Haridus- ja teadusministri 19. juuni 2014. a mé&arus nr 38
»Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik 6ppekava”

Lisa 3

(haridus- ja teadusministri 23.04.2020 mé&éaruse nr 9 sdnastuses)

Toitlustusteeninduse eriala p6hiépingute moodulid

Mooduli nr Mooduli nimetus Maht Eesti kutsehariduse
arvestuspunktides (EKAP)
1 Majutuse ja toitlustusvaldkonna alused 2 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab turismi tdhtsust Eesti majanduses ning orienteerub Oppekeskkonnas ja kasutab dppimiseks

sobivad Opistrateegiaid.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) mdistab turismi tdhtsust Eesti
majanduses ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

2) toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas, ldhtudes kehtestatud
reeglitest, kokkulepetest ja kditumise
heast tavast

3) kasutab dppimisel sobivaid
Opistrateegiaid, 1&htudes
opivéljunditest ja enda Opistiilist

4) kasutab oppe-eesmérkide
saavutamiseks sobivaid digipddevusi

Opilane

e selgitab turismi kui majandusharu sisu ja tdhtsust 1dhtuvalt valdkonna peamistest suundumustest
Eestis, kasutades esitluse loomise digivahendeid

e kirjeldab juhendi alusel majutus-ja toitlustusettevitete tahtsust ja kasu turismisihtkoha,
turismiettevotjate, kiilastajate ja kohalike elanike seisukohast

e selgitab Opitava eriala ettevotte toimimist ldhtuvalt ettevotte driideest

e nimetab Oppekava alusel dpitava eriala Gppe eesmargi tervikuna ja moodulite eesmérgid

koostab juhendamisel isikliku dppeplaani ja sonastab dppeperioodiks enda dppe-eesmaérgid ldhtuvalt

enda valmisolekust eriala dpinguteks, kasutades tekstitootluse digivahendeid

leiab ldhtetilesande pohjal dppetddga seotud informatsiooni ja kooli erinevad teenindusiiksused

nimetab Opilase kohustused ja digused vastavalt dppetddd reguleerivatele dokumentidele

kirjeldab juhendi alusel enda kui dppija vajadusi ja eripira

kasutab sobivat strateegiat ja meetodeid etteantud Oppeiilesande lahendamiseks ldhtudes enda
Opistiilist




2

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP

Eesmirk: opetusega taotletakse, et Opilane

elukestva dppe podhimadtetest

kujundab oma tooalast karjdéri ja arendab eneseteadlikkust tdnapdevases muutuvas keskkonnas, 1dhtudes

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) kavandab oma Opitee, arvestades e analiiiisib juhendamisel oma huvisid, viirtusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi, sh dpi-,

2)

3)

4)

isiklikke, sotsiaalseid ja todalaseid
vOimalusi ning piiranguid

moistab tihiskonna toimimist,
tooandja ja organisatsiooni
viljakutseid, probleeme ning
vOimalusi

kavandab omapoolse panuse véirtuste
loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

moistab enda vastutust oma todalase
karjadri kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama

suhtlemis- ja koostoooskusi seoses Opitava erialaga

sonastab juhendamisel eneseanaliiiisi tulemustest 1ahtuvad isiklikud opieesmargid ja pdhjendab neid
koostab juhendamisel isikliku eesmérgipdrase Opitegevuste plaani, arvestades oma huvide,
ressursside ja erinevate keskkonnateguritega

selgitab meeskonnatoona turumajanduse toimimist ja selle osapoolte iilesandeid

kirjeldab meeskonnatdona piirkondlikku ettevotluskeskkonda

selgitab regulatsioonidest 1dhtuvaid t66andja ja toovatja rolle, digusi ja kohustusi

kirjeldab organisatsioonide vorme ja tegutsemise viise, ldhtudes nende eesmaérkidest

valib enda karjdari eesmérkidega sobiva organisatsiooni ning kirjeldab selles enda vdimalikku rolli
seostab erinevaid keskkonnategureid enda valitud organisatsiooniga ning toob vilja probleemid ja
voimalused

analiilisib erinevaid keskkonnategureid ning médratleb meeskonnatéona probleemi iihiskonnas
kavandab meeskonnatéona uuenduslikke lahendusi, kasutades loovustehnikaid

kirjeldab meeskonnatdona erinevate lahenduste kultuurilist, sotsiaalset ja/voi rahalist véartust

valib meeskonnatdona sobiva jatkusuutliku lahenduse probleemile

koostab meeskonnatdona tegevuskava valitud lahenduse elluviimiseks

analiiisib oma kutsealast arengut Opingute viltel, seostades seda ldhemate ja kaugemate
eesmarkidega ning tehes vajadusel muudatusi eesmarkides ja/voi tegevustes

