Euroopa Liit
Euroopa Sotsiaalfond

* X %
* *
* *
T %ﬁﬁi HARIDUS- JA
gk TEADUSMINISTEERIUM

Eesti
tuleviku heaks

ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus:

Haapsalu Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Toitlustusteenindaja pohioskuste koolitus
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tdgiendus- Majutamine ja toitlustamine

koolituse standardi jéirgi)

Oppekeel:

Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja 6pivaljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning dppe alustamise nduded. Ara mdrkida milliste erialaoskuste,
haridustaseme véi vanusegrupi inimestele koolitus on moéeldud ning milline on optimaalne grupi
suurus; dra tuua kas ja millised on néuded 6pingute alustamiseks.

Sihtriihm: turismi- ja toitlustusettevbtetes t6otavad kelnerid ja ettekandjad, samuti maa- ja
taluturismiga tegelevad turismiettevotjad ja toitlustusteenindusega tegelevad to6tajad, kes puutuvad
kokku peolaudade korraldamisega ning klientide teenindamisega toitlustusiritustel vdi soovivad
asuda (hooaja) tdole toitlustusettevottesse. Samuti erialaste oskusteta inimesed, kes soovivad asuda
(hooaja) toole voi osalise koormusega toole toitlustusettevottesse.

Optimaalne grupi suurus: 12 inimest.
Oppe alustamise néuded: Ndudeid ei ole

Opiviljundid. Opivdljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tédpsustavad, millised teadmised,
oskused ja hoiakud peab 6ppija omandama 6ppeprotsessi I6puks.

Oppija:

Planeerib ja korraldab oma t66d restoranis teenindajana, alates
ettevalmistustdoddest kuni klientide dra saatmiseni vastavalt teenindusstandardile.
Kasutab igas t6016igus professionaalselt asjakohaseid t66votteid ja —vahendeid,
tellib kaupu, vahendeid ja vGtab neid vastu ja kontrollib vastavust tellimusele.
Teenindab ja ndustab klinte ning suhtleb klintidega klienditeeninduse hea tava
kohaselt kogu klienditeekonna valtel. Votab vastu klienditellimusi ja edastab neid.
Arveldab klientidega ja kiisib ning edastab tagasisidet .

Tutvustab joogi-ja toidumenitd kliendile ning iseloomustab veine ja sobitab neid
toiduga. Valmistab segujooke, kohvi ja teed.

Planeerib, valmistab ette, ja viib labi Catering ja peoteenindust, orienteerub
erinevates selvelaudades ning teostab koristus- ja puhastust6id vastavalt
teenindusstandarditele.
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Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe dppekavaga. Tuua dra vastav kutsestandard
ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.
Kompetentside aluseks on Kelner 4 kutsestandard:

A.2.1T66 planeerimine ja korraldamine

A.2.2 Teenindussituatsiooni alustamine

A.2.3 Tellimuste vastuvdtmine ja edastamine

A.2.4 Jookide valmistamine

A.2.5 Toitude ja jookide serveerimine

A.2.6 Teenindussituatsiooni [6petamine

A.2.7 Catering ja peolaudade teenindus

A.2.8 Koristus- ja puhastustdod

Pohjendus. Tuua pbhjendus koolituse sihtriihma ja dpivdljundite valiku osas

Opivdljundid on seotud kutsestandardiga. Koolituse tulemusena on &ppijal alusteadmised ja -
oskused teenindajana. Teenindaja on oskus, mida vajavad regiooni toitlustusettevotted, sh piirkonna
vaikeettevotjad. Tihti otsivad ettevotjad tootajaid hooajaks ning koolitavad neid ise. Koolitus annab
vOimaluse toitlustus- majutusasustustele teenuste mitmekesistamiseks ja kvaliteedi parandamiseks.
Regioonina, mis vaartustab turismi, on teenuse arendamine hadavajalik, arvestades t66joupuudust
sektoris (Covid-19 uuring). Toitlustust ja majutust pakkuvate ettevotete arv on maakonnas kasvanud,
lisandunud on mitmeid hooajalisi majutusettevotteid, kes vajavad hooajaliselt oskustoojoudu.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 38
KontaktGppe maht akadeemilistes tundides: 38
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 8

(6pe loengu, seminari, ppetunni véi koolis mddratud muus vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 30
(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine 6ppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t66 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna kirjeldus ning Idpetamise nduded
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Oppe sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus.
Oppe sisu:
1. To6 planeerimine ja korraldamine. To6koha ettevalmistamine ja korrashoid, koost66

koogiga. Soogisaali korrastamine ja eelkatete tegemine- linutamine, teenindaja t60 ja
tehnika, taldrikute kandmise votted, lauandude koristamise votted, kandiku kandmise
votted, vaagnalt serveerimise tehnika, jookide serveerimine, erinevate roogade
serveerimine. To6 valjastusliinis. Abilaudade komplekteerimine. Todks vajalike kaupade
ja vahendite tellimine, vastuvétmine ja kontrollimine . (2 auditoorset tundi, 6 praktilist
tundi). Kersti Oim

2. Teenindussituatsiooni alustamine, klientide vastuvdétmine, klientide juhatamine
sdogisaali (ja lauda), klientide vajaduste ja soovide viljaselgitamine, kliendi nGustamine,
tellimuste vastuvotmine ja edastamine ,toidu- ning joogikaartide tutvustamine ja
esitlemine, tellimuse vastuvotmine, vormistamine ja edastamine, kassaslisteemi
kasutamine, teenindussituatsiooni IGpetamine, kliendilt tagasiside kisimine ja
edastamine, klientidega arveldamine, kliendi drasaatmine (2 auditoorset tundi, 10
praktilist tundi) Kersti Oim.

