TOITLUSTUSTEENINDUSE OPPEKAVA MOODULITE RAKENDUSKAVA

Sihtrithm Pohihariduse omandanud isikud voi vihemalt 22-aastane pohihariduseta isikud, kellel on pohihariduse
tasemele vastavad kompetentsid.
Oppevorm Statsionaarne koolipdhine dpe
Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppeniidalates /EKAP

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused

2

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et oppija planeerib enda todalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas ldhtuvalt elukestva oppe pohimdtetest.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid | Mooduli teemad ja
ja alateemad
hindamisiilesanded Maht
Opilane: Opilane: Loeng Riihmatdé - Kirjeldab | 34/18
1) moistab turismi tahtsust e kirjeldab rithmatdona turismi riihmatd6na majutus- L . .
Rithmat66 Turismimajandus: turism Kui

Eesti majanduses ning
majutus- ja toitlustusettevotete
rolli turismimajanduses

kui majandusharu sisu ja
tahtsust lahtuvalt valdkonna
peamistest suundumustest
Eestis;

kirjeldab riihmat6ona majutus-
ja toitlustusettevotete tdhtsust
ja kasu turismisihtkoha,
turismiettevotjate, kiilastajate
ja kohalike elanike
seisukohast;

Iseseisev t00

Suuline esitlus

ja toitlustusettevotete
tahtsust ja kasu
turismisihtkoha,
turismiettevotjate,
kiilastajate ja
kohalike elanike
seisukohast.

Lévend: internetist
abimaterjale
kasutades kirjeldab

majandusharu, pohimdisted,
turismivormid.




kirjeldab riihmatdona juhendi
alusel majutus- ja
toitlustusettevotete tihtsust
turisti silmis riigi kui
turismisihtkoha maine
kujundajana;

kirjeldab riihmatdona
vihemalt kolme erineva Eestis
tegutseva majutamise ja
toitlustamise valdkonna
ettevotte driideed ning toob
vélja nende olulisemad
sarnasused ja erinevused,;
sonastab rithmatoona
kiisimuste kellele, mida ja
kuidas alusel vihemalt kolm
majutamise ja toitlustamise
valdkonna ettevotte driideed
ning toob vélja nende
ettevotete driideede
olulisemad sarnasused ning
erinevused;

nimetab ja iseloomustab
riithmatdona etteantud
ettevotete kliendirithmi;
loetleb etteantud ériidee jérgi
tooOtavate ettevotete tooteid ja
teenuseid;

turismi kui
majandusharu
olemust arvestades
valdkonna
suundumusi Eestis.
Esitlemisel véljendab
end korrektses eesti
keeles.

2) mdtestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete ariideesid

kirjeldab valdkonna ettevotete
kodulehekiilgi kujunduslikust
aspektist;

kirjeldab riihmatdona Eesti
majutamise ja toitlustamise
ettevotete arengulugu;

Loeng
Ideekaart

Arutelu

Rithmat6o -
viahemalt kolme
Eestis tegutseva
majutamise ja
toitlustamise
valdkonna édriideede

Sissejuhatus majutamise ja
toitlustamise valdkonda:
majutus- ja
toitlustusettevotete
arengulugu, driideed,
valdkonnaga seotud ettevdte




leiab juhendi alusel Oppekiik kirjeldused etteantud | liigid, kliendid. Oppekiik
informatsiooni majutamise ja juhendi alusel. majutus- ja
toitlustamise kohta Raport toitlustusettevottesse
asjakohastest; teabeallikatest, Livend: kirjeldab
sh 2 meediast, viitab kirjalikes kolme majutus- ja
toodes kasutatud allikatele; t0|t|u~stu5\.{a.|.d konna
ettevotte driideed,
toob vilja olulised
sarnasused ja
erinevused,
iseloomustab
kliendiriihmi ja
loetleb ettevotte
teenuseid ja tooteid.
3) orienteerub valdkonna kirjeldab kutsestandardi pShjal | T66leht Eneseanaliiiis - Valdkonna kutsestandardid,
toOtajale esitatavates nduetes todandjate ootusi endale kui (kutsestandardiga kirjeldab kutsekirjeldus, erialased
ja kutse' omistamises ning seab tulevasele valdkonna tootajale, | tutvumine) kutsestar}dgrdi pdhjal | arenguvdimalused,
oma Opingutele eesmirgid toob villja tooks vajalikud Eneseanali t60ks vajalikke kutseeksam, EHRL,
i o Lir aluus_ isikuomadusi, elukestev Oppimine.
isikuomadused ja kirjeldab kutsestandardi alusel Kirjeldab kutse PP
valdkonna kutse-eetikat; taotleja hindamist ja
leiab kutse omistamisega sisu, loetleb
seonduvat informatsiooni ja elukestva dppimise
voimalusi.

kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist;
loetleb rithmatdona elukestva
Oppimise voimalusi oma
valdkonnas;

nimetab rithmatdona eriala
oppekava alusel dppekava
eesmirgi ja moodulite
eesmargid;

Livend: Gpilane
analiiiisib
kutsestandardi ja
oppekava alusel
isiksuse omadusi,
erialaseid dpinguid ja
tuleviku véljavaateid.




koostab juhendamisel isikliku
oppeplaani ja sdnatab
oppeperioodiks oma oppe-
eesmirgid;

hindab etteantud
hindamiskriteeriumide alusel
oma valmisolekut eriala
Opinguteks.

Eneseanaliitisi
koostamisel kasutab
IKT-vahendeid ja
véljendab kirjalikult
korrektses eesti
keeles. Voib esineda
tiksikuid
lohakusvigu.

4) orienteerub
kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas

leiab ja paigutab kaardile
lahipiirkonnas eluks ja
opinguteks olulisemad
objektid;

leiab oppetdoks vajaliku
informatsiooni kooli
infosiisteemist;

kirjeldab riihmat6ona juhendi
alusel praktikaettevotteid,
nimetab ja leiab iiles oma
kooli erinevad
teenindusiiksused ja algaval
perioodil Opetavad dpetajad;
nimetab dpilase kohustused ja
Oigused vastavalt Oppetdod
reguleerivatele dokumentidele;
kasutab sobivat Oppemeetodit
etteantud Oppeiilesande
lahendamiseks.

Enesetutvustus
kiisimuste alusel

Interneti keskkonnas
opilasi puudutava info
leidmine.

To66leht — eesmargid ja

ulesanded

Tooleht — eesmargid
ja tlesanded

Livend: toolehed on
taidetud ja saanud
positiivse tagasiside
Opetajalt.

Vorumaa KHK-ga
tutvumine, ringkdik
opperuumidesse, Oppetdo
korraldus, Opilase digused ja
kohustused, oppekava
tutvustus, moodulite ja
isiklike opieesmarkide
seadmine. Valdkonna
kutsealased infokanalid,
erialane kirjandus.
LOIMING
VOTMEPADEVUSTEG

Arvutiopetus — IKT
vahendite kasutamine kooli
kodulehelt info leidmine,
interneti keskkonnast erialase
info leidmine, voimalikud
praktikaettevotted ja nende
kodulehed, kutsekoda ja
EHRL.




Toitlustusteeninduse rakenduskava 2021

Keel ja kirjandus — keeleline
korrektne eneseviljendus,
enesetutvustus grupi ees.

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Ideekaart — kaardistada piirkonna toitlustus- ja majutusasutused. Ulesanne on eelduseks auditoorse rithmat5o
sooritamiseks.

Tooleht — kaardistada oppekavast tulenevad eesmérgid ja ililesanded. Eeldus eneseanaliiiisi koostamiseks.

Mooduli hinde Mitteeristav hindamine
kujunemine: Mooduli hindamise eeldused: iseseisvad t66d on koostatud juhendi alusel ja vastavad kirjalike todde nduetele
e Hindamisiilesanded | ning tunnis tdidetud t66lehed on saanud Opetajalt positiivse tagasiside.
° H!ndam!skorraldus Mooduli hinde saamiseks peab Opilasel olema sooritatud kaks riihmat6dd, eneseanaliiiis.
e Hindamisjuhend
e Hindekriteeriumid

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits 2008 Toitlustuse alused. Argokirjastus
T. Viin, R. Villig 2011 Hotellimajanduse alused. Argokirjastus

H.Tooman 2010 Kuidas kasvab turismipuu? Argokirjastus

Www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee



http://www.innove.ee/
http://www.kutsekoda.ee/
http://www.ehrl.ee/

Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppeniddalates /EKAP

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

Maht 5 EKAP ehk 130 tundi

Eesmark: : opetusega taotletakse, et dpilane kujundab oma todalast karjééri ja arendab eneseteadlikkust tanapdevases muutuvas keskkonnas, 1dhtudes elukestva

Oppe pShimotetest

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja | Mooduli teemad ja alateemad
hindamisiilesanded Maht (T, 1)

e kavandab oma analiiiisib juhendamisel oma e Arutelu Tootaja todvari 1. OPITEE
Opitee, arvestades huvisid, vaartusi, oskusi, Oppekiik 1.1. valdkond ja Opitav eriala.
isiklikke, sotsiaalseid teadmisi, kogemusi ja Individuaalne Valdkond téna ja homme. Valdkonna
ja téoalaseid isikuomadusi, sh opi-, vestlus seosed teiste valdkondadega
voimalusi ning suhtlemis- ja koostdooskusi mentoriga 1.2. Opitee. Opikeskkond. VOTA-
piiranguid; seoses Opitava erialaga; e Riithmat6o slisteem.

sonastab juhendamisel
eneseanaliiiisi tulemustest
lahtuvad isiklikud opieesmargid
ja pohjendab neid;

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

1.3. Opingutega toimetulek. Oppimist
toetavad erialased dpikeskkonnad.
1.4. Toetavad siisteemid

1.5. Mentorite siisteem.

1.6. Oppija huvid, viirtused, oskused
ja isikuomadused.

1.7. Oppe eesmirgistamine lihtudes
eneseanaliiiisist.

1.8. Kooli infosiisteem

e moistab lihiskonna
toimimist, todandja
ja organisatsiooni

selgitab meeskonnatdona °
turumajanduse toimimist jaselle | e
osapoolte lilesandeid;

Arutelu
Infootsing

e Meeskonnatoona
1duendi alusel ériidee
analiiisimine sh

2. ETTEVOTLUSKESKKOND
2.1. Majanduslikud vajadused,
ressursid. Turumajanduse olemus.




véljakutseid, kirjeldab meeskonnatoona e Kokkuvotte lisandvaartuse Ettevotluskeskkonda mojutavad
probleeme ning piirkondlikku tegemine loetud pakkumise voimalused | tegurid.
vOimalusi; ettevotluskeskkonda; valdkonna lahtudes Gpitavast 2.2. Piirkondlik ettevotluskeskkond.
selgitab regulatsioonidest majandusuudise erialast ja piirkonna Piirkonna ettevotete iilevaade.
ldhtuvaid to6andja ja t66votja st planeeritavatest 2.3. Planeeritavad arengud piirkonnas.
rolle, digusi ja kohustusi; e Toolehtede arengutest 2.4. Ariprotsessid. Mudelid.
kirjeldab organisatsioonide tditmine 2.5. To6andja ja toovotja rollid,
vorme ja tegutsemise viise, oigused ja kohustused.
lahtudes nende eesmirkidest; 2.6. Finantskirjaoskus.
valib enda karjaari 2.7. Finantsasutused ja nende poolt
eesmirkidega sobiva pakutavad teenused.
organisatsiooni ning Kirjeldab 2.8. Organisatsioonide vormid ja
selles enda voimalikku rolli; tegutsemisviisid.
seostab erinevaid 2.9. Minu kui tulevase tootaja
keskkonnategureid enda valitud voimalik roll 1dhtudes valitud
organisatsiooniga ning toob organisatsioonist.
vilja probleemid ja voimalused; 2.10. Kultuuridevahelised erinevused
ja selle moju ettevotte
majandustegevusele.
e kavandab omapoolse e Loeng Meeskonnat6ona 3. KOGUKONNAPROJEKTI
panuse viirtuste keskkonnategureid ning e Ajuriinnak kogukonnaprojekti TEOSTAMINE
loomisel enda ja médratleb meeskonnatddna e Riihmato teostamine ja 3.1. Projektihalduse alused
teiste jaoks probleemi iihiskonnas; e Virtuaalsete dokumenteerimine 3.2. Kogukonnaprojekti teostamine.
kultuurilises, kavandab meeskonnatdéna koostodvahendit Oppekiik voi praktiku loeng, iiritus
sotsiaalses ja/voi uuenduslikke lahendusi, e tutvustus
rahalises tihenduses; kasutades loovustehnikaid; e Praktiline to6:

kirjeldab meeskonnatdona
erinevate lahenduste
kultuurilist, sotsiaalset ja/voi
rahalist vairtust;

Projektihaldusta
rkvara kasutus




valib meeskonnatédna sobiva
jatkusuutliku lahenduse
probleemile;

koostab meeskonnatdona
tegevuskava valitud lahenduse
elluviimiseks;

mdistab enda
vastutust oma
tooalase karjédri
kujundamisel ning
on motiveeritud
ennast arendama;

analiiiisib oma kutsealast
arengut Opingute viltel,
seostades seda ldhemate ja
kaugemate eesmérkidega ning
tehes vajadusel muudatusi
eesmarkides ja/vdi tegevustes;
kasutab asjakohaseid
infoallikaid endale koolitus-,
praktika- vdi t66koha leidmisel
ning koostab kandideerimiseks
vajalikud materjalid,;

selgitab tegureid, mis
mojutavad tema karjaarivalikuid
ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel, 1dhtudes
eesmirkidest ning liihi- ja
pikaajalisest karjddriplaanist;
selgitab enda Gpitavate oskuste
arendamise ja rakendamise
vOimalusi muutuvas
keskkonnas;

Arutelu,
rithmat6o
Eneseanaliiiisi
vahendite demo

Edasise karjééri- ja
Opitee plaan
Koostoovestlus

4. KARJAARITEE JA
KUTSEALASE ARENG

4.1. Keskkond ja voimalused
erialaseks karjééariks.

4.2. Enese Opitee tagasivaade. Kutse-
ja karjdarivalikud.

4.3. Opitavate oskuste arendamise ja
rakendamise voimalusi muutuvas
keskkonnas. Praktika.

4.4. Mina kui tulevane ettevitja voi
toovotja

Iseseisev too
moodulis:

Meeskonnatoona driidee 16uendi vormistus
Karjdariplaani vormistamine




Toitlustusteeninduse rakenduskava 2021

(eesmdrk, teema,
vajadusel hindamine)

Mooduli hinde e Osaleb mooduli tegevustes.
kujunemine: e Hinne on “arvestatud”, kui hinnatavad iilesanded on vihemalt livendi tasemel.

Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid
Kasutatav

oppekirjandus e Tulevikuoskused 2020. http://www.iftf.org/futureworkskills/
/oppematerjal e Elukestva Oppe strateegia 2020.