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale koolitus-, praktika- vdi tookoha leidmisel ning koostab
kandideerimiseks vajalikud materjalid

selgitab tegureid, mis mojutavad tema karjdédrivalikuid ja millega on vaja arvestada otsuste
langetamisel, ldhtudes eesmérkidest ning liihi- ja pikaajalisest karjddriplaanist

selgitab enda Opitavate oskuste arendamise ja rakendamise voimalusi muutuvas keskkonnas

Toitlustuse alused 8 EKAP




Eesmirk: dpetusega taotletakse, et Opilane mdistab toitlustusettevotetele esitatavaid ndudeid, mdistab tervisliku toitumise téhtsust ja vajadust,
rakendab toiduainete kiitlemise pohitddesid ja toitlustusettevotte tookorralduse pohimdtteid, moistab meniitide koostamise pohimotteid, Eesti
rahvusliku toidukultuuri ja erinevate rahvaste toidukultuuri omapéra.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane
1) kirjeldab toitlustusettevotetele

esitatavaid ndudeid toidukaitlemisel
2) kirjeldab tervisliku toitumise téhtsust

ja vajadust

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

4) kirjeldab meniitide koostamise
pohimdtteid ja meniitide liigitust

5) rakendab pdhilisi toiduainete
kiitlemise viise ja meetodeid

6) kirjeldab Eesti ja teiste rahvuste
toidukultuuri ja tinapdevast
rahvuskooki

Opilane

loetleb ja iseloomustab toitlustusettevotteid driideest ldhtuvalt

kirjeldab oma tookoha korraldamist, todde jarjekorda ja ajastamist valmistatavast toidust ldhtuvalt
loetleb isikliku hiigieeni ndudeid toiduvalmistamisel, l1&htudes enesekontrolliplaanist

selgitab mikroorganismide arengut soodustavaid tegureid ja kirjeldab meetmeid nende arengu
takistamiseks ldhtuvalt toiduohutusest

loetleb ja kirjeldab kiirestiriknevate toiduainete sdilitamise ndudeid ja vdimalusi toiduohutusest
lahtuvalt

kirjeldab enda tegevusi tulekahju ja elektridnnetuse korral ja nimetab meetmeid Onnetuste
ennetamiseks

koostab toograafiku vastavalt mentiiile kdogis ja teenindussaalis

planeerib enda t60 vastavalt Eesti digusaktidest tulenevatele nduetele

kirjeldab tervisliku toitumise tihtsust ja selle pohimdtteid, 1&htudes toidupiiramiidist

kirjeldab erinevate toitumisvajadustega kliendiriihmi ja nimetab neile sobivaid toiduaineid ja toite
loetleb toitained ja nimetab nende energeetilised vaértused ning loetleb toidueineid, mis on valkude,
rasvade ja slisivesikute peamiseks allikaks

arvutab etteantud toidu energeetilise vdirtuse kilokalorites 1dhtuvalt selles sisalduvate toiduainete
energeetilisest védrtusest

analiilisib juhendi alusel toitainete tarbimise infot protsentides

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 paritolu, nende kasutamise ajalugu meeskonnatéona juhendi alusel
seostab toiduainete tdnapédevast kasutamist ajaloolise traditsiooniga

kirjeldab vastavalt juhendile erinevate roariihmade védrtust ja kohta meniiiis




kirjeldab meniili koostamise pdhimdtteid, tuues asjakohaseid niiteid

nimetab mentiiide liike vastavalt juhendile

nimetab vastavalt juhendile toidukiigud ja soovitab etteantud toidukdikudesse sobivad toidud
analiilisib einekorda, 1dhtudes tervisliku toitumise ja meniiii koostamise pdhimdtetest

leiab ja kasutab erialast informatsiooni erinevatest vodrkeelsetest allikatest, kasutades sdnaraamatuid
ja teatmeteoseid

kirjeldab pohilisi toiduainete kisitlemise viise ja meetodeid, lahtudes kdideldavast toiduainest

valib tehnoloogilisest kaardist, 1dhtudes toiduainete kdsitlemise toovotted- ja vahendid

kasutab tehnoloogilisel kaardil olevat toiduvalmistamise alast informatsiooni toidu valmistamisel
koostab etteantud toidu valmistamiseks vajalike toovahendite ja serveerimiseks vajaminevate
toidundude, sodgiriistade, klaaside nimekirja

valmistab ja serveerib lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel dppekddgis

