opingute labimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Vanemkelner, Tase 5

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Puuduvad

Osakvalifikatsioonid:
Puuduvad

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Vanemkelner kutsehariduse dppekaval kutsedppe I6petanule valjastab kool Idputunnistuse koos hinnetelehega ja kutseeksami
sooritamisel kutsetunnistuse Kelner, Tase 5

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (51 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid
Karjaari planeerimine ja ettevotluse 4,5 EKAP mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas
alused karjaariplaneerimise protsessis

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

kasutab oma &igusi ja taidab oma kohustusi tdokeskkonnas toimimisel
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil
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Toitlustusteeninduse korraldus 14 EKAP valmistab ette teenindusurituse vastavalt tellimusele
alustab teenindussituatsiooni
vétab vastu ja edastab tellimused
serveerib toite ja jooke ning juhendab teenindajaid
I6petab teenindussituatsiooni

Catering ja peolaudade teenindus 7 EKAP mdistab peoteeninduse Uldist korraldust ja Urituse ettevalmistamist
planeerib catering- ja peoteeninduse teenust
juhib teenindus-meeskonna t68d ning vastutab klientide vastuvdtmise ning
meeskonna teenindus-valmiduse eest
planeerib ja juhendab puhastus-korrastustéid
vastutab Urituse I6petamise eest

Koristus- ja puhastustdd 4,5 EKAP korraldab teenindusmeeskonna koristus- puhastustoid lahtudes
enesekontrolliplaanist
koostab ettevotte enesekontrolliplaani Iahtudes asutuse eriparast

Teeninduse juhtimine 9 EKAP koostab meniiisid koostdds otsese juhi ja peakokaga
moistab teenindusmeeskonna planeerimist ja todkorraldust
osaleb degustatsioonidel ja koolitustel, hoides end kursis turul toimuvaga
vastutab seadmete heaperemeheliku kasutamise ja korrashoiu eest
vastutab kaupade inventuuri eest

Veinidpetus 6 EKAP modistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda mdjutavaid tegureid
serveerib veini ja vahuveini, kasutades asjakohaseid t66votteid ja
toévahendeid
moistab veini ja toidu sobitamise pdhialuseid
on kursis uute suundadega toidumaailmas kasutatades selleks erinevaid
vahendeid sh IKT

Baaritd6 korraldus 6 EKAP valmistab segujooke
valmistab kohvi- ja teejooke
juhendab segujookide ja kuumade jookide valmistamist

Praktika 20 EKAP sisaldub pdhidpingute moodulites.

Valiképingute moodulid (9 EKAP)

Nimetus Maht

Organisatsiooni juhtimine 3 EKAP
Erialane inglise keel 3 EKAP
Arvuti kasutamine toitlustusettevottes 3 EKAP
Erialane soome keel 3 EKAP
Erialane vene keel 3 EKAP
Joogidpetus ehk alkohoolsed joogid 3 EKAP

Valiképingute valimise véimalused:

Valikdpingud toetavad p&hidpingute dpivaljundite saavutamist. Valikdpingute loetelu maarab kool. Vastavalt olukorrale ja rihmale
koostatakse igaks 6ppeaastaks vajadusel uute valikmoodulite rakenduskavad. Opilasel on 6igus valida valikmooduleid kooli teistest
Oppekavadest voi teiste Sppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas satestatud korras.

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 20.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Kaimar Palm

Praktikajuhendaja

Telefon +372 605 3111, kaimar.palm@teeninduskool.ee

Markused:
Kooli dppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=144

https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=144&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=144
https://teko.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=144&rakenduskavad=jah

Tallinna Teeninduskool

Vanemkelner, Tase 5

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta
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Tallinna Teeninduskool

Vanemkelner, Tase 5

Seosed kutsestandardi ,Vanemkelner, tase 5“ kompetentside ja eriala 6ppekava moodulite vahel.

Lisa 2

Eriala dppekava moodulid Valikdpingute moodulid
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B.2.1 T66 planeerimine ja korraldamine X X X X X X X X X

1) koostab todgraafikud, planeerib enda ja tootajate tooaja X X X X X

2) korraldab ja juhendab tookohtade ja vajalike toGvahendite ettevalmistamist X X X X X X X X

3) kontrollib teenindusala todkohtade korrasolekut X X X X

4) tapsustab meniiiid ja padevapakkumisi ning jagab infot teenindavale personalile X X X

5) jalgib puhastusplaani, vajadusel juhendab teenindajaid ndude ja serveerimisvahendite X X X

pesemisel, seadmete ja ndudepesuvahendite kasutamises

6) korraldab t66d teenindusalal vastavalt meniiiile ja pdevapakkumistele, kontrollides eelkatet ja X X X X X X

saali korrasolekut

7) vastutab t66ks vajalike kaupade ja vahendite ning to6vahendite olemasolu eest X X X X X X

8) tellib ja votab vastu kaupu ja vahendeid vastavalt vajadusele ja volitustele X X X X X X

B.2.2 Teenindamine ja miiigitdo X X X X X X X X X X X X X

1) alustab kliendikontakti positiivselt, on teenindusvalmis ja suhtleb aktiivselt kliendiga otse ja X X X X X X X X X X X X X

kasutades erinevaid kommunikatsioonivahendeid

2) korraldab klientide vastuvdtmist, juhatamist sddgisaali ja lauda X X X X X X X

3) selgitab vilja kliendi vajadused, tundes toiduvalmistamise aluseid, tervisliku ja eritoitumise X X X X X X X
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aluseid, erinevate rahvaste toidukultuuri eripéra pakub kliendi erisoovidele ja -vajadustele
lahendusi oma vastutusala piires

4) tutvustab ja soovitab pohjalikult toidu- ning joogikaartides olevad toite ja jooke ning ettevottes X X X X X X X X
pakutavaid tooteid, arvestades ettevotte miiiigi- ja turundusstrateegia pohisuundasid

5) jalgib ja vajadusel juhendab teenindajate t65d tellimuste vastuvStmisel ja eelkatete X X X X X X X X
kohandamisel

6) teeb kassatoiminguid vastavalt teenindusstandardile X X X X X
7) juhendab teenindajaid kassastisteemi kasutamises X X

8) valmistab ja serveerib kliendile karastus-, segu- ja alkohoolseid jooke, kohvi- ja teejooke, X X X X X
kasutades asjakohaseid t66votteid

9) serveerib veini, portsjonroogi, roogi vaagnatelt, teeninduskérult voi abilaualt, kasutades X X

asjakohaseid toovotteid

10) jélgib ja juhendab teenindajate t66d jookide valmistamisel ning roogade ja jookide X X X X X
serveerimisel

11) jélgib ja vajadusel juhendab teenindajate t66d teenindussituatsiooni 1dpetamise X X X X X X X
12) kiisib klientide tagasisidet toodete ja teenuste ning teenindamise kohta kogu X X X X X X X X
teenindusprotsessi véltel, lahendab probleeme oma vastutusala piires;

13) Idpetab positiivselt teenindussituatsiooni eesmérgiga kliendisuhte jatkamiseks X X X X X X X X X X
14) kogub tagasisidet tootajatelt ning analiiiisib ja edastab tagasiside nii oma juhile kui X X X X X X X X X X
meeskonnale

15) esitab nduetekohase arve ja teeb kassatoiminguid oma vastutusala piires X X X X X X
16) koostab ja sdilitab nduetekohaselt vormistatud kassa- ja miiiigiaruanded, esitab aruanded X X X

vastutavale tootajale

17) koostab catering- ja peoteenindusiirituse teenindusstandardi ning viib selle 1abi, arvestades X X

etteantud iirituse aega, kohta ja sisu.