Eesti 2035 toomaterjal: Paindlike ja inimesi vajadusi arvestavate oOppimisvoimaluste loomine kogu elu jooksul

(https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud ja inimese vajadusi arvestava
d oppimisvoimalused kogu elu jooksul.pdf)

https://www.opiq.ee/Kit/Details/223



https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud_ja_inimese_vajadusi_arvestavad_oppimisvoimalused_kogu_elu_jooksul.pdf
https://www.riigikantselei.ee/sites/default/files/riigikantselei/strateegiaburoo/Eesti2035/paindlikud_ja_inimese_vajadusi_arvestavad_oppimisvoimalused_kogu_elu_jooksul.pdf

Mooduli nr
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Toitlustuse alused

8

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dpilane mdistab toitlustusettevdtetele esitatavaid ndudeid, mdistab tervisliku toitumise tihtsust ja vajadust, rakendab
toiduainete kaitlemise pohitodesid ja toitlustusettevotte todkorralduse pohimdtteid, mdistab meniitide koostamise pohimdtteid, Eesti rahvusliku
toidukultuuri ja erinevate rahvaste toidukultuuri omapéra.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid | Oppemeeto Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
did hindamisiilesanded Maht (T, P, 1)
Opilane: Opilane: Loeng Rithmat66 koostada etteantud | Toitlustusettevdtete liigid ja nende
1) kirjeldab o loetleb ia iseloomustab Ideekaart juhendi alusel esitluse dariidee Seadusandlus ja
toitlustusettevdtetele o ja 1sefoom p SO | poitlustusettevatte tiiiipide ja toidukitlemine
esitatavaid ndudeid toitlustusettevottel Rihmatdd | . . 4 kohta _ _ _
toidukiitlemisel ariideest ldhtuvalt; Ulesanded Geograafia: Eesti maakonnad, Eesti

kirjeldab oma to6koha
korraldamist, toode
jarjekorda ja ajastamist
valmistatavast toidust
lahtuvalt;

loetleb isikliku hiigieeni
noudeid
toiduvalmistamisel,
lahtudes
enesekontrolliplaanist;
selgitab mikroorganismide
arengut soodustavaid
tegureid ja kirjeldab
meetmeid nende arengu

Livend: kirjeldab vihemalt
kolme toitlustusettevotte
juhendis ettendhtud
kriteeriumide alusel.

Paarist66 — tookoha
korraldamine, t66de jirjestamine
ja ajastamine.

Livend: sooritab iilesanded
vastavalt juhenditele, sh
kirjeldab toitlustusettevotteid
lahtuvalt driideedest, kirjeldab
toitlustusettevotte koogitdo

pollumajandus- ja
toiduainetetodstused, toitlustus- ja
majutusettevotted Pohja-, Lidne-,
Ida- ja Louna-Eestis.

Toiduohutus ja hiigieen:
mikroorganismid, nende areng ja
paljunemine; isiklik hiigieen.
Bioloogia: piim-, aadik- ja
voihappeline kdidrimine
Tookorraldus toitlustuses:
toitlustusettevotte tookorralduse




takistamiseks ldhtuvalt
toiduohutusest;

loetleb ja kirjeldab
Kiirestiriknevate
toiduainete siilitamise
ndudeid ja voimalusi
toiduohutusest ldhtuvalt;

tookorraldust toiduseaduse
alusel.

Test — hiigieenialane test.
Lévend: test sooritatud
positiivsele tulemusele.

pohimdtted (enesekontrolliplaan),
tehnoloogiline skeem, toiduainete ja
valmistoodangu siilitamine,
tookoha korraldamine ja
toograafikud.

Maht: 152/28/28

2) Kkirjeldab tervisliku
toitumise téhtsust ja
vajadust

Kirjeldab tervisliku
toitumise téhtsust ja selle
pohimotteid, 1dhtudes
toidupiiramiidist;
kirjeldab erinevate
toitumisvajadustega
klientide riihmi ja nimetab
neile sobivaid toiduaineid
ja toite loetleb toitained ja
nimetab nende
energeetilised véartused
ning loetleb toidueineid,
mis on valkude, rasvade ja
siisivesikute peamiseks
allikaks;

arvutab etteantud toidu
energeetilise véddrtuse
kilokalorites ldhtuvalt
selles sisalduvate
toiduainete energeetilisest
vaartusest;

analiiiisib juhendi alusel
toitainete tarbimise infot;

Toolehed
Rithmatood
Iseseisev
too

Too
materjalide
ga
Harjutusiile
sanne

Rithmatoo -

,,Maailma kohvik“~ erinevad
toitumisvajadustega kliendid ja
nendel sobivad toidud ja joogid
Livend: arvutab {ihe pdeva
meniiii alusel pdeva toitainelise
koostise juhendi alusel, teeb
ettepanekud meniiii muutmiseks
toitumissoovituste alusel;
Kirjeldab eritoitumise vajadusi ja
pakub sobilikke asendusi.

Test pohitoitained ja nende
vajadus

Lévend: test sooritatud
positiivsele tulemusele.

Toitumisdpetus: tervislik toitumine,
eritoitumine.

Matemaatika: toitainelise koostise
arvutusilesanded,
protsendiarvutused erialaste
iilesannete lahendamisel.

Keemia: toitainete vajadus
organismis, toitaienet omastamise
protsessid.




3) kirjeldab pdhilisi
toiduaineid ja nende
kaitlemise viise
(toiduvalmistamise
viisid)

nimetab toiduseadusest
tulenevaid toiduainete
kditlemise ndudeid;
tolgendab toiduainete
pakendil olevat teavet
vastavalt juhendile;
kirjeldab erinevate
toiduainegruppide nagu
teravili ja teraviljatooted,
koogi- ja puuviljad, piim
ja piimatooted, liha ja
lihatooted, kala ja
kalatooted, rasvad,
magusained) omadusi,
kvaliteeti ja kirjeldab
nende sailitamise ndudeid;
kirjeldab erinevate
toiduainete gruppide
kasutamist
toiduvalmistamisel
nimetades toidud, milles
kasutatakse antud
toiduaineid;

selgitab
toiduainete/toorainete
péritolu, nende kasutamise
ajalugu meeskonnatoona
juhendi alusel,

seostab toiduainete
tdnapdevast kasutamist
ajaloolise traditsiooniga;

Loeng
Praktiline
iilesanne
Paarist66

Iseseisev to0 (poster) -
toiduaine péritolu, kasutamine
ajalugu ja seostamine
kasutamisega tdnapieval.
Esitlus grupis

Lévend: seostab toiduaine
ajaloolist kasutamist
tanapdevaga, kirjeldab erinevate
toidugruppide omadusi,

kvaliteedi ja sdilitamise ndudeid.

Toiduainete dpetus: toiduseadus ja
sellest tulenevad nduded toiduainete
kiitlemisele, toidukaupade pakendid
ja nende mirgistus, toiduainete
liigitus.

Ajalugu: toiduainete ajalugu,
kaupade transport, kaubavahetus,
toiduainete sdilitamine.

Geograafia: maailma
toiduainetetdostused ja
pollumajandussaaduste
kasvatamisepiirkonnad. Tee,
kohvi- ja kakaoubade
kasvatamise piirkonnad




kirjeldab vastavalt
juhendile erinevate
roarithmade véirtust ja
kohta meniiis;

4) kirjeldab meniitide e nimetab meniiiide liike Loeng Kirjalik t66 — meniii Mentiitide ja kalkulatsiooni
koostamise vastavalt juhendile; Paaristoo koostamine erinevateks koostamise alused: meniitides
pohimdtteid ja e nimetab vastavalt Harjutusiile | s6ogikordadeks juhendi alusel. | kasutatavad mdisted, meniiiide
meniitide liigitust juhendile toidukdigud ja | anded Iseseisev t6d: vodrkeelse info liigitus, meniiii koostamise

sqowtg? etteantud , leidmine ja kasutamine juhendi | pShimdtted. Toiduportsjoni
to;dukfnkudesse sobivad alusel. koostamine. Meniili pohjal tooraine
to'dlfq’ o Livend: Leiab ja kasutab arvutamine.

e analiilisib einekorda, . . L
lihtudes tervisliku erialast informatsiooni erinevate Inalise keel: toiduai .

' -5 1 - 560ikordadeks meniiiide ng Ise keel: tol ualn_ete ja
toitumise ja menuu SoogIxor . i, lintsamate roogade nimetused,
koostamise pohimdtetest; koostamisel, kirjeldab mendilide erinevad meniiiid, meniiiis olevate

. !eiab ja ka}suta_b e_rialast koostamise pohimaotteid. roogade kirjel dan,ﬁine
informatsiooni erinevatest
voorkeelsetest allikatest, Eesti keel: meniilides kasutatavad
kasutades sOnaraamatuid véljendid ja mentiiide kirjeldamine.
ja teatmeteoseid;

e kirjeldab pohilisi
toiduainete kdsitlemise
viise ja meetodeid,
lahtudes kdideldavast
toiduainest;

5) rakendab pohilisi e kirjeldab enda tegevusi Loeng Test - kiilm- ja Toiduvalmistamise alused: seadmed
toiduainete kditlemise tulekahju ja Rithmat6o | kuumtootlusmeetodid ja toovahendid, kalkulatsiooni
viise ja meetodeid clektrionnetuse korral ja | |seseisev Livend: test sooritatud koostamine (kaod toiduainete

nimetab meetmeid 66 positiivsele tulemusele. to6tlemisel, tehnoloogiline kaart),

Onnetuste ennetamiseks:

toiduainete kiilm- ja




koostab toograafiku
vastavalt mentiitile koogis
ja teenindussaalis;
planeerib enda t66
vastavalt Eesti
oigusaktidest tulenevatele
nouetele

valib tehnoloogilisest
kaardist, 1ahtudes
toiduainete késitlemise
toovotted- ja vahendid,;
kasutab tehnoloogilisel
kaardil olevat
toiduvalmistamise alast
informatsiooni toidu
valmistamisel,

koostab etteantud toidu
valmistamiseks vajalike
téovahendite ja
serveerimiseks
vajaminevate toidundude,
sOogiriistade, klaaside
nimekirja;

valmistab ja serveerib
lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel oppekdogis;
korraldab oma t66koha,
jargides hiigieenindudeid;
arvutab etteantud toidu
tooraine vajaduse,
arvestades tooraine
tootlemise kuum-ja

Praktiline t60 — lihtsamate
toitude valmistamise
planeerimine, praktiline
valmistamine ja serveerimine
juhendamisel

Lavend: valmistab ja serveerib
juhendis ettendhtud toidu ja
joogid oppekdodgis, arvutab vilja
tooraine vajaduse, arvestades
tooraine tootlemisel tekkivaid
kiilm — ja kuumt66tluskadusid.
Kasutab arvutit tehnoloogiliste
kaartide koostamisel. Sooritab
koik toiduvalmistamisega seotud
praktilised t6dd.

kuumt6étlemine, toiduriihmad,
toiduvalmistamise aja planeerimine.

Loodusained: keskkond ja
keskkonnasaastlikkus.

Matemaatika: tooraine eel- ja
kuumtoétluskadude arvutamine,
ithikute teisendamine, tervikud ja
osa tervikust.

Fiitsika: fiiiisikalised protsessid
toiduvalmistamisel ja séilitamisel,
vaakumpakendamine, toiduainete
erinevad tihedused ja mahud.

Arvutidpetus: tehnoloogilised
kaardid, valemite koostamine ja
paigutamine, vormistamine.




kiilmtootluskadusid ja
juhendit;

tédidab tehnoloogilise
kaardi, kasutades kiilm- ja
kuumtootlemise kadude
tabeleid;

6) Kirjeldab Eesti ja teiste
rahvuste toidukultuuri
ja tdnapdevast
rahvuskooki

kirjeldab Eesti
rahvuskoogi pohilisi
toiduaineid, toite ja
rahvuskdo6gi arengut,
lahtudes toidupiiramiidist;
kirjeldab meeskonnatdona
Eesti rahvuskoogis tuntud
tdhtpdevatoite ldhtuvalt
aastaajast;

kirjeldab meeskonnatdona
kaasaegset Eesti
toidukultuuri ja trende,
kasutades Eesti
rahvuskooki késitlevaid
raamatuid ja
internetiallikaid,;

kirjeldab meeskonnatdona
erinevate usunditega
seotud toitumiskultuure ja
nende pohilisi tunnuseid 6
leides, kasutades eesti- ja
voorkeelseid allikaid;
kirjeldab meeskonnatdona
tuntumates
rahvuskdokides
kasutatavaid tooraineid,

Loeng
Rithmat66
Iseseisev
66 —
(ideekaart)
Harjutusiile
sanded
Moistekaart
Praktiline
t00

Rithmat66 — Kirjeldab
ideekaardina koostatud
iilesannet meeskonnatoona
teemal Eesti rahvuskdogi tuntud
tdhtpdevatoidud.

Livend: teab Eesti kdogi
pohilisi toiduained, oskab
nimetada tuntud Eesti
rahvusroogi.

Riithmat6o — erinevad
rahvuskoogid. Etteantud teemal
rahvuskooke késitlevatest
raamatutest ja internetiallikatest
vajaliku informatsiooni leidmine
ja kaardistamine, mille pohjal
esitleb riithmatoona rahvuskooki
grupis.

Léavend: oskab kirjeldada
rahvuskooke kasutades eesti- ja

vOOrkeelseid informatsiooni
allikaid.

Kultuurilugu: Eesti ja
maailmakultuuri ajalugu, usundid ja
nendega seotud toidukultuur,
rahvusk66gid, tdhtpidevatoidud,
trendid.

Ajalugu: Toidukultuuri ajalugu,
Eesti toidukultuuri kujunemine,
Eesti kook — piirkondlik erinevus ja
sarnasus.

Eesti keel: erialase info hankimine
ja tdlgendamine.

Inglise keel: usunditega seotud
toidukultuur, sdnavara, pdhilised
toiduvalmistamise viisisid.




toitude maitsestamist,
toite, kasutades raadiost,
televisioonist ja muudest
allikatest saadud eesti- ja
voorkeelset
informatsiooni;

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

e kasutab enda loodud
tekstides erialast teavet
eesméirgipéraselt ja
loogiliselt;

e kirjeldab juhendi alusel
meeskonnatoona
toidukultuuri arengut ja
Eesti ajaloo ja kultuuri
tdhtsamaid stindmusi;

e vordleb meeskonnatoona
Eesti toidukultuuri arengut

teiste riikide
kdogikultuuridega.
Iseseisev t66 moodulis: Ideekaart — toiduseadus ja enesekontrolliplaan
Tervisliku nddalameniili koostamine ja analiilis juhendi alusel.
(eesmdrk, teema, vajadusel Poster - toiduaine péritolu, kasutamine ajalugu ja seostamine kasutamisega tdnapéeval.
hindamine) Kirjalik t66 — meniiii koostamine erinevateks sddgikordadeks juhendi alusel.

Meniili koostamine - voorkeelse info leidmine ja kasutamine juhendi alusel.
Kahekdigulise eine planeerimine, tehnoloogilise kaardi koostamine, roogade valmistamiseks vajaminevate seadmete ja
toovahendite loetelu koostamine.




Mooduli hinde kujunemine:

Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Mitteeristav hindamine

Mooduli hindamise eelduseks rithmat6ddes osalemine, iseseisvate todde sooritamine ja ettendhtud praktiliste tundide
sooritamine.

Mooduli hindamiseks peavad olema sooritatud jargmised t66d:

riihmat6d koostada etteantud juhendi alusel esitlus toitlustusettevotte tiitipide ja driideede kohta
paaristdo — tookoha korraldamine, todde jarjestamine ja ajastamine.

rithmat6d - ,,Maailma kohvik“— erinevad toitumisvajadustega kliendid ja nendel sobivad toidud ja joogid
poster+esitlus

kirjalik t66 — meniiii koostamine erinevateks sodgikordadeks juhendi alusel

riihmat60 — kirjeldab ideekaardina koostatud iilesannet meeskonnatdona teemal Eesti rahvuskogi tuntud
tahtpaevatoidud.

riihmatd6 — erinevad rahvuskodgid. Etteantud teemal rahvuskdoke késitlevatest raamatutest ja internetiallikatest
vajaliku informatsiooni leidmine ja kaardistamine, mille pdhjal esitleb riihmatdona rahvuskooki grupis.

