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Oppekava koostamise
alus:

“Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik Oppekava” haridus- ja teadusministri
maéarus 19.06.2014 nr 38. https://www.riigiteataja.ee/akt/130042020010

“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a mé&arus nr 130.
https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013?leiaKehtiv

Kutsestandard “Kokk, tase 4 09.11.2022
https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11021818

Oppekava dpivéljundid:

1) valmistab ja serveerib toitu juhendi jérgi, kasutades mitmesuguseid kilm-
ja kuumtootlemise vatteid ning arvestab klientide vajadusi ja soove, lahtudes
toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte t00 eriparast;

2) korraldab enda t66d ratsionaalselt ja tootab tulemuslikult, ressursi- ning
keskkonnasaéstlikult, l&htudes kokatdo eetikast;

3) jargib t606-, tule-, keskkonnaohutuse- ja hiigieenindudeid,;

4) dpib ja tootab iseseisvalt ning osaleb meeskonnat6os, analiitisides,
hinnates ja parendades enda ning meeskonna t66d,;

5) véartustab enda kutse- ja to0alast arengut ja edasist dpiteed, ldhtuvalt
majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

6) vaartustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;

7) moistab loetud tekste, véljendab ennast tooalaselt selgelt ja arusaadavalt
eesti keeles ja inglise ning veel Ghes vddrkeeles nii suuliselt kui kirjalikult,
suheldes vdorkeeles iseseisva keelekasutajana;

8) madistab infotehnoloogia rolli, véimalusi ja ohte ning to6tleb téoalast
informatsiooni, kasutades infotehnoloogilisi vahendeid ja erinevaid
andmebaase, otsinguststeeme ja muid teenuseid;

9) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt
toimetulekuks;

10) mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib
jatkusuutliku arengu pdhimétteid;

11) madistab thiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja lahtub tGhiskonnas
kehtivatest véartustest;

12) véartustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja vajadusel taastada oma
vaimset ja fldsilist vormi;

13) kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks
ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe
Sihtrihm Pd&hiharidusega isik voi véhemalt 22-aastane pdhihariduseta isik,
kellel on pbhihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Nouded dpingute alustamiseks
Oppima voib asuda pohiharidusega isik vdi vdhemalt 22-aastane pbohihariduseta isik, kellel on




pbhihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Nouded Gpingute 16petamiseks

Opivéljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vaib sooritada ka osade kaupa.
Kutsekeskhariduse 6ppekava dpilasel on digus sooritada 6pingute I6petamiseks 16pueksam ka juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub. Erivajadusega dpilase puhul hinnatakse Gpivaljundite saavutatust
erialase 16pueksamiga, mille vdib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel valjastatavad dokumendid
Kooli 18putunnistus koos hinnetelehega

Opingute labimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Kokk, tase 4
osakutse(d): puuduvad
Oppekava struktuur

Koka Gppekava maht on 180 EKAP, mis jaguneb jargnevalt:

1) Glddpingud 30 EKAP

2) pdhidpingud 109 EKAP, sealhulgas I6imitud vétmepadevuste dpingud 30 EKAP ja praktika vahemalt
36 EKAP

3) valikdpingud 41 EKAP

P6hidpingute moodulid (109 EKAP)

« koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiitipi mendisid
sh eritoitumiseks, lahtudes ettevotte ja sihtriihma eriparast ja
ning digusaktide nduetest

8 EKAP « koostab juhendi alusel tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sdnavara

« vormistab menudsid eesti ja hes vodrkeeles kasutades
digivoimalusi

Meni koostamine ja
kalkulatsioon

« koostab juhendamisel meniill vastavalt meniil koostamise
pohimaotetele, 1ahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
lilkumissoovitustest

« arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja
Meni planeerimine 6 EKAP toitevaartuse

« koostab juhendamisel p6hisédgikordade toitude
tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid

« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes klientide
arvust

* planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja to6ulesanded
tulenevalt praktikajuhendist

* tootab praktikaettevottes junendamisel nii individuaalselt
kui meeskonnas, jargides ettevotte téokorraldust ning
toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

* planeerib oma t60d ja tdokohta vastavalt toollesandele ning
meeskonna toojaotusele, téotades saastlikult ja jargides
toiduohutuse ndudeid

« valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jéargi
lihtsamaid toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja
erinevaid kdogitoo tehnikaid

* teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb prigi, peseb ndusid
ja tédvahendeid