korraldab oma tookoha, jargides hiigieenindudeid

arvutab etteantud toidu tooraine vajaduse, arvestades tooraine tootlemise kuum-ja
kiilmtootluskadusid ja juhendit

tdidab tehnoloogilise kaardi, kasutades kiilm- ja kuumtootlemise kadude tabeleid

kirjeldab Eesti rahvuskoogi pohilisi toiduaineid, toite ja rahvuskoogi arengut, ldhtudes
toidupiiramiidist

kirjeldab meeskonnatéona Eesti rahvuskodgis tuntud tdhtpaevatoite lahtuvalt aastaajast

kirjeldab meeskonnatéona kaasaegset Eesti toidukultuuri ja trende, kasutades Eesti rahvuskooki
kisitlevaid raamatuid ja internetiallikaid

kirjeldab meeskonnatodna erinevate usunditega seotud toitumiskultuure ja nende pdhilisi tunnuseid
leides, kasutades eesti- ja voorkeelseid allikaid

kirjeldab meeskonnatdona tuntumates rahvuskookides kasutatavaid tooraineid, toitude maitsestamist,
toite, kasutades raadiost, televisioonist ja muudest allikatest saadud eesti- ja voddorkeelset
informatsiooni

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

kasutab enda loodud tekstides erialast teavet eesmirgipéraselt ja loogiliselt

kirjeldab juhendi alusel meeskonnatdona toidukultuuri arengut ja Eesti ajaloo ja kultuuri tdhtsamaid
stindmusi

vordleb meeskonnatdona Eesti toidukultuuri arengut teiste riikide kdogikultuuridega

Toitlustusteeninduse alused 18 EKAP




Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane mdistab toitlustusteeninduse pohimatteid, katab ja teenindab igapédevaseid selve- ning s6dgilaudu.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) mdistab toitlustusteeninduse e kirjeldab juhendi alusel toitlustusteeninduse pShimdisteid
pOhimotteid e kirjeldab juhendi alusel sdéstliku majandamise olulisust toitlustusteeninduse valdkonnas

2) teeb ettevalmistused klientide
teenindamiseks selvelaudades ja
istumisega laudades

3) teenindab selvelaudade ja
istumisega laudade kliente eesti ja
voorkeeltes

4) korrastab tookoha, lauad ning

teenindusruumid

kirjeldab tooplaani koostamist, kasutades etteantud teenindusruume, td6vahendeid ja -seadmeid
kirjeldab teeninduse liike (iseteenindus, osaline ja tdisteenindus), tuues vilja sarnasused ja erinevused
kirjeldab erinevaid toitlustusteeninduses kasutatavaid lauatiiiipe, tuues vélja sarnasused ja erinevused
leiab teenindusalasest tekstist vajaliku info ja vastab teksti kohta esitatud kiisimustele eesti ja
voorkeeles

kirjeldab juhendi alusel majutus- ja toitlustustdotaja t60s vajaminevaid fiiiisilise vastupidavusega
seotud tegevusi

valib kliendi tellimusest 1dhtuvalt vahendid, lauandud ja s66giriistad

vormistab ja katab juhendi alusel igapdevaseid selvelaudu

katab soogilaudu ldhtuvalt meniiiist ja to6juhisest

valmistab ette juhendi alusel tookoha ja serveerimisvahendid klientide teenindamiseks

tdidab toitlustusteenindaja tooiilesandeid, jérgides nii isikliku kui ka toiduhiigieeni ndudeid ja
ergonoomilisi toovotteid

votab kliendi vastu kasutades etiketikohaseid viisakusvéljendeid, 1dhtudes teenindusstandardist
teenindab selvelaua kliente, kasutades asjakohaseid serveerimis- ja koristamisvotteid ning ndustab
klienti meniiii piires

viljendab ennast erialases eesti keeles korrektselt, arusaadavalt, viisakalt, valides sobiva
teenindusalase sdnakasutuse ja kehakeele

serveerib klientidele toite ning jooke nduetekohaste todvahendite ja -vOtetega, digeaegselt ning
ettendhtud temperatuuril

lahendab teenindussituatsioone vastavalt teenindusstandardile, vajadusel viljendades 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 viisakusvéljendeid kasutades

edastab kliendi tagasiside oma otsesele juhile, lahtudes teenindusstandardist

valib vastavalt ettevotte puhastusplaanile diged todvahendid ja puhastusained

koristab vastavalt ettevdtte puhastusplaanile oma tookoha, lauad ja teenindusruumid




arvutab etteantud iilesande pohjal erinevate lahuste kontsentratsiooni ja vastava lahuse vdi vee
lisamise vajaduse

5

Toiduvalmistamise alused 12 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et Opilane

valmistab roogasid ja jooke tehnoloogilise kaardi jargi, kasutades juhendile vastavaid toiduaineid ja nende
kéitlemisviise, rakendab toidu-ja td6ohutuse ning tervisliku toitumise pdhimotteid ja korraldab oma tddkohta.

Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane
1) valmistab tehnoloogiliste kaartide e kasutab juhendi alusel roogade ja jookide pohivalmistamisviise ja -votteid
alusel toite ja jooke léhtuvalt toidu e valib ja kiitleb toiduaineid lihtuvalt tehnoloogilisest kaardist
kvaliteedi nduetest, tootades sééstlikult| o kasutab juhendi alusel roogade ja jookide valmistamiseks asjakohaseid téévahendeid
ning hﬁgieeninéudeid Jﬁrgides ~|e valmistab etteantud juhendi jérgi lihtsamaid toite ja jooke
2) k"a"sutab Jja puhastab k66g1seadm§1d J& e planeerib oma t66d ja korraldab td6kohta juhendamisel (ettevdtte enesekontrolliplaani alusel)
toovahepdeld \{astayalt k"asqtus— Ja o kditleb toiduaineid ja toitu, jargides hiigieenindudeid
?gggﬁﬁf&gﬂgﬁgﬁ;ﬂmg’ jargides e kasutab juhendi alusel toiduaineid ja ressursse sdéstlikult
o tdidab kaubatellimise lehe toitude ja jookide koostiskomponentide tellimiseks, kasutades korrektseid

3) koostab juhendi alusel mentiii vastavalt
tervisliku toitumise pdhimotetele,
mentiii koostamise alustele

toiduainete nimetusi

kirjeldab juhendi alusel toitainete muutumist toiduvalmistamise protsessis

kasutab seadmeid ja toovahendeid vastavalt kasutusjuhendile

puhastab vastavalt juhendile seadmeid ja todvahendeid, jérgides tooohutusnoudeid

saab aru inglisekeelsetest kasutamisjuhistest

kasutab puhastusaineid ja vahendeid, jirgides looduskeskkonna ja sddstlikkuse pohimotteid
sorteerib ja kiitleb toidujaidtmeid ning priigi vastavalt juhendile

koostab juhendist 1&htuva meniiii, jdrgides meniili koostamise pohimdtteid

pohjendab mentiii vastavust tervisliku toitumise, 1dhtudes pohimotetele ja meniiii koostamise alustele
kirjeldab eritoitumise voimalusi meniiii koostamisel

koostab juhendamisel sisuliselt ja keeleliselt korrektseid mentiiisid

6

3 EKAP

Joogiopetus I ehk mittealkohoolsed joogid

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et opilane planeerib juhendi alusel vajaminevaid kaubad ja vahendeid, tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid|
limuse, valmistab ja serveerib lihtsamaid mittealkohoolseid jooke.

mittealkohoolseid jooke, vormistab joogitel

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

Opilane




1) kirjeldab erinevate mittealkohoolsete
jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvoimalusi

2) planeerib mittealkohoolsete jookide
valmistamiseks vajaminevad kaubad ja
vahendid

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

4) votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

5) valib to6vahendid ja komponendid
jookide valmistamiseks

6) valmistab ja serveerib lihtsamaid
jooke, kasutades digeid toovotteid,
jargides to6ohutus- ja hiigieenindudeid

kirjeldab juhendi alusel alkoholivabade jookide sortimenti

nimetab ja leiab kaardilt maailma tuntumaid mineraalvee tootmise piirkonnad, tuues vélja peamised
tooted

nimetab maailma tuntumaid tee, kohvi- ja kakaoubade tootmise piirkondi, riike, tuues vélja peamised|
tooted/kaubamérgid

kirjeldab meeskonnatoona juhendi alusel karastusjookide ja kuumade jookide koostist (tee, kohv,
mineraalveed, mahlad, siirupid)

kirjeldab meeskonnatéona juhendi alusel mittealkohoolseid jooke

kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete jookide serveerimisvdimalusi ja valib etteantud joogile
sobivaid klaasid

selgitab juhendi alusel joogikaardi koostamise podhimotteid

koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja

tdidab kauba tellimislehe jookide koostiskomponentide tellimiseks, kasutades jookide nimetusi
kontrollib juhendi alusel mittealkohoolsete jookide valmistamiseks vajalike kaupade ja vahendite seisul
ja olemasolu

kontrollib juhendi alusel kaupade realiseerimisaegu, ladustamist ja serveerimistemperatuure
tutvustab juhendi alusel klientidele joogikaardis olevaid jooke