B.2.3 Juhtimine ja juhendamine X X X X X X X X X
1) korraldab ja koordineerib kliendikiisitluste 1dbiviimist tarbimisvajaduste vilja selgitamiseks ja X X

miiligitoo korraldamiseks

2) juhendab ja koolitab oma vastutusala piires teenindusmeeskonda X X

3) vastutab positiivse dhkkonna loomise eest kollektiivis X X X X X X

4) koordineerib teenindajate koost6od kdodgipersonaliga X X X X X X

5) kiisib oma ja meeskonna tegevuse kohta tagasisidet nii kolleegidelt kui ka klientidelt X X X X
6) koostab meniiiisid koostd0s otsese juhi ja peakokaga X X

7) vastutab seadmete heaperemeheliku kasutamise ja korrashoiu eest X X X X X X X X
8) jalgib seadmete ja tarvikute uuendamise vajadust X X X X X X X X
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|9) jérgib enesekontrolliplaani ja vastutab selle tditmise eest | X | | | X | | | | | | X | | |

X — téhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskharidusega oppija

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
1 Karjaari planeerimine ja ettevotluse alused 4,5

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tuleb toime oma karjaéri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevétlus- ja tédkeskkonnas, lahtudes elukestva 6ppe

pdhimotetest

Opiviljundid

1 mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas karjaariplaneerimise protsessis

2 moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist

3 motestab oma rolli ettevotluskeskkonnas

4 kasutab oma digusi ja tdidab oma kohustusi té6keskkonnas toimimisel

5 kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Teema: Karjaariopetus

Jaotus tundides:

teoreetiline t606: 4, iseseisev t60: 8, kokku: 12

Alateemad:

- Karjaarikujundamine;

- t66turg;

- kandideerimisdokumendid ja tddintervjuu;
- karjaariplaan.

Seotud opivaljundid:

¢ mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas karjaariplaneerimise protsessis

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Enesehindamine
Analuis
Eneseanallusi ja karjaariplaani koostamine

lahtuvalt oma isiksusest, t66turuvéimalustest.

Mitteeristav hindamine
Lavend:
T66 on tahtaegselt koostanud korrektses eesti keeles, kasutades IKT vahendeid, tuues valja oma tugevused,

ndrkused ja nende lletamise vdimalused

Iseseisvad t66d:
Karjaariplaani koostamine.

Hindamiskriteeriumid

- Anallusib juhendamisel enda isiksust ja kirjeldab enda tugevusi ja ndrkusi;

- seostab kutse-, eriala- ja ametialase ettevalmistuse ndudeid to6turul rakendamise voimalustega;
- leiab iseseisvalt informatsiooni, sh elektrooniliselt td6turu, erialade ja dppimisvéimaluste kohta;

- leiab iseseisvalt informatsiooni, sh elektrooniliselt praktika- ja tdokohtade kohta;

- koostab juhendamisel endale, sh elektrooniliselt, IUhi- ja pikaajalise karjaariplaani.

Teema: Majanduse ja ettevotluse alused. T666igus.

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 12, praktika: 37, iseseisev t00: 14, kokku: 63

Alateemad:

- majandus ja ettevétlus;

- majanduslikud vajadused;

- turumajandus, néudlus ja pakkumine;

- maksususteem Eestis;

- pangandus ja finantskirjaoskus;

- E-riik ja majandus;

- ettevotluskeskkond ja ettevotlusvormid;
- t60ohutus ja tddtervishoid;

- to6tervishoid ja ohutegurid tdokeskkonnas;
- t60- ja tuleohutus todkeskkonnas;

- kaitumine t666nnetuse korra;
- té0seadusandlus ja asjaajamine;
- to6lepinguseadus ja t6dleping;

- todtasu arvestamine;

- to6taja ja tddandja digused ja kohustused t86- ja tuleohutuse tagamisel;
- riskianallUs ja ohutegurite vdhendamise meetmed;

- td6tamine voladigusliku lepingu alusel (t66votuleping, kdsundusleping);
- t66tamist reguleerivad sisedokumendid organisatsioonis;

- enamlevinud dokumentide vormistamine ja digitaalne allkirjastamine;
- asjaajamine ja dokumendihaldus (sh sailitamine).

Seotud opivaljundid:
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¢ mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
* mbtestab oma rolli ettevotluskeskkonnas
e kasutab oma digusi ja tédidab oma kohustusi té6keskkonnas toimimisel

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Ruhmat6d
Probleemsituatsiooni lahendamine

Tookeskkonnaanaliilisi koostamine riihmatéona.

Mitteeristav hindamine
Lavend:
Tookeskkonnaanaliils on koostatud l&ahtudes juhendist.

Analuls
Ettekanne/esitlus
Lihtsustatud ariplaani koostamine.

Mitteeristav hindamine
Lavend:
Vastavalt juhendile on individuaalse td6na koostatud ariplaan.

Iseseisvad t66d:
- lihtsustatud &riplaani koostamine;
- to0keskkonna riskianallilisi koostamine;

Hindamiskriteeriumid

- Selgitab juhendi alusel ndudluse ja pakkumise ning turutasakaalu kaudu turumajanduse olemust;

- loetleb iseseisvalt Eestis kehtivaid otseseid ja kaudseid makse;

- kirjeldab meeskonnatddna juhendi alusel kultuuridevaheliste erinevuste méju ettevétte majandustegevusele;

- kirjeldab ja anallisib ettevotte ariideed dpitava valdkonna naitel ja koostab elektrooniliselt meeskonnatédna juhendi alusel lihtsustatud ariplaani;
- loetleb ja selgitab iseseisvalt tddandja ja tootajate pdhilisi digusi ning kohustusi ohutu téokeskkonna tagamisel ja kirjeldab riskianallilsi olemust;
- tunneb ara t66dnnetuse ja loetleb meeskonnatddna lahtuvalt seadustes satestatust té6taja digusi ja kohustusi seoses t6d66nnetusega;

- iseseisvalt todtervishoiu ja tddohutusealast informatsiooni erinevatest allikatest juhtumi naitel;

- vordleb iseseisvalt t66lepingu, t66votulepingu ja kdsunduslepingu pohilisi erinevusi;

- loetleb ja kirjeldab luhidalt td6taja Sigusi, kohustusi ja vastutust sisaldavaid organisatsioonisiseseid dokumente;

- arvestab juhendi abil iseseisvalt ajatoo, tikitdo ja majandustulemustelt makstava tasu bruto- ja netopalka ning ajutise todvoimetuse hivitist;

Teema: Suhtlemisopetus

Jaotus tundides:
teoreetiline t00: 6, praktika: 36, kokku: 42

Alateemad:
- Kommunikatsioon;
- ametlik ja mitteametlik suhtlemine;

- suhtlemisbarjaarid ja nende uletamine;
- kultuurilised erinevused suhtlemisel;

- kliendikeskse teeninduse pdhitded.

