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OppeasutuOlustvere Teenindus- ja Maamajanduskool

TAISKASVANUTE ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TOOALASE  KOOLITUSE OPPEKAVA
LUHIANDMED

Oppekava nimetugeenindamine toitlustus- ja majutusettevéttes
kui dppekeel vene keel, siis vdimalusel kursusetnsrka vene keeles

Oppekava kinnitamise kuupéev ja kéaskkirja®.04.2010 1-4/32

Oppekavariihmviajutus ja toitlustamine

Oppekeeleesti
Koolituse kogu maht ak. tundides(45 min): 40
s.h. - auditoorse td@spe loengu, seminari, 8ppetunni vai koolis |12

méaaratud muus vormig)aht tundides

- praktilise t6&(6pitud teadmiste ja oskuste rakendamine 28
dppekeskkonna®)aht tundides

- iseseisva t66 maht tundides

Oppekava koostamise alugkutsestandarga kutse- véi eriala riiklik véi kooli Sppekava véile osa )
Kokk riiklik dppekava, Kokk I ja Il kutsestandard

Kursuse labiviimiseks vajalike sertifikaatide/litsentside olemasolu:
Ei ole ndutud

Eesmark (milliseid teoreetilisi teadmisi ja praktilisi oskiiomandatakse, dpitulemused)
Koolituse eesmérk on vdimaldada 6ppijal tdiendadedeadmisi ja oskusi teenindamisest
Koolituse labinud &ppija

teab:
1. klienditeeninduse p&himétteid teeninduses
2. teenindaja toovotteid
3. toitude ja veinide sobivus
oskab:
1. suhelda klientidega
2. serveerida jooke ja toite
3. valmistada ja serveerida teed ja kohvi
4. serveerida veini

Sihtriihm ja selle kirjeldus (mille alusel on antud grupp kokku pandud, kelleelitus méeldud, optimaalne grupi suurus. NB- ku
kursusel pole spetsiifilist sihtriihma, tuleb magkjgtogrammi sihtgrupp)

Sihtgrupp toitlustusettevdtete, maaturismiasutjigial ja klienditeenindajad, FIE-d, kes té6tavadtltestuse voi
teeninduse valdkonnas

Koolitusgrupi suurus 15 dppijat

NSuded Gpingute alustamiseksnmiliised eelnevad teadmised ja oskused on vajjikaridustase, koolitus v&i kogemus)
Oppijad omavad vahemalt pdhiharidust. Vajalik olk&adi abikokana todtamise kogemus vahemalt 6 kuud,




Oppekava struktuur
1. auditoorse t66 teemad
nimetused ja mahud tundides
Klienditeenindus ettevottes-2t
Kliendisdbralik ettevote, méttekultuur, veaolulawr
Teenindaja toovotted — 2t
Kliendi vastuvdtmine, lauakatmine, koristamineydé kandmine, arveldamine
Suhtlemine klientidega — 4t
Kontakt
Kliendi vajaduste selgitamine
Erinevad kaitumisviisid
Enesekehtestamine, pinge ja stress ja meeskonnatdo
Kohvi ja tee valmistamine ja serveerimine — 2t
Praktiline t66
Vein ja toit, veini serveerimine-2t
Viinamarjasordid, veiniliigid, degusteerimine

2. praktilise t66 luhikirjeldus
nimetused ja mahud tundides
Klienditeenindus ettevéttes -2t
Kliendisdbralik ettevote, méttekultuur, veaolukaudr
Teenindaja téovotted — 6t
Kliendi vastuvdtmine, lauakatmine, koristamineydé kandmine, arveldamine
Suhtlemine klientidega — 4t
Kontakt
Kliendi vajaduste selgitamine
Erinevad kaitumisviisid
Enesekehtestamine, pinge ja stress ja meeskonnatt6
Toitude ja jookide serveerimine-4t
P&hitded serveerimisel
Kohvi ja tee valmistamine ja serveerimine-6t
Praktiline t66
Vein ja toit, veini serveerimine-6t
Viinamarjasordid, veiniliigid, degusteerimine

No6uded 6pingute Idpetamiseks

Koolitusel peab osalema vahemalt 80 % dppetdd mahus

Pdhilektori vdi -Gppejdu andmed(ees- ja perenimi, e-mail; kursuse labivimisekjglilakvalifikatsioon)
Kaiti Pirs Olustvere TMK 0Opetaja, tel. 4374244, k@olustvere.edu.ee

Oppekava koostaja

Malle Peterson tel. 4374244, malle@olustvere.edu.ee
/ees- ja perenimi,amet, e-mail/