soovitab kliendile toitlustussiindmusega kooskolas olevaid jooke, ldhtudes toidu ja joogivalikul
sobivuse pohimotetest

selgitab tellimust, suheldes kliendiga eesti ja voorkeeles

voOtab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest

vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele

nimetab juhendi alusel inglise keeles levinumaid jooke

valib juhendi alusel to6vahendid ja seadmed jookide valmistamiseks

valib komponendid lihtsamate mittealkohoolsete segujookide, kohvi- ja tee valmistamiseks, 1dhtudes
klienditellimusest ja juhendist

saab aru mitmesugustest inglisekeelsetest joogivalmistamisjuhistest

valmistab kohvi- ja teejooke, karastus- ja segujooke kasutades asjakohaseid toovotteid

valmistab erinevaid jooke, arvestades védrvide omavahelist sobivust

serveerib juhendi alusel valmistatud jooke

tdidab juhendi alusel to6ohutus- ja hiigieenindudeid

puhastab juhendi alusel seadmeid ja tookoha

Restoraniteenindus 26 EKAP




Eesmiirk: opetusega taotletakse, et Opilane mdistab restorani todkorraldust, teenindab kliente, kasutades miiligi- ja teenindamise pdhitehnikaid jal
toovotteid ning kliendikesksuse pohimotteid jargides ja teeb restoranis teenindusruumide korrastus- ja puhastustoid.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) kirjeldab restoraniteeninduse
igapdevatoo korraldust ja toopdeva
ettevalmistust

2) planeerib ja teeb ettevalmistustood
klientide vastuvotmiseks ja
teenindamiseks

3) teenindab kliente eesti ja vOorkeeles
miiligi- ja teenindamise pdhitehnikaid
ning kliendikesksuse pohimotteid
jargides

4) rakendab t66s kasutatavaid
kliendisuhteid ning arvelduse ja
tagasiside pohimdtteid

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

Opilane

loetleb juhendi alusel toopédeva ettevalmistustegevused

kirjeldab juhendi alusel restoraniteeninduseks vajaminevaid jooke, kaupu ja tddvahendeid

kirjeldab juhendi alusel kaupade varude jdlgimist ja vajaminevate kaupade ning todvahendite
uuendamisvajadust

kirjeldab juhendi alusel kaupade vastuvdtmisprotsessi

kirjeldab juhendi alusel sd6gisaali korrastustodid

teostab juhendi alusel inventuuri ja arvutab toorainete voi vahendite puudujiéki voi tilejaski

koostab to0ode tegemise plaani vastavalt mentiiile ja juhendile

planeerib juhendi alusel oma t66d toitude serveerimisel ja koostab téoplaani

loetleb ja kasutab vastavalt juhendile oma tegevuseks vajalikke toovahendeid ja seadmeid

arvutab laudade, lauapesu, -ndude, sOdgiriistade, toovahendite vajaduse, ldhtudes siindmusest,
inimeste arvust ja sdogisaali suurusest

valmistab ette juhendi alusel lauakatmisvahendid

teeb eelkatte juhendi alusel, jargides lauakatmise pdhimdtteid ning virvide omavahelist sobivust
valmistab toitlustuskoha soéogilaudadele ja majutusettevotte ruumidesse sobivaid lihtsamaid
lilleseadeid

loob positiivse kliendikontakti, suunab kliendi sodgisaali ja juhatab lauda, ldhtudes
teenindusstandardist

selgitab juhendi alusel kliendi vajadused, jargides klienditeeninduse pdhimdtteid

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

tutvustab juhendist 1dhtudes kliendile toidu- ning joogikaarti ja annab soovitusi toitude ja jookide
sobitamiseks

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 jérgides vastavalt
juhendile

serveerib toite portsjonitena ja vaagnalt asjakohaste toOvotetega




korrastab ja koristab asjakohaste toovotetega laua, jargides ettevotte standardeid
vastab sisuliselt digesti kliendi poolt esitatud ingliskeelsetele kiisimustele
kasutab vastavalt juhendile ingliskeelse kultuuriruumi suhtlusetiketti

teenindab kliente, jargides info vahendamise, kliendi andmete, ettevotte andmete turvalisust ja ohutust
kiisib ja edastab kliendi tagasisidet toodete, teenuste ja teenindamise kohta, 1ahtudes klienditeeninduse]
pohimdtetest

vastab kliendi kiitustele voi kaebustele ldhtuvalt klienditeeninduspohimdtetest

kirjeldab kassatoiminguid ning arveldab kliendiga vastavalt todjuhisele

koostab arveid, kirjutab maksetsekke, arvutades miiligihinnast kdibemaksu

arveldab vastavalt juhendile kliendiga ja kisitleb sularaha ning teisi maksevahendeid