« analttsib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja Ulesannete
taitmist praktikaettevdttes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande ja esitleb seda riihmakaaslastele

Praktika 36 EKAP

* planeerib ja korraldab oma t66d lahtuvalt tooilesandest ja

Praktiline td0 restoranis 13 EKAP s
meeskonna todjaotusest




« valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel, tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele, kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid ning arvestades toitlustusettevotte
tookorraldust

« kaitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib laoseisu
vastavalt juhendile, toiduhiigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust

« teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid lahtuvalt
ettevotte puhastusplaanist

« teenindab Kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise
pdhitehnikaid ning jargides kliendikeskse teenindamise
pdhimatteid

Praktiline t60 suurk6ogis

11 EKAP

* planeerib suurkddgis oma tood ja téokohta, todtades
sééastlikult ja jargides toiduohutuse ndéudeid

« valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest toiduriihmadest tehnoloogilise
kaarti alusel

« teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, kaitleb prigi,
korrastab ja puhastab juhendamisel oma tédkohta,
kdogiseadmed ja toovahendid ning peseb ndusid

« teenindab Kkliente, lahtudes kliendikeskse teenindamise
pdhimotetest

« tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena jargides
toitlustusettevatte tookorraldust, tddohutuse néudeid ning
kasutades ergonoomilisi t60votteid

Toiduvalmistamine

14 EKAP

* planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja to6kohta
restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas

« valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la carte)
ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele, arvestades
toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

« serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi jargi toite (a
la carte) ja jooke

« kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja té6vahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhenditele ning jargides
tdoohutusndudeid

Toitlustamine

14 EKAP

* planeerib oma t66d ja tdokohta, tootades saastlikult ja
jargides t60- ja toiduohutuse ndudeid

« valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, juhendamisel
nii individuaalselt kui meeskonnas

« serveerib toite ja jooke juhendamisel planeerides oma t66d
ja téokohta

« teenindab Kkliente juhendamisel lahtudes kliendikeskse
teeninduse pdhimotetest

Toitlustamise valdkonna ja
Opingute alused

2 EKAP

» mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning majutus-
ja toitlustusettevotete rolli turismimajanduses

« toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, l&htudes
kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja kditumise heast tavast
« kasutab 6ppimisel sobivaid dpistrateegiaid, lahtudes
Opivéljunditest ja enda Opistiilist

« kasutab 6ppe-eesmarkide saavutamiseks sobivaid
digipadevusi

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

« kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja
tooalaseid voimalusi ning piiranguid
» mdistab Uhiskonna toimimist, td6andja ja organisatsiooni




valjakutseid, probleeme ja véimalusi

« kavandab omapoolse panuse enda ja teiste jaoks vaartuste
loomisel kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses
» mdistab oma vastutust to0alase karjaari kujundamisel ning
on motiveeritud ennast arendama

Ulddpingute moodulid (30

EKAP)

A-v0orkeel

4.5 EKAP

« suhtleb Opitavas vdorkeeles argisuhtluses nii kdnes kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

« kirjeldab vodrkeeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid,
motteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga

« kasutab voorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid
vOOrkeele dppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostades
vOorkeeledpet elukestva dppega

» mdistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri
ning arvestab nendega vodrkeeles suhtlemisel

« on teadlik edasidppimise ja tooturul kandideerimise
rahvusvahelistest vBimalustest, koostab todle asumiseks
vajalikud voorkeelsed taotlusdokumendid

Keel ja kirjandus

6 EKAP

« valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja kirjakeele normile
vastavalt nii suulises kui ka kirjalikus suhtluses

« arutleb teemakohaselt ja p6hjendatult loetud, vaadatud vai
kuulatud teksti pdhjal

« koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja
ilukirjandustekste kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates
« loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm),
hindab neis esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid

« vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tdnapaeva
elunahtustega, oma kodukohaga

« tblgendab ja anallilisib kirjandusteost, seostab seda ajastu
uhiskondlike ja kultuuriliste sindmustega

Kunstiained

1.5 EKAP

« eristab ndidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid

* tunneb maailma ja Eesti kunsti ning muusika olulisemaid
teoseid ja oskab neid seostada ajalooga

« analttsib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust l1&bi
vahetu kogemuse

« kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja
isiksuse arendamiseks

« valjendab ennast l1&bi loomingulise tegevuse

Loodusained

6 EKAP

» mdistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripéra,
analulsib keskkonnas toimuvaid ndhtusi ning mdistab
mudelite osa reaalsete objektide kirjeldamisel

» motestab ja kasutab loodusainetes omandatud teadmisi
keskkonnas toimuvate nahtuste selgitamisel ja vaartustamisel
ning igapéevaelu probleemide lahendamisel

» mdistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste méju
looduskeskkonnale ja inimesele, saab aru Gmbritseva
keskkonna mojust inimese tervisele

* leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab seda erinevate tlesannete
lahendamisel

Matemaatika

5 EKAP

« kasutab Opitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes
situatsioonides ning eluliste tlesannete lahendamisel,
analliisides ja hinnates tulemuste tGepérasust

« kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru




erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

* seostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutades
Oppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi

« esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, véaljendades
oma motet selgelt ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult

« kasutab matemaatika voimalusi enda ja teiste tegevuse
tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel

Sotsiaalained

7 EKAP

» omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi, oskusi ja
hoiakuid, mis toetavad tervikliku ja terviseteadliku inimese
kujunemist

» omab arusaama esinevatest néhtustest, protsessidest ja
konfliktidest Uhiskonnas ning nende seostest ja vastastikusest
mdjust

» mdistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia ja
selle kaitsmise tahtsust ning jatkusuutliku arengu vajalikkust,
aktsepteerides erinevusi

« hindab tldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus,
vordoiguslikkus, ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne,
diglus, isamaalisus ning lugupidamine enda, teiste ja
keskkonna vastu

« teab elu ja tervist mdjutavaid ohte erinevates
Kriisisituatsioonides, oskab ohutult kdituda ning teisi abistada

Valikdpingute moodulid (9

5 EKAP)

Aasia toidukultuur

2 EKAP

« kirjeldab meeskonnatdona etteantud riigi toidukultuuri,
maitseaineid, tooraineid, toiduvalmistamise tehnikaid,
traditsioone, trende ja serveerimist. Opib valmistama
etteantud retseptide jargi Hiina ja Jaapani toite. Osaleb Aasia
buffee ettevalmistavates tundides ja labiviimisel.

« kirjeldab meeskonnat66na etteantud riigi toidukultuuri,
maitseaineid, tooraineid, toiduvalmistamise tehnikaid,
traditsioone, trende ja serveerimist. Opib valmistama
etteantud retseptide jargi Tai ja India toite. Osaleb Aasia
buffee ettevalmistuses ja l&biviimisel.

Aasia toidukultuur 11

3 EKAP

« kirjeldab meeskonnatdona etteantud riigi toidukultuuri,
maitseaineid, tooraineid, toiduvalmistamise tehnikaid,
traditsioone, trende ja serveerimist. Opib valmistama
etteantud retseptide jargi Hiina ja Jaapani toitusid. Osaleb
Aasia buffee ettevalmistavates tundides ja labiviimisel.

« kirjeldab meeskonnat66na etteantud riigi toidukultuuri,
maitseaineid, tooraineid, toiduvalmistamise tehnikaid,
traditsioone, trende ja serveerimist. Opib valmistama
etteantud retseptide jargi Tai ja Vietnami toite. Osaleb Aasia
buffee ettevalmistuses ja l&biviimisel.

« kirjeldab meeskonnattdna etteantud India regiooni
toidukultuuri, maitseaineid, tooraineid, toiduvalmistamise
tehnikaid, traditsioone, trende ja serveerimist. Opib
valmistama etteantud retseptide jérgi India toitusid. Osaleb
Aasia buffee ettevalmistavates tundides ja labiviimisel.

Digitaalne Kkirjaoskus

2 EKAP

* kogub, t66tleb, siistematiseerib, talletab ja taasesitab infot
ning oskab kogutud infot kriitiliselt hinnata

« suhtleb erinevate digiseadmete ja rakenduste vahendusel,
mdistab millised on sobivad e-suhtluse viisid, kasutab
tehnoloogilisi vahendeid ja keskkondi meeskonnatdoks,
koostdoks ja teadmiste sisu thisloomiseks

« loob sisu eri formaatides, toimetab ja arendab edasi enda ja




teiste poolt loodud sisu digikeskkondades ja digitaalsete
vahendite abil

» mdistab veebikasutusega seotud ohtusid ning riske ja on
teadlik IKT mdjust keskkonnale

» mdistab, mis osas tuleb oma padevust arendada v0i
ajakohastada, teab, kuidas vajadusel kisida abi tekkivate
probleemide lahendamisel

Eesti keel riigieksamiks

2 EKAP

« kirjutab alusteksti p&hjal arutleva teksti, kasutades tsitaate
ja tekstinaiteid

« Kinnistab ja parandab digekirjaoskust

* leiab tekstidest vajalikku infot ja esitab seda vastavalt
kisitule

« valjendab ennast selgelt ja arusaadavalt

Eesti keel teise keelena |

3 EKAP

« kirjeldab eesti keeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid,

motteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga.

