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Opetusega taotletakse, et dpilane omandab
teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse
valmiduse tootamiseks ettevaotliku ja
teenindusteadliku teenindajana ning toidutoodete
valmistajana avatud tooturul erinevates
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes

ning eeldused Spingute jatkamiseks ja elukestvaks
oppeks.

Pirast oppekava ldbimist dpilane:

1) pakub toitlustusteenuseid ldhtudes kliendikeskse
teeninduse pohimotetest ning toitlustusettevotte
ariideest ja digusaktidest;

2) viirtustab erinevate toidu- ja
teeninduskultuuride mitmekesisust ning véljendab
seda oma todalase kéitumisega;

3) korraldab enda t66d ratsionaalselt, ohutult,
ressursisddstlikult ning tulemuslikult;

4) analiilisib, hindab ja parendab enda ning
meeskonnatdod toitlustusteeninduse ettevottes;

5) planeerib enda kutse- ja todalast arengut ja
edasist Opiteed, lihtudes majutus- ja
toitlustusvaldkonna arengust;

6) kasutab tootamisel arvutit;

7) mdistab loetud tekste ning viljendab ennast
oppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui
ka kirjalikult;

8) suhtleb dpitavas vodrkeeles iseseisva
keelekasutajana;

9) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt
kui elus edukalt toimetulekuks;

10) moistab loodusteaduslikku maailmapilti,
viirtustab ja jirgib jiatkusuutliku arengu
pohimotteid;

11) mdistab tihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid
ja ldahtub tihiskonnas kehtivatest véértustest;

12) kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi
oma elukvaliteedi tOstmiseks ja isiksuse
arendamiseks

Oppekava Gpiviljundid:

Oppevorm statsionaarne dpe - koolipshine dpe,
mittestatsionaarne ope, statsionaarne ope -
tookohapdhine dpe

Oppekava rakendamine: Sihtrithm Kutsekeskharidusdoppes voivad
opinguid alustada ka vihemalt 22-aastased
pohihariduseta isikud, kellel on pohiharidusele
vastavad kompetentsid

Nouded 6pingute alustamiseks
Oppima voib asuda pohiharidusega isik voi vihemalt 22-aastane pohihariduseta isik, kellel on
pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.



Nouded opingute 16petamiseks

Opingud loetakse 15petatuks pirast Sppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile (kelner, tase 4) vastavate
Opiviljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- voi
erialal ei ole kutseeksami

sooritamine voimalik, 10petatakse Opingud erialase lI6pueksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine
ebadnnestub, on dpilasel digus

sooritada opingute Idpetamiseks samuti erialane 10pueksam. Haridusliku erivajadusega Opilase puhul
hinnatakse opivéljundite

saavutatust erialase I6pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid

Neljanda taseme kutsedppe 10petanule viljastab kool 16putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute Libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Kelner, tase 4
osakutse(d): puuduvad
f)ppekava struktuur

Toitlustusteenindus dppekava maht on 180 EKAP, mis jaguneb jirgnevalt:
1) iildopingud 30 EKAP;

2) pohidpingud 120 EKAP, sealhulgas 16imitud votmepédevuste dpingud 30 EKAP ja praktika vihemalt
36 EKAP;

3) valikdpingud 28 EKAP

Pohiopingute moodulid (120 EKAP)

* planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke

e tutvub praktikajuhendi alusel
ettevotte teenindustoimingutega
* abistab kelnerit
teenindusprotsessi
ettevalmistamisel

Abikelneri praktika 12 EKAP * abistab kelnerit
teenindusprotsessis

* korraldab ja teeb juhendamisel
vastavalt ettevotte
puhastusplaanile
teenindusruumide korrastus- ja
puhastustoid

* koostab praktika 16ppedes
praktikaaruande




Catering ja peoteenindus

Joogidpetus I ehk
mittealkohoolsed joogid

5 EKAP

* kirjeldab peoteeninduse iildist
korraldust ja planeerib tiritust
vastavalt etteantud juhisele

