Kutsedpetajate erialaspetsiifiliste pAdevuste miinimumnduded
majutamise ja toitlustamise dppekavarihmas

Teema Teadmised Oskused
_ ) e Kilienditeeninduse alused Erinevates
Majutus- ja e Turunduse ja miilgitoo alused klienditeenindusolukordades

toitlustusteenindus

Kalkuleerimise ja
hinnakujundamise alused
Laoarvestuse pohimotted
Asjaajamise alused
Tootearendusealased teadmised
Erialane terminoloogia
Kaasaegne tehnoloogia
Hugieeni p&hiteadmised
Korrastustoode teostamise alused
PBhiteadmised toogrupi
juhtimisest

Turismi-, toidu- ja joogitrendid
Eesti rahvuslik kultuur
Erinevate maade rahvaste
kultuuride eripérad

kéitumine

Miugit6o tldised oskused
Toote ja teenuse hinna
kujundamine

Laovarude kontrollimine, kauba
tellimine ja vastuvdtmine
tookohal

Asjaajamise pohioskuste
rakendamine

Tootearenduse rakendamine
Erialase terminoloogia
kasutamine

Kaasaegse tehnoloogia
kasutamine

Séaastlik todtamine oma tookohal-
nii kulusaastlik kui
ergonoomiline
Higieenireeglite jargimine
valdkonna tegevustes
Koristustodde teostamine
tookohal

Toéogrupi juhtimine
Meeskonna liikmena to6tamine

Majutusettevotete
toéokorraldus

Majutusettevotete liigid, jargud,
ketid

Tookorralduse alused ettevottes
Ettevotte poolt pakutavad pdhi- ja
lisateenused

Ettevotte sisene suhtlemine ja
infokanalid

Td0 planeerimine

Tdokoha tooks ettevalmistamine,
korrashoid t66 kadigus
Ergonoomiliste to0votete
kasutamine

Ettevotte poolt pakutavate
pdhiteenuste osutamine
Ettevotte sisene suhtlemine ja
infokanalite kasutamine




Toitlustusteenindus

Toitlustusteeninduse alused
Toidu serveerimise vdimalused
sOltuvalt teenindusviisist (ndud,
toovahendid,
serveerimistemperatuurid)
Joogidpetuse pohialused

Jookide liigitus, serveerimise
pdhimotted ja valik toitude juurde

Teenindussaali ettevalmistamine
tooks

Laudade katmine

Tellimuse vastuvotmine ja
taitmine

Klientide teenindamine

Toitude véljapanek ja
serveerimine kliendile

Jookide serveerimine

Toiduainete
kaitlemine

Enamkasutatavad toiduained
Toitlustusettevotte tobvahendid ja
seadmed

ToitumisOpetuse pdhialused
Toiduohutus

Toiduvalmistamise alased
tldteadmised

Menide koostamise alused

Enamkasutatavate toiduainete
tundmine

Toitlustusettevotte seadmete ja
todvahendite kasutamine
Toiduohutuse rakendamine
Toiduvalmistamise praktilised

oskused: lihtsamad supid, kastmed,
pudrud, liha- ja kalaroad, lisandid,
jarelroad, kuumad joogid

Meniitide koostamine