« kasutab eesti keeleoskuse arendamiseks endale sobivaid

strateegiaid ja teabeallikaid, seostades keeledpet elukestva

Oppega.

Eesti keel teise keelena Il

3 EKAP

» moistab Eesti elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega suhtlemisel.

+ on teadlik edasidppimise ja tooturul kandideerimise
vBimalustest; koostab to6leasumiseks vajalikud eestikeelsed
taotlusdokumendid.

Eesti keel teise keelena 1.

3 EKAP

« suhtleb Gpitavas eesti keeles argisuhtluses nii kdnes kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitades ja kaitstes
erinevates mottevahetustes/ suhtlussituatsioonides oma
seisukohti.

Enesearendus

2 EKAP

« sotsiaalsete, emotsionaalsete ja enesekohaste kompetentside
ning suhtlemisoskuste arendamine labi enesevéljenduse ja
loovuse

» mdistab enesearenduse olemust, kavandab enda
enesearendusprojektile realistliku ja saavutatava
enesearenduse eesmaérgi, lahtudes etteantud ajaraamistikust
» mdistab ajaplaneerimise ja tegevusplaani koostamise
olemust ning koostab tegevuskava enesearendusplaani
elluviimiseks, lahtudes enda pustitatud eesmaérgist

« viib 1abi enesearendusprojekti, analiitsib saadud tulemusi
ning koostab kokkuvdtte ning esitleb enesearendusplaani
tegevusi ning tulemusi, lahtudes enesearendusprojekti
labiviimisel kogutud tdendusmaterjalist

Enesejuhtimine

3 EKAP

» mdistab enesejuhtimise olemust kasutades selleks
enamlevinud meetodeid

» mdistab ajajuhtimise olemust ja kavandab oma aega
efektiivselt kasutades selleks enamlevinud ajajuhtimise
tehnikaid ning tehnilisi vahendeid

+ koostab realistliku enesearenguplaani 1-3 jargmiseks
aastaks kasutades selleks enamlevinud meetodeid

Eritoitlustus

2 EKAP

« kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisiseérasustega
klientide toitumise eripara

« koostab ja kohandab toitlustusettevdtte tavaparase menii ja
retseptuuri toitumisisedrasustega klientidele sobivaks

« valmistab juhendi alusel toitumisisedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Ettevalmistus koka
kutseeksamiks

2 EKAP

« tunneb Kokk, tase 4 kutseeksami hindamiskriteeriumeid
« valmistab Kokk, tase 4 kutseeksami toite ja analtiisib




tehtud t66d lahtudes kutseeksami hindamisstandardist

* planeerib oma t60d kéogis ning tootab lahtudes hligieeni ja
todohutuse reeglitest ning peab téotades silmas saastlikku
suhtumist keskkonna ressurssidesse

Ettevotlusealane inglise
keel

2 EKAP

» omandab é&rikeeles vajaliku inglise keele pdhisdnavara

« arendab oma inglise keele kdnelemise, lugemise, kuulamise
ja kirjalikku kasutamisoskust

« tunneb ametliku kirjavahetuse ja olulisemaid majanduse-
ning &rialaseid termineid

Fruktodisain

2 EKAP

« fruktodisaini ajalugu, erinevad suunad, té6vahendid,
toovotted

« praktiliste oskuste arendamine, kujundite I6ikamine
enamkasutatavatest puu- ja koogiviljadest (nait.oun,
maasikas, kurk, tomat, redis, porgand, peet, kdrvits)
valmistodde lihiajaline séilitamin, kasutamine ja
eksponeerimine

Fursettlaud

1 EKAP

« valmistab ja serveerib fursettlauale sobivaid toite ja jooke
ldhtudes juhendist.

« katab fursettlaua ja teeb teenindustoiminguid lahtudes
juhendist.