* planeerib ja teeb
teenindusruumide ettevalmistuse
kasutades ergonoomilisi
toovotteid

* teenindab kliente miiligi- ja
teenindamise pohitehnikaid
kasutades ja kliendikesksuse
pOhimdtteid jirgides

* planeerib ja teeb vastavalt
etteantud juhistele puhastust6od,
komplekteerib ja ladustab
tiritusel kasutatavad vahendid

3 EKAP

* kirjeldab erinevate
mittealkohoolsete jookide
sortimenti, hoiutingimusi,
valmistamis- ja
serveerimisvoimalus

* planeerib mittealkohoolsete
jookide valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja vahendid
e tutvustab ja soovitab
joogikaardis olevaid jooke
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdotetele

e votab tellimuse ja vormistab
selle vastavalt nduetele

* valib toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

e valmistab ja serveerib
lihtsamaid jooke, kasutades
Oigeid toovotteid, jargides
tooohutus- ja hiigieenindudeid




Joogidpetus II ehk alkohoolsed
joogid

Majutamise ja toitlustamise
valdkonna alused

5 EKAP

* kirjeldab erinevate
alkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja
serveerimisvoimalusi, leides
informatsiooni erialasest
kirjandusest, sh voorkeelsest (A
ja B keeletase)

* planeerib vastavalt etteantud
juhendile t60ks vajaminevad
kaubad ja vahendid

* tutvustab ja soovitab kliendile
vastavalt toitude ja jookide
sobivuse pohimdotetele
joogikaardis olevaid jooke

* votab tellimuse ja vormistab
selle vastavalt nouetele

¢ valib diged toovahendid ja
komponendid jookide
valmistamiseks

* valmistab ja serveerib
erinevaid jooke, kasutades
oigeid toovotteid ning tdidab
tooohutuse- ja hiigieenindudeid

2 EKAP

* moistab turismi tihtsust Eesti
majanduses ning majutus- ja
toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

* motestab majutamise ja
toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete driideesid
* orienteerub valdkonna
tooOtajale esitatavates nduetes ja
kutse omistamises ning seab
oma Opingutele eesmérgid

e orienteerub kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas ja
ldhipiirkonnas




Restoraniteenindus

Restoraniteeninduse praktika

Toiduvalmistamise alused

26 EKAP

* kirjeldab restoraniteeninduse
igapdevatoo korraldust ja
toOpdeva ettevalmistust

* planeerib ja teeb
ettevalmistustood klientide
vastuvOotmiseks ja
teenindamiseks

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

* rakendab t60s kasutatavaid
kliendisuhteid ning arvelduse ja
tagasiside pohimaotteid

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

12 EKAP

* planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikud praktika
eesmirgid

* tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevottega

* teenindab kliente vastavalt
ettevotte teenindusstandardile
* koostab praktika 10ppedes
praktikaaruande

12 EKAP

* valmistab tehnoloogiliste
kaartide alusel toite ja jooke
lahtuvalt toidu kvaliteedi
nduetest, tootab sddstlikult ning
hiigieenindudeid jirgides

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

* koostab juhendi alusel meniiii
vastavalt tervisliku toitumise
pohimdtetele, meniiii koostamise
alustele




Toitlustuse alused

Toitlustusteeninduse alused

Toitlustusteeninduse praktika

8 EKAP

« kirjeldab toitlustusettevotetele
esitatavaid noudeid
toidukditlemisel

* kirjeldab tervisliku toitumise
tdahtsust ja vajadust

* kirjeldab pohilisi toiduaineid ja
nende kiitlemise viise
(toiduvalmistamise viisid)

* meniiiide koostamise
pohimdtteid ja meniitide liigitust
* rakendab pohilisi toiduainete
kiitlemise viise ja meetodeid

