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Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Oppekava nimetus Kokk
Cook
IToBapsb
Oppekava kood EHISes
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 4
EKR 2 EKR 3 kutsekeskh | EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
aridus
X
Oppekava maht (EKAP): 120

Kokk, EKR tase 4

Oppekava koostamise alus: Kutseharidusstandard




Oppekava dpiviljundid:

(~)ppekava rakendamine:

Pirast oppekava ldbimist dpilane:

1) valmistab ja serveerib toitu juhendi jirgi,
kasutades mitmesuguseid kiilm- ja kuumtootlemise
votteid ning arvestab klientide vajadusi ja soove,
lahtudes toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte t60
eripdrast;

2) korraldab enda to66d ratsionaalselt ja tootab
tulemuslikult, ressursi- ning keskkonnasaistlikult,
lahtudes kokatdo eetikast;

3) jargib t60-, tule-, keskkonnaohutuse- ja
hiigieenindudeid;

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

5) véirtustab enda kutse- ja tooalast arengut ja
edasist Opiteed, ldhtuvalt majutus- ja
toitlustusvaldkonna arengust;

6) viirtustab kultuuride mitmekesisust ja on
kultuuriliselt salliv;

7) mdistab loetud tekste, viljendab ennast
tooalaselt selgelt ja arusaadavalt eesti keeles ja
inglise ning veel lihes voorkeeles nii suuliselt kui
kirjalikult, suheldes voorkeeles iseseisva
keelekasutajana;

8) mdistab infotehnoloogia rolli, voimalusi ja ohte
ning tootleb todalast informatsiooni, kasutades
infotehnoloogilisi vahendeid ja erinevaid
andmebaase, otsingusiisteeme ja muid teenuseid;
9) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt
kui elus edukalt toimetulekuks;

10) mdistab loodusteaduslikku maailmapilti,
viirtustab ja jirgib jiatkusuutliku arengu
pohimotteid;

11) mdistab tihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid
ja ldahtub tihiskonnas kehtivatest véértustest;

12) véirtustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja
vajadusel taastada oma vaimset ja fiitisilist vormi;
13) kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi
oma elukvaliteedi tostmiseks ja isiksuse
arendamiseks.

Oppevorm statsionaarne pe - koolipShine pe,
mittestatsionaarne Ope, statsionaarne ope -
tookohapdhine ope

Sihtrithm Oppekava on suunatud nii
pohiharidusega kui keskharidusega oppijale.
Oppet66 voib toimuda nii statsionaarse kui
mittestatsionaarse Oppe vormis. Statsionaarse
Oppevormi tookohapdhise dppe korral kasutatakse
moodulite dpiviljundite saavutamisel rohkem
praktilist to6d ning praktikat. Mittestatsionaarse
Oppevormi korral kasutatakse opiviljundite
saavutamisel rohkem iseseisvat t60d (kuni pool
Ooppekavajirgsete opingute mahust), mis on
toetatud ka e-kursustega pohidpingute osas.




Nouded opingute alustamiseks

Neljanda taseme esmadppes Opingute alustamise tingimus on pdhihariduse olemasolu

Nouded 6pingute l1opetamiseks

Opingud loetakse 1opetatuks pirast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile (kokk, tase 4) vastavate
opiviljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- voi
erialal ei ole kutseeksami

sooritamine voimalik, 10petatakse Opingud erialase 16pueksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine
ebadnnestub, on dpilasel digus

sooritada Opingute 10petamiseks samuti erialane I6pueksam. Haridusliku erivajadusega opilase puhul
hinnatakse Opiviljundite

saavutatust erialase 10pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid

Neljanda taseme kutsedppe ldpetanule viljastab kool 1oputunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute Libimisel omandatav(ad)

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

Pohiopingute moodulid (99 EKAP)

* Oppija kirjeldab eestlaste
toidukultuuri eripérasid

* Oppija tunneb ja oskab
kasutada eesti rahvuskoogi
peamiseid tooraineid ja toidu
Eesti rahvuskdok 2 EKAP valmistamisel kasutatavaid
tehnoloogiaid

* Oppija valmistab ja serveerib
meeskonnatéona levinumaid
eesti

rahvusk60gi roogi

* Oppija kohandab meniiiid
erinevatest vanusegruppidest
klientidele

* dppija kohandab meniitid
Eritoitlustus 2 EKAP erinevate toitumisalaste
erivajadustega klientidele

* oppija kohandab meniitid
erineva kehalise koormusega
klientidele

* planeerib ja korraldab
koogitoodd lahtudes ettevotte
tiitibist ning ettevotte tootmistdo
Kaupade kiitlemine 2 EKAP isedrasustest