Grillimine ja barbeque

1 EKAP

« tunneb grillimise pdhimdtteid ja eripérasid

* koostab retseptuure ja menulsid vastavalt grillseadmele
* planeerib ja teostab ettevalmistustoid valitingimustes
grillimiseks

« valmistab erinevate grillseadmetega grillroogasid

Inglise keel riigieksamiks

2 EKAP

« kirjalike oskuste arendamine inglise keeles
« suuliste oskuste arendamine inglise keeles
« inglise keele kuulamisoskuste arendamine

Isiklike rahaasjade
planeerimine

2 EKAP

« teab, millistel juhtudel ja mis tingimustel on mdistlik raha
laenata ning missugused laene finantsasutused pakuvad -
Eristab erinevaid laenutooteid, sh laenu ja liisingut ning
oskab analtiusida nende mdistlikkust - Mdistab krediidi
kulukuse méara tdhendust ning oskab seda arvestada
laenuotsuste langetamisel - Teab, mis on intress (sh liht- ja
liitintress)

» moistab eelarvestamise ja sdéstmise olulisust raha
planeerimisel - Oskab koostada iseseisvalt isiklikku eelarvet -
Oskab seada isiklikke rahalisi eesmarke

» mdistab kindlustuse p&hiolemust - Eristab erinevaid
kindlustusliike, mdistab vélistuste olemust - Oskab valida
sobiva kindlustusliigi vastavalt olukorrale

» mdistab investeerimise pdhiolemust ning oskab eristada
erinevatesse varaklassidesse investeerimist - Mdistab
investeerimisega kaasnevaid riske ning omab piisavaid
algteadmisi investeerimisega alustamiseks

Kaunistamine ja
serveerimine

2 EKAP

« teab varvusopetuse pdhimotteid ning oskab seda kasutada
toitude serveerimisel

« teab erinevaid kaunistamise viise ja v8imalusi ning tunneb
kasutatavaid toorained ja té0vahendeid

« teab erinevaid toitude serveerimise viise ja vdimalusi

« teab molekulaargastronoomia olemust ning oskab kasutada
lihtsamaid molekulaar-gastronoomilisi votteid

Kokapraktika

14 EKAP

* planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tooulesanded
tulenevalt isiklikest eesmarkidest tulevases kokat6ds
* to0tab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt




kui meeskonnas, jargides ettevotte téokorraldust ning
toiduhiigieeni- ja td6ohutusndudeid

* planeerib oma t66d ja tdokohta vastavalt todilesandele ning
meeskonna toojaotusele, tootades saastlikult ja jargides
toiduohutuse néudeid

« valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi
restorani toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja
erinevaid koogitoo tehnikaid

« teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb prigi, peseb ndusid
ja tédvahendeid

« analtiisib oma t66d, eesmarkide saavutamist ja Ulesannete
taitmist praktikaettevottes, koostab praktikaaruande ja esitleb
seda rilhmakaaslastele

Kutsealane inglise keel

3 EKAP

» mdistab erialast teksti, koostab selge ja ksikasjaliku
erialase teksti ning valjendab ja pdhjendab oma seisukohti
« vestleb ladusalt igapéevastes todalastes situatsioonides

» mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast
vOOrkeelset terminoloogiat

Kutsealane soome keel

3 EKAP

* oskab tervitada ja poorduda soome keeles mdistab
lihtsamaid igapéevatodga seotud lauseid

» moistab soomekeelset teksti ja kirjalikku kommunikatsiooni
« suhtleb meeskonnas ja toosituatsioonides

» moistab Opitava keele kultuuriruumi ja toidukultuuri
erinevusi

Kutsealane vene keel

3 EKAP

» moistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab igapaevattdga
seotud erialast teksti

« vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes t06alastes
situatsioonides

» mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast
vOorkeelset terminoloogiat

Kaésitootoit

2 EKAP

» mdistab “pdhjala k&sitootoidu” kujunemist ja kultuurilist
arengut

« valmistab juhendite alusel k&sit60 toidule omastest
toorainetest toite ja jooke, ldhtudes toidu kvaliteedi nduetest,
tooohutuse ergonoomia pohimattest ning tootab nii
individuaalselt kui meeskonnaliikmena

« serveerib valmistatud ké&sitoo toite kasutades kaasaegseid
tehnikaid ja serveerimisvahendeid