* kirjeldab Eesti ja teiste
rahvuste toidukultuuri ja
tdnapdevast rahvuskooki

18 EKAP

* moistab toitlustusteeninduse
pohimatteid

e teeb ettevalmistused klientide
teenindamiseks selvelaudades ja
istumisega laudades

e teenindab selvelaudade ja
istumisega laudade kliente eesti
ja voorkeeles

* korrastab tookoha, lauad ning
teenindusruumid

12 EKAP

* planeerib praktikajuhendi
alusel isiklikke praktika
eesmirke

* kirjeldab praktikajuhendi
alusel praktikaettevotet kui
organisatsiooni ning
toitlustusosakonna toimingid
* to0tab praktikaettevottes
juhendamisel ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust
* tootab juhendamisel
toitlustamises kasutatavate
seadmete ja toovahenditega,
jargides toohiigieeni- ja
tooohutusnoudeid

* eeltootleb juhendi alusel
toiduaineid, kiilmtootleb
koogivilju, valmistab
juhendamisel lihtsamaid toite,
teeb puhastus ja korrastustoid
* katab juhendamisel laudu,
hoiab korras selvelaudu, teeb
lihtsamaid teenindustoiminguid
* koostab juhendi alusel
praktikaaruande




Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

uuuuuuu Jet e kU
viljakutseid, probleeme ning

voimalusi

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

* mdistab enda vastutust oma
tooalase karjdiri kujundamisel
ning on motiveeritud ennast
arendama

Uldépingute moodulid (30 EKAP)

Keel ja kirjandus

6 EKAP

e viljendub selgelt,
eesmirgipéraselt ja tildkirjakeele
normidele vastavalt nii suulises
kui ka kirjalikus suhtluses;

¢ arutleb loetud, vaadatud voi
kuulatud teksti pohjal
teemakohaselt ja pohjendatult;

* teab tekstide iilesehituse
pohimotteid, koostab eri liiki
tekste, kasutades alustekstidena
nii teabe- ja ilukirjandustekste
kui ka teisi allikaid neid
kriitiliselt hinnates;

* hindab kriitiliselt meedia- jm
avalikke tekste, tunneb ira
tekstide mojutusvahendid;

* moistab kirjanduse
ithiskondlikku, ajaloolist ja
kultuurilist tdhtsust;

e viairtustab kirjanikku kui loojat
ning kirjandust kui tunde- ja
kogemusmaailma rikastajat,
kujutlus- ja mdttemaailma
arendajat;

e teab eesti ja maailmakirjanduse
olulisemaid autoreid ning
kirjandusteoseid, seostab neid
ajajargu ja kultuurikontekstiga;
e tunneb tihtsamaid
kirjandusvoole ja -Zanre, eristab
kirjandusteksti poeetilisi votteid
ning peamisi kujundeid;

e analiiiisib ja tolgendab eri liiki
kirjandusteoseid.




Kunstiained

Loodusained

Matemaatika

1.5 EKAP

* eristab niidete alusel
kunstiliike ja muusikazanreid

e tunneb maailma ning Eesti
kunsti ja muusika olulisi teoseid
ning seostab neid ajalooga

e analiiiisib oma suhet kultuuriga
ja loomingulisust ldbi vahetu
kogemuse

* kasutab kunsti ja muusikat
elukvaliteedi tdstmiseks ja
isiksuse arendamiseks

* viljendab ennast ldbi
loomingulise tegevuse

6 EKAP

* moistab loodusainete
omavahelisi seoseid ja eripira,
saab aru mudelite tdhtsusest
reaalsete objektide kirjeldamisel
* motestab ja kasutab
loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas toimuvate
nihtuste selgitamisel ja
védrtustamisel ning igapdevaelu
probleemide lahendamisel

* mdistab teaduse ja tehnoloogia
saavutuste moju
looduskeskkonnale ja inimesele,
saab aru limbritseva keskkonna
mojust inimese tervisele

* leiab iseseisvalt usaldusviirset
loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab seda
erinevate iilesannete
lahendamisel