- suhtlemisoskused: kuulamine, kusitlemine, partneri tajumine, enesevaljendus;

- erinevad kommunikatsioonivahendid ja nende kasutamine;

Seotud 6pivaljundid:
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e kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Ulesanne/harjutus
Harjutused teenindussituatsioonide kohta

Mitteeristav hindamine
Lavend:
- T66 on tahtaegselt koostatud korrektses eesti keeles, kasutades IKT vahendeid

Praktilised t66d:
Rollimang- head tavad suhtlemisel

Hindamiskriteeriumid

- Kasutab situatsioonile sobivat verbaalset ja mitteverbaalset suhtlemist;

- kasutab erinevaid suhtlemisvahendeid, sh jargib telefoni- ja internetisuhtluse head tava;
- selgitab ja jargib suhtlemissituatsioonides uldtunnustatud kaitumistavasid;

- kasutab tulemusliku meeskonnat66 pohimétteid;

- kirjeldab juhendi alusel meeskonnatddna kultuurilisi erinevusi suhtlemisel;

- loetleb ja kirjeldab meeskonnatdona kliendikeskse teeninduse pohimétteid;

- lahendab juhendi alusel tavaparaseid teenindussituatsioone.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Kdik 3 teemat peavad olema arvestatud

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Karjaariinfoportaal www.rajaleidja.ee

Saar, T., Karjaari keerdtrepp. Aripdeva Kirjastus, 2006

Randma, T. Ettevdtluse alused. Infotikk, 2008

Ettevétluse ja ariplaani koostamise alused http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf
Ettevétlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Ettevotlusvormid https://www.eesti.ee/est/teenused/ettevotja
Vajalikke teadmisi ettevotlusest http://ettevotlusope.weebly.com/
Ariseadustik https://www.riigiteataja.ee/akt/102072013063
Too6lepingu seadus https://www.riigiteataja.ee/akt/122122012030
Voladigusseadus https://www.riigiteataja.ee/akt/111062013009
Ettevétlusarendamise Sihtasutus www.eas.ee

Kulu, L. Majandusdpik gimnaasiumile. Ermecol, 2011

Maksu- ja tolliamet www.emta.ee

Rahandusministeerium www.fin.ee

Randma, T. Ettevdtluse alused. Infotikk, 2008
Sotsiaalministeerium. Té6keskkonna kasiraamat http://www.ti.ee/ott/raraamat.pdf
Suppi, K. Ettevotlusdpik- kasiraamat. Altex, 2013

T66- ja teenuste osutamise lepingute koostamine

Toolepingu seadus

Too6tervishoiu ja tédohutuse seadus.

Véladigusseadus
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
2 Toitlustusteeninduse korraldus 14

Nouded mooduli alustamiseks

Oppijal on Kelner, tase 4 kutse v&i tdendatud vastavad kompetentsid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija oskab korraldada teenindustoiminguid.

Opiviljundid

1 valmistab ette teenindusirituse vastavalt tellimusele

2 alustab teenindussituatsiooni

3 votab vastu ja edastab tellimused

4 serveerib toite ja jooke ning juhendab teenindajaid

5 I6petab teenindussituatsiooni

Teema: Ettevalmistus

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 26, praktiline t66: 10, praktika: 52, iseseisev t66: 26, kokku: 114

Alateemad:

e T60 planeerimine ja korraldamine
e Kaupade ja vahendite tellimine, vastuvdtmine ning ope-ratsioonisiisteemi (lao- ja/voi kassaslsteemi) sisestamine
e Roogade ja jookide sobivuspdhimébtted

Seotud o6pivaljundid:

¢ valmistab ette teenindustirituse vastavalt tellimusele

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Praktiline t66 Mitteeristav hindamine

Analuls Lavend:

Projektitd®: Opivaljundeid arvestades planeerida | Té6 on planeeritud etteantud kriteeriumite pdhiselt ja koostatud eneseanaliiiis
temaatiline teenindusturitus ja selle Iabiviimine.
Kirjaliku aruande koostamine ja esitamine ning
kaitsmine. Praktiliste oskuste demonstratsioon
vastavalt [ahtellsandele

Praktika:
Hindamiskriteeriumite saavutamine toimub praktikana ettevéttes. Praktika maht 2 EKAP

Hindamiskriteeriumid koostab t66de teostamise ajaplaani lahtuvalt t66juhisest

planeerib enda ja to6tajate tdoaja vastavalt té6juhisele

loetleb ja kasutab vastavalt t66juhisele oma tegevusteks vajalikke todvahendeid

teeb saali ettevalmistustodde ja tédkohtade kava/plaani vastavalt td6juhisele

teeb vajadusel kaastootajatele ettekirjutusi/markusi nduete taitmise/mittetaitmise kohta vastavalt t66juhisele

téapsustab menuid ja muutusi meniisi peakokaga, vajadusel orienteerub tmber

selgitab meeskonnatd protsessi, kodgi, saali ja klientide huve arvestades

korraldab eelkatte tegemist vastavalt t66juhisele

annab hinnangu eelkatte ja saali korrasolekule vastavalt t66juhisele

taidab kaupade ja vahendite tellimuslehe ja esitab tellimuse vastavalt t66juhisele vajaminevate kaupade ning vahendite saamiseks
korraldab kaupade ja vahendite vastuvotmist ning paigutamist jargides ettevétte tellimust, vajadust ja to6tajatele antud volitusi

Oppemeetodid:
koitev loeng, mottega lugemine, diskussioon klassis, diskussioon vaikeses rihmas, kriitilised juhtumid, Gksikjuhtumi uurimine, ajurinnak, SWOT-anallius, grupi ettekanne, rolliméng, praktiline t66, simulatsioon, iseseisev
t00, ideekaart, raport, rihmat66, meeskonnat6o, projektitdo

Teema: Praktiline toitlustusteeninduse korraldus

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 60, praktiline t66: 26, praktika: 104, iseseisev t66: 60, kokku: 250

Alateemad:

Teenindussituatsiooni alustamine

Tellimuste vastuvétmine ja edastamine

Roogade ja jookide serveerimine (ise-, osaline, taisteenindus)
Roogade ja jookide serveerimine vaagnalt

Roogade ja jookide serveerimine teeninduskarult
Teenindussituatsiooni I6petamine

Seotud 6pivaljundid:

¢ alustab teenindussituatsiooni
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¢ vdtab vastu ja edastab tellimused

¢ |dpetab teenindussituatsiooni

¢ serveerib toite ja jooke ning juhendab teenindajaid

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Praktiline t66

Opimapp/portfoolio

Analuls

Projektitd6: Teemasid arvestades planeerida
temaatiline teenindustiritus ja selle labiviimine.
Kirjaliku aruande koostamine ja esitamine ning
kaitsmine. Eneseanaluis. Praktiliste oskuste
demonstratsioon vastavalt Iahtelilsandele.

Mitteeristav hindamine
Lavend:
Uritus on Iabiviidud. Eneseanaliiiis on esitatud. Uritus on suuliselt esitletud ja kaitstud

Praktika:

Hindamiskiriteeriumite saavutamine toimub praktika kaigus ettevottes. Praktika maht 4 EKAP

Hindamiskriteeriumid

suhtleb kliendiga teenindusvalmilt, positiivselt ja jargides klienditeeninduse pdhimétteid

analliisib positiivse teenindussuhtluse pdhimétteid otsesuhtluses ja suheldes telefoni ning meili teel

korraldab ja juhendab klientide vastuvétmist vastavalt tdjuhisele

juhendab s6dgisaali suunamist ja lauda juhatamist vastavalt t66juhisele

selgitab klienti teenindades valja tema vajadused ja erisoovid, jargides klienditeeninduse p&himdtteid

pdhjendab kliendi vajaduste ja soovide sobitamist ettevdtte vdimalustega vastavalt tdojuhisele

tutvustab pd&hjalikult toidu- ning joogikaarte ja soovitab kliendile vastavalt t66juhisele

soovitab valitud toitude juurde joogid, arvestades toitude ja jookide omavahelist sobivust

esitleb ettevottes pakutavaid tooteid vastavalt todjuhisele

korraldab ja kontrollib tellimuste vastuvétmist vastavalt td6juhisele

korraldab ja kontrollib eelkatte kohandamist vastavalt td6juhisele

avab kassa ja jagab teenindajatele kassasusteemi kasutamise digused vastavalt td6juhisele

tutvustab kelneritele kassasusteemi t66d, juhendab vastavalt to6juhisele kassat6dd igapaevateeninduses
serveerib karastus-, segu-, alkohoolseid, kohvi- ja teejooke ning veine, kasutades sobivaid t66votteid- ja vahendeid
serveerib joogid nbuetekohastel temperatuuridel

juhendab ja kontrollib jookide ja roogade serveerimist, laudade koristamist, t66d valjastusliinis vastavalt to6juhisele
serveerib portsjonroogi, jargides asjakohaseid t66votteid, kasutades sobivaid ndusid ja tdé6vahendeid