Liikumine ja toitumine.
Organismi energiatootmine
ja ressursid

2 EKAP

« oskab arvutada oma péevast energiavajadust sdltuvalt
kehalisest aktiivsusest, lahtudes BM-indeksist ja toitainete
péevasest soovituslikust kogusest

« oskab selgitada erinevate elutéhtsate toitainete rolli
energiatootmises ning nende erinevaid ainevahetuslikke
omadusi

* tunneb ja oskab analtiisida mikrobioomi toimimise
mehhanisme ja selle mdju tervele organismile

» mdistab pre-, pro- ja simbiootikumide toimimist
seedetraktis

Loovkirjutamine toidust ja
toidukriitika

1 EKAP

» motleb loovalt ja teadvustab oma loomingulist protsessi
« valdab algteadmisi teksti kompositsioonist ja selle
pdhimotetest

« koostab eri liiki tekste toidust, véljendudes selgelt ja
eesmargiparaselt

« arutleb koostatud loovtekstides teemakohaselt ja
pbhjendatult, oskab analliusida nii oma kui voorast teksti




Maitsetaimed ja ajatatavad
kdogiviljad

1 EKAP

« tunneb maitsetaimi ning teab nende nimetusi

« tunneb ajatatavaid koogiviljakultuure ning teab nende
nimetusi

« kirjeldab maitsetaimede ja ajatatavate koogiviljade néudeid
kasvukohale, kasvatamist ning hooldamist

« teeb lihtsamaid maitsetaimede ning ajatatavate
koogiviljakultuuride kasvatamise ja hooldamisega seotud toid

Marineerimine ja
hapendamine

2 EKAP

» mdistab, mida tdhendab toiduainete marineerimise,
soolamise, hapendamise ja kuivatamise protsess

« soolab, fermenteerib, marineerib ja dehiidreerib toiduaineid
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
todvahendeid ja seadmeid

Matemaatika alused

1 EKAP

« lahendab elulisi tlesandeid peast, kirjalikult ja
taskuarvutiga, teisendab murde, rakendab tehete jérjekorda,
astendab ratsionaalarve

« arvutab protsente ning kasutab neid eluliste Glesannete
lahendamisel

« teisendab raskus-, pindala-, ruumala-, mahuthikuid ja leiab
nende mdotihikute vahelisi seoseid

« liigitab ruumilisi kujundeid, teeb joonise, arvutab puuduvad
elemendid, pindala ja ruumala ja rakendab valemeid eluliste
stereomeetria Ulesannete lahendamisel ning annab vastuse
ldhtudes igapéevaelust

Moodne eesti kddk

2 EKAP

* moodsa eesti kodgi mdiste, kodgitéovotted ja vBimalused
« klassikalise eesti k6dgi toitude valmistamise ja moodsa
serveerimise viisid ja vimalused

Nullkadu
toiduvalmistamisel

1 EKAP

« oskab kasutada toidujadke uuete roogade valmistamiseks

Pagari- ja
kondiitritehnoloogia

3 EKAP

» mdistab erialaseid pagari- ja kondiitritd6 termineid

« kirjeldab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi
tooraineid

« valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari-
ja kondiitritooteid, tagades toodete kvaliteedi

Peoteenindus

3 EKAP

* planeerib peoteeninduse vastavalt kliendi vajadustele,
soovidele ja sindmusele

« teostab ettevalmistustoid peoteeninduse teenindusruumides,
lahtudes kliendi vajadustest ja soovidest

« valmistab ja vormistab kliendi poolt tellitud road ja joogid

* teostab peoteenindust lahtudes kliendikeskse teeninduse
pdhimotetest

PBhjala kook

2 EKAP

» mdistab pdhjala k6dgi traditsioone ja ajalugu, teab
enamkasutatavad toorained ja koogitoovotted

« valmistab pdhjala k6dgi toite ja jooke nii traditsioonilised
kui kaasaegses lahenemises

« serveerib valmistatud Pdhjala kodgile omaseid toite ja
jooke, kasutades PGhjala kulinaaria traditsioonidele omaseid
tehnikaid

Riigikaitselaager

2 EKAP

« tunneb ning oskab kasutada tksikvditleja ja alliksuse
uldvarustust ning teab selle otstarvet

« tunneb ning taidab valitingimustes toitlustamise ja hiigieeni
reegleid

« oskab kasutada KV KTP ja valmistab endale I6una

« tegutseb Uihtse meeskonnana organiseeritult jao ja rihma
kooseisus, saab aru s6javéelisest rivikorrast ning oskab
esmaseid rivivotteid paigal ja litkumisel kolonnis




« tunneb kaitsevaelist rutiini ja paevaplaani, taidab erinevaid
ulesandeid vélitingimustes jao koosseisus majutusala
pustitamisel. Valmistab ette ja I6petab valjabppelaagri,
vahendades véljadppe tegevuse moju loodusele, sh hoides ara
reostuse ja metsatulekahju. Tunneb keskkonnakaitse
pdhimatteid valitingimustes majutuse korraldamisel.