5 EKAP

* kasutab opitud
matemaatikateadmisi ja -oskusi
uutes situatsioonides ning
eluliste iilesannete lahendamisel,
analiiiisides ja hinnates
tulemuste tdepérasust

* kasutab vajadusel erinevaid
teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info
esitamise viisidest

* seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutades
Oppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi

* esitab oma matemaatilisi
mottekiike loogiliselt,
viljendades oma motet selgelt ja
tapselt nii suuliselt kui kirjalikult
* kasutab matemaatika voimalusi
enda ja teiste tegevuse tasuvuse
ning jitkusuutlikkuse hindamisel




Sotsiaalained

7T EKAP

VILIMU Lo 1L s vunuLa Ju

hoiakuid, mis toetavad tervikliku
ja terviseteadliku inimese
kujunemist

¢ saab aru esinevatest nihtustest,
protsessidest ja konfliktidest
tihiskonnas ning nende seostest
ja vastastikusest mojust

* mdistab kultuurilise
mitmekesisuse ning demokraatia
ja selle kaitsmise tdhtsust ning
jatkusuutliku arengu vajalikkust,
aktsepteerides erinevusi

¢ hindab iildinimlikke véirtusi,
nagu vabadus, inimvéédrikus,
vordoiguslikkus, ausus,
hoolivus, sallivus, vastutustunne,
oiglus, isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste ja
keskkonna vastu

* teab elu ja tervist mojutavaid
ohte erinevates
kriisisituatsioonides, oskab
ohutult kdituda ning teisi
abistada

Voorkeel

4.5 EKAP

* suhtleb Opitavas voorkeeles
argisuhtluses nii kones kui kirjas
iseseisva keelekasutajana, esitab
ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/
suhtlussituatsioonides oma
seisukohti

* kirjeldab voorkeeles iseennast,
oma voimeid ja huvisid, motteid,
kavatsusi ja kogemusi seoses
valitud erialaga

* kasutab voorkeeleoskuse
arendamiseks endale sobivaid
voorkeele Oppimise strateegiaid
ja teabeallikaid, seostades
voorkeeledpet elukestva Oppega
* mdistab eesti ja teiste rahvaste
elukeskkonda ja kultuuri ning
arvestab nendega voorkeeles
suhtlemisel

* on teadlik edasioppimise ja
tooturul kandideerimise
rahvusvahelistest voimalustest,
koostab tooleasumiseks
vajalikud voorkeelsed
taotlusdokumendid

Valikopingute moodulid (38 EKAP)




Baaritoo alused

Eesti rahvuskook

Eneseviljendus

Erialane inglise keel

Eritoitlustus

3 EKAP

erinevate baarijookide, sh
kokteilide ja segujookide
pohisortimenti, jookide
erinevaid valmistamis- ja
serveerimisviise

e valmistab ja serveerib juhendi
alusel erinevaid baaritooteid,
kasutades asjakohaseid
toovotteid ning tdidab
tooohutuse- ja hiigieeninoudeid.

2 EKAP

* Oppija kirjeldab eestlaste
toidukultuuri eripérasid

* Oppija tunneb ja oskab
kasutada eesti rahvuskoogi
peamiseid tooraineid ja
toiduvalmistamisel kasutatavaid
tehnoloogiaid

e valmistab juhendamisel ja
juhendi jérgi Eesti koogi
levinumaid eesti rahvuskoogi
roogi

2 EKAP

* tutvustab ennast selges ja
korrektses keeles teadvustades
oma tugevaid ja norku kiilgi

* sOnastab 3-osalise kehtestava
sonumi ja kasutab seda
erinevates olukordades,
suhtlussituatsioonides

* koostab kirjalikult ja suuliselt
tekste, viljendab arusaadavalt ja
selgelt korrektses eesti keeles,
jélgides oma kehakeelt

* teadvustab vastutust ridkija ja
kuulaja vahel, harjutab
limbersOnastamist ning
teadvustab ennast kui kuulajat

3 EKAP

* tutvub terminoloogiaga ja
omandab koka erialaks vajaliku
inglise keele baasteadmised