3. Veinide tundmine ja sobitamine toiduga, segujookide valmistamine, kohvi- ja teejookide
valmistamine. (2 auditoorset tundi, 4 praktilist tundi). Enna Kallasvee

4. Catering ja  peoteenindus, selvelauad, toitlustusirituste ettevalmistamine.
Teenindusruumide ja vahendite ettevalmistus, Urituse info ning toitude ja jookidega
tutvumine, teeninduskaik, Urituse Idpetamine, praktiline I6putdd. (2 auditoorset tundi,
10 praktilist tundi) Kersti Oim

Oppekeskkond: koolitus toimub Haapsalu KHK teenindusklassi ja dpperuumides, mis on mdeldud
toitlustusteenindajate dppeks ning varustatud vajalike tehniliste jm vahenditega. Oppekeskkond
vastab tootervishoiu- ja todohutusalastele nduetele.

Toovahendid: Soogisaali sisustus, lauapesu (tekstiilid), serveerimisvahendid, serviisid, klaasid ja
soogiriistad, arvlemistehnika, kohvivalmistusseadmed, kuumtdotlemisseadmed, valjastusseadmed,
baarito6 vahendid ja seadmed, kilmutusseadmed, jadamasinad, noudepesumasinad,
koristamisvahendid jm vadikevahendid.

Oppematerjal: dppeks vajalikud vahendid korraldab kool ning dppematerjali koostavad koolitajad.
Oppematerjal jaab osalejatele.

Oppematerjali aluseks on:
e M.Kotkas, A. Roosipdld Restoraniteenindus 2002

S.Rekkor, A.Kersna, A.Roosipdld, M.Merits Toitlustuse alused 2008, Tallinn Argo Kirjastus
A. Oja Klienditeenindus valguses ja varjus, 2005, Arip3eva Kirjastus

G. Bono, A. Filippo, Stiilsed salvratikuseaded, 2005 TEA Kirjastus

Toomann, H; Rekkor, S (2006) Klienditeeninduse alused. Konspekt. Tallinn

K.Oim 2012-2016 teemakonspektid, ppevideo
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Nouded oppe I6petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Néutav on épiviljundite
saavutamise hindamine ja vihemalt 70% 6ppekava ldbimine. Oppijale véljastatakse dppe I6petamise
nouete tditmisel tunnistus.

Vahemalt 70% dppekava [abimine. Mitteeristav hindamine. Ldpetajale valjastatakse Haapsalu KHK
taienduskoolituse tunnistus, kui dpingute |I6petamise nduded on tdidetud. Téend, kui dpitulemusi ei
saavutatud, kuid Gppija vOttis osa Oppetoost. Toend viljastatakse vastavalt osaletud kontakttundide
arvule.
Hindamismeetodid on:

e Kirjalik test Catering ja peoteeninduse planeerimisest ja korraldamisest, selvelaudades ning

koristus- ja puhastustdddes
® Praktiline 10put66- etteantud meniid alusel piduliku kolme kaigulise I1dunas6ogi
ettevalmistamine, 10plik eelkate, teeninduskdik 2 kiilalisele koos veini serveerimisega

Hindamiskriteeriumid on:
e Kirjalik test: vahemalt 80% 0digeid vastuseid

e Praktiline 10put66: valmistab ette piduliku kolme kaigulise I6unasdogi, teeb 16pliku eelkatte 2
kilalisele, teenindab 2 kilalist, serveerib veini

5. Koolitajate andmed

Kersti Oim

Tookogemus toitlustusettevGtetes 16 aastat

Tootab Haapsalu Kutsehariduskeskuses teenindusjuht- kutsedpetajana alates jaanuar 2008
Lopetanud Eesti Hotelli ja Turismimajanduse Erakooli (EHTE) toitlustusteenuste korraldus eriala 2009
EHRL Kelner 4 Kutsekvalifikatsiooni eksamikomisjoni liige alates 2009a.

EKEL (Eesti Kelnerite ja Ettekandjate Liit) liige

Enna Kallasvee
Rahvusvaheline Arijuhtimise MBA, EBS-s, Turunduskoolituste I4biviimisekogemus HKHK-s ja praktiline
tookogemus majutus- ja toitlustusettevotte juhina

Oppekava koostaja:
Kersti Oim, HKHK teenindusvaldkonna kutsedpetaja ja teenindusjuht, kersti.oim@hkhk.edu.ee
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