* tunneb ja kasutab peamisi moondamise ning varjatud
liikumise vB8imalusi erineval maastikul ja erinevas valguses
« tunneb ning jargib relvadega mberkédimise ohutuseeskirju
ja-nbudeid. Votab iseseisvalt laskeasendeid ja kasutab Oiget
paastmistehnikat. Kéitub lasketiirus turvaliselt
laskmiskaskluste jargi.

« oskab kasutada AIRSOFT relva on ohutu endale ning
teistele. On teadlik AIRSOFT relva OT.

« teab kasigranaatide OT, on vdimeline heitma
Oppekéasigranaati.

* oskab kasutada maskeerimispulka

« oskab hinnata ohte ja kaituda erinevate ohtude korral:
tuleoht, mirkaineoht, radiatsioonioht

ja plahvatusohtlikest esemetest tingitud oht. Kasutab
esmaseid kaitse- ja tulekustutusvahendeid. Oskab kasutada
gaasimaski ning on vdimeline kasutama kéeparaseid
vahendeid saastunud alade l&bimisel.

« oskab tegutseda hadaolukorras, tunneb ja kasutab tldiseid
esmaabivotteid, elustamise pdhimdtteid ning vélioludes
ellujdémist, oskab kutsuda abi, teab ja oskab kasutada
erinevaid kannatanu transportimise vétteid, tunneb
vOimalikke kdeparaseid ja meditsiinilisi abivahendeid ning
oskab neid kasutada. Oskab anda esmaabi erakorraliste
haiguste ja murgistuste korral ning traumakannatanule.

« orienteerub kaardi ja kompassi jargi vahe- ja keskmiselt
liigendatud maastikul, ma&rab kaardil direktsiooninurga,
maastikul kompassi jargi asimuudi ja kaitsevae kaardil UTMi
koordinaate. Tunneb 6ist orienteerumist piiravaid tegureid.
« oskab liikuda paeval ja 66sel jalgsi rannakukolonnis ning
uksikvditlejana maastikul

Suhtlemispstihholoogia

2 EKAP

« teab kommunikatsiooni olemust ja oskab liikuda Ghelt
suhete tasandilt teisele vastavalt situatsiooni muutusele,
oskab vahet teha vajadus- ja vaartuskonfliktil, tunneb
konfliktide lahendamise viise

* teab, kuidas ennast ja teisi paremini analtlsida ning
motiveerida, oskab anda konstruktiivset tagasisidet ja kasutab
kriitikale reageerimisel erinevaid strateegiaid

« oskab eristada ja dra tunda erinevaid suhtlemistdkkeid ja
maoistab nende kasutamise mdju suhtlemise edukusele ja
partneri isiksusele

« oskab kontakti loomisel ja hoidmisel ennast kohandada
partneri juhtiva meeleststeemiga, oskab
suhtlemissituatsioonis valida konflikti mittetekitavat tasandit

Tanavatoit

2 EKAP

« kavandab ja koostab tdnavatoiduks sobiva
menddipakkumise, lahtudes ettevotte driideest ja
kulutdhususest, klientide soovidest sh tervisest tulenevatest
vajadustest (nt laktoosi- ja gluteenitalumatus, toiduallergiad)
ning hooajalisusest

* planeerib meeskonnattona tdnavatoidu valmistamiseks,




serveerimiseks ja magiks vajalikud vahendid, toorained,
toovahendid ja seadmed, l&htudes ettevotte eripérast,
klientide soovidest ja vajadustest, kulutdhususest

* koostab arendatud tdnavatoitudele tooraine- ja
hinnakalkulatsioonid, kasutades vastavat tarkvara, arvutab
tooraine vajaduse, toidu mutgihinna, arvestades ettevotte
miugikatet

* viib meeskonnatdtna labi enda poolt planeeritud
tdnavatoidumentitiga toitlustussiindmuse, lahtudes etteantud
juhendist