serveerib vaagnalt roogi, kasutades asjakohaseid t66votteid ja sobivad t66- ja serveerimisvahendid

juhendab teenindajaid vastavalt to6juhisele teeninduskarult voi abilaualt roogade serveerimisel

serveerib karastus-, segu-, alkohoolseid, kohvi- ja teejooke ning veine, kasutades sobivaid t66votteid- ja vahendeid
serveerib joogid nbuetekohastel temperatuuridel

juhendab ja kontrollib jookide ja roogade serveerimist, laudade koristamist, t66d valjastusliinis vastavalt to6juhisele
serveerib portsjonroogi, jargides asjakohaseid t66votteid, kasutades sobivaid ndusid ja té6vahendeid

serveerib vaagnalt roogi, kasutades asjakohaseid t66votteid ja sobivad t66- ja serveerimisvahendid

juhendab teenindajaid vastavalt to6juhisele teeninduskarult voi abilaualt roogade serveerimisel

kogub infot toodete, teenuste ja teenindamise kohta vastavalt t66juhisele

pakub valja kiituste ja kaebuste kasitlemise véimalused ja lahendused vastavalt tdjuhisele

analliisib ja edastab saadud informatsiooni juhile ja meeskonnale, jargides t66juhist

korraldab t60d kassas ning arveldab klientidega vastavalt t66juhisele

juhatab kliendi ettevéttest valja positiivset kliendikontakti hoides
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korraldab ja kontrollib teenindussituatsiooni I6petamist vastavalt to6juhisele

Oppemeetodid:

koitev loeng, mottega lugemine, diskussioon klassis, diskussioon véaikeses rihmas, kriitilised juhtumid, Uksikjuhtumi uurimine, ajurinnak, SWOT-anallius, grupi ettekanne, rolliméng, praktiline t66, simulatsioon, iseseisev
t00, ideekaart, raport, rihmat66, meeskonnat6o, projektitdo

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Projektitdo:
Opivaljundeid arvestades planeerida temaatiline teenindustiritus ja selle labiviimine. Kirjaliku aruande koostamine ja esiltamine ning kaitsmine. Praktiliste oskuste
demonstratsioon vastavalt Iahtetilsandele.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Teenindamise kunst, Argo 2013
Service The Master's Guide, Trauner Verlag 2009
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm
Oppevorm
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
3 Catering ja peolaudade teenindus 7
No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmark Opetusega taotletakse, et dppija mdistab peoteeninduse uldist korraldust, teenindusmeeskonna komplekteerimise ja Urituse ettevalmistamise ning kliendikeskse
teenindamise pohimétteid ning peoteeninduse puhastus-, transpordi- ja ladustamistoiminguid.
Opiviljundid 1 mdistab peoteeninduse Uldist korraldust ja Urituse ettevalmistamist
2 planeerib catering- ja peoteeninduse teenust
3 juhib teenindus-meeskonna t66d ning vastutab klientide vastuvdtmise ning meeskonna teenindus-valmiduse eest
4 planeerib ja juhendab puhastus-korrastustéid
5 vastutab urituse I6petamise eest

Teema: Praktiline peoteeninduse lirituse korraldamine

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 14, praktiline t66: 40, praktika: 78, kokku: 132

Alateemad:
Teenindusmeeskonna juhtimine Catering uritusel
Catering-Urituse teenindusstandard

Seotud o6pivaljundid:

e juhib teenindus-meeskonna t66d ning vastutab klientide vastuvétmise ning meeskonna teenindus-valmiduse eest
e planeerib ja juhendab puhastus-korrastustoid
¢ vastutab Urituse I6petamise eest

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid

Praktiline t66 Mitteeristav hindamine

Analuis Lavend:

Projektittd: Opivaljundeid arvestades planeerida | Temaatiline iiritus on planeeritud ja praktiliselt 14bi viidud. Esitatud 8pimapp, mis sisaldab planeerimist ja eneseanaliiiisi. Praktika kaitsmine.
temaatiline teenindusuritus ja selle Iabiviimine.
Kirjaliku aruande koostamine ja esitamine ning
kaitsmine. Praktiliste oskuste demonstratsioon
vastavalt [ahtellsandele.

Praktilised t66d:
Hindamiskriteeriumid saavutatakse praktika kaigus ettevottes. Praktika maht 3 EKAPit

Hindamiskriteeriumid edastab teenindusmeeskonnale infot Urituse sisu, toitude ja jookide kohta

jargib ja kontrollib toiduohutusndudeid catering-teenuse osutamisel, Iahtudes ettevotte enesekontrolliplaanist
vastutab klientide vastuvétmise ning meeskonna teenindusvalmiduse eest lahtudes ettevdtte teenindusstandardist
vastutab toitude ja jookide serveerimise eest, jalgides sobivate ning ergonoomiliste t66votete kasutamist
teenindab kliente inglise keeles tasemel B1 lahtuvalt heast tavast

korraldab klientide lahkumist Urituselt vastavalt t66juhisele

valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile

juhendab teenindusmeeskonda puhastus-korrastustéode teostamisel

valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile

juhendab teenindusmeeskonda puhastus-korrastustédde teostamisel

Oppemeetodid:
koitev loeng, diskussioon, kriitilised juhtumid, Uksikjuhtumi uurimine, ajurtinnak, rollimang, rihmat66, meeskonnatdd, iseseisev t60, dppekaik

Teema: Teoreetiline peoteeninduse ettevalmistus

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8, praktika: 26, iseseisev t66: 16, kokku: 50

Alateemad:
e Catering- Urituse korraldus ja planeerimine

Seotud 6pivaljundid:

e mdistab peoteeninduse uldist korraldust ja Urituse ettevalmistamist
¢ planeerib catering- ja peoteeninduse teenust

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded Hindekriteeriumid
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Praktiline t66 Mitteeristav hindamine
Ulesanne/harjutus Lavend:

Analiis

Catering-trituse teenindusstandardi koostamine

Vanemkelneri hindamisstandardi alusel.

Hindamiskriteeriumid selgitab Urituse sisu, toite ja jooke, lahtudes klienditellimusest
valmistab ette asjakohased infomaterjalid meeskonnale, Iahtudes klienditellimusest

sOnastab cateringirituse teenindusstandardi moiste

kavandab teenindusruumide ettevalmistuse plaani, arvestades Urituse aega, kohta ja sisu
korraldab catering-urituse ettevalmistustddd vastavalt tehtud plaanile

kirjeldab teenindusruumide valmisolekut, moobli paigutust ja eelkatete teostamist
komplekteerib meeskonna ja jagab tédulesanded, arvestades Urituse aega, kohta ja sisu
komplekteerib ja ladustab Uritusel kasutatavad vahendid vastavalt Uritusele

kirjeldab teenindusmeeskonna juhendamist teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel, vastavalt etteantud juhisele

Oppemeetodid:
koitev loeng, diskussioon, kriitilised juhtumid, Uksikjuhtumi uurimine, ajuriinnak, rollimang, rihmat6d, meeskonnatdo, iseseisev t66, dppekaik

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Catering-Urituse teenindusstandardi koostamine Vanemkelneri hindamisstandardi alusel.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Oppematerjalid Teenindamise kunst, Argo 2013

Service The Master's Guide, Trauner Verlag 2009
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
4 Koristus- ja puhastust66d 4,5

Nouded mooduli alustamiseks puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane tunneb ettevotte puhastus- ja koristustddde pohimbtteid ning oskab rakendada neid tédelus.

Opiviljundid

1 korraldab teenindusmeeskonna koristus- puhastustdid Iahtudes enesekontrolliplaanist

2 koostab ettevotte enesekontrolliplaani lahtudes asutuse eriparast

Teema: Koristus- ja puhastust66d

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 12, praktiline t06: 67, praktika: 26, iseseisev t66: 12, kokku: 117

Alateemad:
Koristus- ja puhastustddde pohimétted

Erinevad puhastusained ja — vahendid ning nende kasutamine.
Enesekontrolliplaani osad, koostamispohimétted, taitmine.