16petab teenindussituatsiooni positiivselt eesmérgiga jitkata kliendisuhet

kirjeldab vastavalt juhisele aruandlusprotsessi

valib sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud vastavalt puhastusplaanile

kasutab juhendi alusel puhastusseadmeid korrastus- ja puhastustoddeks

arvutab puhastusainete diged kontsentratsioonid vastavalt kasutusjuhendile

lahjendab pesulahuseid vastavalt etteantud puhastusvahendi kasutusjuhendile

peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid puhastusplaani alusel, kasutades asjakohaseid pesemisvahendeid
ja -lahuseid

pohjendab vastavalt juhendile puhastustoode eest vastutamise olulisust

sorteerib ja kditleb juhendi alusel priigi

arvutab etteantud iilesande pdhjal juhendi alusel erinevate lahuste kontsentratsiooni

8

Catering ja peoteenindus 5 EKAP

Eesmiirk: dpetusega taotletakse, et opilane

moistab peoteeninduse tildist korraldust, teeb teenindusruumide ettevalmistuse peoteeninduseks, teenindab
kliente, jargides kliendikesksuse pdhimotteid, toimetab peoteeninduses puhastus-, transpordi- ja ladustamistoiminguid.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) kirjeldab peoteeninduse tildist

Opilane

kasutab juhendi alusel peoteenindusealast eesti- ja vodrkeelset sdnavara




korraldust ja planeerib {iritust vastavalt
etteantud juhisele

2) planeerib ja teeb teenindusruumide
ettevalmistuse kasutades ergonoomilisi
toovotteid

3) teenindab kliente miiiigi- ja
teenindamise pohitehnikaid kasutades
ja kliendikesksuse podhimdtteid jargides

4) planeerib ja teeb vastavalt etteantud
juhistele puhastust6od, komplekteerib
ja ladustab iiritusel kasutatavad
vahendid

kirjeldab etteantud juhendi alusel iirituse 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, jargides laua katmise pohimotteid

kirjeldab juhendi alusel abikelnerite juhendamist teenindusruumide ja vahendite ettevalmistamisel
koostab juhendi alusel to6de tegemise plaani, arvestades iirituse sisu ja meniitid

paigutab teenindusruumide modblit vastavalt etteantud plaanile

loetleb ja kasutab juhendi alusel teenindamiseks sobivaid todvahendeid

linutab laudu ja teeb eelkatteid juhendi alusel

valmistab ette juhendi alusel lauakatmise vahendeid

kasutab oma tegevustes ergonoomilisi to6votteid

votab kliente vastu asjakohaseid viisakusvéljendeid kasutades

kasutab vastavalt to6juhisele toitude ja jookide serveerimisel asjakohaseid toovotteid

tutvustab vastavalt to6juhisele kliendile meniiiid ja annab soovitusi toitude ja jookide sobitamiseks
demonstreerib teenindamiseks vajalikke t66votteid vastavalt teeninduse alustele

teenindab kliente vihemalt tihes voorkeeles

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

korraldab vastavalt t66juhisele tirituselt klientide lahkumist

valib vastavalt puhastusplaanile sobivad puhastusvahendid ja koristustarvikud

peseb juhendi alusel ndusid ja vajalikke tarvikuid

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

pohjendab puhastustddde eest vastutamise olulisust

komplekteerib ja ladustab juhendi alusel {iritusel kasutatavad vahendid

9

Joogiopetus II ehk alkohoolsed joogid 5 EKAP

Eesmirk: Opetusega taotletakse, et dpilasel 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.
Opiviljundid Hindamiskriteeriumid
Opilane Opilane

1) kirjeldab erinevate alkohoolsete

kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide sortimenti
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jookide sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja serveerimisvoimalusi,
leides informatsiooni erialasest
kirjandusest, sh vodrkeelsest (A ja B
keeletase)

