1. Oppekava nimetus:

Hotelliteenindaja baaskoolitus

2. Oppekavariihm ja dppekava koostamise alus

OPPEKAVARUHM: Majutamine ja toitlustamine

OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS: Kutsestandard Hotelliteeninduse spetsialist, tase 5 (vélja arvatud
B.2 Hotelliteeninduse spetsialisti, tase 5 kutset 1dbiv iildoskus 8. valdab eesti keelt vihemalt tasemel B2; B.3
Hotelliteeninduse spetsialisti, tase 5 kutset 1dbiv kompetentsid B.3.8 Juhendamine ja B.3.9 Juhtimine)

3. Eesmirk ja opiviljundid
EESMARK: Hotelliteenindaja koolituste eesmérgiks on voimaldada dppijal omandada teadmised,
vilumused, oskused ja hoiakud t60ks majutusettevotetes nii Eestis, kui ka vdlismaal; luua eeldused dpingute

jatkamiseks ja elukestvaks dppeks ning kujundada dppijates valmidus iseseisvaks tooks ja pidevaks
erialaseks enesetdienduseks.

OPIVALJUNDID: koolituse 15puks dppija

+ saab aru kiilalislahkuse pohimdtteid

« teostab majutusettevitte kiilastajate sisse- ja véljaregistreerimise;

« vormistab majutusteenusega seotud tellimuse;

« ndustab kiilalist ja tutvustab lisateenuseid (sh piirkonna turismiteenused) abistades teenusetellimisel;

« suhtleb kiilalisega erinevate kanalite vahendusel vastavalt kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest ja
lahtuvalt klienditeeninduse heast tavast;

« korraldab toitlustusteenindust ja serveerib toite ja jooke;

« korraldab ja teostab majutusruumide puhastuse ja korrashoidmise vastavalt juhendile;

« jargib todohutuse, isikliku-, t66- ja toiduhiigieeni ning arvestab digusaktidest tulenevaid ndudeid
oma toos;

« osutab esmaabi vajadusel.

4. Sihtgrupp ja oppe alustamise tingimused

SIHTGRUPP: Téiskasvanud, kes soovivad todle asuda majutust pakutavas ettevottes hotelli
administraatorina voi hotelliteenindajana.

OPPE ALUSTAMISE TINGIMUSED: Hotelli administraatori koolituse dppekava alusel voib asuda dppima
isik, kelle tervislik seisund vdimaldab dppida ja téotada antud alal. Koolitus on mdeldud nii naistele, kui ka
meestele.

5. Oppe maht, dppe iilesehitus, dppekeskkond ja dppevahendid

OPPE MAHT JA ULESEHITUS: 290 akadeemilist tundi (112 ak. tundi auditoorne dppet6o, 98 ak. tundi
ettevotte praktika, 80 ak. tundi iseseisvat t66d).

OPPEKESKKOND: Koolitus toimub aadressil Vabaduse viljak 2, Tallinn ja veebikeskkonnas Zoom.
Koolitusklassid vastavad tervisekaitse nduetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on voimalik
kasutada toimivat internetiiihendust. Osalejatele on koolituskeskuse poolt tagatud todvahendid.

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

Oppe iilesehitus ja Oppe sisu ja 6ppematerjalid Oppemeetodid
maht
Auditoorne t60 Hotelliteenindaja t66 alused Loeng, niitlikud
8 ak.tundi - hotelliteenindaja kutse-eetika Oppevahendid

- toodokumendid ja digusaktid

- todohutus
Auditoorne t66 Sissejuhatus hotellimajandusse Loeng
40 ak.tundi - hotellimajanduse alused

- majutusettevatte struktuur ja toédkorraldus

- hotelli administraatori mdiste ja roll




- majutusettevotete ja -ruumide tiilibid
- turismiettevotlus

Auditoorne to0
40 ak.tundi

Vastuvotutdo korraldus

- kiilalislahkuse pdhimotted

- klienditeeninduse alused ja teeninduspsiihholoogia

- sisse- ja véljaregistreerimine

- tellimuste haldamine

- arvelduste tiitibid

- kaebuste ja probleemsete situatsioonide lahendamine

Loengud, paaris- ja
grupitoo, praktilised
tilesanded (esitlusega
esinemine,
situatsiooniilesannete
lahendamine)