* korraldab toitlustusettevotte
laomajandust ning varustamist
jargides aruandluse pohimotteid




Koka praktiline t60

Koka praktilise t60 alused

13 EKAP

ja seadmeid arvestades
toitlustusettevotte todkorraldust
« kéitleb kaupu, pakendeid ja
taarat ning inventeerib laoseisu
vastavalt juhendile,
toiduhiigieeni

nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte tookorraldust
* planeerib ja korraldab oma
tood ldhtuvalt todiilesandest ja
meeskonna todjaotusest

e teeb tootmisruumide puhastus-
ja koristustoid ldhtuvalt ettevotte
puhastusplaanist

¢ teenindab kliente, kasutades
serveerimise ja teenindamise
pohitehnikaid ning jdrgides
kliendikeskse

teenindamise pohimotteid

8 EKAP

e valmistab juhendamisel
erinevateks soogikordadeks
kvaliteedinduetele vastavaid
toite, planeerides

oma t60d ja tookohta, todtades
sadstlikult ja jirgides
toiduohutuse noudeid

e tootab individuaalselt ja
meeskonnaliitkmena jirgides
toitlustusettevotte tookorraldust,
tooohutuse

noudeid ning kasutades
ergonoomilisi toovotteid

* teeb puhastus- ja korrastustoid
oma tookohal ja ettevotte
ruumides ldhtudes ettevotte
enesekontrolliplaanist

e teenindab toitlustusettevotte
kliente, lahtudes kliendikeskse
teenindamise pohimdotetest ning
jargides

toidu- ja tooohutuse noudeid




Meniiii koostamine

Pagari- ja kondiitritoodete
tehnoloogia

6 EKAP

* koostab erinevat tiiiipi
meniiiisid eesti ja iihes
vOOrkeeles, lahtudes ettevotte
eripdrast ja

sihtriithmast, digusaktide
nduetest ja riiklikult
heakskiidetud toitumise ja
toidusoovitustest

e arvutab toitude toitainelise
koostise ja toitevddrtuse ja annab
neile hinnangu arvestades
Oigusaktide

ndudeid ja riiklikult
heakskiidetud toitumise ja
toidusoovitusi

* koostab juhendi jirgi tooraine-
ja hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi kaarte

3 EKAP

* kirjeldab pagari- ja
kondiitritdos kasutatavaid
spetsiifilisi tooraineid

e valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide alusel
pagari- ja kondiitritooteid




Praktika

Teeninduse alused

30 EKAP

* planeerib oma isiklikud
praktika eesmérgid ja
tooiilesanded tulenevalt
praktikajuhendist

* toOtab praktikaettevottes
juhendamisel nii individuaalselt
kui meeskonnas, jirgides
ettevotte

tookorraldust ning
toiduhiigieeni- ja
tooohutusnoudeid

* planeerib oma t66d ja tookohta
vastavalt tooiilesandele ning
meeskonna todjaotusele,
tootades

sadstlikult ja jirgides
toiduohutuse ndudeid

¢ valmistab juhendamisel ja
tehnoloogilise kaardi jirgi kokk
tase 4 kutsestandardis loetletud
toiduriihmadest toite ja jooke
kasutades sobivaid vahendeid
ning erinevaid koogit6o
tehnikaid

* teostab tootmisruumide
puhastus- ja korrastustoid,
kiitleb priigi, korrastab ja
puhastab juhendamisel

oma tookohta ja koogiseadmed
ja toovahendid ja peseb ndusid
juhendamisel ning ettevotte
puhastusplaanist

e analiiiisib oma t66d,
eesmdrkide saavutamist ja
iilesannete tditmist
praktikaettevottes, koostab
juhendamisel ja juhendi jargi
praktika praktikaaruande

4 EKAP

* planeerib ja teostab
ettevalmistustood klientide
vastuvotmiseks ja
teenindamiseks

e serveerib toite ja jooke
juhendamisel planeerides oma
t00d ja tookohta, jargides
klienditeeninduse
pOhimaotteid




Toiduvalmistamine

Toitlustamise alused

Toitlustamise valdkonna ja
opingute alused

9 EKAP

* valmistab tellimuse alusel toite
ja jooke sh toitumisisedrasustega
klientidele juhendi jirgi
planeerides

oma tdod ja tookohta, todtades
saastlikult, jirgides toidu- ja
tooohutuse noudeid

* kasutab toitlustusettevotte
koogi seadmeid ja todvahendeid
vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele

ning jiargides tboohutusndudeid
* selgitab orgaanilise keemia
kasutamise vdoimalusi erialases
tOOS