3 test pdhimdistete ja tehnoloogia kohta

toiduvalmistamise praktilised to66d.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S. Rekkor, jt 2014. Toitlustuse alused.




Mooduli nr

MOODULINIMETUS

Maht 6ppeniadalates /EKAP

4

Toitlustusteeninduse alused

18

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab toitlustusteeninduse pohimdtteid, katab ja teenindab igapédevaseid selve- ning s60gilaudu.

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, 1)
Opilane: Opilane: Loeng Tooleht (mitteeristav Teeninduse alused:
. . ] ) Rihmatsa hi_ndamine) - pOhimdisted, teeninduse
1) mf)lstab - ° kl_rjeldab Juhe_ndl alusel uhmatoo tojg.usiilj‘steenmqugle.k liigid, lauatiiiibid,
t0|tlu;slt'usteen'|;du tm}tll.ustu.steggunduse Rollimingud lronoaj;rr?g;;eiﬁésawl teenindusruurnid,
se pohimottel pOhimaisteid; . .
. Harjutusiilesanded | Lavend: teenindusvahendid,

kirjeldab juhendi alusel
sddstliku majandamise
olulisust toitlustusteeninduse
valdkonnas;

kirjeldab tooplaani koostamist,
kasutades etteantud
teenindusruume, to6vahendeid
ja—seadmeid,;

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

Opilane tiidab todlehe ja saab
Opetajalt positiivse tagasiside
Praktiline iilesanne 1—
tooplaani koostamine etteantud
juhendi alusel

Lavend — praktiline t66 on
esitatud

Struktureeritud kirjalik t66
— lauatiiiibid, teeninduse liigid,
toovahendid, seadmed,
matemaatilised
arvutusiilesanded

teenindusprotsess

Matemaatika:
teenindusalaste vahendite
vajaduse arvutamine
(ruumide, linade, laudade
suuruste ja jt vahendite
arvutamine)




kirjeldab erinevaid
toitlustusteeninduses
kasutatavaid lauatiiiipe, tuues
vilja sarnasused ja erinevused,
leiab teenindusalasest tekstist
vajaliku info ja vastab teksti
kohta esitatud kiisimustele
eesti ja voorkeeles;

Kirjeldab juhendi alusel
majutus- ja toitlustustootaja
t00s vajaminevaid fliiisilise
vastupidavusega seotud
tegevusi;

Hinne 3 — dpilane sooritab
testi osa A, mis kirjeldab

hinnatavate Opivéljundite taset.

Hinne 4 - dpilane sooritab
testi osad A ja B, mis
kirjeldavad hinnatavate
opivéljundite taset

Hinne 5 — dpilane sooritab
testi osad A, B ja C, mis
Kirjeldavad hinnatavate
opiviljundite taset
Harjutusiilesanded -
teenindusalase teksti lugemine
voorkeeles, vastamine
kiisimustele.

Eristav hindamine -
hindamine toimub vastavalt
hindamiskriteeriumitele

Eesti keel: kutsealase

informatsiooni hankimine,
kutsealane terminoloogia,

Inglise keel (0,5 EKAP):
teenindusalased viljendid,

situatsioonid

Vene keel (0,5 EKAP)

teenindusalased viljendid,

situatsioonid

Teeninduse alused:

Teenindaja tooiilesanded

Uhiskonnadpetus:

toitlustusettevotluse moju

thiskonnas.

Maht: 58/20

2) teeb
ettevalmistused
klientide
teenindamiseks
selvelaudades ja
istumisega laudades

valib kliendi tellimusest
lahtuvalt vahendid, lauandud ja
sO0ogiriistad,

vormistab ja katab juhendi
alusel igapdevaseid selvelaudu;
katab so0gilaudu lahtuvalt
meniilist ja toojuhisest;

Loeng
Ideekaart
Esitlus
Video

Harjutusiilesanded

Praktiline iilesanne 2 :
etteantud juhendi alusel a la
carte teeninduse
ettevalmistustood koos
katmisega jargides isikliku kui
toiduhiigieeni ndudeid ja

Teeninduse alused:

teenindaja valimus,
serveerimise stiilid;

Suhtlemine klientidega
eesti ja voorkeeles

teenindussituatsioonides.




valmistab ette juhendi alusel
tookoha ja
serveerimisvahendid klientide
teenindamiseks,

tdidab toitlustusteenindaja
tootilesandeid, jargides nii
isikliku kui ka toiduhiigieeni
ndudeid ja ergonoomilisi
toovotteid;

kasutades ergonoomilisi
toovotteid

Hindamine toimub vastavalt
hindamiskriteeriumitele.

Praktiline iilesanne 3 —
koostada etteantud meniit
alusel vajalike
lauakatmisvahendite nimekiri
kogustega selvelaua katmiseks

Hinne 3

Opilane lahendab iilesande
lahtudes juhisest. Nimekirja
jargi on voimalik laud katta,
vahendite loetelus on tikskuid
t00d mittesegavaid ebatépsusi,
loetelus esineb 5-8
oigekirjaviga.

Hinne 4

Opilane lahendab iilesande
lahtudes juhisest. Nimekirja
jérgi on vdimalik laud katta ja
teenindada. Kogused on
reaalsed, loetelus esineb kuni 5
oigekirja viga.

Hinne 5

Opilane lahendab iilesande

lahtudes juhisest. Nimekirja
jérgi, mis on véga pdhjalik

Teenindaja t66
teenindussaalis.

Teeninduse pohitehnikad.
Teeninduse ettevalmistus.

Laudlinad, salvratid,
lauakaunistused.

Eelkatete tegemine.
Eesti keel:

eneseviljendus, erialane
terminoloogia.

Inglise keel (0,5 EKAP):
teenindusalased véljendid,
situatsioonid

Vene keel (0,5 EKAP)

teenindusalased viljendid,
situatsioonid

Kehaline kasvatus: dige
kehahoid erinevate toode
teostamisel.




saab edukalt laua katta.
Kogused on reaalsed, on
arvestatud varuga. Loetelus ei
esine Oigekirjavigu.

Praktiline iilesanne 4 — 5
erineva salvrati voltimine

Liavend — Opilane voldib
iseseisvalt korrektselt ja
hiigieeniliselt salvritte
kasutades 5 erinevat
voltimisviisi

OV 12 hinnatakse jooksvalt
opiviljundite 8-24
hindamisel.

hiigieen ja ergonoomiline
tootamine.

Maht: 136/46

3) teenindab
selvelaudade ja
istumisega laudade
kliente eesti ja
voorkeeles

votab kliendi vastu kasutades
etiketikohaseid
viisakusvéljendeid, ldhtudes
teenindusstandardist;
teenindab selvelaua kliente,
kasutades asjakohaseid
serveerimis- ja
koristamisvotteid ning ndustab
klienti mentiii piires;
viljendab ennast erialases eesti
keeles korrektselt,
arusaadavalt, viisakalt, valides

Loeng
Video
Rollimingud
Paarist66

Rihmat6o

Projektitoo: juhendi alusel a
la carte teeninduse ja
selveteeninduse ettevalmistus,

eelkatete tegemine,
Klienditeenindus eesti ja
voorkeeltes, meniiii
tutvustamine, toitude ja
jookide serveerimine, laua
koristamine digete votetega,

teenindusjirgsed toimingute
tegemine (sh arve koostamine).

Hinne 3

Teeninduse alused:

Teenindusprotsess
toitlustuses:
teenindusstandard,
klientide teenindamine

tavateeninduses, a la carte
teenindus, selvelauad,

teenindussituatsioonide
lahendamine, arveldamine,
teeninduse jéreltoimingud.

Maht: 136/46




sobiva teenindusalase
sonakasutuse ja kehakeele;
serveerib klientidele toite ning
jooke nduetekohaste
toovahendite ja -votetega,
Oigeaegselt ning ettenidhtud
temperatuuril;

lahendab teenindussituatsioone
vastavalt teenindusstandardile,
vajadusel véljendades ennast
voorkeeltes (A ja B)
arusaadavalt ja korrektselt;
koostab juhendamisel
kirjalikult arve vastavalt
tellimusele ja esitab kliendile;
kiisib kliendilt tagasisidet
teenindusstandardist 1dhtudes;
saadab kliendi dra
etiketikohaseid
viisakusviljendeid kasutades,
edastab kliendi tagasiside oma
otsesele juhile, 1dhtudes
teenindusstandardist;

Serveerib juhendamisel toite ja
jooke ning teenindab
juhendamisel

kliente 1dhtuvalt teenindamise
poOhitehnikatest, kasutab
klienditeenindusel
terminoloogiat eesti- ja
voorkeeles

Hinne 4

Serveerib erinevatele
Klientidele toite ja jooke,
ndustab vajadusel

kliente. Teenindab kliente
lahtuvalt teenindamise
pohitehnikatest ja kasutab
keeleliselt korrektset
terminoloogiat eesti- ja
voorkeeles.

Hinne 5

Serveerib praktilise toona toite
ja jooke.

Teenindab kliente ldhtuvalt
teenindamise pohitehnikatest,
kasutab

Eesti keel:
eneseviljendus, erialane
terminoloogia, toodete ja
teenuste suuline ja kirjalik
esitlemine

Suhtlemisopetus:
esmamulje, suhtlemine,
Rollikditumine
teenindajal.

Kunst: ruumikujundus,
kompositsioonid

Matemaatika:

Arve koostamine

Praktiline harjutus -
Teenindamine ja
harjutusiilesannetena
situsatsiooniilesannete
lahendamine, 16imitud
eesti ja voorkeeltega.

Maht: 38/14




keeleliselt korrektseid
viljendeid eesti-ja voorkeeles

4) korrastab
tookoha, lauad ning
teenindusruumid

valib vastavalt ettevotte
puhastusplaanile diged
toovahendid ja puhastusained;
koristab vastavalt ettevotte
puhastusplaanile oma to6koha,
lauad ja teenindusruumid;
arvutab etteantud tilesande
pohjal erinevate lahuste
kontsentratsiooni ja vastava
lahuse voi vee lisamise
vajaduse.

Kaasav loeng
Naitlikustamine

Praktiline t606

Praktiline iilesanne 5: valib
oma todkoha ja teenindussaali
puhastamiseks vajalikud
vahendid ja

puhastusained, valmistab
juhendi alusel puhastuslahuse,
puhastab teenindusruumi,

tookoha ning lauad enne ja
pérast teenindust.

Hinne 3 Valib diged
toovahendid ja puhastusained.
Teostab koristustood t6o
16puks.

Hinne 4 &ppija valib
iseseisvalt diged puhastusained
ja toovahendid, hoiab kogu

toOpédeva jooksul korras oma
tookoha ja korrastab selle ka
paeva

16pus.

Hinne 5

Puhastustood:
puhastustoode
korraldamise pohimotted,
puhastusplaan,
puhastusvahendid ja-
tarvikud, lauapesu ja

tooriietuse hooldus
Maht: 38/14

Matemaatika:
puhastusainete lahuste
valmistamise lilesanded.

Keemia: ph, aluselised ja
happelised puhastusained,
lahuste valmistamine ja
oige doseerimine.

Maht:10/3




Valib ja kasutab iseseisvalt
oigeid toovahendeid ja
puhastusaineid,

hoiab pidevalt oma tookohta

korras, jélgib alati
hiigieenireegleid.

Korrastab pidevalt oma
tookohta.

Iseseisev to0
moodulis:

(eesmdrk, teema,

Iseseisev t00 — mitteeristav

1. Opilane koostab IKT vahendeid kasutades etteantud juhendi alusel laua eelkatte joonised.
2. Opilane koostab juhendi alusel puhastusplaani

Vaj adus_el Lavend — dpilane esitab iseseisvad t66d Opetajale kokkulepitud tdhtajaks
hindamine)

Mooduli hinde Eristav hindamine

kujunemine:

o Hindamisiilesan
ded

e Hindamiskorrald
us

e Hindamisjuhend

e Hindekriteeriumi

Mooduli hinde saamise eelduseks on iseseisvate to0ode ja mitteristavate hindamistilesannete (praktiline iilesanne 1,4 ja
tooleht) sooritamine positiivsele tulemusele.

Mooduli hinne kujuneb jargmiselt hindamisiilesannete erinevate osak:

1. Test — osakaal 10%
2. Projektitoo 1 — osakaal 40%
3. Projektitoo 2 — osakaal 40%

d 4. Praktilised t66d 2,3,5 — osakaal 10%
Kasutatav S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 Argo
oppekirjandus i . . . . .
/6ppematerijal Vainu, A., Eerik, R., Parm, T., Rekkor, S., Teenindamise kunst: toitlustamine.

Vastuvottude korraldamine. Argo:2013
Kotkas, M. Roosipdld, A. Restoraniteenindus . Tallinn: Argo, 2010




Bono, G., Filippo, A. Stiilsed salvritiseaded, Tallinn: Tea, 2005

Neeseen, H. Parem teenindamine. Tallinn: Avita, 1998

Rekkor, S. Selvelauad. Tallinn: Avita, 2000

Stewart, M., Lawrence, E. Terve madistus ja etikett. Tallinn: Odamees , 2002
Tsatsau, T., Lukas, M. Protokoll ja etikett. Tallinn: Ambassador, 2000




Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppenidalates /EKAP

5

Toiduvalmistamise alused

12

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane valmistab roogasid ja jooke tehnoloogilise kaardi jargi, kasutades juhendile vastavaid toiduaineid ja nende
kiitlemisviise, rakendab toidu-ja tooohutuse ning tervisliku toitumise pohimotteid ja korraldab oma té6kohta.

Nouded mooduli alustamiseks: toitlustuse alused

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja alateemad
hindamisiilesanded Maht (T, P, )
Opilane: Opilane: Loeng Teoreetiliste teadmiste Toiduvalmistamine: tehnoloogilise
1) valmistab e kasutab juhendi alusel roogade | Kirjalikud kontroll kaardi alusel toitude valmistamine
ja jookide toolehed Livend: dpilase poolt antud

tehnoloogiliste
kaartide alusel toite
jajooke ldhtuvalt
toidu kvaliteedi
nduetest, tootades
sadstlikult ning
hiigieenindudeid
jargides

pohivalmistamisviise ja —
votteid;

e valib ja kaitleb toiduaineid
ldhtuvalt tehnoloogilisest
kaardist;

e kasutab juhendi alusel roogade
ja jookide valmistamiseks
asjakohaseid todvahendeid;

e valmistab etteantud juhendi
jargi lihtsamaid toite ja jooke;

e planeerib oma t66d ja
korraldab té6kohta
juhendamisel (ettevotte
enesekontrolliplaani alusel);

e kditleb toiduaineid ja toitu,
jargides hiigieenindudeid;

e kasutab juhendi alusel
toiduaineid ja ressursse
sddstlikult;

Praktiline t60
Iseseisev t00
Arutelu

vastustest selgub, et teab ja
tunneb eelnevates
teoreetilistes tundides
kasitletud teemasid.

Praktilised

t6od: (kogutud
toodemappi)

valmistada meeskonna
téona juhendi alusel
jargmised toidud:

1) toiduainete tiikkelduskujud
ja vormiroogade ning
toorsalatite valmistamine
2) tiikeldatud toiduainetest
supid ja etteantud
toidukorvist magus supp;
3) pearoad lihast, sobivad
lisandid ja kastmed

(supid; pohikastmed ja nendest
tuletised; vormiroad; toidud lihast,
linnulihast, kalast; lisandid
koogiviljadest ja teraviljadest;
salatid, magustoidud, kiipsetised).

To6 planeerimine: tookoha
ettevalmistamine, tookava
koostamne.

Eesti keel: tehnoloogiliste kaartide
ja toiduainete tellimislehe erialane
terminoloogi.

