1. Oppekava nimetus

Kelneri valjadpe

2. Oppekava rihm ja dppekava koostamise alus
Oppekava riihm (tadienduskoolituse standardi lisa 1 alusel) toiduainetdétlus ja -tootmine
Oppekava koostamise alus: 4. taseme kelneri kutsestandardi kompetentsid B2.1-B2.3

Oppe keel: vene keel

3. Eesmark ja dpivaljundid
Eesmark
Ettevalmistus kutseeksamiks (vanemkelner, tase 5). Koolituse ldbinu on vGimeline t66tama iseseisvalt
kelnerina ja juhendama meeskonda.
Opivéljundid
Koolituse labinu:

1. oskab oma t6od planeerida ja korraldada;

2. oskab kliendi ja kolleegidega konstruktiivselt, toetavalt ja positiivselt suhelda;

3. tunneb to0ks vajaminevaid masinaid, sedameid, lauakatte tarvikuid jm;

4. oskab lauda katta ja serveerida;

5. tutvustab ja soovitab pakutavaid toite ja jooke;

6. jargib tootajale kehtestatud t66ohutus-, tootervishoiu- ja turvandudeid ning tagab t66koha
korrashoiu;

7. jargib kutsealaga seonduvaid isikliku- ja to6higieeni ning enesekontrollististeemi nGudeid;

8. jargib klienditeenindusega seotud digusaktides kehtestatud ndudeid;

9. korraldab oma t66l6igu sujuva toimimise.

4. Sihtgrupp ja Oppe alustamise tingimused

Sihtgrupp
Kelneri toost huvitatud ja kelner, tase 4 kutse taotlejad.

Opingute alustamise tingimused
e podhiharidus;
e kehtiv tervisetdend;
e tervislik seisund voimaldab Gppida ja to6tada kelnerina.

5. Oppe maht, &ppe Ulesehitus, 3ppekeskkond ja ppevahendid

Oppe maht ja tlesehitus
156 tundi— 6-7 nadalat, millest 70 tundi auditoorset t66d ja/vdi juhendatud teoreetilist ettevalmistust,
6 tundi iseseisvat t66d ja 80 tundi juhendatud praktikat teenindusasutuses.

Oppekeskkond
Auditoorne t66 toimub loenguruumis, juhendatud teoreetiline ettevalmistus viiakse labi Skype
vahendusel. Juhendatud praktika toimub tunnustatud ja kaasaja nduetele vastavas teenindusasutuses.



Oppevahendid

Praktikaks vajalikud vahendid tagab praktikabaas. Praktikaks vajaliku eririietuse olemasolu eest
vastutab Gppija.

6. Oppeprotsessi kirjeldus, sh dppe sisu, dppemeetodid ja -
materijalid

Oppeprotsessi kirjeldus
Teoreetiline ettevalmistus (loenguruumis voi Skype teel) vaheldub praktikapdevadega
teenindusettevottes. Kogu Gppeprotsess on juhendatud.

Oppe sisu

1. Kulinaaria;
Toidukaupade tundmine;
Toitlustusettevotete téokorraldus;
Seadmed;
Aruandlus;
Kvaliteetne t06 organiseerimine;
Hlgieeni ja to6ohutuse nduded,;
Klienditeenindus ja meeskonnatdo;
Kutsealaga seonduvad digusaktid;
10. Erialane eesti vOi vene keel, vastavalt vajadusele;
11. Praktiline valjadpe.
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Oppematerjalid
Vajalike Gppematerjalide olemasolu tagab juhendaja.

7. Hindamine ja dppe |6petamise tingimused

Hindamismeetod Hindamiskriteerium

Praktika ja eksam (péarast praktikat) Kokkulepitud t66d on tehtud korrektselt
protsessi igas etapis. Jargitud on ohutus- ja
hiigieenindudeid ning klienditeeninduse head
tava. Oppija selgitab vajadusel mida ja miks ta
teeb. Praktilise t66 tulemus vastab kokkulepitud
standardile.

8. Valjastatavad dokumendid

Opiviljundid omandanud ning hindamise lidbinud &ppijale viljastatakse tunnistus. Hindamisel
mitteosalenud v&i hindamist mitteldbinud Gppijale viljastatakse tdend koolitusel osalemise ja labitud
teemade kohta.

9. Koolitaja kvalifikatsioon

Koolitaja omab spetsiaalset ettevalmistust Opetatavas valdkonnas ja ning pikaajalist kogemust (lle
seitsme aasta) kutsedpetaja ja taiskasvanute koolitajana.