« teenindab Kliente, kasutades tdnavatoidu serveerimiseks
sobivaid tehnikaid ning jargides kliendikeskse teenindamise
pdhimatteid

« analutsib saadud kogemust ja labiviimist, 1ahtudes kliendi
tagasisidest, mudgitulust, kulutatud ressurssidest,
meeskonnatto tooplaanist

Vahemere k6ok

1 EKAP

« kirjeldab etteantud riigi toidukultuuri, toiduvalmistamise
tehnikaid, traditsioonilisi toite

« valmistab Vahemere kddgile omaseid toite, osaleb
Vahemere buffee praktilistes ettevalmistavates tundides ja
l&biviimisel

Vaimse tervise edendamine

1 EKAP

» mdistab ja analiiisib oma sotsiaal-emotsionaalseid
padevusi, seostab neid oma toimetulekuga

» markab ja valjendab oma tundeid, teadvustab nende mdju
vaimsele tasakaalule ja selle 1&bi oma tulemuslikkusele,
oskab tuua naiteid thiskonnast ja oma elust

« analtiisib ja hindab oma harjumusi, elustiili, prosotsiaalseid
oskusi jms vaimse heaolu ja tervise hoidmisel

« tunneb vaimse tervise esmaabi andmise pohimdtteid ja
peamisi vatteid, markab abivajadust ja oskab kasutada
esmaabi pohilisi votteid

Vegandesserdid ja
-maiustused

2 EKAP

» mdistab, kes on vegan ning mida peab vegantoodete
valmistamise puhul jargima

« valmistab erinevaid tehnoloogiaid kasutades
veganmagustoite, -klpsetisi ja -maiustusi

« tunneb veganmagustoitude, -klpsetiste ja -maiustuste
valmistamiseks sobivate toorainete kasutamisvdimalusi
« asendab tavaretseptis mittevegantooraine veganitele
sobivate alternatiivsete toorainetega

Veinidpetus

2 EKAP

« kirjeldab valge, punase, vahuveini ja kangestatud veinide
valmistamise meetodeid, kasutades erialast terminoloogiat
« tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide
sobivuse p6himdtetele joogikaardis olevaid jooke

« vOtab kliendilt joogitellimuse ja vormistab selle vastavalt
nduetele

« valib sobivad t66vahendid veinide serveerimiseks ja
serveerib veini sh vahuveini kasutades 6igeid t66votteid ning
taidab t6oohutuse- ja hiigieenindudeid

« tunneb veini degusteerimise pdhialuseid, kirjeldab veini
valimust, aroomi ning maitset, kasutades sobivat erialast
terminoloogiat

Véarvusdpetus ja
kompositsioon |

1 EKAP

« varvide psuhholoogiline méju. VVarviharmoonia ja selle
kasutamine loominguliselt.

« vérvide kontrastid ja seos erialaga. Arendada varvimeelt ja
varvitaju.




» kompositsiooni mdiste ja seos erialaga. Arendada
kompositsioonitaju.
» kompositsiooni loominguline kujundamine.

Valikdpingute valimine:

Valikdpingud toetavad pohidpingute dpivaljundite saavutamist. Valikdpingute loetelu maérab kool.
Vastavalt olukorrale ja riihmale koostatakse igaks 6ppeaastaks vajadusel uute valikmoodulite
rakenduskavad. Opilasel on 8igus valida valikmooduleid kooli teistest dppekavadest vdi teiste
Oppeasutuste dppekavadest kooli 6ppekorralduseeskirjas satestatud korras.

Lopueksami lthikirjeldus:
Lopueksam toimub kutseeksamina

Praktika kirjeldus:

PBhidpingutest moodustab praktika 36 EKAPIt. Praktika toimub kdigil kolmel Gppeaastal: esimesel
Oppeaastal 10 EKAP (Kokapraktika 1), teisel dppeaastal 20 EKAP (Kokapraktika Il) ja kolmandal
Oppeaastal 6 EKAP (Kokapraktika I11). Valikdpingutest on dpilastel vdimalus valida kolmandal Gppeaastal
moodul Kokapraktika, mahuga 14 EKAP. Oppijale praktikakoha leidmine toimub kooli eestvedamisel
Opilase, kooli ja praktikakoha koostos.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik | Anne Mze

Markused:

Moodulite rakenduskava on kéattesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/6946
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/8393
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/8394
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/8395
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/8396
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/7212
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/7213
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3005/version/7214




