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Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine

Kokk

Oppekava nimetus Cook

IToBap

Oppekava kood EHISes | 210237

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA

EKR 4
EKR 2 EKR 3 kutsekeskha | EKR 4 EKR5 EKR 4 EKR 5
ridus

X

Oppekava maht (EKAP): | 120

“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a méaarus nr 130.
Oppekava koostamise https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013

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

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove,
lahtuvalt kokat®o eripérast;

2) jargib t6oohutus-, keskkonnaohutus- ja hugieenindudeid ning tuleb toime
ohuolukordades;

3) véartustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;
Oppekava 6pivéljundid: | 4) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursi- ning
keskkonnasaéstlikult, l&htudes kokatdo eetikast;

5) korraldab enda t66d ratsionaalselt, anallitsib, hindab ja parendab enda
ning meeskonnatod;

6) vaartustab enda kutse- ja toédalast arengut ja edasist dpiteed, lahtuvalt
majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust.

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe, mittestatsionaarne 6pe,
statsionaarne - td6kohapdhine dpe

Sihtrihm Séltuvalt 6ppekava rakenduskavast: - 6ppima v6ib asuda
keskharidusega isik - dppima vdib asuda pdhiharidusega isik vdi vdhemalt
22-aastane pBhihariduseta isik, kellel on p6hihariduse tasemele vastavad
kompetentsid.

Oppekava rakendamine:

Nouded dpingute alustamiseks
Opingute alustamise tingimus on pdhihariduse olemasolu

Nouded Opingute Iopetamiseks
Opivéljundite saavutatust hinnatakse Kokk, tase 4 kutseeksamiga. Erivajadusega Opilase puhul hinnatakse
opivaljundite saavutatust erialase I6pueksamiga, mille vGib asendada kutseeksamiga.

Ldpetamisel valjastatavad dokumendid
Kooli I6putunnistus koos hinnetelehega

Opingute labimisel omandatav(ad)

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

PBhidpingud 100 EKAP, millest praktika moodustab 32 EKAP
Valikdpingud 20 EKAP

P6hidpingute moodulid (100 EKAP)

« planeerib isikliku praktika eesmarke
Abikoka praktika 16 EKAP |« tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega




« tootab praktikaettevottes junendamisel ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust

« koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande ja
esitleb seda

Abikoka praktilise t660
alused

12 EKAP

« valmistab juhendamisel toite ja jooke l&htuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tades ohutult ja saastlikult ning jargides
hlgieenindudeid

« kditleb toitu hlgieenindudeid jargides ja kasutab
toiduaineid ning ressursse saastlikult

« teeb igapéevseid puhastus- ja koristustdid tootmisruumides,
kasutab ja puhastab kdtgiseadmeid ning téévahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning l&htuvalt
toédohutusnduetest ja puhastusplaanist

« ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat
teavet vastavalt toiduainetegruppide hoiunduetele

Karjaari planeerimine ja
ettevotlus

6 EKAP

» kditub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

» mdistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna
toimimist

» mGtestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

» mdistab oma digusi ja kohustusi tookeskkonnas toimimisel
» mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel
elukestva karjadriplaneerimise protsessis

Koka praktiline t66

12 EKAP

« valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel toitlustusettevottes
menddsolevaid toite ja jooke (sh Eesti rahvustoite), l&htudes
toidu kvaliteedi nGuetest ning toitlustusettevotte
tookorralduse eriparast

« to6tab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, lahtuvalt
toitlustusettevotte tookorralduse eripérast ning téoohutuse ja
ergonoomia pohimatetest

« vormistab toiduportsjonid ja vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja ajastab toitude valmimise
vastavalt plaanile

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

Kokat6o praktika

16 EKAP

* planeerib isiklikke praktika eesmérke, tutvub
praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

* to0tab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust, jargides tdohugieeni- ja
tooohutusndudeid

« eeltd6tleb toiduaineid, valmistab juhendamisel ettevdtte
mentids olevaid toite ja jooke

« teeb puhastus ja korrastustoid, teenindab kliente, jargides
klienditeeninduse p6himotteid

« koostab praktika I6ppedes praktikaaruande ja esitleb seda

Restoranikddgitoo alused

14 EKAP

« valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte
menuds olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu
kvaliteedinduetest, tootab saastlikult ning jargib
hlgieeninbudeid

« selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise
vOimalusi erialases t06s

« kirjeldab klassikalise restoranikddgi toitude ja jookide
valmistamise tehnoloogiaid: kiilmade ja kuumade




eelroogade; suppide ja puljongite; lihast (sh linnulihast),
kalast ja mereandidest ning taimetoidust pearoogade; aed- ja
teraviljadest ning metsaandidest lisandite; kastmete;
kilmade, kuumade ning kilmutatud magustoitude; parmi-,
biskviit-, liiva-, leht-, keedu- ja juuretisetaignast toodete
valmistamist

« koostab ja kohandab menud (sh veganmenuiid), arvestades
muuhulgas enamlevinud toidutalumatusi ja toiduallergiaid

« koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, kasutades
vastavat tarkvara ning arvutab tooraine vajaduse

Teeninduse alused

4 EKAP

 moistab toitlustusteeninduse pGhimotteid ja kliendikeskse
teeninduse pdhimatteid

« arvestab teenindusolukordades klientide erinevat
kultuurilist tausta

« teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja
istumisega laudades

Toiduvalmistamine

12 EKAP

+ valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pohilisi
tehnoloogiaid kasutades, menusolevaid roogi ja jooke, tagab
toidu kvaliteedi, tootab séastlikult ning jargib
hligieenindudeid

