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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Haapsalu Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Teenindaja toitlustusettevottes
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (fiiendus- = Majutamine ja toitlustamine
koolituse standardi jdrgi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning éppe alustamise nduded. 4 mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus, dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.
Sihtriihm: Oppele on oodatud turismi ja teenindusvaldkonna to6tajad, viikeettevotjad jt kes
vajavad muutunud olukorrast tulenevalt multifunktsionaalseid oskuseid teenuste
pakkumiseks. Aga ka need huvilised, kes soovivad leida t66d teenindussektoris voi alustada
ettevotlusega.

Grupi suurus: 10 inimest

Oppe alustamise néuded: -

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.
Koolituse 10puks Oppija:
e Planeerib ja korraldab oma t66d toitlustusteenindajana, alates ettevalmistustoddest
kuni klientide dra saatmiseni, vastavalt teenindusstandardile.
e Kasutab oma t66ldikudes asjakohaseid toovotteid ja —vahendeid, tunneb mentiiid,
oskab teenindada hommikusd6gi/peolaua kliente.
e Valmistab hommikus66gi ja lihtsamaid pagaritooteid.

Opiviiljundite seos kutsestandardi vdi tasemedppe dppekavaga. Tina dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Turismiettevotte teenindaja, tase 4. B 2.1, B 2.3, B 2.4, B2.5jaB 2.7

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opivdljundite valiku osas.

Oppekava on seotud kutsestandardiga ja vajalikkuse pdhjendus otseselt Kutsekoja uuringuga
(2020, 124-129) “COVID-19 pdhjustatud majanduskriisi mdju t66jou ja oskuste vajaduse
muutusele”.

Uuring iitleb, et turismisektor on tervisekriisis iiks enim kannatada saanud majandussektoreid
ning inimeste tdoga hdivatus on olnud kriisist tulenevalt valdkonnas heitlik. Sektor peab
hakkama saama vdhemate tootajatega, kellel tuleb tdita erinevaid iilesandeid, seega on
tootajate multifunktsionaalsus jarjest olulisem. Kriis tdi veelgi enam esile laiapdhjalise oppe




* X %
* *
* *
R %‘*‘ﬁ; HARIDUS- JA
gy TEADUSMINISTEERIUM

Euroopa Liit Eesti
Euroopa Sotsiaalfond tuleviku heaks

vajaduse (OSKA COVID-19 uuring, lk 127).

Ladnemaal on oluline majandusvaldkond just turism ja teenindus, mis pakub to6hdivet
paljudele inimestele. ToGtute arv sellest sektorist tervisekriisi mojude tulemusena mirgatavalt
kasvas Lidnemaal. Registreeritud to6tuse méidr on maakonnas 8,3%, mis on iiks kdrgemaid.
(Tootukassa, 2021). Loodud tdienduskoolituse Oppekava pakub kiiret vOimalust
mitmekiilgsete oskuste omandamiseks ja leevendust olukorrale, kus vdiikeettevottes
oodatakse viiga heade oskustega todtajaid. Ope aitab kaasa turismisektori valdkonna
tootajatele lisaoskuste andmisele, aga toetab ka sektorisse sisenemiseks vajalike oskuste
omandamist.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 58
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 58
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 8

(ope loengu, seminari voi muus vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 50
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva to0 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna Kkirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. 7ia peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada oppekeskkonna liihikirjeldus, mis on opivdljundite
saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui
need on olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need vilja.
Oppe sisu:

1. moodul. Hommikuso6dgi/peolaua serveerimine, viljapanek ja teenindamine (28
oppetundi, millest 8 on teoreetilist dpet ja 20 praktilist 6pet) Kersti Oim ja Enna
Kallasvee

- To0 planeerimine ja korraldamine. T66koha ettevalmistamine ja korrashoid,
sO0gisaali korrastamine ja eelkatete tegemine- linutamine, teenindaja to0 ja
tehnika, taldrikute kandmise votted, lauandude koristamise votted, kandiku
kandmise votted, jookide serveerimine, erinevate roogade serveerimine.
Abilaudade komplekteerimine. To0ks vajalike kaupade ja vahendite tellimine,
vastuvotmine ja kontrollimine.

- Teenindussituatsiooni alustamine, klientide vastuvotmine, klientide vajaduste
ja soovide viljaselgitamine, kliendi ndustamine, tellimuste vastuvotmine,
toidu- ning joogikaartide tutvustamine ja esitlemine, tellimuse vastuvdtmine,
vormistamine ja edastamine kassasilisteemi kasutamine, teenindussituatsiooni
16petamine, kliendilt tagasiside kiisimine ja edastamine, klientidega
arveldamine, kliendi drasaatmine.

- Veinide tundmine ja sobitamine toiduga, kohvi- ja tee jookide valmistamine.
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- Peoteenindus ja selvelauad (fursett, bufee), ettevalmistamine, toitude
serveerimine, teenindamine, korrastustood.