Matemaatika: toiduainete
tellimislehed, toitude kalorsuse
arvutamine.

Kehaline kasvatus:
téoergonoomika (raskuste




e taidab kaubatellimise lehe

toitude ja jookide
koostiskomponentide
tellimiseks, kasutades
korrektseid toiduainete
nimetusi;

Kirjeldab juhendi alusel
toitainete muutumist
toiduvalmistamise protsessis;

4) pearoad kalast, sobivad
lisandid ja kastmed

5) toidud teraviljadest ja
magustoidud

6) kiipsetised

Iseseisev t66: juhendi alusel
kolmekaigulise eine
roogade valmistamise
tehnoloogiline kirjeldus,
toovahendite ja seadmete
nimistu, tookava toitude
valmistamiseks.

Livend:

hinnatakse praktilist to6d ja
iseseisvat t00d tervikuna:
roogade valmistamist,
tooraine séistlikku
kasutamist, tddvahendite
otstarbekat ja diget kasutust,
t00 ja tookoha planeerimist,
hiigieeninduete tditmist.

teisaldamine, diged toovotted ja
hoiakud. Lihtsad
voimlemisharjutused erinevate
lihasgruppide 16dvestamiseks.

2)

kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ja
toovahendeid
vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile
ning, jirgides
tooohutusndudeid

kasutab seadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutusjuhendile;

puhastab vastavalt juhendile
seadmeid ja to6vahendeid,
jargides todohutusnoudeid;

e saab aru inglisekeelsetest

kasutamisjuhistest;

Loeng
Praktiline t60
Arutelu

Praktilised

t60d:

valmistada meeskonna
téona juhendi alusel
jargmised toidud:

1) toiduainete tiikkelduskujud
ja vormiroogade ning
toorsalatite valmistamine

Koogiseadmed: kodgiseadmete ja-
vahenditse eesmérgipdrane ja
ohutu kasutamine ning
puhastamine.

Tooohutus toitlustusettevottes,
ohutusnduded sedamete
javahenditega tootamisel.




kasutab puhastusaineid ja
vahendeid, jargides
looduskeskkonna ja
sadstlikkuse podhimatteid;
sorteerib ja kditleb
toidujddtmeid ning priigi
vastavalt juhendile;

2) tiikeldatud toiduainetest
supid ja etteantud
toidukorvist magus supp;
3) pearoad lihast, sobivad
lisandid ja kastmed

4) pearoad kalast, sobivad
lisandid ja kastmed

5) toidud teraviljadest ja
magustoidud

6) kiipsetised.

Lavend:

praktilises osas hinnatekse
seadmete ja toovahendite
kasutamist ja puhastamist
ning puhatusvahendite ja
vahendite sdéstlikku ja diget
kasutamist vastavalt
juhendile.

Puhastus- ja korrastustood:
puhastusvahendid, ohutu ja
keskkonnasadstlik puhastus- ja
koristusetddde teostamine.

Keemia: lahuste kontsentratsioon,
happed ja alused, lahuste
valmistamine, arvutused lahutuste
kohta

Uhiskonnadpetus: keskkonna
sdastlikkus, priigi sorteerimine.

Fiitisika: koogiseadmete
t60pShimotted.

koostab juhendi alusel
meniil vastavalt
tervisliku toitumise
pohimotetele, meniiii
koostamise alustele

koostab juhendist 1dhtuva
mentiii, jargides meniiii
koostamise pdhimotteid;
pohjendab meniiii vastavust
tervisliku toitumise, 1dhtudes
pohimotetele ja meniiii
koostamise alustele;

kirjeldab eritoitumise
voimalusi meniiii koostamisel;
koostab juhendamisel sisuliselt
ja keeleliselt korrektseid
mentiiisid.

Loeng
Harjutusiilesand
ed

Praktiline t60

Teoreetiliste teadmiste
kontroll

Lévend: dpilase poolt antud
vastustest selgub, et teab ja
tunneb eelnevates
teoreetilistes tundides
kisitletud teemasid.
Iseseisev t60: koostab
juhendamisel
kolmekéaigulise sisuliselt,
vormilt ja keeleliselt
korrektse meniil, analiiiisib

Mentiiide koostamine: meniitide
koostamise pohimotted, meniitide
kohandamine
eritoitumisvajadustega klientidele.

Kunst: meniiiide kujundamine.

Eesti keel: meniitide pdhjendus,
erialane terminoloogia

Voorkeel: roogade ja jookide
nimed, koostised, meniiiide




seda ldhtudes tervisliku
toitumise pohimotetest,
esitab sobivad variandid
eritoitumisvajadustega
klientidele.

koostamine, korrektne Kirjutamine,
teabe kogumine.

Arvutidpetus: meniiiide
vormistamine.

Uhiskonnadpetus: peremudel
seoses toitlustusettevotte
kiilastusega, vajadused, ootused,
teenused ja rahulolu.

Projektitdod — rithmatoona

alusel kolmekiiguline eine
tellitud tirituse
labiviimiseks.

valmistada iseseisvate t60de

Mooduli hindamine

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema,
vajadusel hindamine)

Meniii koostamine:

a) juhendi alusel kolmekaigulise eine roogade valmistamise tehnoloogiline kirjeldus, tddvahendite ja seadmete
nimistu, tookava toitude valmistamiseks;

b) koostab juhendamisel kolmekaigulise sisuliselt, vormilt ja keeleliselt korrektse meniiii, analiiiisib seda lahtudes
tervisliku toitumise pohimotetest, esitab sobivad variandid eritoitumisvajadustega klientidele.

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Kolmekaiguline meniili vastab meniiii
koostamise pdhimotetele, koostatud
on tehnoloogilised kaardid ja need on
nduetele vastavad. Esineb
vormistamisel lohakusvigu, kuid vead
el mojuta roa voimalikku
valmistamist.

Kolmekaiguline mentiiii vastab mentiii
koostamise pohimotetele, koostatud
on korrektsed tehnoloogilised kaardid
ja need on nduetele vastavad ning
vastavad ldhteiilesandele.

Kolmekaiguline meniiii vastab
taielikult meniiii koostamise
pohimdtetele, koostatud on pdhjalikud
ja korrektsed tehnoloogilised kaardid
ning vastavad ldhteiilesandele.
Opilane on leidnud iseseivalr erialast
informatsiooni ja seostanud etteantud
tooga.




Mooduli hinde

kujunemine:
Hindamisiilesand
ed
Hindamiskorrald
us
Hindamisjuhend

Hindekriteeriumi
d

Mooduli hindamise eeldus: sooritatud on teadmiste kontrolliilesanded, sooritatud ettendhtud praktilised t66d ja kogutud
toodemappi (elektrooniline/paberkandjal) positiivselt ja sooritatud iseseisev t00 positiivsele hindele.
Projektitod - rithmatdona valmistada iseseisvate todde alusel kolmekéiguline eine tellitud tirituse lédbiviimiseks.

Riihmat66 hindamine
Kriteerium

Ulesannete jagamine

Aja planeerimine

Arvamuste
arakuulamine

Eine valmistamine

Rihmatooks antud IKT
vahendite kasutamine

5

Ulesanded on jaotatud
vordselt koigi rithmalitkmete
vahel.

Aja planeerimine on madistlik.

Arvestati koikide
riihmaliitkmete arvamusega.

Valmistab tehnoloogiliste
kaartide alusel mentiiis
ettendhtud toidud ja joogid
lahtudes toidu kvaliteedi
nouetest, tootades saastlikult
ning hiigieenindudeid
jargides.

Valmistatud toidud on
maitsvad ja puhtalt
serveeritud.

To6 tegemisel on kasutatud
IKT vahendit maksimaalselt.

4

Oli tiksikuid probleeme
iilesannete jagamisel.

Ulesande lahendamiseks
kulus rohkem aega.

Kuulati ainult osade
arvamusi.

Valmistab tehnoloogiliste
kaartide alusel meniiiis
ettendhtud toidud ja joogid
lahtudes toidu kvaliteedi
nouetest, tootades saastlikult
ning hiigieenindudeid

jargides.

Toidu valmistamisel on
muudetud kalkulatsioonis
esitatud tehnoloogiat
lihtsamate apsude péarast.
Toidud ise on maitsvad ja
puhtalt serveeritud.

Too6 tegemisel kasutatud IKT
vahendit oleks voinud
kasutada paremini.

3

Ulesanded olid ebavordselt
jaotatud.

Ulesande lahendamiseks
kulus rohkem aega ja kasutati
korvalist abi.

Ei kuulatud kedagi, otsustas
riihmajuht.

Valmistab tehnoloogiliste
kaartide alusel mentiiis
ettendhtud toidud ja joogid
lahtudes toidu kvaliteedi
nduetest, tootades sadstlikult
ning hiigieenindudeid
jargides.

Valmistatud toidud on
s0odavad, tookdigus esineb
kergemaid vigu, mis ei
mdjuta otseselt toidu
kvaliteeti.

To6 tegemisel on kasutatud
IKT vahendit rahuldavalt.




kasutamine ja
puhastamine

Kasutab ja puhastab
Kédeisead ) koogiseadmeid ja
..(.?oglsea m ete ja to0vahendeid vastavalt
toovahendite

kasutus- ja hooldusjuhendile
ning, jargides

tooohutusndudeid.

Kasutab ja puhastab
kodgiseadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja hooldusjuhendile
ning, jargides
tooohutusndudeid.

Kasutab ja puhastab
kodgiseadmeid ja
toovahendeid vastavalt
kasutus- ja hooldusjuhendile
ning, jargides
tooohutusndudeid.

Kasutatav Rekkor, S. jt 2010 Toiduvalmistamine suurkddgis. Kirjastus Argo.
oppekirjandus Rekkor, S. jt 2013 Praktiline kulinaaria. Kirjastus Argo.
/oppematerjal
Mooduli nr MOODUL I NIMETUS Maht dppenidalates /EKAP
6 JOOGIOPETUS I EHK 3 EKAP

MITTEALKOHOOLSED JOOGID

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaubad ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid
mittealkohoolseid jooke, vormistab joogitellimuse, valmistab ja serveerib lihtsamaid mittealkohoolseid jooke

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid | Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, 1)
1. kirjeldab erinevate e Kkirjeldab juhendi alusel Loeng Tooleht — Sppija mérgib ALKOHOLIVABADJOOGI
mittealkohoolsete jookide alkoholivabade jookide Rithmat6o kaardile mineraalvee, kohvi, | D

sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvOoimalusi

sortimenti
e nimetab ja leiab kaardilt
maailma tuntumaid

Praktiline t60

tee ja kakao
tootmispiirkonnad ja
kaubamérgid

Alkoholivabade jookide
sortiment




mineraalvee tootmise
piirkonnad, tuues vilja
peamised tooted

nimetab maailma
tuntumaid tee, kohvi- ja
kakaoubade tootmise
piirkondi, riike, tuues vilja
peamised
tooted/kaubamaérgid
kirjeldab meeskonnatéona
juhendi alusel

Livend — todleht on tdidetud

Riihmat66 — doppijad
koostavad meeskonnatoona
juhendi alusel
karastusjookide ja kuumade
jookide kirjelduse

Lavend — rithmat6o on
esitatud

Mineraalvee tootmine ja
peamised piirkonnad

Kohvi, tee ja kakaoubade
tootmine ja peamised
kaubamirgid
Mittealkohoolsete jookide
serveerimine ja sobivad
klaasid Joogikaardi
koostamise pdhimdtted

karastusjookide ja Praktiline t606 — 6pilane AjalUgU

kuumade jookide koostist valib juhendi alusel joogile

(tee, kOhVJ, mineraalveed, serveerimisvdimaluse ja Maht: 58/20

mahlad, siirupid) sobivad klaasid

kirjeldab juhendi alusel Léavend — praktiline t66 on

mittealkohoolsete jookide sooritatud

seli\_/geliitmis:/()érpalu?li ja Praktiline t66 — koostab

valib etteantud joogile : :

sobivaid klaasid Juhendi alusel

selgitab juhendi alusel

joogikaardi koostamise

pohimatteid
planeerib koostab ja vormistab e Loeng Praktiline t66 - Sppija JOOGID:
mittealkohoolsete jookide juhendi alusel e Praktiline t66 | planeerib juhendi alusel .
valmistamiseks vajaminevate kaupade ja mittealkohoolsete jookide Enneldunajoogid.
vajaminevad kaubad ja vahendite nimekirja. valmistamiseks t6koha koos | Parastldunajoogid.
vahendid kontrollib Juh'en'dl alusel vajamineva kauba ja o

oma tooks vajalike Kogupidevajoogid.

kaupade ja vahendite
seisukorda.

vahenditega
Lévend — praktiline t66 on
sooritatud

Kuumad joogid.




kontrollib kaupade
realiseerimisaegu,
ladustamist ja
serveerimistemperatuure.
valmistab ette tookoha
vastavalt serveeritavale
joogile.

TOOVAHENDID JA
KLAASID, SEADMED

Kiilmutusseadmed- ja
kiilmsailitusseadmed,
jédmasinad.

3. tutvustab ja soovitab Tutvustab kliendile Praktiline Suuline esitlus - dppija Toitude ja jookide sobivuse
joogikaardis olevaid jooke joogikaardis olevaid demonstratsioon | kirjeldab juhendi alusel pdhimdtted.
vastavalt toitude ja jookide jooke etteantud juhendi Todlehtede suuliselt jookide sobivust ) )
sobivuse pohimotetele alusel. tditmine toitudega kasutades Jookide tutvustamine
Soovitab Kliendile Rolliming korrektset erialast Eesti keel — jookide terminid
toitudega kooskdlas terminoloogiat
olevaid jooke ldhtudes Inglise keel- erialane
toidu ja joogivaliku terminoloogia
sobivuse pohimotetest.
Suhtleb kliendiga,
viljendades ennast
arusaadavalt ja korrektselt
4. vdotab tellimuse ja votab vastu tellimuse Praktiline Praktiline t66 - klientidelt Tellimuse vastu votmine ja
vormistab selle vastavalt lahtuvalt kliendi otsusest | demonstratsioon | tellimuse votmine ja selle vormistamine
nduetele vormistab tellimuse Rolliméing vormistamine. (16imingud

vastavalt ettevotte
tookorraldusele

nimetab juhendi alusel
inglise keeles levinumaid
jooke

eesti keel ja voorkeelega)
Lévend — praktiline t66 on
sooritatud

Inglise keel

Jookide nimetused ja
komponendid.

Tellimus, kasutatavad
viljendid.

Eesti keel




Jookide nimetused ja
komponendid.

Tellimuse vormistamine
korrektses eesti keeles

5. valib toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

valib juhendi alusel
toovahendid ja seadmed
jookide valmistamiseks
valib komponendid
lihtsamate
mittealkohoolsete
segujookide, kohvi- ja tee
valmistamiseks, ldhtudes
Klienditellimusest ja
juhendist

saab aru mitmesugustest
inglisekeelsetest
joogivalmistamise
juhistest

Loeng
Praktiline t66

Praktiline t66 — Opilane
valib erinevate segujookide
valmistamiseks toovahendeid
ja komponente, serveerib
neid ja leiab loovaid
kaunistamisvoimalusi

Baarito6 vahendid ja
seadmed
Serveerimisvahendid, ndud,
klaasid, tarvikud.

Hooldamine ja korrashoid.
Kaunistamine ja erinevad
lisandid.

Tooohutud- ja hiigieenireeglid
baaritoos mittealkohoolsete
jookide valmistamisel.