13 EKAP

e valmistab toite ja jooke
juhendamisel nii individuaalselt
kui meeskonnas planeerides oma
t60d ja

tookohta

* koostab meniiii vastavalt
tervisliku toitumise pohimotetele
* koostab juhendamisel
pohisoodgikordade toitudele
tehnoloogilised kaardid ning
arvutab tooraine

vajaduse kasutades
digivahendeid

* sooritab juhendamisel
toitlustusettevottes vajalikke
puhastus- ja koristustoid

2 EKAP

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

* toimib kutsedppeasutuse
oppekeskkonnas, 1dhtudes
kehtestatud reeglitest,
kokkulepetest ja

kiitumise heast tavas

* kasutab Oppimisel sobivaid
Opistrateegiaid, ldhtudes
opiviljunditest ja enda Opistiilist
* kasutab Oppe-eesmirkide
saavutamiseks sobivaid
digipiddevus




Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

* kavandab oma Opitee,
arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja todalaseid voimalusi ning
piiranguid

* mdistab tihiskonna toimimist,
tooandja ja organisatsiooni
viljakutseid, probleeme

ning voimalusi

* kavandab omapoolse panuse
viirtuste loomisel enda ja teiste
jaoks kultuurilises,

sotsiaalses ja/voi rahalises
tahenduses

* mdistab enda vastutust oma
toodalase karjddri kujundamisel
ning on motiveeritud

ennast arendama

Valikopingute moodulid (27 EKAP)

Fruktodisain

2 EKAP

* valib fruktodisainiks sobivaid
koogi- ja puuvilju ja valib
sobivaid toovahendeid
fruktodisaini teostamiseks

* oskab valmistada puu- ja
koogiviljadest kaunistusi ja
kasutada kompositsioonivotteid
fruktokaunistuste
valmistamisel

Individuaalne valikdping

2 EKAP

¢ individuaalse valikdpingu
opivéljundid on kirjeldatud
valitud mooduli rakenduskavas

Kulinaarne lihaldikus

2 EKAP

* moistab kulinaarsele sea- ja
kana l16ikusele etteantud
16ikusskeeme

¢ |1oikab ettevalmistatud sea- ja
kana jaotustiikkidest erinevaid
tooteid

Meistriklass

2 EKAP

e valmistab ja serveerib
innovaatilisi toite individuaalselt
ja meeskonnas

Peoteenindus

2 EKAP

* Planeerib juhendi alusel
peoteeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja
stindmusele

* Teostab meeskonnatodna
ettevalmistustoid
teenindusruumides

* Valmistab ja vormistab
vastavalt meniiiile serveeritavad
road ja joogid

* Teostab juhendamisel
peoteenindust

Rahvus- ja regionaalkdogid

2 EKAP

* kirjeldab juhendi alusel
rahvuskookide eripérasid




* Planeerib, valmistab ja

Restoranitdo korraldus 9 EKAP serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid
» Kasutab teenusedisaini
Toote- ja teenusedisain 2 EKAP meetodeid toote vOi teenuse

arendamisel voi loomisel.

¢ valmistab erinevate
vorstitoodete segud

2 EKAP ¢ valmistab erinevaid
vorstitooteid ldhtuvalt
tehnoloogilisest skeemist

Vorstide valmistamise
tehnoloogia

* kavandab juhendamisel
meeskonnaliikmena,
vilitoitlustamise vastavalt
Vilitoitlustus 2 EKAP klienditellimusele.

e teenindab vastavalt meniiiile
kliente vélitoitlustamise
tingimustes

Valikopingute valimine:

Valikdpingute moodulid toetavad ja laiendavad kutseoskusi voi toetavad votmepéddevuste omandamist.
Valikmoodulid méératakse

kindlaks kooli dppekavaga. Opilasel on &igus valida valikmooduleid kooli teistest Sppekavadest voi
teiste Oppeasutuste oppekavadest

kooli dppekorralduseeskirjas sitestatud korras.

Oppija peab dppekava tiitmiseks valima valikdpingute mooduleid vihemalt 21 EKAPi ulatuses.
Valikopingute moodulite valik

Oppeaastaks toimub hiljemalt iga dppeaasta kahe esimese nddala jooksul.

Lopueksami liihikirjeldus:

Lopueksam on tihildatud kutseeksamiga, mille eesmérgiks on tagada, et kutsedppe 10petanu on
saavutanud koik dppekavas seatud opiviljundid.

Praktika Kirjeldus:

Pohidpingutest moodustab praktika 30.00 EKAPit.

Spetsialiseerumised

puuduvad

Anne Kersna toitlustus valdkonnajuht mobiil

Oppekava kontaktisik 55573536, anne kersna@kehtna.edu.ee

Mirkused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3034/version/7032