2. moodul. Hommikusoogi ja lihtsamate pagaritoodete valmistamine (30 oppetundi
praktilist 6pet. Teoreetiline osa on 10imitud praktiliste iilesannetega) Taavi Kuusik
- Koogiseadmete dpe ja hooldus k.a. kdogi
- Hommikus66gid teraviljadest, piimatoodetest, salatid, munatooted, lihatooted,
kalatooted, lihtsamad jahust pagaritooted, smuutid ja nende serveerimine.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolitus viiakse 1dbi Haapsalu KHK opperuumides.

Toitlustusteeninduse dppe osa viiakse ldbi toitlustusteeninuse dppeklassis. Olemas on kdik
Ooppeks vajalik. Sodgisaali sisustus, lauapesu (tekstiilid), serveerimisvahendid, serviisid,
klaasid ja soogiriistad, arvlemistehnika, kohvivalmistusseadmed, kuumtodtlemisseadmed,
viljastusseadmed, baarito6 vahendid ja seadmed, kiilmutusseadmed, jddmasinad,
ndudepesumasinad, koristamisvahendid jm véikevahendid.

Toidu valmistamine toimub kooli 6ppekoogis. Ope viiakse 1ibi kaasajastatud seadmete ja
vahenditega dppekoogis (13 tookohta). Oppekddk on mdeldud tasemedppe ldbiviimiseks ja
ruumid ning vahendid vastavad nduetele. Oppetdd toimub individuaalselt, paaris ja ka
grupitoona. Koolitusvahendid annab koolitaja. Oppekddgis on vahetusjalatsid kohustuslikud
ning dppija peab arvestama koolituspaeva 16pus puhastus- ja koristustoodega.

Koik dppeks vajalikud vahendid annavad koolitajad (Sppija osaleb praktilises dppes oma
riietes), kooli dpperuumid vastavad todtervishoiu ja tdoohutuse nduetele. Oppeks vajalikud
vahendid ja dppematerjali annavad koolitajad.

Oppe metoodika: teoreetilist dpet 16imitakse suures osas praktilise dppega. Aktiivne loeng,
praktilised iilesanded, grupit6d, analiiiis. Koolitajad kasutavad ka vaatlust ning dppetdod
kaigus tehakse praktilisi iilesandeid, mis tagasisidestatakse Oppijale.

Nouded oppe 1opetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse opiviiljundite saavutamist.
Mitteeristav hindamine. Koolitusprotsessis ldbivalt toimub tagasiside andmine oppijale ja
suunav hindamine.

Lopetajale véljastatakse:

° Haapsalu KHK tédienduskoolituse tunnistus, kui dpingute lopetamise nduded on
tdidetud. Noutav on dpiviljundite hindamine ja vdhemalt 70% ulatuses dppekava ldbimine.
Hindamine on mitteeristav.

vOi

° toend, kui Opitulemusi ei saavutatud, kuid dppija vottis osa dppetddst. Toend
viljastatakse vastavalt osaletud kontakttundide arvule.

Praktiline kompleksiilesanne: Hommikuso6o6gi/peolaua valmistamine. Serveerimine,
viljapanek ja teenindamine
Kriteeriumid:

e ectteantud meniii alusel (koostods koka Opetajaga) hommikusddgi bufeelaua (laudade)
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ettevalmistamine, 10plik eelkate, toitude ja jookide serveerimine, teeninduskaik,
korrastustood

e valmistab juhendi alusel kohvipausi, lihtsamaid hommiku- ja grupi ldunasédokide toite
vastavalt kiilastajate arvule. Serveerib meeskonna litkmena valmistatud toidud
Oigeaegselt arvestades enesekontrolliplaani

e valmistab ette juhendamisel ja etteantud meniiii alusel piduliku kolmekaigulise
16unasdogi koos veini serveerimisega, teeb 10pliku eelkatte, teenindab kahte kiilalist

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. 7Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Kersti Oim

Tookogemus enne kutsekooli todle asumist 16 aastat, tootab Haapsalu Kutsehariduskeskuses
teenindusjuht- kutsedpetajana alates jaanuar 2008,

16petanud Eesti hotelli- ja Turismimajanduse Erakooli (EHTE) toitlustusteenuste korralduse
eriala 2009 aastal, Eesti Kelnerite Liidu liige.

Enna Kallasvee
HKHK turismivaldkonna petaja ja joogikoolitaja. HKHK-s ja praktiline tdokogemus
majutus- ja toitlustusettevotte juhina.

Taavi Kuusik
Haapsalu Kutsehariduskeskuse (2007). vilistlane ja praecgune kokanduse kutsedpetaja,
toomaailma kogemus 12 aastat, seal hulgas toitlustuse ettevotluskogemust 5 aastat.

Oppekava koostaja:

Kersti Oim, kutseopetaja, kersti.oim@hkhk.edu.ee
Taavi Kuusik, kutseopetaja, taavi.kuusik@hkhk.edu.ee