« kirjeldab kokat6o igapdevaseid
tilesandeid ja tehnoloogilisi
protsesse kasutades erialast

e tdidab juhendi alusel
voorkeelset erialast dokumenti,
koostab lihtsama voorkeelse
kirja

2 EKAP

* Opilane kohandab meniiiid
erinevatest vanusegruppidest
klientidele

* Oppija kohandab meniiiid
erinevate toitumisalaste
erivajadustega klientidele

* Oppija kohandab meniiiid
erineva kehalise koormusega
klientidele




Individuaalne valikdping

Rahvus- ja regionaalk6ogid

Riigikaitse

Ruumi- ja lauadisain sh
virvusopetuse ja lilleseade
alused

Toidu ja joogi sobivus

Toiduvalmistamine

Vastuvottude korraldamine

2 EKAP

Spiviljundid on kirjeldatud
valitud mooduli rakenduskava

2 EKAP

* kirjeldab juhendi alusel
rahvuskookide eripérasid

* valmistab ja serveerib juhendi
alusel

erinevate rahvuskookide
roogasid ja

jooke

2 EKAP

* mdistab ajateenistuse kui
spetsiifilise ala ndudeid; omab
teadmisi, oskusi ja hoiakuid, mis
on vajalikud efektiivseks
tegutsemiseks kaitsejoududeks
ja riigikaitse valdkonnas

1 EKAP

e arvestab laudade katmisel
teenindussaalis interjoori,
stindmuste ja hooajalise
eripdraga

* kujundab juhendamisel
lihtsamaid lauaseadeid.

2 EKAP

* Sobitab ja serveerib
einekorrale sobivaid jooke,
esitledes ja pohjendades
joogivalikut

7 EKAP

* Kiitleb juhendi alusel
erinevaid toiduaineid, nimetab
nendes

sisalduvaid pohitoitaineid ning
arvutab toiduenergia sisalduse
* Valmistab juhendamisel kliendi
tellimuse alusel a la carte
mentiiiis

olevaid toite ja jooke ldhtuvalt
toidu kvaliteedinduetest, tootab
saastlikult

ning jirgib hiigieenindudeid

* Koostab juhendi alusel a la
carte meniili lahtuvalt meniili
koostamise

pohimdotetest ning klientide
vajadustest, soovidest ja
ootustest, valmistab

kutse-, nime- ja meniitikaarte
ning lauaseadeid, tdlgib meniiii
tihte

voorkeelde

10 EKAP

* kirjeldab vastuvottude
korraldamise pohimdtteid

* planeerib juhendi alusel
vastuvotu toimingud

* korraldab juhendi alusel
vastuvotu tegevused

* jdrgib kiilalisena vastuvotu
etiketti




Valikopingute valimine:

ValikOpingute moodulid toetavad ja laiendavad kutseoskusi voi toetavad votmepéadevuste omandamist.
Valikmoodulid miératakse

kindlaks kooli dppekavaga. Opilasel on digus valida valikmooduleid kooli teistest dppekavadest voi
teiste Oppeasutuste Oppekavadest

kooli dppekorralduseeskirjas sétestatud korras.

Oppija peab dppekava tiitmiseks valima valikdpingute mooduleid vihemalt 28 EKAPi ulatuses.
Valikdpingute moodulite valik

Oppeaastaks toimub hiljemalt iga dppeaasta kahe esimese nddala jooksul.

Lopueksami liihikirjeldus:

Lopueksam on iihildatud kutseeksamiga, mille eesmérgiks on tagada, et kutsedppe 16petanu on
saavutanud koik oppekavas seatud Opiviljundid.

Praktika Kirjeldus:

Po6hidpingutest moodustab praktika 36.00 EKAPit.

Spetsialiseerumised

puuduvad

Anne Kersna, Toitlustus valdkonnajuht, mob.
+37255573536, anne .kersna@kehtna.edu.ce

f)ppekava kontaktisik

Markused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/2956/version/6978