6. Vvalmistab ja serveerib
lihtsamaid jooke,
kasutades digeid
toovotteid, jargides
tooohutus-ja
hiigieenindudeid

valmistab kohvi- ja
teejooke, karastus- ja
segujooke kasutades
asjakohaseid toovotteid
valmistab erinevaid jooke,
arvestades varvide
omavabhelist sobivust
serveerib juhendi alusel
valmistatud jooke
tdidab juhendi alusel
tooohutus- ja
hiigieenindudeid

Loeng
Praktiline
harjutus

Praktiline t66 - oppija
valmistab kohvi- ja teejooke,
karastus- ja segujooke
kasutades asjakohaseid
to0votteid, serveerib
valmistatud jooke juhendi
alusel, tdidab t6oohutus- ja
hiigieenindudeid juhendi
alusel puhastab seadmeid ja
téokoha juhendi alusel

Lihtsamate mittealkohoolsete
jookide valmistamine ja
serveerimine. Kuumade
jookide valmistamine ja
serveerimine

Eesti keel

Toovatete ja
valmistamisviiside selgitus.

Inglise keel




e puhastab juhendi alusel
seadmeid ja tookoha

Léavend — praktiline t66 on
sooritatud

Toovatete ja
valmistamisviiside selgitused.
Viljendid.

Iseseisev t66 moodulis:

(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Iseseisevad t66d:

1. Etteantud juhendi alusel mittealkohoolse joogi ajaloo kohta to6lehe tditmine
Lavend — tiidetud tooleht on esitatud Opetajale ja saadud positiivne tagasiside
2. Tooleht - etteantud meniiiile pakkuda juurde sobivad joogid

Livend - tdidetud too6leht on esitatud Opetajale ja saadud positiivne tagasiside

Mooduli hinde kujunemine:

Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine

Mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

1. Oppija sooritab positiivsele tulemusel dpiviljundite hindamisiilesanded;

2. Oppija esitab vajalikud iseseivad to60d.

Hindamisiilesanded omavad vordet kaalu moodulihinde kujunemisel.

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Rekkor, S.; Kersna, A.; Roosipdld, A.; Merits, M. (2008) Toitlustuse alused. Argo.

Cracknell, H. L.; Nobis, G. (2001) Toidud, joogid ja serveerimine. TEA

Kikas, H.; Koger, E. (2004) Toidukaubad. Ilo

Sirje Rekkor, Tiiu Parm, Allan Vainu, Reelika Eerik "Teenindamise

kunst"(ARGO 2013

Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu "Kohviraamat™ 2006
Kohv ja tee - http://www.hkhk.edu.ee/vanker/kohv_tee/ - VANKeR programmi raames

Vesi toidus, organismis ja keskkonnas - http://www.hkhk.edu.ee/vesi/ - VANKeR programmi raames
http://www.youtube.com/watch?v=1Vi8zrqY - 10 —kohvi korjamisest




Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppeniddalates /EKAP

RESTORANITEENINDUS

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane moistab restorani téokorraldust, teenindab kliente, kasutades miiligi- ja teenindamise pdhitehnikaid ja
toovotteid ning kliendikesksuse pohimotteid jargides ja teeb restoranis teenindusruumide korrastus- ja puhastustdid

Nouded mooduli alustamiseks:

puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, I)
1. kirjeldab e teab restoraniteenindaja Loeng Praktiline t66 1- juhendi Restoraniteenindaja ja

restoraniteeninduse
igapdevatoo korraldust ja
toopéeva ettevalmistust

kuvandist tulenevaid
noudeid, teab
teenindusstandardi
iilesehitust.

e loetleb juhendi alusel
toopaeva
ettevalmistustegevused,
igapédevatoo tegevused.

e Kkirjeldab juhendi alusel
kaupade varude jdlgimist
ja vajaminevate kaupade
ning toovahendite
uuendamisvajadust.

e Kkirjeldab juhendi alusel
kaupade
vastuvotmisprotsessi.

Praktiline t60

alusel teeninduse
toOkorraldus
toitlustusettevottes

Eristav hindamine
hindamisjuhendi alusel
Hinne 3 - dppija loetleb
téOpédeva ettevalmistustdood,
kirjeldab juhendamisel
teeninduses vajaminevaid
jooke,

kaupu ja to6dvahendeid.

Kirjeldab kaupade varude
jélgimist.

tema tooiilesanded.

Restoraniteenindaja kuvand,
igapédeva t00, vajaminevad
kaubad ja tddvahendid
igapédevatoos.
Teenindusstandard.
Restoranide

teenindusstandardid,
ulesehitus, sisu.

Inventuur, to6aja
planeerimine




Kirjeldab juhendi alusel
sO0gisaali korrastustoid.
teostab juhendi alusel
inventuuri ja arvutab vilja
toorainete voi vahendite
puudujadki voi iilejadki.
Kirjeldab juhendi alusel
sO0gisaali korrastustoid.

Kirjeldab juhendi abil
kaupade
vastuvotmisprotsessi.

Teab inventuuri teostamise
pohimotteid ja vajadust.
Moistab juhendi

abil toograafikute
koostamiste pohimotteid.

planeerib ja teeb
ettevalmistustood klientide
vastuvotmiseks ja
teenindamiseks

koostab to0de teostamise
plaani vastavalt mentiiile
ja juhendile.

planeerib juhendi alusel
oma t60d toitude
serveerimise ja koostab
tooplaani.

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

arvutab laudade, lauapesu,
-ndude, sdogiriistade,
toovahendite vajaduse
ldhtudes siindmusest,
inimeste arvust ja
so0gisaali suurusest.
valmistab ette juhendi
alusel lauakatmisvahendid.
teeb eelkatte juhendi
alusel jargides lauakatmise
pohimdtteid ning varvide

Loeng
Praktiline
harjutamine
Projektdpe

Projektope temaatiline
iiritus (algus): opilane
planeerib juhendi alusel
temaatilise lirituse
ettevalmistustood ja
teenindamise tooplaani
Eristav hindamine

Hinne 3

Oppija koostab juhendamisel

toode teostamise plaani.

Planeerib juhendamisel oma
t60d toitude serveerimisel ja
loetleb juhendi abil oma
tegevuseks vajalikke
toovahendeid ja seadmeid.

Arvutab laudade, lauapesu, -
ndude, soogiriistade,
toovahendite vajaduse

Toitude ja jookide
serveerimise tehnikad

Roogade ja jookide
serveerimine

Toovotted
Inglise keel

Matemaatika —
lauakatmisvahendite
vajaduse arvutamine




omavahelist sobivust
arvestades.

valmistab toitlustuskoha
sOogilaudadele ja
majutusettevotte
ruumidesse sobivaid
lihtsamaid lilleseadeid.

lahtudes stindmusest,
inimeste arvust ja soogisaali
suurusest.

Valmistab ettejuhendamisel
lauakatmisvahendid ning
teeb

juhendamisel erinevaid
eelkatteid.

teenindab kliente eesti ja
voorkeeles miitigi- ja
teenindamise
pohitehnikaid ning
kliendikesksuse
pohimotteid jargides

loob positiivse
kliendikontakti, suunab
kliendi s66gisaali ja
juhatab lauda ldhtudes
teenindusstandardist.
selgitab juhendi alusel
vélja kliendi vajadused
jérgides klienditeeninduse
pohimatteid.

ndustab juhendi alusel
Klienti korrektses eesti ja
inglise keeles vastavalt
teenindussituatsioonile,
pakub vélja lahendusi
kliendi soovide ja
vajaduste rahuldamiseks.
tutvustab juhendist
lahtudes kliendile toidu-
ning joogikaarti ja annab
soovitusi toitude ja
jookide sobitamiseks.

Loeng
Praktiline harjutus
Projektdpe

Projektope temaatiline
iiritus (jatk) : klientide
teenindamine
tavateeninduses vastavalt
hindamiskriteeriumitele.
Eristav hindamine

Hinne 3 - alustab ja lopetab
kliendikontakti positiivselt ja
suhtleb kliendiga. Noustab
kliente oma vastutusala
piires. Teenindab kliente,
tutvustab meniiiid, nGustab
juhendamisel toidu ja joogi
valikul, kirjeldab
arveldamisprotsessi.

Teenindusprotsess
toitlustuses.

Serveerimise eritehnikad
Teeninduskultuur erimaades
Matemaatika

Eesti keel

Inglise keel




kasutab korrektset erialast
terminoloogiat
toitlustustoodete ja
teeninduse tutvustamisel ja
miiligiprotsessis.

votab juhendi alusel
Kliendilt tellimuse,
vormistab selle ja edastab
kooki.

serveerib karastus-, segu ja
alkohoolseid jooke, kuumi
jooke hiigieenireegleid
jéargides vastavalt
juhendile.

serveerib toite
portsjonitena ja vaagnalt
asjakohaste t00votetega.

korrastab ja koristab
asjakohaste toovotetega
laua jirgides ettevotte
standardeid.

vastab sisuliselt digesti
kliendi poolt esitatud
ingliskeelsetele
kiisimustele.

kasutab vastavalt
juhendile ingliskeelse
kultuuriruumi
suhtlusetiketti.
jérgib kliente teenindades
fuisilist, info
vahendamise, kliendi




andmete, ettevotte
andmete turvalisust ja
ohutust.

rakendab t60s
kasutatavaid
kliendisuhteid ning
arvelduse ja tagasiside
pohimotteid

kiisib ja edastab kliendi
tagasisidet toodete,
teenuste ja teenindamise
kohta klienditeeninduse
pohimotetest 1dhtuvalt.
vastab kliendi Kiitustele
vOi kaebustele lahtuvalt
klienditeeninduspdhimotet
est.

Kirjeldab kassatoiminguid
ning arveldab kliendiga
vastavalt to6juhisele.
koostab arveid, kirjutab
vélja maksetSekke ja
arvutab miitigihinnast
kdibemaksu.

arveldab kliendiga ja
késitleb sularaha ning teisi
maksevahendeid ldhtuvalt
juhendist.

16petab
teenindussituatsiooni
positiivselt eesméargiga
jatkata kliendisuhet.
kirjeldab vastavalt juhisele
aruandlusprotsessi.

Loeng
Praktiline t66
Projektdpe

Juhtumi analiiiis -
kaebuste/kiituste késitlus.
Mitteristav hindamine
Liavend — analiitis on esitatud
ja Opetajalt positiivne
tagasiside

Praktiline iilesanne: Arve
koostamine

Mitteeristav hindamine
Léavend — praktiline lilesanne
on esitaud ja Opetajalt
positiivne tagasiside

Projektope temaatiline
iiritus (jatk)
klienditeenindus
tavateeninduses vastavalt
hindamiskriteeriumitele.
Hinne 3

Teab juhendamisel
klienditeeninduse
pOhimotteid.

Kiisib ja edastab kliendi
tagasisidet toodete, teenuste
ja teenindamise

kohta klienditeeninduse
pohimdtetest 1dhtuvalt.

Klienditeenindus

Kliendiga suhtlemine,
suhtlemisviisid.
Kliendisuhted.
Klienditeeninduse
pohimdtted. Kliendi tiiiibid.
Suhtlemistehnikad.
Suhtlemisviisid klientidega.
Erivajadusega kliendid.
Teenindamise erilisus
nendega.

Restoraniteenindus
Arve koostamine
Matemaatika

Eesti keel




Vastab juhendamisel kliendi
kiitustele voi kaebustele
lahtuvalt
Klienditeeninduspdhimaotetes
t ja kasutades korrektset eesti
keelt

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

valib sobivad
puhastusvahendid ja
koristustarvikud vastavalt
puhastusplaanile

kasutab juhendi alusel
puhastusseadmeid
korrastus- ja
puhastustoodeks

arvutab puhastusainete
oiged kontsentratsioonid
vastavalt kasutusjuhendile
lahjendab pesulahuseid
vastavalt etteantud
puhastusvahendi
kasutusjuhendile

peseb nousid ja vajalikke
tarvikuid puhastusplaani
alusel, kasutades
asjakohaseid
pesemisvahendeid ja —
lahuseid

pohjendab vastavalt
juhendile puhastustodde
eest vastutamise olulisust
sorteerib ja kiitleb
juhendi alusel priigi

Loeng
Praktiline t66

Praktiline iilesanne 2:
puhastustodde teostamine
kogu teeninduse protsessi
jooksul

Hinne 3 - oppija valib
juhendamisel sobivad
puhastusvahendid ja
koristustarvikud.

Kasutab puhastusseadmeid
korrastus- ja
puhastustoodeks.

Peseb ndusid ja vajalikke
tarvikuid .Sorteerib ja kéitleb
priigi. Vastutab
puhastustodde eest. Teostab
meeskonnas praktilise t60.

PUHASTUSTOOD

Puhastustoode tahtsus
restoranitoos, soogiruumide
ja abiruumide puhastamine,
tooriietuse hooldus.
Erinevad puhastusvahendid.
Erinevad puhastusmeetodid
ja voimalused.
JAATMEKAITLUS.
Jaatmekaitlus ja
enesekontrolliplaani
jargimine restoranitoos.

Eesti keel Puhastustoode
plaani koostamine
korrektses eesti keeles
puhastustdode juhendid
puhastusvahendite,
koristustarvikute juhendite/
tekstide lugemine.
Puhatustoodega seotud
sonavara KEEMIA
Kontsentreeritud
puhastuvahendid,




leotusvahendid ja
loputusvahendid. Materjalid
erinevate vahendite puhul.
Lahused, lahustite dige
saamine. Keemilised
reaktsioonid puhastusaineid
kasutades.

e arvutab etteantud iilesande
pohjal juhendi alusel
erinevate lahuste
kontsentratsiooni

Iseseisev t66 moodulis:

(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Iseseisevtoo

Projektitdo - valitud iirituse ettevalmistamine, 1dbiviimine, aruande koostamine, esitamine, kaitsmine, analiiiis ja
tagasiside ning hinnang.

Mooduli hinde kujunemine:

Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Eristav hindamine
Mooduli hinde saamise eelduseks on protsessis toimuv mitteeristav hindamine (juhtumi analiiiis, arve koostamine).
Mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

1. praktiline t66 1 (tooplaan) — osakaal 20%

2. praktiline t66 2 (puhastust6od) — osakaal 20%

3. projektope hinne — iirituse ettevalmistamine, ldbiviimine, esitlemine, tagasiside — hinde osakaal 60%
4. Osalemine meeskonnalitkmena vihemalt 1 iirituse ldbiviimises (mitteeristav)

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

S. Rekkor, R. Eerik, A. Vainu, T. Parm "Teenindamise kunst". Tallinna 2013, Argo

Maie Kotkas ja Anne Roosipdld ,,Restoraniteenindus", Tallinn 2002 , Mainori Kirjastus

Sirje Rekkor ,,Selvelauad”, Tallinn 2001, ,,Avita”

Mati Lukas , Tiina TSatSua " Protokoll ja etikett " , Tallinn, kirjastus "Ambassador"; 2. voi 3. triikk 1k.117 — 222 5
S.Meyer, E. Schmid, C. Spiihler, Professional Table Service, 1991




Mooduli nr

MOODULI NIMETUS Maht oppeniddalates /EKAP

8 Catering ja peoteenindus 5 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab peoteeninduse iildist korraldust, teeb teenindusruumide ettevalmistuse peoteeninduseks, teenindab
kliente, jargides kliendikesksuse pShimotteid, toimetab peoteeninduses puhastus-, transpordi- ja ladustamistoiminguid

Nouded mooduli alustamiseks: Liabitud moodulid toiduvalmistamise alused ja toitlustusteeninduse alused

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodi Hindamismeetodid ja | Mooduli teemad ja alateemad
d hindamisiilesanded Maht (T, P, 1)/
kirjeldab peoteeninduse e kasutab juhendi alusel Loeng Hindamisiilesanne Peoteenindus ja catering- teenindus.
tildist korraldust ja peoteenindusealast eesti- Iseseisevtoo (iseseisva toona): oppija | Urituste liigid.

planeerib lritust vastavalt
etteantud juhisele

ja voorkeelset sdnavara
kirjeldab etteantud juhendi
alusel trituse sisu, toite ja
jooke, ldhtudes
klienditellimusest
planeerib ja arvutab
vastavalt inimeste arvule
iirituse korraldamiseks
vajaliku ruumi suuruse
planeerib ja arvutab
vastavalt inimeste arvule
vajaliku laua suuruse ja
selle katmiseks ning
teenindamiseks vajalikud
vahendid

kirjeldab eelkatte tegemist,
jérgides laua katmise
pOhimatteid

koostab juhendi alusel
vastavalt temaatikale
urituse pakkumiskirja
100le inimesele, mis
sisaldab jargmisi punkte
— {irituse legend, meniiii
(eesti ja inglise keeles),
suupistete ja jookide
vajaduse arvutus, ndude
vajadus, lauapesu,
lauakaunistuste ja moobli
vajadus; ruumi vajadus ja
ruumi planeering, todde
planeering, jareltood

Meniiii ja tellimus.