2) planeerib vastavalt etteantud juhendile
tooks vajaminevad kaubad ja vahendid

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

4) votab tellimuse ja vormistab selle
vastavalt nduetele

5) valib diged toovahendid ja
komponendid jookide valmistamiseks

6) valmistab ja serveerib erinevaid jooke,
kasutades digeid to0votteid ning tdidab
tooohutuse- ja hiigieenindudeid

kirjeldab juhendi alusel alkohoolse ja dddikhappelise kddrimise protsesse

kirjeldab vastavalt juhendile lahjade ja kangete alkohoolsete jookide koostist

kirjeldab juhendi alusel alkohoolsete jookide pdritolu, valmistamisviise, maitseomadusi,
hoiutingimusi, kasutamisvdimalusi, serveerimistemperatuure, kasutades vajadusel vddrkeelset
kirjandust

kirjeldab juhendi alusel serveerimisvdimalusi ja valib joogile sobivaid klaasid

kirjeldab juhendi alusel joogikaardi koostamise pohimdtteid

koostab ja vormistab joogikaardi kliendi vajadustest ldhtuvalt

koostab ja vormistab juhendi alusel vajaminevate kaupade ja vahendite nimekirja

koostab kliendi tellimuse tiitmiseks serveerimiseks vajaminevate toidundude, sdogiriistade, klaaside
nimekirja

kontrollib juhendi alusel oma t66ks vajalike kaupade ja vahendite seisukorda ja olemasolu
kontrollib ~ vastavalt enesekontrolliplaanile  kaupade realiseerimisaegu, ladustamist
serveerimistemperatuure

tutvustab juhendi alusel kliendile joogikaardis olevaid jooke

soovitab kliendile toitudega kooskdlas olevaid jooke, ldhtudes toidu ja joogivaliku sobivuse
pOhimatetest

suhtleb kliendiga, viljendades ennast eesti ja vodrkeeles arusaadavalt ja korrektselt

selgitab vestlusel kliendi valikut

vOtab vastu tellimuse ldhtuvalt kliendi otsusest

vormistab tellimuse vastavalt ettevotte tookorraldusele

valmistab ette tookoha vastavalt valmistatava joogi koostisele

valib juhendi alusel todvahendid segujookide valmistamiseks

valib ldhtudes tellimusest komponendid segujookide valmistamiseks

valmistab segujooke, kasutades asjakohaseid to6votteid

serveerib juhendi alusel valmistatud jooke

tdidab juhendi alusel todohutus- ja hiigieenindudeid

ja

10.1

Toitlustusteeninduse praktika 12 EKAP

Eesmiirk: opilane saab ettevottes kogemusi, omandab oskusi, vilumusi tdoks toitlustusteenindajana.

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane
1) planeerib praktikajuhendi alusel
isiklikke praktika eesmérke

Opilane

koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektsed materjalid (CV, avaldus, motivatsioonikiri,
praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri td6andjale) praktikale asumiseks
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

kirjeldab praktikajuhendi alusel
praktikaettevotet kui organisatsiooni
ning toitlustusosakonna toimingid
tootab praktikaettevottes juhendamisel
ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

tootab juhendamisel toitlustamises
kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohligieeni-
ja todohutusndudeid

eeltootleb juhendi alusel toiduaineid,
kiilmtootleb koodgivilju, valmistab
juhendamisel lihtsamaid toite, teeb
puhastus- ja korrastustoid

katab juhendamisel laudu, hoiab korras
selvelaudu, teeb lihtsamaid
teenindustoiminguid

koostab juhendi alusel praktikaaruande

koostab juhendi alusel praktikapdevikusse eesmirkide loetelu

taidab juhendi alusel igapdevaselt praktikapdevikut

kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte driideed

kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevotte ruumide paigutust

kirjeldab juhendi alusel toitlustusettevotte toiminguid ja tdokorraldust
abistab kokka ja tootab juhendamisel

teeb planeeritud t66d toitlustusettevottes ettendhtud jérjekorras ja tdhtajaks
tootab meeskonnaliikmena, arvestades teiste tootajatega

kasutab juhendamisel tooprotsessis sobilikke viikevahendeid, t66 10ppedes paneb need digesse kohtal
tagasi

tootab juhendi alusel, jargides toohiigieenindudeid ja kasutab vajadusel isikukaitsevahendeid
tootab juhendamisel vastavalt kasutusjuhenditele seadmetega ohutult

puhastab juhendi alusel t66 16ppedes viikevahendid, seadmed ja to6koha

eeltodtleb juhendi alusel toiduaineid

kiilmto6tleb juhendi alusel kdogivilju

valmistab juhendamisel kdogivilja, teravilja ja pastalisandeid ja lihtsamaid toite