Seotud o6pivaljundid:

¢ korraldab teenindusmeeskonna koristus- puhastustoid lahtudes enesekontrolliplaanist
¢ koostab ettevdtte enesekontrolliplaani Iahtudes asutuse eriparast

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Praktiline t66
Arutlus
Analiis

Mitteeristav hindamine
Lavend:
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Juhtumi anallus

Eelduseks mooduli hinde saamisele on
protsessihindena mitteeristavalt hinnatud
hindamisllesanne. Hindamisllesanne: Iga
Opilane juhendab ettevdttes oma kaastodtajat
vastavalt dpijuhisele restorani ndudepesu ja
restoranisaali puhastustéodes. Taidab naidis-
enesekontrolliplaani.

Hindamiskriteeriumid

selgitab tootajatele arusaadavalt ndude ja vajalike tarvikute pesemisprotsessi, vajadusel korraldab koolituse
tutvustab seadmete ja ndudepesuvahendite kasutamist, vastavalt enesekontrolliplaanile

juhendab teenindusmeeskonna koristustdid vastavalt td6juhisele

jargib, vajadusel koostab enesekontrolliplaani ja tdidab vastavaid tabeleid Iahtudes ettevdttes kehtivast korrast
kontrollib ja annab asjakohast tagasisidet puhastustéde kvaliteedile, arvestades enesekontrolliplaani

koostab ettevotte enesekontrolliplaani lahtudes asutuse eriparast

selgitab vajalikke tegevusi enesekontrolliplaani igapaevasel jargmisel

kirjeldab teenindustoimingutega seotud enesekontrolliplaani osade koostamist, l[Ahtudes t66juhisest

jalgib enesekontrolliplaani taitmist teenindusiiksuses

teeb jareldused enesekontrolliplaani taitmise kohta vastavalt t66juhisele

Oppemeetodid:

loeng, rihmatdo, arutlus, vestlus, praktiline t66, rihmatdo, dppekaik, diskussioon, kriitilised juhtumid, erinevate juhtumite uurimine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Eelduseks mooduli hinde saamisele on protsessihindena mitteeristavalt hinnatud hindamisulesanne.
Hindamisulesanne: Iga &pilane saab endale esimese kursuse &pilase, keda juhendab vastavalt pijuhisele restorani nGudepesu ja restoranisaali puhastustéodes.
Taidab naidis-enesekontrolliplaani.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Ettevotte enesekontrolliplaan,
ettevotte puhastusvahendite nimekiri ja kasutusjuhendid,
Majapidamist6é6 majutusettevottes, T. Tamma, E. Kuura, S. Lapp 2012
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
5 Teeninduse juhtimine 9

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse teeninduse juhtimisalaste kompetentside arendamist.

Opiviljundid

1 koostab menlusid koostd6s otsese juhi ja peakokaga

2 moistab teenindusmeeskonna planeerimist ja tdokorraldust

3 osaleb degustatsioonidel ja koolitustel, hoides end kursis turul toimuvaga

4 vastutab seadmete heaperemeheliku kasutamise ja korrashoiu eest

5 vastutab kaupade inventuuri eest

Teema: Meniiili koostamine

Jaotus tundides:

teoreetiline t00: 6, praktika: 26, iseseisev t60: 6, kokku: 38

Alateemad:

Menul koostamise alused, toitude ja jookide sobitamine

Seotud 6pivaljundid:

¢ koostab menulsid koost6ds otsese juhi ja peakokaga

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid
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Hindamisiilesanne: koostab restorani
grupimenii

Mitteeristav hindamine
Lavend:
Mentiu on koostatud lahtuvalt ettevotte standardist

Iseseisvad t66d:
Koostab restorani grupimenii ja sobiva veinipaketi

Hindamiskriteeriumid

koostab ettevdtte grupimeniu koostdds otsese juhi ja peakokaga, lahtudes tédjuhisest
koordineerib koostd6d kddgipersonaliga, koostab saali ja k66gi koostdo eeskirja vastavalt todjuhisele

Oppemeetodid:

loeng, rihmatod, arutlus, vestlus, praktiline 66, diskussioon, kriitilised juhtumid, erinevate juhtumite uurimine, iseseisev t66

Teema: Juhtimine, juhendamine

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 16, praktiline t06: 28, praktika: 78, iseseisev t66: 16, kokku: 138

Alateemad:
Koostd0 saali ja kdogiga

Juhendamine ja koolituse I&biviimine

Teenindustrendid. Informatsiooniallikad. Enese erialane harimine

Seotud o6pivaljundid:

¢ mdistab teenindusmeeskonna planeerimist ja téokorraldust
¢ osaleb degustatsioonidel ja koolitustel, hoides end kursis turul toimuvaga

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Praktiline t66

Suuline esitus

Ulesanne/harjutus

planeerib ja viib 1abi koolitustunni
teenindusodpilastele, teemal , TO6votted.

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Praktiline t66

Suuline esitus

Ulesanne/harjutus

koostab restoraninddala koostd6 eeskirja,
tutvustab asjaosalistele, kisib nadala 16pus
tagasisidet. planeerib ja viib 1abi koolitustunni
teenindusdpilastele, teemal , T66votted.

Mitteeristav hindamine
Lavend:
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Praktilised t66d:

planeerib ja viib 1abi koolitustunni teenindusépilastele, teemal , Té6votted.

Praktika:
Ettevdttes maht 3 EKAP

Hindamiskriteeriumid

teenindusmeeskonna planeerimine vastavalt td6koormusele ettevottes
téograafikute koostamine ja koordineerimine
leiab ja esitleb erialaseid trende ja suundi lahtudes t66juhisest

Teema: T66 organiseerimine

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 8, praktiline t60: 16, praktika: 26, iseseisev t06: 8, kokku: 58

Alateemad:

Inventuur

Seadmed ja t66vahendid, nende kasutamine ning hooldamine

Seotud opivaljundid:

¢ vastutab kaupade inventuuri eest

¢ vastutab seadmete heaperemeheliku kasutamise ja korrashoiu eest

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Iseseisev t66

Analuls

Juhtumi anallus

leiab bistroo kassa ja kohvmasina
kasutusjuhendi, selgitab seadmete
t66pohimdtteid, ohutustehnika jargimist nendega
to6tamisel ja hooldamist, uurib kasutusaja
pikkust ning teeb vastavad jareldused

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Hindamiskriteeriumid

selgitab seadmete korrashoidmist ning nende eest vastutamist vastavalt té6juhisele
selgitab seadmete ja tarvikute kasutamisaja pikkust, Iahtudes seadmete kasutusjuhisest
teeb seadmete ja tarvikute uuendamisvajaduse ettepanekud vastavalt t66juhisele

viib 1&bi ohutustehnika instruktaaZi kaastéotajatele, 1ahtudes seadmete kasutusjuhisest
inventuuri labiviimine ja vastutus
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Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Eelduseks mooduli hinde saamisele on protsessihindena mitteeristavalt hinnatud 4 hindamisulesannet.

Hindamisulesanne 1: planeerib ja viib Iabi koolitustunni teenindusdpilastele, teemal , To6votted.

Hindamisllesanne 2: koostab restoraninadala koost60 eeskirja, tutvustab asjaosalistele, kiisib nadala I6pus tagasisidet.