Auditoorne t66
8 ak.tundi

Turismi alused
- Eesti piirkonna turismimajandus
- turismi- ja lisateenuste tutvustamine ja miiiik

Loeng, néitlikud
oppevahendid

Auditoorne to0
8 ak.tundi

Toitlustusteenindamine

- kiilaliste teenindamine s66gikohal
- toidu ja jookide serveerimine

- hommikus6okide korraldamine

- toiduhiigieen ja ohutus

Loeng, néitlikud
oppevahendid

Auditoorne t60

Puhastus- ja koristust66d majutusettevottes

Loeng, néitlikud

8 ak.tundi - majutusruumide korrashoid ja puhastamine oppevahendid

- hotelli ildruumide ja territooriumi korrastamine
Praktika Praktika mooduliga taotletakse, et dpilane arendab, tdiendab ja Praktiline teeninda
98 ak.tundi rakendab teoreetilises dppetdds omandatud teadmisi ja oskusi mine

praktilises tookeskkonnas, kujundab sotsiaalseid oskusi,
isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tostavad dpilase valmisolekut
tulevaseks tooeluks.

Iseseisev t60

80 ak. tundi

Teoreetilise materjali uurimine ja kiisimuste vastamine, esitluse
ettevalmistamine, videomaterjalidega tutvumine ja
konspekteerimine, terminoloogia dppimine.

Niitlikud dppevahendid

7. Hindamine ehk dppe lopetamise tingimused

Oppija

» osalenud vdhemalt 75% Sppetundidest,
» sooritanud kd&ik vajalikud {ilesanded ja testid:

esitluse esitamine
esmaabi koolituse ldbimine tdies mahus
toiduhiigieeni test

» lébinud praktika, esitanud korrektselt tdidetud praktikapéeviku ja saanud selle kohta positiivse
hinnangu. Moodul loetakse arvestatuks, kui on sooritanud praktika, esitatud koolile néutavad
praktikadokumendid ja praktikaaruanne praktika l6puseminaris kaitstud. Kool tagab igale oppijale

praktikakoha.

8. Viljastatavad dokumendid
Lopetamisel véljastatavad dokumendid:

1. Eriala tunnistus
2. Esmaabi tunnistus

3. Toiduhiigieeni tunnistus.
Tdend koolitusel osalemise voi selle ldbimise kohta viljastatakse dppijale juhul, kui dppija on osalenud
viahem kui 75% Oppetundidest voi kui dppija ei saavutanud koiki dppekava 1opetamiseks ndutud

opiviljundeid. Toend véljastatakse vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

9. Koolitaja kvalifikatsioon




Andrei Hakkinen omab korgharidust hotellide ja restoranide juhtimise valdkonnas (Bachelor’s degree:

Northwood University Switzerland, Montreux; MBA EU Business School: Germany, Munich). Endine
restorani Chapters Boutique Café omanik. Rohkem kui 10 aastat kogemust kiilalislahkuse valdkonnas.

Personali koolituste kogemused nii vélismaal kui ka Eestis klienditeeninduse valdkonnas.

Diana Malkevits. Toidu- ja toohtigieeni erialane Opetaja koka koolides alates 1985.a. Tdiskasvanute
koolitaja. Omab magistriharidust.

Tonu Niinemée on toitlustusala professionaal, kellel on viga head erialased teadmised ja kogemused
kelneri/ettekandja /teenindaja t66s. Tonu on olnud seotud restoranide ja toitlustusfirmadega rohkem kui 30
aastat, sealhulgas todtanud erinevatel juhtivatel kohtadel ka HoReCa sektoris. Tonu on saanud koolitaja
viljadppe ja ta on aastaid teinud koolitaja ja lektori t66d Eestis.

Angela Melikhova. Oigusteaduste doktor, rohkem kui viiekiimne Tsiviildiguse teadustodde ning
koolitusmetoodikate autor. Aktiivselt tegeleb diguspraktikaga.
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