peseb ndud vastavalt ettevotte tookorraldusele

korrastab juhendi alusel oma t66koha

teeb puhastus- ja korrastustdid vastavalt puhastusplaanile

tdidab juhendamisel enesekontrolli plaanist tulenevaid enesekontrollitoiminguid

katab juhendamisel laudu vastavalt etteantud meniiiile

tutvustab klientidele toite, kasutades diget terminoloogiat

korrastab juhendamisel selvelaudu

serveerib juhendamisel toite ja jooke viljastusliinis

teenindab kliente meeskonnaliikmena

teeb teenindussaalis puhastus- ja korrastustoid vastavalt puhastusplaanile

koostab juhendi alusel praktikaaruande

analiiiisib juhendi alusel saavutatud praktikaeesmarke

esitleb suuliselt juhendi alusel praktika kogemusi ja eesmérkide saavutatust

seab isiklikud eesmairgid jargmiseks praktikaks

10.2

Abikelneri praktika 12 EKAP

Eesmiirk: Opetusega taotletakse, et Opilane abistab kelnerit teenindusprotsessis ja teeb juhendamisel koristus- ja puhastustoid.
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Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid

Opilane

1) planeerib praktikajuhendi alusel
isiklikke praktika eesmarke

2) tutvub praktikajuhendi alusel ettevotte
teenindustoimingutega

3) abistab kelnerit teenindusprotsessi
ettevalmistamisel

4) abistab kelnerit teenindusprotsessis

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

6) koostab praktika 1oppedes
praktikaaruande

Opilane

koostab juhendi alusel keeleliselt ja vormiliselt korrektseid materjale (CV, avaldus, motivatsioonikiri,
praktikaleping, oskuste nimistu, ametlik tutvustuskiri tdoandjale) praktikale asumiseks
koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktika juhendit

teeb juhendi alusel igapédevaselt sissekanded praktikapievikusse

kirjeldab juhendi alusel praktikaettevotte driideed

kirjeldab juhendi alusel ettevdtte ruumide paigutust

kirjeldab juhendi alusel teenindustoiminguid ja toddkorraldust

planeerib oma tddaja vastavalt to6juhendile

kiisib infot pdevapakkumiste ja muutuste kohta meniiiis

seab valmis juhendamisel serveerimiseks vajaminevad vahendid

teeb juhendamisel nduetekohase eelkatte

tootab meeskonnas kelneri juhendamisel

alustab ja 10petab kliendikontakti positiivselt, jargides teenindusstandardit

juhatab kliendid lauda, jargides teenidusstandardit

ulatab toidu- ja joogikaardid kliendile, jargides teeninduspdhimdtteid

kohandab eelkatet vastavalt tellimusele

serveerib juhendamisel (abistab kelnerit) toite ja jooke, kasutades asjakohaseid t60votteid
suhtleb klientidega sdbralikult, 1htudes hea tava reeglitest ja teenindusstandardist

kiisib juhendamisel kliendilt tagasisidet

teeb juhendamisel puhastus- ja koristustoid

peseb ndusid ja vajalikke tarvikuid vastavalt etteantud juhistele

kasutab erinevaid puhastusaineid ja vahendeid, jargides looduskeskkonna ja sddstlikkuse pohimaotteid
sorteerib ja kditleb juhendi alusel priigi

koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

analliiisib oma tegevust, eesmarkide tditumist vastavalt juhendile

esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutatust

seab isiklikud eesmérgid jargmiseks praktikaks

10.3

Restoraniteeninduse praktika 12 EKAP

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

Opiviljundid

Hindamiskriteeriumid
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Opilane

1) planeerib praktikajuhendi alusel
isiklikud praktika eesmérgid

2) tutvub praktikajuhendi alusel

praktikaettevottega

3) teenindab kliente vastavalt ettevotte
teenindusstandardile

4) koostab praktika loppedes
praktikaaruande

Opilane

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

koostab praktikapdevikusse eesmérkide loetelu, arvestades praktika juhendit

teeb igapdevased sissekanded praktikapdevikusse

kirjeldab praktikaettevdtte struktuuri ja tootajate kohustusi ning vastutusvaldkondi
kirjeldab juhendi alusel ettevdtte ruumide paigutust

kirjeldab juhendi alusel teenindustoiminguid ja toddkorraldust

jargib juhendi alusel ettevotte hiigieeni- ja tooohutusndudeid

teeb ettevalmistustoid vastavalt juhendile

votab kliendid vastu ja saadab dra, hoides positiivset kliendikontakti

esitleb kliendile tooteid ja teenuseid, ldhtudes teenindusstandardist

ndustab kliente 1dhtuvalt teenindusstandardist sobivad tooteid ja teenuseid soovitades
votab 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

tootab meeskonnas ja juhendab abikelnerit

koostab praktikaaruande vastavalt etteantud juhendile

analliiisib saavutatud praktikaeesmirke

esitleb suuliselt praktikal saadud kogemusi ja eesmérkide saavutatust

teeb edasisi plaane todalaseks arenguks
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