Hindamisulesanne 3: koostab restorani temaatilise nadalamentu

Hindamisulesanne 4: leiab bistroo kassa ja kohvmasina kasutusjuhendi, selgitab nende t66p&himétteid, ohutustehnika jargimist nendega té6tamisel ja hooldamist,
uurib kasutusaja pikkust ning teeb vastavad jareldused.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001
Teenindamise kunst, Argo 2013
Service The Master's Guide, Trauner Verlag 2009
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Veinidpetus 6

Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

opetusega taotletakse, et dppija mdistab veinide ja veini tootmisega seotud péhimdisteid, veinide serveerimist ning veinide ja toitude sobivust

Opiviljundid

1 mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda mdjutavaid tegureid

2 serveerib veini ja vahuveini, kasutades asjakohaseid t66vétteid ja tddvahendeid

3 moistab veini ja toidu sobitamise pdhialuseid

4 on kursis uute suundadega toidumaailmas kasutatades selleks erinevaid vahendeid sh IKT

Teema: Veindpetus

Jaotus tundides:

teoreetiline t06: 28, praktika: 102, iseseisev t606: 26, kokku: 156

Alateemad:
Veini valmistamise pohitded

erinevad viinamarjasordid
Veinide serveerimine
Veini ja toidu sobitamise alused

Veinide kvaliteeti, stiili ja hinda méjutavad tegurid.

Seotud o6pivaljundid:

e mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda mojutavaid tegureid

e serveerib veini ja vahuveini, kasutades asjakohaseid t66vétteid ja tdévahendeid

¢ mdistab veini ja toidu sobitamise pdhialuseid

¢ on kursis uute suundadega toidumaailmas kasutatades selleks erinevaid vahendeid sh IKT
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Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Praktiline t66: Teemasid arvestades planeerida
etteantud mendille sobivad veinid, Iahtudes
veinikaardist. Veini dekanteerimine klientidele.

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Hindamiskriteeriumid

kirjeldab veini kvaliteeti ja mojutavaid tegureid lahtudes geograafilisest paiknemisest, kasvukeskkonnast ja kliimast
kirjeldab punaste ja valgete veinide valmistamise protsessi juhendi alusel

mdistab veini hinda mdjutavaid tegureid viinamarjaaias ja veini valmistamisel juhendi alusel

degusteerib veini, kirjeldab veini valimust, aroomi ja maitset juhendi alusel

leiab veinipudelisildilt olulise informatsiooni veini kohta juhendi alusel

nimetab veinide serveerimistemperatuure juhendi alusel

selgitab sobivate klaaside valiku olulisust veini ja vahuveini serveerimisel juhendi alusel

avab veinipudeli ja vahuveinipudeli, kasutades asjakohaseid t66vétteid ja tddvahendeid juhendi alusel
dekanteerib veini, kasutades asjakohaseid t66vbtteid ja tddvahendeid juhendi alusel

serveerib veini ja vahuveini vastavalt teenindusstandardile

kirjeldab veini ja toidu sobitamise p&hialuseid juhendi alusel

soovitab roogade juurde sobiva veini veinikaardist ja pdhjendab valikuid, 1dhtudes sobitamise p&hialustest
koostab mentiUsid koostd0s otsese juhi ja peakokaga lahtudes veini ja toidu sobitamise pdhialustest

On kursis uute suundadega toidumaailmas, maailma juhtivad tipprestoranid ja tippkokad

On kursus kursis uute joogitrendidega, uued veinid Eestis

Oppemeetodid:

loeng, diskussioon, praktiline t66, rolliméng, meeskonnatdd, 6ppekaik, iseseisev t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades planeerida etteantud mendidle sobivad veinid, Ihtudes veinikaardist. Veini dekanteerimine klientidele.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Molstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

Keskkdila, K. Uus veinijuht. Eesti Ekspress Kirjastus, 2008

Kroon, K., Laaniste, A., Ugandi, U. Vein ja toit. AS Ajakirjade kirjastus, 2006
Otspere, U. Joogiraamat - Sarav kuld klaasis. Kirjastus Kentaur, 2003

Ugandi, U., Zastserinski, R. Vein ja toit 2. Vana Maailm. AS Ajakirjade kirjastus, 2008
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm
Oppevorm
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Baarit66 korraldus 6
No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmérk Opetusega taotletakse, et dppija oskab valmistada segujooke ja kuumi jooke ning juhendada kelnereid baarit6os.
Opiviljundid 1 valmistab segujooke
2 valmistab kohvi- ja teejooke
3 juhendab segujookide ja kuumade jookide valmistamist

Teema: Baarit6o

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 20, praktika: 114, iseseisev t66: 20, kokku: 154

Alateemad:

Baari t6vahendid.

Segujookide valmistamine.

Kokteilid

Baari td6vahendid.Kohvi- ja teejookide valmistamine
Baari tdokorraldus ja juhendamine

Seotud 6pivaljundid:

¢ valmistab segujooke
¢ valmistab kohvi- ja teejooke
¢ juhendab segujookide ja kuumade jookide valmistamist

Hindamistilesanded
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Hindmismeetodid ja hindamisiilesanded

Hindekriteeriumid

Praktiline t66

Probleemsituatsiooni lahendamine

Juhtumi anallus

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades
planeerida ning valmistada lks temaatiline
segujook ning kuum jook. Seejarel juhendada
kelnerit antud jookide valmistamisel.

Mitteeristav hindamine
Lavend:

Hindamiskriteeriumid

valib segujookide valmistamiseks td6vahendid ja komponendid vastavalt t66juhisele

valmistab segujoogid vastavalt td6juhisele

loetleb ja kasutab vastavalt todllesandele kohvi- ja teejookide valmistamiseks vajalikke tddvahendeid ning komponente

valmistab kohvi- ja teejooke vastavalt t66juhisele

tutvustab baari tdovahendeid ja todkorraldust vastavalt t66juhisele

juhendab kelnereid lihntsamate segujookide ning kuumade jookide ettevalmistustéddes ning valmistamises praktilise demonstratsiooni kaudu

Oppemeetodid:

loeng, diskussioon, kriitilised juhtumid, erinevate juhtumite uurimine, praktiline t66, rolliméang, meeskonnaté6, dppekaik, iseseisev t66, demonstratsioon

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades planeerida ning valmistada tUks temaatiline segujook ning kuum jook. Seejarel juhendada kelnerit antud jookide
valmistamisel

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001
Teenindamise kunst, Argo 2013
Kokteil.Segujookide kuningas, Argo 2010
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Tallinna Teeninduskool

5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“

VALIKOPIN

GUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 Organisatsiooni juhtimine 3

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

|1abi kliendi vajaduste

Opetusega taotletakse, et 8ppija oskab juhendada tédmeeskonda, leida sobivaid lahendusi teenindusmeeskonnatéé arendamiseks ning ettevétte jatkusuutlikuseks

Auditoorseid tunde

Iseseisva to

6 tunde Praktika

12t

12t

54 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

juhendab teenindusmeeskonda,
vastutab positiivse dhkkonna loomise

eest kollektiivis
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8
praktika: 32
iseseisev t66: 8
kokku: 48

kaardistab koolitusvajadused ja viib labi
koolitusi teenindusmeeskonnale, 1&dhtudes
vajadustest ja meeskonnattd pohimdotetest
juhendab teenindusmeeskonda selgitades
ettevotte tegevuseesmarke

vastutab positiivse 6hkkonna loomise eest
kollektiivis 1abi motiveerimise ja probleemide
lahendamise

e Organisatsioon ja selle struktuur, juhtimine, juht ja liider. Eesmargistamine
e Meeskond ja selle arenguetapid, info jagamine, juhi rollid, sh praktiline labimang
e Motiveerimine ja juhtimine, meeskonna loomine