Ruumid, modbel ja selle paigutamise
pohimaotted.

Laudade, lauapesu vajadus.

Noud, soogiriistad, klaasid jm
serveerimisvahendid ja nende vajadus.
Eelkatte teostamine.

To606 organiseerimine, todde jaotus ja
t00j0u jaotus erinevatel {iritustel.
Pakkumiskirja koostamine
Matemaatika — ruumi suuruse
arvutamine vastavalt iiritusele, linade ja
laudade suuruse arvutamine,
Vastavalt meniilile toorainete ja
toiduainete vajaduse arvutused.
Inglise keel — meniiii koostamine
Eesti keel - meniiti koostamine,
pakkumiskirja koostamine




Kirjeldab juhendi alusel
abikelnerite jJuhendamist
teenindusruumide ja
vahendite
ettevalmistamisel
koostab juhendi alusel
toode tegemise plaani,
arvestades Urituse sisu ja
meniiiid

Lavend — dpilane esitab
t00 ja saab positiivse
hinnangu

58/20

planeerib ja teeb

paigutab

Praktiline t60

Praktiline to6o —

Praktiline iirituse ldbiviimine:

teenindusruumide teenindusruumide mooblit | Rithmat6o riithmatdona Toode ajakava
ettevalmistuse kasutades vastavalt etteantud ettevalmistustodde ja MGo6bli paigutus.
ergonoomilisi t6ovotteid plaanile eelkatete teostamine Toovahendite valik ja ettevalmistamine.
loetleb ja k_asutap juhendi juhendi alusel. Ettevalmis.tustééd ja jéreltood
alugel 'Feerll.r.]damlsek's Livend — &pilane osaleb Ergonoomika.
s_oblvald toove_lhendeld meeskonnaliikmena
linutab laudu ja teeb e .
eelkatteid juhendi alusel praktilise irituse lobi
valmistab ette juhendi Viimises
alusel lauakatmise
vahendeid
kasutab oma tegevustes
ergonoomilisi to0votteid
teenindab kliente miiligi- votab kliente vastu Loeng Praktilise to6 jatk - Toitude ja jookide serveerimine

ja teenindamise
pohitehnikaid kasutades ja
kliendikesksuse
pohimatteid jargides

asjakohaseid
viisakusviljendeid
kasutades

kasutab vastavalt
todjuhisele toitude ja
jookide serveerimisel
asjakohaseid toovotteid

Praktiline t60

praktiline teenindus
iiritusel.

Lavend — dppija osaleb
meeskonnaliikmena
teenindusprotsessis, saab
Opetajalt positiivse
tagasiside

Vastuvottude korraldamine
Klienditeenindus vastuvotul
Inglise keel — situatsiooniilesanded
kliendiga voorkeeles




tutvustab vastavalt
toojuhisele kliendile
mentiiid ja annab soovitusi
toitude ja jookide
sobitamiseks
demonstreerib
teenindamiseks vajalikke
toovotteid vastavalt
teeninduse alustele
teenindab kliente vdhemalt
tihes voorkeeles

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

korraldab vastavalt
toojuhisele tirituselt
klientide lahkumist

planeerib ja teeb vastavalt
etteantud juhistele
puhastustood,
komplekteerib ja ladustab
iiritusel kasutatavad
vahendid

valib vastavalt
puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja
koristustarvikud

peseb juhendi alusel
ndusid ja vajalikke
tarvikuid

puhastab ja korrastab
ruume, kasutades
puhastus- ja toévahendeid
juhendi alusel

pohjendab puhastustodde
eest vastutamise olulisust

Loeng
Praktiline
t00

Praktiline t66 koos
puhastusplaani
koostamisega:
1.valida vastavalt
puhastusplaanile sobivad
puhastusvahendid ja
koristustarvikud;
2.pesta ndusid ja
vajalikke tarvikuid,;
3. puhastada ja
korrastada ruumid,

Puhastustood
Eelt6od ja jéreltoimingud

Matemaatika — puhastusainete

doseerimine




e komplekteerib ja ladustab kasutades puhastus- ja

juhendi alusel iiritusel toovahendeid;
kasutatavad vahendid 4. komplekteerida ja
ladustada {iritusel

kasutatavad vahendid.
Léavend — puhastusplaan
on Opetajale esitatud ja
praktiline t60 on
sooritatud

Iseseisev t66 moodulis:

(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Hindamisiilesanne: dppija koostab juhendi alusel vastavalt temaatikale iirituse pakkumiskirja 100le inimesele

Lavend — pakkumiskiri on koosatud ja esitaud dpetajale

Mooduli hinde kujunemine:

Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Mitteeristav hindamine
Mooduli hinne kujuneb jérgmiselt:

1. Iseseisvatdo positiivne sooritus
2. Opivéljundite hindamistilesannete positiivne sooritus

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Miiristaja, H Stindmus- ja koosolekukorraldus. ARGO kirjastus Tallinn 2011
Rekkor, S; jt. Teenindamise kunst. Tallinn: Argo, 2013.

Kotkas, M; Roosipdld, A. Restoraniteenindus. Tallinn: Argo, 2010.
Opiobjekt - Selvelauad




Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppeniddalates /EKAP

Joogiopetus II ehk alkohoolsed joogid

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilasel on iilevaade 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

Nouded mooduli alustamiseks: puuduvad

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, 1)
1. kirjeldab erinevate e Kkirjeldab juhendi alusel Loeng Enesekontrollitest — Alkohoolsete jookide
alkohoolsete jookide alkohoolsete jookide Rithmat6o alkohoolsete jookide klassifikatsioon.

sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi,
leides informatsiooni
erialasest kirjandusest, sh
voorkeelsest (A ja B
keeletase)

sortimenti

e Kkirjeldab juhendi alusel
alkohoolse ja
addikhappelise kadrimise
protsesse

e Kkirjeldab vastavalt
juhendile lahjade ja
kangete alkohoolsete
jookide koostist

e Kkirjeldab juhendi alusel
alkohoolsete jookide
péritolu, valmistamisviise,
maitseomadusi,
hoiutingimusi,
kasutamisvoimalusi,
serveerimistemperatuure,

Praktiline t60

sortiment, valmistusviisid,
serveerimistemperatuurid
Lavend — Oppija sooritab testi

Posterettekanne - valitud
alkohoolsele joogile juhendi
alusel kirjelduse koostamine
ettekandena (ajalugu,
loodusgeograafia).

Lavend — poster on
ettekantud

Veinide liigitus, tuntumad
viinamarjasordid.

Veinide
valmistamistehnoloogiaid,
sdilitamine, degusteerimine,
dekanteerimine,
serveerimine.

Vahuveinid, kangestatud ja
aromatiseeritud veinid,
nende tehnoloogilised
erinevused.

Kangete alkoholide péritolu,
valmistamisviisid,
maitseomadused,
kasutamisvoimalused
Joogikaardi koostamine.




kasutades vajadusel
voorkeelset kirjandust
Kirjeldab juhendi alusel
serveerimisvoimalusi ja
valib joogile sobivaid
klaasid

Kirjeldab juhendi alusel
joogikaardi koostamise
pohimatteid

Koostab ja vormistab
joogikaardi kliendi
vajadustest ldhtuvalt

Ajalugu — jookide péritolu
Loodusgeograafia — jookide
geograafiline péritolu

planeerib vastavalt
etteantud juhendile t60ks
vajaminevad kaubad ja
vahendid

koostab ja vormistab
juhendi alusel
vajaminevate kaupade ja
vahendite nimekirja
koostab kliendi tellimuse
taditmiseks serveerimiseks
vajaminevate toidundude,
sO0giriistade, klaaside
nimekirja

kontrollib juhendi alusel
oma tooks vajalike
kaupade ja vahendite
seisukorda ja olemasolu
kontrollib vastavalt
enesekontrolliplaanile
kaupade realiseerimisaegu,
ladustamist ja
serveerimistemperatuure

Loeng
Praktiline t60

Praktiline to66 — tellimiskirja
koostamine koos vajalike
toovahendite loeteluga
Léavend — tellimiskiri on
esitatud

Toovahendid
Hoiutingimused

Kaupade ladustamine ja
kontroll




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

tutvustab juhendi alusel
kliendile joogikaardis
olevaid jooke

soovitab kliendile
toitudega kooskolas
olevaid jooke, ldhtudes
toidu ja joogivaliku
sobivuse pohimotetest
suhtleb Kkliendiga,
véljendades ennast eesti ja
voorkeeles arusaadavalt ja
korrektselt

Loeng
Praktiline harjutus

Praktiline iilesanne - oppija
tutvustab ja soovitab
juhendamisel kliendile
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdtetele
joogikaardis olevaid jooke
eesti ja voorkeeles

Lavend — praktiline tilesanne
on sooritatud

Iseseisevtoo — joogikaardi
koostamine juhendi alusel
Lavend — iseseisevtdo on

Toitude ja jookide sobivus
Joogikaart
Klienditeenindus

Eesti keel — jookide
tutvustamine

Inglise keel — jookide
tutvustamine

esitatud Opetajale
votab tellimuse ja selgitab vestlusel kliendi Loeng Praktiline kirjalik iilesanne | Tellimuse vastuvotmine
vormistab selle vastavalt valikut - tellimuse vormistamine
nduetele vOtab vastu tellimuse juhendi alusel MATEMAATIKA
lahtuvalt kliendi otsusest (arvutusiilesanded) Protsentiilesanded.
vormistab tellimuse Livend — tellimus on esitatud Kéibemaks.
0 i 0,
Vﬁgtavalt ettevotte Spetajale Juurdehindlus, %
tookorraldusele
valib Giged toovahendid ja valmistab ette tookoha Loeng Praktiline demonstatsioon | Kokteilide ja sequjookide
komponendid jookide vastavalt valmistatava Video — juhendi alusel valmistamine. Klassikalised
valmistamiseks joogi koostisele Praktiline ettevalmistustéod kokteili segujoogid.
valib juhendi alusel harjutus valmistamiseks ja kokteili Valmistamise pohimotted.

toovahendid segujookide
valmistamiseks

valmistamine

Valmistamise erinevad
votted.




e valib ldhtudes tellimusest

komponendid segujookide Léavend — praktiline t66 on

6. Vvalmistab ja serveerib
erinevaid jooke, kasutades
Oigeid toovotteid ning
tdidab tooohutuse-ja
hiigieenindudeid

valmistamiseks sooritatud
e valmistab segujooke, Iseseisevtoo —
kasutades asjakohaseid ettevalmistustood

toovotteid

e serveerib juhendi alusel
valmistatud jooke

e tdidab juhendi alusel
tooohutus- ja
hiigieenindudeid

praktilisetoo sooritamiseks —
kokteilivalik, vahendite
valik, tookoha planeerimine
Lévend — isesiesevtdd on
esitatud Opetajale
kokkulepitud ajaks

Kokteilide serveerimine
Matemaatika - mootihikud

Iseseisev t60 moodulis:

(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Iseseisvate todde esitamine tdhtajaks on mooduli 16pphinde saamise aluseks.

Iseseisvad t60d joogikaart ja kokteili valik tuleb esitada opetajale kokkulepitud tidhtajaks.

Mooduli hinde kujunemine:

Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Mitteeristav hindamine
Mooduli hinne kujuneb jargmiselt:

1. Iseseisvate toode positiivne sooritus
2. Opivaljundite hindamistilesannete positiivne sooritus

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Toidud, joogid ja serveerimine, Tea 2001

Teenindamise kunst, Argo 2013

Kokteil. Segujookide kuningas, Argo 2010

Molstad, M. Minu esimene veiniraamat.Varrak, 2003

Keskkiila, 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




M .Kotkas, A.Roosipdld Restoraniteenindus, kirjastus Argo 2010
http://lwww.ekk.edu.ee/vvfiles/O/kaubandusalane_toidukaupade_6pik.pdf

Veinietikett http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2370/veinetikett.zip/index.html
Kuumad ja kiilmad mittealkohoolsed joogid http://www.e-
ope.ee/_download/euni_repository/file/2297/KUUMIA JA KYLMIA JUOMIA pdf




Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppeniddalates /EKAP

10

Abikelneri praktika

12

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane abistab kelnerit teenindusprotsesss ja teeb juhendamisel koristus- ja puhastustoid.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodul toitlusteninduse alused.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, I)

1) Planeerib e Koostab juhendi alusel Iseseisev t00 — Praktika eesmérkide Praktika juhend
praktikajuhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt praktika ptistitamine Praktika individuaalkava
isiklikke praktika korrektseid materjale dokumentatsioon Praktika dokumentatsiooni Praktikapdevik
cesmirke; praktikale asumiseks (CV, koostamine Praktika aruande

avaldus, motivatsioonikiri,
praktikaleping, praktika
individuaalne kava);

e koostab praktikapdevikusse
eesmdrkide loetelu arvestades
praktika juhendit;

e teeb juhendi alusel
igapdevaselt siisekandeid
praktikapéevikisse;

koostamise juhend

Keel ja kirjandus —
praktika
dokumentatsiooni
vormistamine

2) tutvub praktikajuhendi
alusel ettevotte
teenindustoimingutega;

e Kkirjeldab juhendi alusel Iseseisev t00
praktikaettevotte driideed;

e Kkirjeldab juhendi alusel
ettevotte ruumide paigutust;

e Kkirjeldab juhendi alusel
teenindustoiminguid ja
tookorraldust;

Praktikaaruanne Ettevotte driidee

Ettevotte ruumide asetus
Ettevotte tookorraldus




3) abistab kelnerit
teenindusprotsessi
ettevalmistamisel;

planeerib oma td0aja vastavalt
toojuhendile;

kiisib infot pdevapakkumiste ja
muutuste kohta mentiis;

seab valmis juhendamisel
serveerimiseks vajaminevad
vahendid;

teeb juhendamisel
nouetekohase eelkatte;

tootab meeskonnas kelneri
juhendamisel,

Praktika

Praktikapédevik

To66 planeerimine.
Meniii
Serveerimisvahendid
Laudade eelkatted

4) abistab kelnerit
teenindusprotsessis;

alustab ja 10petab
kliendikontakti positiivselt
jargides teenindusstandardit;
juhatab kliendid lauda jirgides
teenindusstandardit;

ulatab toidu- ja joogikaardid
kliendile jargides
teenindusstandardit;

kohandab eelkatet vastavalt
tellimusele; serveerib
juhendamisel (abistab kelnerit)
toite ja jooke kasutades
asjakohaseid toovotteid,
suhtleb klientidega sobralikult
ja ldhtuvalt heast tavast ja
teenindusstandardist;

kiisib juhendamisel kliendilt
tagsisidet;

Praktika

Praktikapidevik

Ettevotte teenindusstandard
Suhtlemine kliendiga
Meniiii esitlemine kliendile
Loplik eelkate

Tellitud toitude ja jookide
serveerimine




5) korraldab ja teeb
juhendamisel vastavalt
ettevotte
puhastusplaanile
teenindusruumide
korrastus- ja
puhastustoid;

e Kkorraldab ja teeb juhendamisel | Praktika
puhastus- ja koristustdid,

® peseb nousid ja vajalikke
tarvikuid vastavalt etteantud
juhisele;

e Kkasutab erinevaid
puhastusaineid ja —vahendeid
jargides looduskeskkonna ja
sadstlikkuse pohimotteid;

e sorteerib ja kéitleb juhendi
alusel priigi;

Praktikapédevik

Teenindusruumide
koristamine
Noudepesu

Priigi sorteerimine ja
kaitlemine

6) koostab praktika
10ppedes
praktikaaruande.

e koostab praktikaaruande Iseseisev t00
vastavalt etteantud juhenile;

e analiiiisib oma tegevust,
eesmarkide tditumist vastavalt
juhendiel;

e esitleb suuliselt praktikal
saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutatust;

e seab isiklikud eesmérgid
jérgmiseks praktikaks.