« iseloomustab pdhiliste toiduainete omadusi, toitainelist
koostist ning teab kvaliteedi ja sailitamise nGudeid

« koostab juhendi alusel keeleliselt korrektse meniil vastavalt
tervisliku toitumise pdhimatetele, mendil koostamise alustele
ldhtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

« koostab p6hisddgikordade toitudele ja jookidele
nduetekohaseid tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid,
arvutab tooraine vajaduse ja kaloraazi

* planeerib ja korraldab oma t66d ja td6kohta koogis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt kodgi eripérast ning
tdoohutuste ja ergonoomika pdhinduetest

Toitlustamise alused

8 EKAP

« valmistab juhendamisel ohutult, saastlikult ja
hlgieenindudeid jargides tehnoloogiliste kaartide alusel
roogasid ning jooke, tagades nende kvaliteedi

* puhastab ning korrastab t6dkoha, lauad ja ruumid vastavalt
etteantud juhistele ja kasutades selleks ettenahtud puhastus-
ja tédvahendeid

« koostab juhendamisel kliendi vajadustest ja soovidest
l&htuva tervisliku meniii

« selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab
esmaabi kergemate vigastuste korral

Valikdpingute moodulid (2

7 EKAP)

Aasia toidukultuur

2 EKAP

« kirjeldab meeskonnattona 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 l&abiviimisel.

« kirjeldab meeskonnatd6na 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.

Eesti toidukultuur

4 EKAP

« kirjeldab meeskonnatdona kaasaegset Eesti toidukultuuri ja
trende, kasutades Eesti rahvuskodki kasitlevaid raamatuid ja
internetiallikaid




« kirjeldab Eesti rahvuskddgi pohilisi toiduaineid, toite ja
rahvuskdogi arengut, vordleb meeskonnatéona Eesti
toidukultuuri arengut teiste riikide kdogikultuuridega

* kirjeldab meeskonnat6ona Eesti rahvuskoogis tuntud
tahtpéevatoite lahtuvalt aastaajast

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 eesmargi, lahtudes etteantud ajaraamistikust
» mdistab ajaplaneerimise ja tegevusplaani koostamise
olemust ning koostab tegevuskava enesearendusplaani
elluviimiseks, lahtudes enda pustitatud eesmaérgist

« viib 1&bi enesearendusprojekti, anallitisib saadud tulemusi
ning koostab kokkuvdtte ning esitleb enesearendusplaani
tegevusi ning tulemusi, lahtudes enesearendusprojekti
labiviimisel kogutud tdendusmaterjalist

Eritoitlustus

5 EKAP

« kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide
toitumise eripara

« koostab ja kohandab toitlustusettevotte tavaparase menii ja
retseptuuri toitumisalaste isedrasustega klientidele sobivaks
(sh laktoosi- ja gluteenitalumatus ja toiduallergiad)

« valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke
roogi ja jooke

* koostab ja kohandab menud lasteaialastele, koolilastele,
vanuritele, l&htudes digusaktidest ja arvestades kliendi ealisi
isedrasusi

« koostab mentil ja tehnoloogilised kaardi erivajadusega
kliendile, lahtudes juhendist

Ettevalmistus koka
kutseeksamiks

2 EKAP

« tunneb Kokk, tase 4 kutseeksami hindamiskriteeriumeid

« valmistab Kokk, tase 4 kutseeksami toite ja analiisib
tehtud t66d ldhtudes kutseeksami hindamisstandardist

* planeerib oma t66d kddgis ning todtab lahtudes higieeni ja
tooohutuse reeglitest ning peab tootades silmas saastlikku
suhtumist keskkonna ressurssidesse

Kaunistamine ja
serveerimine

4 EKAP

« teab varvusopetuse pdhimotteid ning oskab seda kasutada
toitude serveerimisel

« teab erinevaid kaunistamise viise ja vdimalusi ning tunneb
kasutatavaid toorained ja téovahendeid

« teab erinevaid toitude serveerimise viise ja vdimalusi

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

Pagari- ja
kondiitritehnoloogia

5 EKAP

» moistab 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 ettevalmistust6id peoteeninduse teenindusruumides,
ldhtudes kliendi vajadustest ja soovidest

« valmistab ja vormistab kliendi poolt tellitud road ja joogid

« teostab peoteenindust lahtudes kliendikeskse teeninduse
pohimotetest




Valikdpingute valimine:

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

LBpueksami lGhikirjeldus:
Lopueksam toimub kutseeksamina

Praktika Kirjeldus:

Pohidpingutest moodustab praktika 32 EKAPIt. Praktika sooritatakse moodulites: Abikoka praktika 16
EKAP ja Kokatdo praktika 16 EKAP. Oppijale praktikakoha leidmine toimub kooli eestvedamisel 6pilase,
kooli ja praktikakoha koosto0s.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik | Anne Mée

Markused:

Moodulite rakenduskava on kattesaadav:

https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3004/version/7305
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3004/version/6955
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3004/version/8397

Keskharidusega Gppijate puhul on dppekava labimise aeg 1 dppeaasta. Koosttds kutse andjaga ning
todandjatega, on kool koostanud liihema Gppeajaga rakenduskava, kus dppemahu arvestamisel lahtutakse
kogemusest, et keskharidusega dppija omandab tihe dppeaastaga vajalikud teadmised/oskused/hoiakud
ning suudab dpingute 18pus sooritada Kokk, tase 4 kutseeksami.

Pohiharidusega Oppijate puhul on dppekava l&bimise aeg 2 dppeaastat.