Loeng, diskussioon,
praktiline t606,
meeskonnatdo, iseseisev
t00

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Hindamisulesanne: viib 1abi kliendikisitluse kooli sé6klas ja restoranis, lahtudes aktuaalsest probleemolukorrast vdi konkreetsest lahtellesandest | Uurimustdo
Anallus
Lavend
Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

korraldab ja koordineerib

uurib té6juhisest lahtuvalt kliendi

o KliendikuUsitluste voimalused, koostamine ning labiviimine

Loeng, diskussioon,

Mitteeristav
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tarbimisvajaduste selgitamiseks
kliendikisitlusi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktika: 22

iseseisev t60: 4

kokku: 30

tarbimisvajadusi

koostab meeskonnatééna kiisimustiku
kliendikusitluse 1abiviimiseks, [&htudes
toojuhisest

viib 18bi kliendikusitlusi, Iahtudes té6juhisest,
selgitamaks klientide tarbinisvajadusi
tutvustab kusitluste tulemuste kokkuvotet ja
jareldusi, lahtudes t66juhisest

praktiline t60,
meeskonnatdo, iseseisev
t60

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Hindamisulesanne: viib 1&bi kliendikUsitluse kooli s66klas ja restoranis, lahtudes aktuaalsest probleemolukorrast voi konkreetsest l1ahtellesandest | Uurimust66

Analius

Lavend

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamisulesanne: viib 1abi kliendikUsitluse kooli s66klas ja restoranis, lahtudes aktuaalsest probleemolukorrast voi konkreetsest lahtelilesandest.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Organisatsiooni juhtimine, Jonathan Bowyer, Haridus- ja Teadusministeerium, 2005
Kusitluste Iabiviimise hea tava. Sirje Lind. AS Resta. www.resta.ee. 2006
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Tallinna Teeninduskool

5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
9 Erialane inglise keel 3

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

juhendada tasemel B1

Opetusega taotletakse, et 8ppija on omandanud iseseisva keelekasutaja véljendusoskusi ja sénavara ning oskab neid kasutades kliente teenindada ning té6tajaid

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde

Praktiline t66

12t

12t

54 t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab erialast inglise keelt, vastavalt
keelendude B1 tasemele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 27

iseseisev t60: 6

kokku: 39

saab aru lihtsatest erialastest tekstidest
oskab leida ja moista teavet
igapaevatekstides

saab aru teksti ldisest arutluskaigust
saab aru erialastest lausete mottest
jalgib pikema méttevahetuse pdhipunkte
selge haalduse korral

modistab lihtsas sdnastuses erialast
faktiteavet

jalgib erialast loengut lihtsas kdnes ning
Ulesehituses

mdistab ringhaalingus levivat erialast
materjali

e Erialane suhtlusterminoloogia

o Erialased té6vahendid

e Erialase CV koostamine vodrkeeles ja todintervjuuks valmistumine
o Urituste broneerimine inglise keeles

e Laua katmine ja klientide teenindamine vodrkeeles

loeng, diskussioon,
kriitilised juhtumid,
erinevate juhtumite
uurimine, praktiline t66,
meeskonnatdo, iseseisev
t6o

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades

1. viia labi té6intervjuu

2. lahtelilesande jargi teha 6htus6dgi broneering
3. koostada inglisekeelne neljakdiguline menil koos jookidega
4. antud menuu jargi sooritada teeninduskaik kahele inglisekeelsele kliendile

Suuline esitus
Intervjuu

Ulesanne/harjutus

Hindamismeetod:

Lavend
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
raagib erialast inglise keelt vastavalt kirjutab lihikesi erialaseid ettekandeid e Erialane suhtlusterminoloogia loeng, diskussioon, Mitteeristav
keelendude B1 tasemele kirjeldab erialaste sindmuste olulisemaid e Erialased t66vahendid kriitilised juhtumid,

Jaotus tundides: Uksikasju e Erialase CV koostamine vodrkeeles ja todintervjuuks valmistumine erinevate juhtumite

teoreetiline t06: 6 kirjeldab erialaseid arenemisvoimalusi o Urituste broneerimine inglise keeles uurimine, praktiline t606,

praktiline t66: 27 kirjeldab erialase teksti sisu e Laua katmine ja klientide teenindamine vodrkeeles meeskonnatod, iseseisev

iseseisev t66: 6 pdhjendab lUhidalt ja selgitab arvamusi, t66

kokku: 39 kavatsusi ja toiminguid

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades

1. viia labi téointervjuu

2. lahtellesande jargi teha 6htusd6gi broneering

3. koostada inglisekeelne neljakadiguline meniit koos jookidega

4. antud menuu jargi sooritada teeninduskaik kahele inglisekeelsele kliendile

Hindamismeetod:
Intervjuu

Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Lavend
Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Praktiline t66: dpivaljundeid arvestades
1. viia labi todintervjuu
2. lahtellesande jargi teha 6htusddgi broneering
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Pikver, Ann. ,Increase Your Vocabulary”. Tallinn, Koolibri, 1998

Ant, Ingrid. ,Basic Everyday English algajale ja taasalustajale”. Tallinn, TEA, 2007.

Richey, Rosemary. ,English for Customer Care”. Oxford University Press, 2007.

Skopinskaja, Liljana. ,Let's Keep Talking. Inglise kdnekeele opik keskastmele”. Tallinn, TEA, 1996
Jones, Leo. ,Welcome! English for the travel and tourism industry. Second Edition”. Cambridge University Press, 2005.
Oxenden, Clive; Latham-Koenig, Christina. ,English File Intermediate”. Oxford University Press, 1999.

Raid, Vahur, Sisask, Kaia (tolk.). ,Hotell. Inglise keele valjendid ja sdnavara”. Tallinn, TEA, 1996
O’Hara, Francis. ,Be My Guest. English for the Hotel Industry”. Cambridge Universuty Press, 2002
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Arvuti kasutamine toitlustusettevottes 3

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija tunneb kassa- ja laosiisteemide t6&pdhimétteid ning eriparasid ning oskab kasutada seda &ppeprotsessis

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
modistab lao-ja kassasusteemide t66 pdhimdtteid Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
kasutab dppetdds koolis kasutatavat toitlustuse tarkvara siisteemi Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamisulesanne:

1. Arve-saatelehe jargi sisestada tooted, moodustada nendest retsept ning panna see kassamuugi sobiva tootegrupi alla.

2. Miidud toote aruande leidmine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Koolis oleva susteemi dppematerjal
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Tallinna Teeninduskool

5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr

Mooduli nimetus

Mooduli maht (EKAP)

Opetajad

11

Erialane soome keel

3

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija on omandanud esmaseid suulisi kelneritddks vajalikke teenindusalaseid valjendusoskusi ja sénavara ning oskab neid kasutades
kliente teenindada ning t66tajaid juhendada tasemel A2

Auditoorseid tunde

Iseseisva t66 tunde Praktika

18t

18t

42t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Mbistab erialast soome keelt, vastavalt keelendude A2 tasemele

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 10
praktika: 20
iseseisev t606: 12
kokku: 42

Eristav

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Hindamine

Raagib erialast soome keelt vastavalt keelendude A2 tasemele

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 8
praktika: 22
iseseisev t60: 6
kokku: 36

Eristav
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Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t60: opivaljundeid arvestades
1. koostab soomekeelse neljakaigulise menii koos jookidega
2. antud menudu jargi sooritab teeninduskaigu kahele soomekeelsele kliendile

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

T.Maripuu, S.Mélder "Turismi soome keel", M.Kuusk "Suomi selvaksi" todvihik |, M.Kenttéla "Kieli kayttoon", K.Sark "Hyva, parempi, paras”
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5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“

Tallinna Teeninduskool

VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
12 Erialane vene keel 3

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija on omandanud esmaseid suulisi kelneritddks vajalikke teenindusalaseid valjendusoskusi ja sénavara ning oskab neid kasutades
kliente teenindada ning t66tajaid juhendada tasemel A2

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Hindamine
moistab erialast vene keelt, vastavalt keelendude A2 tasemele Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Hindamine
raagib erialast vene keelt vastavalt keelendude A2 tasemele Eristav
Hinne 3 Hinne 4 Hinne 5

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Praktiline t66: opivaljundeid arvestades
1. koostab venekeelse neljakaigulise menii koos jookidega
2. antud menuu jargi sooritada teeninduskaik kahele venekeelsele kliendile

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

A.l'ony6eBa, Pycckuin s13bik Anst roctuHuL, u pectopaHoB, CaHkT- MeTepbypr,1998
MepcnekTuBa , Pycckuii a3bik, npoaBuHyThIn aTan. CankT-MeTepbypr,1997
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K. Annukmerc, J1. BeguHa, Betpeun , TannmHH ,1998
Vene keele grammatika kasiraamat
C.A XaBpoHuHa, J1.A. XapnamoBa, NMpakTuyeckuii Kypc pycckoro sisbika ansi paboTtHukoB cepsuca, Mocksa 2007
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Tallinna Teeninduskool
5. taseme kutsedoppe o6ppekava ,,Vanemkelner, Tase 5“
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtrithm

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13 Joogidpetus ehk alkohoolsed joogid 3 Kaimar Palm

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodulid
- toitlustusteeninduse alused
- joogidpetus | ehk mittealkohoolsed joogid

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilasel on tlevaade 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.