Praktikaaruanne
Enesehinnang, analiilis
juhendamisel

Esitlus

Praktikaaruande koostamine
Praktikapaevik
Enesehinnang, analiiiis
Esitlus

Arvutiopetus —
praktikaaruande
vormistamine ja esitluse
koostamine.

Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema,
vajadusel hindamine)

e Praktika dokumentatsiooni koostamine
e Praktikapédeviku tditmine
e Aruande ja esitluse koostamine juhendi alusel

Mooduli hinde
kujunemine:
o Hindamisiilesande

d
e Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
e Hindekriteeriumid

Eristav hindamine

Mooduli hindamise eeldus on praktika sooritamine tdies mahus, enne kaitsmisel tulekut on esitatud kaitsmiskomisjonile
raktikapidevik, praktikaaruanne ja ettevdttepoolene juhendaja hinnang.

Hindamiskriteerium Hinne 5

Hinne 4

Hinne 3

Praktikapdevik Praktikapéevik tdidetud
vastavalt juhendile ja
esitatud ettendhtud ajaks.

Praktikapéevik tiidetud
vastavalt juhendile ja
esitatud ettendhtud ajaks.

Praktikapédevik tiidetud
vastavalt juhendile.




Praktikaaruanne

Koostab loovalt ladusa ja
keeleliselt korrektse

Koostab korrektse
praktikaaruande vastavalt

Koostab praktikaaruande
juhendi alusel, esineb

praktikaaruande vastavalt | juhendile ja esitab lohakusvigu.
juhendile ja esitab selle kokkulepitud ajaks.
kokkulepitud ajaks.

Praktikaaruande sisu Seostab praktika eel Kirjeldab Kirjeldab
pustitatud praktika praktikaettevottes praktikaettevottes

eesmarkide ja —iilesaanete
saavutatust praktika
kdigus. Madistab ja toob
esiles analiiiisi kdigus nii
positiivset kui ka
vajakajddmisi.

teostatud toiminguid, loob
seoseid eesmirkide ja
tegelikkuse vahel. Moistab
analiitisi kéigus
vajakajaamisi.

teostatud toiminguid,
moistab oma tegevuse
vajalikkust.

Esitlus

Esitleb praktikaettevottes
saadud kogemusi ja
pustistaud eesmaérkide
taitmist, seab isiklikud
eesmargid jargmisele
praktikale. Esitleb oma
praktikal kogetud
kaasdpilastele ja
juhendajale.

Esitleb praktikal saadud
kogemusi ja praktika
eesmadrkide tditmist
kaasdpilastele ja
juhendajale.

Esitleb oma praktika
juhendajale ja saab
tagasisidet.

Kasutatav
oppekirjandus
/oppematerjal

Praktikajuhend

Praktikaaruande koostamise juhend




Mooduli nr

MOODULI NIMETUS

Maht 6ppenidalates /EKAP

11

Toitlustusteeninduse praktika

12

Eesmiirk: dppija planeerib isiklikud praktika eesmirgid ja tutvub praktikaettevdttega. Opilane saab ettevdttes kogemusi, omandab oskusi, vilumusi

tooks toitlustusteenindajana.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodulid toitlustusteeninduse alused ja toiduvalmistamise alused.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Oppemeetodid

Hindamismeetodid ja
hindamisiilesanded

Mooduli teemad ja
alateemad
Maht (T, P, 1)

1) planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmarke

eesmérgistab oma
praktika;

koostab juhendi alusel
keeleliselt ja vormiliselt
korrektsed materjalid
(CV, avaldus,
motivatsioonikiri,
praktikaleping, praktika
individuaalkava);
koostab
praktiukapdevikusse
eesmarkide loetelu
arvestades
praktikajuhendit, teeb
igapédevaseid;
sissekandeid
praktikapdevikusse;

Iseseisev t00

Praktika indivuduaalkava.
Praktika eesmérkide piistitamine
CV ja motivatsioonikiri

Praktika eesmérgistamine.
Praktika dokumendid.
Praktikapéevik.

Tervise toend

Keel ja kirjandus

CV jaavaldus
Eesmairkide kirjeldamine
Arvutiopetus

CV, motivatsioonikirja ja
avalduse vormistamine.




2) kirjeldab praktikajuhendi kirjeldab praktikaettevotte | Iseseisev too Praktikapaevik Praktikaettevdtte struktuur,
alusel praktikaettevotet tilesehitust ja kirjeldab iilesehitus, personal.
kui organisatsiooni ning juhendi alusel Ruumide jaotus ja paigutus,
toitlustusosakonna praktikaettevotte driideed; tookorraldus koogis.
toiminguid, kirjeldab juhendi alusel Toiduohutus, hiigieen,

toitlustusettevotte ruumide enesekontrolliplaan.
paigutust;

kirjeldab juhendi alusel

toitlustusettevotte

toiminguid ja

tookorraldust;

3) tootab praktikaettevottes tutvub juhendi alusel Praktika Praktikapaevik Tookorrlasus
juhendamisel ja praktikaettevotte toitlustusettevattes.
meeskonnas, jargides struktuuri ja tootajate Toiduvalmistamine.
ettevotte tookorraldust; kohustustega;

tutvub juhendi alusel
ettevotte ruumide
paigutusega;

tutvub juhendi alusel
ettevotte
toitlustusosakonna
toimingute ja
tookorraldusega;

jargib ettevotte hiigeeni-
ja tddohutusnoudeid;
abistab kokka ja tootab
juhendamisel,;

eeb planeritud t6id
toitlustusettevottes
ettendhtud jirjekorras ja
téhtajaks;

Todde ajastamine.
Meeskonnat6o. Ettevotte
maine.




toOtab
meeskonnaliikmena
arvestades teiste
tooOtajatega ja arvestab
ettevotte mainega;
seostab teooriat
praktikaga;

4)

tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja
toovahenditega, jargides
toohiigieeni- ja
tooohutusndudeid;

kasutab juhendamisel
toOprotsessis sobivaid
viikevahendeid ja t60
10ppedes paneb need
oOigesse kohta tagasi;
jérgib juhendi alusel
tootades
toohtigieenindudeid ja
kasutab vajadusel
isikukaitsevahendeid;
tootab juhendamisel
seadmetega ohutult
jargides seadme
kasutusjuhendit;
puhastab juhendi alusel
t00 loppedes
viikevahendid, seadmed
ja tookoha;

Praktika

Praktikapievik

Toohiigieen- ja tooohutus.
Seadmed ja todvahendid.

5)

eeltootleb juhendi alusel
toiduaineid, kiilmtootleb
koogivilju, valmistab
juhendamisel lihtsamaid
toite, teeb puhastus ja
korrastustoid;

eeltootleb juhendi alusel
toiduaineid;

kiilmtootleb juhendi alusel
koogivilju;

valmistab juhendamisel
koogi-, teraviljatoite ja

Praktika

Praktikapdevik

Toiduainete t66tlemine.
Toitude valmistamine.
Tookoha korraldamine.
Puhastustdod koogis.
Enesekontroll.




pastalisandeid ning
lihtsamaid toite;

peseb ndud vastavalt
ettevotte tookorraldusele;
korrastab juhendi alusel
tookoha;

teeb puhastus- ja
korrastustodd vastavalt
puhastusplaanile,

tdidab juhendamisel
enesekontrolliplaanist
tulenevaid
enesekontrollitoiminguid;

6) katab juhendamisel laudu,
hoiab korras selvelaudu,
teeb lihtsamaid
teenindustoimingu;

katab juhendamisel laudu
vastavalt etteantud
meniiiile;

tutvustab klientidele toite
kasutades Oiget
terminoloogiat;

korrastab juhendamisel
selveladu;

serveerib juhendamisel
toite ja jooke
valjastusliinis;

teenindab kliente
meeskonnaliikmena;
teeb teenindussaalis
puhastus- ja korrastustoid
vastavalt
puhastusplaanile;

Praktika

Praktikapdevik

Teeninduse ettevalmistus.
Erinevad eelkatted.
Toimingud viljastusliinis.
Meeskonnatdo.
Puhastustood
teenindussaalis.
Teenindustoimingud.




7) koostab juhendi alusel
praktikaaruande.

e koostab juhendi alusel
praktikaaruande;

e analiiiisib juhendi alusel
saavutatud
praktikaeesmaérke;

e esitleb suuliselt juhendi
alusel praktika kogemusi
ja eesmirkide
saavuatmist;

e seab isiklikud eesmérgid
jargmiseks praktikaks.

Iseseisev t00

Praktikaaruanne
Praktikaettevotte tagasiside.
Praktikapéevik.

Suuline esitlus.

Praktikaaruande juhendi
alusel.

Praktikaaruande kaitsmine
— esitlus

Arvutidopetus — aruande
vormistamine ldhtudes
VKHK kirjalike t66de
vormistamise juhendist.

Iseseisev to6 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Praktika dokumentasiooni koostamine.

Praktikapédeviku tiitmine.

Praktikaaruande koostamine juhendi alusel.

Mooduli hinde kujunemine:

o Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Eristav hindamine.

Mooduli hindamise eeldus on praktika sooritamine tdies mahus, enne kaitsmisel tulekut on esitatud
kaitsmiskomisjonile praktikapdevik, praktikaaruanne ja ettevdttepoolene juhendaja hinnang.

Hindamiskriteerium

Hinne 5

Hinne 4

Hinne 3

Praktikapédevik

Praktikapédevik tdidetud
vastavalt juhendile ja

esitatud ettenihtud ajaks.

Praktikapidevik tdidetud
vastavalt juhendile ja
esitatud ettendhtud ajaks.

Praktikapédevik tdidetud
vastavalt juhendile.

Praktikaaruanne

Koostab iseseisvalt
vastavlt juhendile
praktikaaruande ja esitab
kokkulepitud ajaks.

Koostab praktikaaruande
vastavalt juhendile ja

esitab kokkulepitud ajaks.

Koostab praktikaaruande
vastavalt juhendile.

Praktikaaruande sisu

Koostab analiiiisi ja
vordleb oskusi
praktikaeesmarkidega.

Kirjeldab
praktikaettevottes
teostatud toiminguid,
kirjeldab saadud

Kirjeldab
praktikaettevottes
teostatud toiminguid,
arutleb koos juhendajaga




kogemusi, arutleb
juhendajaga koos

saavutatud
praktikaeesmairke.

saavutatud
praktikaeesmérke.

Esitlus Esitleb praktikacttevottes | Esitleb praktikal saadud Esitleb praktikal saadud
saadud kogemusi ja kogemusi ja praktika kogemusi.
pustistaud eesmaérkide eesmarkide tditmist.
taitmist, toob vilja
kitsaskohad ja positiivsed
kohad.

Kasutatav éppekirjandus | Praktikajuhend.
/oppematerjal Praktikaaruande koostamise juhend.
Mooduli nr MOODULI NIMETUS Maht dppeniidalates /EKAP
12 Restoraniteeninduse praktika

12

Eesmiirk: opilane tutvub praktikaettevottega, teeb teenindustoiminguid vastavalt ettevotte teenindusstandardile.

Nouded mooduli alustamiseks: labitud osaliselt restoraniteenindus.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, 1)
1) Planeerib e Seab oma praktika Iseseisev t06 Praktika eesmérkide Praktika juhend
praktikajuhendi alusel eesmadrgid ja isiklikud piistitamine Praktikapdevik

isiklikud praktika
eesmargid;

eesmargid;

e koostab keeleliselt ja
vormiliselt korrektsed
materjaid praktikale

Praktika dokumendid




asumiseks (CV, avaldus,
motivatsioonikiri,
praktikaleping, oskuste
nimistu);

koostab
praktikapédevikusse
eesmarkide loetelu
arvestades praktika
juhendit; teeb
igapdevaseid sissekandeid
praktikapdevikisse ja
tdidab toodajatabelit;

2) tutvub praktikajuhendi
alusel
praktikaettevottega;

kirjeldab praktikaettevotte
struktuuri ja toGtajate
kohustusi ning
vastutusvaldkondi;
kirjeldab juhendi alusel
etteviitte ruumide
paigutust,

kirjeldab juhendi alusel
teenindustoiminguid ja
tookorraldust;

jérgib juhendi alusel
ettevotte hiigieeni- ja
to6ohutusnoudeid;

Praktika
Iseseisev t00

Praktikapédevik
Praktikaaruanne

Ettevotte driidee
Ettevotte struktuur, ruumide
jaotus ja tookorraldus.
Ettevotte hiigieeni- ja
tooohutusnduded.
Ergonoomika tookohal.

3) teenindab kliente
vastavalt ettevOotte
teenindusstandardile;

teeb ettevalmistustiid
vastavalt juhendile;
votab kliendid vastu ja
saadab dra positiivset
kliendikontakti hoides;

Praktika

Praktikapdevik

Ettevotte
teeniindusstandard.
Ettevalmistustood
teenindussaalis.

Positiivne klienditeenindus.




esitleb kliendile tooteid ja
teenuseid dhtudes
teenindusstandardist;
noustab kliente lahtuvalt
teenindusstandardist
sobivaid tooteid ja
teenuseid soovitades;
voOtab vastu
klienditellimusi ldhtudes
teenindusstandardist;
valmistab jooke ning
serveerib toite ja jooke
Oigete toovotete ning —
vahenditega ldhtudes
teenindusstandardist;
teeb maksetoiminguid
ettevotte
arveldussiisteemis;
kiisib juhendi alusel
kliendilt tagasisidet;
téotab meeskonnas ja
juhendab abikelnerit;

Roogade ja jookide
serveerimine.

Noude koristamine.
Arveldamine

Tagasiside kliendilt.
Meeskonnatdo. Teeninduse
jéreltoimingud.

Abikelneri juhendamine.

4) koostab praktika
16ppedes
praktikaaruande.

koostab praktikaaruande
vastavalt ettendhtud
juhendile;

analiilisib saavutatud
praktikaeesmérke;
esitleb suuliselt praktikal
saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutatust;
teeb edasisi plaane
tooalaseks arenguks.

Iseseisev t60

Praktikaaruanne
Esitlus

Praktikaaruande koostamine
Enesehinnnag ja analiiiis.
Esitlus




Iseseisev t66 moodulis:
(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Koostab praktikale minekuks vastava dokumentatsiooni, praktika teeb igapédevaseid sissekandeid praktikapievikusse,
koostab vastavalt juhendile praktikaaruande.

