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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Vorumaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Catering ja peoteenindus
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tiiendus- Majutamine ja toitlustamine
koolituse standardi jirgi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning éppe alustamise nduded. Ara mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moéeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus, dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtrithm: Sihtrithma kuuluvad toitlustus- ja majutusettevotete teenindajad, abikokad, kokad,
toitlustusteenindajad.

Grupi suurus: 12 inimest

Oppe alustamise néuded: Kasuks tuleb kogemus toitlustajana vdi toitlusteenindajana.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.

Koolituse léabinu:
e planeerib catering-teeninduse vastavalt kliendi vajadustele, soovidele
ja stindmusele;
e teeb juhendi alusel ettevalmistust6od catering-teeninduseks;

e teenindab ning teeb jareltdod.

Opiviljundite seos kutsestandardi v6i tasemedppe dppekavaga. 7uua dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Kokk tase 4 B.2.5 Toitude valmistamine, B.2.6 Teenindus ja miiiik

Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku osas.

Lduna- Eesti toitlustus- ja majutusettevotted on hakanud palju enam pakkuma catering ja
peoteenindust. Nt turismitalud organiseerivad tiritusi ja kasutavad toitlustuseks catering'i,
samuti peetakse tihtpdevi ja tiritusi ning tellitakse toidud ja teenindus. Toitlustus- ja
majutusettevotete todtajatel puudub koolitus catering ja peoteeninduse osas ja nad vajavad
sellealast koolitust. Véga oluline OSKA raportist 1dhtuvalt on elamuse pakkumine ja
kvaliteetne teenindus ning sellest tulenevalt tdienduskoolituse vajadus.




* ¥ %
* * =
ot g % HARIDUS- JA
* ok P iy TEADUSMINISTEERIUM

Euroopa Liit Eesti
Euroopa Sotsiaalfond tuleviku heaks

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 39
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 39
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 10

(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 29
(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna kirjeldus ning Iopetamise néuded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada 6ppekeskkonna liihikirjeldus, mis on opiviljundite
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:

Auditoorne t66: 10 tundi

Meniiii koostamine

Kalkulatsioonide koostamine

Lauandud , lauakatted

Ruumid ja nende ettevalmistus teeninduseks

Teenindus ja teenindusviisid

Jarelteenindus

Praktiline t66: 29 tundi

Koostab mentiii 1dhtuvalt kliendi soovidest ja siindmusest, teenuse pakkumise ajast ning
kohast.

Planeerib juhendi alusel vajaminevad toiduained, todvahendid, seadmed, transpordivahendid
ja logistika, to6aja ja t66jou.

Komplekteerib ja pakendab juhendamisel s60gi- ja serveerimisndud transpordiks.

Valmistab juhendi alusel catering -mentiiisse sobivaid kiilmi ja kuumi roogasid, sh suupisteid.
Pakendab juhendamisel valmistatud road ja pooltooted transpordiks, jargides toiduohutuse
noudeid.

Planeerib ja korraldab ruumid catering teeninduseks.

Kasutab juhendamisel erinevaid teenindusviise soltuvalt stindmuse olemusest.

Jargib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse pohimatteid.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolitus toimub kooli dppekdodgis ja teenindusklassis. Koolituse 14biviimiseks on olemas
toovahendid, seadmed, serveerimisnoud, lauakatmiseks laudlinad, salvritikud,
kaunistusvahendid, transpordi tarvis marmiidid, kdru.

Oppijal vdib olla kaasa oma pdll, miits, vahetusjalats ruumis viibimiseks
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Nouded oppe l1opetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse épiviljundite saavutamist.

Ndutav on osalemine vdhemalt 70% Oppetundides ja kdikide praktiliste iilesannete
sooritamine ning opivéljundite saavutamine.

Hindamine on mitteeristav: arvestatud/ mittearvestatud.

Kui opiviljundid on saavutatud, véljastatakse tunnistus

Hindamismeetodid Hindamiskriteeriumid
Praktiline {ilesanne- catering teeninduse Caterng teenindus vastab juhendile, kliendi
pakkumine kas kooli teises hoones voi soovidele ja vajadustele ning siindmuse
kooliaias. eripdrale.
Koolitaja annab suulist tagasisidet praktiliste
toode kohta.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse libiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Kertu Pehlak - Turismi- ja toitlustuskorralduse alane korgharidus. Kutsedpetaja teeninduse
alal, abikoka ja toitlustusteenindaja ning kelnerina to6tamise kogemus iile 10 aasta. Eesti
Kelnerite ja Ettekandjate Liidu sertifitseeritud kohtunik ja liige.

Renate Hirschon - Vorumaa Kutsehariduskeskuse toitlustuse valdkonna kutsedpetaja, kokk
tase 5, tdiskasvanute koolitaja kogemus iile 15 aasta.

Oppekava koostaja: Kertu Pehlak, kutsedpetaja, kertu.pehlak@vkhk.ee, Merle Vilson,
projektijuht, merle.vilson@vkhk.ee
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