Auditoorseid tunde Iseseisva t66 tunde Praktiline t66
42t 34t 54 t
Opiviljundid 1 kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti, leides informatsiooni erialasest kirjandusest, sh vodrkeelsest (A ja B keeletase)

2 planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid

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

4 votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele

5 valib diged to6vahendid ja komponendid jookide valmistamiseks valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66votteid ning taidab té6ohutuse- ja
hugieenindudeid

Teema: Joogidpetus teooria

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 16, praktika: 20, iseseisev t66: 16, kokku: 52

Alateemad:

Alkohoolsete jookide klassifikatsioon.
Veinide liigitus, tuntumad viinamarjasordid.
Veinide valmistamistehnoloogiaid, sailitamine, degusteerimine, dekanteerimine, serveerimine.
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Veini valiku pdhimétted, toidu ja veini sobivus.

Veinimaad, veinitraditsioonid.

Vahuveinid, kangestatud ja aromatiseeritud veinid, nende tehnoloogilised erinevused.

Kangete alkoholide péaritolu, valmistamisviisid, maitseomadused, kasutamisvdimalused.
Joogikaardi koostamine.

To6oks vajaminevad kaubad ja vahendid.

Kliendi tellimuse taitmiseks vajalike toidundude, sédgiriistade ja klaaside nimekirja koostamine.
Kaupade realiseerimisajad, ladustamine ja serveerimistemperatuurid.

Seotud opivaljundid:

e kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti, leides informatsiooni erialasest kirjandusest, sh voorkeelsest (A ja B keeletase)
¢ planeerib vastavalt etteantud juhendile t66ks vajaminevad kaubad ja vahendid

Hindamistilesanded
Hindmismeetodid ja hindamisulesanded Hindekriteeriumid
Iseseisev t66 Mitteeristav hindamine
Praktiline t66 Lavend:
Test Iseseisev t66 on sooritatud. Test on sooritatud 51% Oppija koostab ja vormistab vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja. Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
Hinnatakse iseseisvat t66d ja testi "Erinevate serveerimiseks vajaminevate toidundude, sédgiriistade, klaaside nimekirja. Kontrollib oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu. Kontrollib
alkohoolsete jookide sortiment, hoiutingimused, vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure.

valmistamis- ja serveerimisvéimalused".
Praktiline t66 Oppija koostab ja vormistab
vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja.
Koostab kliendi tellimuse taitmiseks
serveerimiseks vajaminevate toidundude,
sodgiriistade, klaaside nimekirja. Kontrollib oma
tooks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda
ja olemasolu. Kontrollib vastavalt
enesekontrolliplaanile kaupade
realiseerimisaegu, ladustamist ja
serveerimistemperatuure.

Iseseisvad t66d:
Oppija kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist ja valmistamist ja serveerimist

Praktilised t66d:
Praktiline Glesanne juhendi alusel.

Hindamiskriteeriumid - kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti

- kirjeldab juhendi alusel alkohoolse ja dadikhappelise kadarimise protsesse

- kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist

- kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide paritolu, valmistamisviise, maitseomadusi, hoiutingimusi, kasutamisvéimalusi, serveerimistemperatuure, kasutades
vajadusel voorkeelset kirjandus

- kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid

- kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise p&himétteid

- koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest lahtuval
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- koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja

- koostab kliendi tellimuse taitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, s6dgiriistade, klaaside nimekirja
- kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu

- kontrollib vastavalt enesekontrolliplaanile kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja

serveerimistemperatuure

Oppemeetodid:

Praktiline t606, kditev loeng, e-0pe, arutelu, videoloeng, degustatsioon

Teema: Joogiopetus praktiline

Jaotus tundides:
praktika: 18, iseseisev t60: 8, kokku: 26

Alateemad:

Joogikaart.

Toitude ja jookide sobivus.
Klientidega suhtlemine.
Klienditellimuse vastuvdtmine ja vormistamine
Tookoha ettevalmistamine.
T66vahendid.

Toorainete tundmine.
Segujookide valmistamine.
Segujookide serveerimine.
Té6ohutus- ja higieeninduded.
Tagasiside moodulile.

Oppija enesehinnang.

Mooduli hindamine.

Seotud opivaljundid:

higieenindudeid

e tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimétetele joogikaardis olevaid jooke
¢ votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele
e valib 6iged tédvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks

valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66votteid ning taidab tddohutuse- ja

Hindamistilesanded

Hindmismeetodid ja hindamisulesanded

Hindekriteeriumid

Praktiline t66

Praktiline Glesanne: 1. dppija tutvustab ja
soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdtetele joogikaardis olevaid

erinevaid alkohoolseid ja mittealkoholseid jooke.

Mitteeristav hindamine
Lavend:
Praktilised t66d on sooritatud
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2. Klienditellimuse vastu vétmine ja vormistamine
lahtuvalt ettevotte tdokorraldusest. 3.

Iseseisvad t66d:
Oppija koostab joogikaardi
T606 kirjandusega segujookide retseptuuride koostamiseks

Praktilised t66d:
Praktiline Glesanne juhendamisel: dppija tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse pdhimdtetele joogikaardis olevaid
Valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t06votteid ja serveerib valmistatud jooke.

Hindamiskriteeriumid tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke

soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, Idhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse pdhimdtetest
suhtleb kliendiga, valjendades ennast eesti ja vodrkeeles arusaadavalt ja korrektselt

selgitab vestlusel kliendi valikut

votab vastu tellimuse lahtuvalt kliendi otsusest

vormistab tellimuse vastavalt ettevétte tookorraldusele

valmistab ette t66koha vastavalt valmistatava joogi koostisele

valib juhendi alusel td6vahendid segujookide valmistamiseks

valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t66votteid

serveerib juhendi alusel valmistatud jooke

taidab juhendi alusel td6ohutus- ja higieenindudeidvalib |&htudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks

Oppemeetodid:
praktiline t60, iseseisev t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinne kujunemise eelduseks on iseseisva t66 esitamine. Mooduli kokkuvétva hinde saamiseks sooritab dppija praktilise t66:
valmistab ette té6koha vastavalt valmistatava joogi koostisele;

valib juhendi alusel td6vahendid segujookide valmistamiseks;

valib l1ahtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks;

valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid t60votteid;

serveerib juhendi alusel valmistatud jooke;

taidab juhendi alusel td6ohutus- ja higieenindudeid.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid M.Kotkas, A.Roosipdld Restoraniteenindus, kirjastus Argo 2010

http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf

Veinietikett http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/index.html

Kuumad ja kilmad mittealkohoolsed joogid http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2297/KUUMIA_JA_KYLMIA_JUOMIA.pdf
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