Mooduli hinde kujunemine:
o Hindamisiilesanded
Hindamiskorraldus
Hindamisjuhend
Hindekriteeriumid

Eristav hindamine

Mooduli hindamise eeldus on praktika sooritamine tdies mahus, enne kaitsmisel tulekut on esitatud
kaitsmiskomisjonile praktikapdevik, praktikaaruanne ja ettevottepoolene juhendaja hinnang.

Hindamiskriteerium Hinne 5 Hinne 4 Hinne 3
Praktikapéevik ja Praktikapédevik ja -aruanne | Praktikapéevik ja -aruanne | Praktikapédevik ja -aruanne
praktikaaruanne taidetud vastavalt taidetud vastavalt tdaidetud vastavalt
juhendile ja esitatud juhendile ja esitatud juhendile.
ettendhtud ajaks. ettendhtud ajaks.

Praktikaaruanne

Praktika juhendaja on
andnud véga positiivse
hinnangu sooritatud
praktikale. Koostab
praktikaaruande ladusas ja
korrektses eesti keeles
ningerialast terminoloogiat
kasutades. Esitleb
kaitsmiskomisjonile oma
praktikat, tuues vélja
praktika positiivsed ja
negatiivsed kiiljed, teeb
parendusettepanekuid.
Vastab komisjoni poolt
esitatud kiisimustele
soravalt. Annab hinnangu
endale
meeskonnaliikmena.

Praktika juhendaja on
andnud vdga positiivse
hinnangu sooritatud
praktikale. Koostab
praktikaaruande ladusas ja
korrektses eesti keeles
ningerialast terminoloogiat
kasutades. Esitleb
kaitsmiskomisjonile oma
praktikat, tuues vélja
praktika positiivsed ja
negatiivsed kiiljed, teeb
parendusettepanekuid.
Vastab komisjoni poolt
esitatud kiisimustele
soravalt. Annab hinnangu
endale
meeskonnaliikmena.

Praktika on sooritatud,
juhendajalt on saadud
positiivne hinnang.
Praktikaaruanne on
koostatud praktikajuhendit
jirgides. Opilane esitleb
oma praktikat suuliselt.




Kasutatav oppekirjandus

Praktikajuhend

/dppematerjal Praktikaaruande koostamise juhend
Mooduli nr MOODULI NIMETUS Maht dppenidalates /EKAP
Valikaine Vastuvottude korraldamine

spetsailiseerumine

13

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane saab iilevaate erinevat liiki vastuvottudest ning omandab oskusi vastuvotu planeerimiseks, korraldamiseks

ja neis osalemiseks.

Nouded mooduli alustamiseks: 1dbitud moodul Catering ja peoteenindus

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, 1)

1. kirjeldab vastuvottude e Kkirjeldab juhendi alusel e Loeng Mitteeristav hindamine Vastuvottude liigid.
korraldamise erinevate vastuvottude e Praktiline t66 Kirjalik t66 — vastuvotu Vastuvottude korraldamine.
pohimatteid liigitust ja pohitunnuseid; korraldamiseks vajaliku Vastuvottude korraldamise

® k”]eldab Vastavalt kirjavahetuse koostamine etteva|mIStamlne

tooiilesandele vastuvottudele
eelnevate kohtumiste ja
koosolekute korraldamise
ning ldbiviimise
pOhimotteid;

e Kirjeldab vastavalt
tooiilesandele vastuvottude
korraldamisel vajaliku
kirjavahetuse pdhimdtteid.

Tellimus ja vajalik

juhendi alusel o
Kirjavahetus.

Lavend — kirjavahetus on
Opetajale esitatud,
kirjavahetuses on jargitud
juhendit, t60s esineb
moningaid lohakusvigu




2.

planeerib juhendi alusel
vastuvotu toimingud

koostab juhendi alusel
kiilaliste nimekirja voi
planeerib kiilaliste arvu ja
koostab kutse vastuvdtule.
komplekteerib juhendi alusel
vajaliku todmeeskonna ja
planeerib tookorralduse.
koostab juhendi alusel
vastuvotu programmi ja
ajakava.

planeerib juhendi alusel
ruumide ja moobli vajaduse
ning sobiva paigutuse.
kavandab juhendi alusel
ruumi, lauakaunistuste ja
sobiliku muusika.

koostab tirituse meniiii
ldhtudes etteantud juhisest ja
kokkulepetest.

koostab juhendi alusel
toovahendite vajaduse
nimekirja (lauad, lauapesu,
katmis-,
serveerimisvahendid,
transpordivahendid,
transport, varustamine)
koostab juhendi alusel
korrastusplaani.

planeerib juhendi alusel
vastuvotu juhtimise.
koostab juhendi alusel
vastuvotu eelarve.

Loeng
Praktiline t66
Rithmat6o
Projektdpe

Eristav hindamine

Kirjalik t60 juhendi alusel
vastuvotu korraldamiseks:

legend tiritusele

kiilaliste arv

kutse koostamine

irituse ettevalmistus

programm ja ajakava

ruumid

mentui

toovahendite (sh modbel,

lauapesu, kaunistused)

loetelu

9. transport

10. teeninduskaik

11. teenindusjargsed
toimingud

12. iirituse eelarve

Lavend hinne*“3* — Opilane

esitab kirjaliku t60 tahtajaks,

t60s on olemas koik

kohustuslikud osad, t66 on

vormistatud nouete kohaselt,

t00s esineb to6 sisu moistmist

mittesegavaid eksimusi

ONoGa~wONE

Kiilalised
Kultuurilised erinevused

Programm ja selle
koostamine

Kutsed ja nende
koostamine, poordumised.

To606korraldus,

Ruumid, nende vajadus ja
ettevalmistus, kaunistamine.

Meniiti.

Toovahendite ja transpordi
vajadus, logistika.

Korrastustood enne ja parast
liritust.

Teeninduse ja tirituse kaik.

Eelarve koostamise
pohimotted.

Urituse kokkuvotete
tegemine

Eesti keel — t66
vormistamine




planeerib juhendi alusel
iirituse tagasiside votmise.

3. korraldab juhendi alusel korraldab plaani jargi Praktiline t60. Eristav hindamine
vastuvotu tegevused vastuvotu Projektope Praktiline t60 — Oppija teostab

lahendab juhendi alusel praktiliselt iihe
jooksvaid kiisimusi ja vastuvotu meeskonnas
pmble?me . Léavend ,,hinne 3“— praktiline
a””at,’ J.Uhendl alugel t00 on praktiliselt teostatud
tagasisidet vastuvotu osaledes vastuvaiu
labiviimisest .
koostab juhendi alusel meeskonnalilkmena
aruande vastuvotu
labiviimisest

4. jargib kiilalisena vastab etteantud juhendi Loeng Mitteristav hindamine Etikett

vastuvotu etiketti

alusel kutsele

Kirjeldab sobivat riietust,
lahtudes vastuvotu kutsest
jargib etteantud todjuhises
ndutud kaitumis- ja
viisakuspdhimotteid

jérgib esitlemise ja
tutvustamise etiketti

jargib lauaetiketti

jargib vastuvotult lahkumise
etiketti

tdnab vastuvotu eest jargides
etiketti

Praktiline t60

Praktiline tunnit6o - juhendi
alusel, paaristoona koostada
posteresitlus loosi alusel
saadud teema kohta

Lavend: Posteresitlus on
juhendile vastavalt koostatud
ja esitletud grupikaaslastele
tagasiside andmiseks.

Kaitumine erinevatel
vastuvottudel.

Kaitumine erinevate
rahvuste uUritustel.

Kaitumine lauas

Teretamine, esitlemine,
tutvustamine

Riietuse etiket (ametlik ja
mitteametlik)

Kingituste ja lillede etikett




Iseseisev too - juhendi alusel Vestlemiskunst
etiketi kohta tiritustel

ey . Ametlik ja mitteametlik
kéitumine erinevates maades.

suhtlus

Lavend — iseseisevt00 on 38/14
esitatud

Iseseisev to0 moodulis:

(eesmdrk, teema, vajadusel
hindamine)

Iseseisvad t66d:
1. kirjalik t66 juhendi alusel vastuvdtu korraldamiseks (eristav hindamine)

2. juhendi alusel etiketi kohta tiritustel kditumine erinevates maades (mitteeristav hindamine)

Mooduli hinde
kujunemine:
o Hindamisiilesanded
e Hindamiskorraldus
e Hindamisjuhend
e Hindekriteeriumid

Eristav hindamine

Hindamise eeldused on iseseisvate todde ja mitteeristavalt hinnatavate hindamisiilesannete sooritamine positiivsele
tulemusele.

Mooduli 16pphinde kujunemine:

1. juhendi alusel ja nduetele vastav kirjalik t66 (tulemuse osakaal (40%)
2. meeskonnas osalejana praktilise vastuvotu korraldamine ja labiviimine (60%)
3. tagasiside andmine korraldatud iiritusele (juhendi alusel) (10%)

Kasutatav oppekirjandus

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

/oppematerjal A.Roosipdld, M. Kotkas, Restoraniteenindus. Argo:2008
S.Rekkor (2000) Selvelauad
T.TSatsau Protokoll ja etikett
Mooduli nr MOODULI NIMETUS Maht dppenidalates /EKAP
Lopphindamine 2

Eesmirk: koostab kirjalikult temaatilise laua planeeringu, 1dhtudes hindamisiilesandest valmistab ette oma to6koha, teeb meniiiile vastava eelkatte
lahendab teenindussituatsiooni.




Noéuded mooduli alustamiseks: ldbitud dppekava tdies mahus

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid Oppemeetodid Hindamismeetodid ja Mooduli teemad ja
hindamisiilesanded alateemad
Maht (T, P, 1)
1) Koostab kirjalikult e Kirjeldab juhendi alusel e Iseseisev tod | Kirjalik t6o

temaatilise laua lithidalt tirituse sisu, toite

planeeringu, lahtudes ja jooke;

hindamisiilesandest; e sobitab toite ja jooke,

lahtudes toidu ja

joogivaliku pohimotetest;

e kirjeldab meniiiid vastavalt
tooiilesandele, kujundab
meniiiikaardi;

e koostab ja kujundab
eelkatte skeemi vastavalt
toojuhisele, jirgides laua
katmise pohimdtteid;

o |oetleb vastavalt
tooiilesandele oma
tegevusteks vajalikke
toovahendeid;

e planeerib juhendi alusel
to0aja;

e Kkirjeldab juhendi alusel
ettevalmistusto6id;

e Kkirjeldab juhendi alusel
teeninduskéiku;

e esitleb juhendi alusel
kirjaliku aruannet ja




vastab selle kohta esitatud
kiisimustele;

2) valmistab ette oma
tookoha, teeb mentitile
vastava eelkatte;

jélgib juhendi alusel t66de
tegemise graafikut ning
planeerib tdoaja;

loetleb ja kasutab vastavalt
tootilesandele oma
tegevusteks vajalikke
toovahendeid;

valmistab ette vastavalt
toojuhisele lauakatmise
vahendid;

teeb eelkatte vastavalt
toojuhisele, jirgides laua
katmise pohimotteid;

Praktiline t60

Praktiline t60

3) lahendab
teenindussituatsiooni.

alustab ja lopetab
teenindussituatsiooni
positiivse
kliendikontaktiga, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse
pOhimdtetest;

nditab iiles
teenindusvalmidust ja
lahtub kliendiga
suhtlemisel kliendikeskse
teeninduse pohimotetest;
suunab kliendi sdogisaali
ja juhatab lauda, 1dhtudes

Praktiline t60

Praktiline t60




Kliendikeskse teeninduse
pohimotetest;

tutvustab pohjalikult ja
soovitab toidu- ning
joogikaarti, ldhtudes
Kliendikeskse teeninduse
pohimdtetest;

selgitab kliendi vajadused
kliendikeskse teeninduse
pohimdtteid jargides;
noustab klienti erialaseid
teadmisi rakendades;
pakub lahendusi kliendi
erisoovide ja vajaduste
lahendamiseks;
kohandab ja kontrollib
eelkatet vastavalt
tellimusele;

serveerib toite ldhtudes
etteantud noudmistest;
serveerib karastus-, segu-
ja alkohoolseid jooke,
veine, kohvi- ja teejooke,
lahtudes teeninduse ja
miiiigitod pohimotetest;
valmistab vastavalt kliendi
tellimusele lihtsamaid
kohvi- ja teejooke,
kasutades asjakohaseid
toovahendeid ning
komponente;




e koristab ja korrastab laua
kasutades sobivaid
toovotteid

e Kkiisib ja kogub kliendilt
tagasisidet toodete,
teenuste ja teenindamise
kohta, lahtudes
Kliendikeskse

e teeninduse pohimdtetest;

e teab ja pakub Kiituste ja
kaebuste kdsitlemise
voimalusi, lahtudes
Kliendikeskse teeninduse

e pohimdtetest;

e [0petab kliendisituatsiooni
positiivselt, ldhtudes
eesmadrgist jatkata
kliendisuhet;

e arveldab
teenindusolukorras
lahtuvalt
teenindusstandardist;
hoiab kliendi lahkumisel

e positiivset kliendikontakti,
lahtudes kliendikeskse
teeninduse.

Iseseisev t66 moodulis: Opilane koostab iseseisva tdona temaatilise laua planeeringu (aruanne), mis koosneb jirgmistest osadest:
(eesmdrk, teema, vajadusel

hindamine) toidukorra kirjelduse;

kujundab meniiiikaardji;
pohjendab meniiiis olevate toitude ja jookide sobivust;
koostab lauakatte skeemi;




e koostab serveerimiseks ja teenindamiseks vajalikud ndud ja téovahendid;
e koostab ettevalmistustodde kirjelduse ja aja planeerimise (tdokava).

Teemad iseseisvaks tooks on jargmised:

Pidulik Shtus6dk kahele sdbrannale

Kutse dhtusodgile (kahele)

Arilduna X panga juhatajale/juhile ja kiilalistele Rootsist (neljale)
Lounasook viikese lapsega perekonnale lasteaia 10petamise puhul
A la carte dhtus6ok neljale Soome pensiondrile

Ohtusddk neljale 20. siinnipdeva puhul

Ldunas6dk neljale X linnavolikogu litkmele.

Ohtusok neljale ametikooli dpetajale

A la carte drilduna neljale drinaisele

Ema ja isa hobepulma téhistamine koos lastega (neljale)
Romantiline 6htus6ok kahele

Lounasdok perekonnale giimnaasiumi 1petamise puhul

e Pidulik 6htus66k pruutpaarile ja nende vanematele

Mooduli hinde kujunemine:
o Hindamisiilesanded
e Hindamiskorraldus
e Hindamisjuhend
e Hindekriteeriumid

Mitteeristav hindamine

Aruanne

Léavend: iseseiseva toona koostatud aruanne vastab hindamiskriteeriumidele (hindamisjuhend).
Praktiline t66

Lavend: teostab praktilise t60 vastavalt hindamiskriteeriumidele (hindamisjuhend).

Kasutatav oppekirjandus
/oppematerjal

Maie Kotkas, Anne Roosipdld ,,Restoraniteenindus* (ARGO 2010)
Teenindamisekunst Argo 2015

Virve Karu, Sigrid Soomre ,,Peolaud katmine serveerimine etikett* (Hansaprint)
Sirje Rekkor ,,Selvelauad (Avita 2000)

H. L. Cracknell, G. Nobis ,,Toidud, joogid ja serveerimine* (TEA 2009)

Vahur Raid ,,Sonastik restoranipidajale* (Festar 2000)

Kristin Anderson, Ron Zemke ,, Tippteenindaja raskused ja rddmud* (Koolibri 2003)




