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Oppekava maht (EKAP): 60

Kutseharidusstandard, vastu voetud 26.08.2013,
VV miirus nr 130 (redaktsiooni joustumise kp
20.04.2019;
https://www.riigiteataja.ee/akt/117042019006?
(~)ppekava koostamise alus: leiaKehtiv)

Vanemkokk EKR tase 4 kutsestandard, kinnitatud
Teeninduse Kutsendukogu otsusega
32/05.05.2022, kehtib alates 09.11.2022 kuni
08.11.2027

Oppija:

¢ hindab ja analiiiisib oma teadmiste taset, méiéirab
kindlaks toitlustus — ja majutusteeninduse
valdkonna koolitusvajaduse enesetdiendamiseks,
Opib ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt
ning motiveerib meeskonda end tdiendama;

e véirtustab toitlustus- ja majutusettevottes
erialaseid kutseoskusi, rakendades kutseala
pohimétteid, tehnoloogiaid loovalt nii tavalistes
kui ka uudsetes todsituatsioonides;

* valib ja kasutab iseseisvalt tooiilesannete
tditmiseks selleks sobivaid to6- ja
probleemlahendusmeetodeid ning vastutab oma
toollesannete tiditmise eest;

* hindab adekvaatselt oma t66d ning teeb
ettepanekuid tootulemuste parendamiseks ja
juhendab kaastdotajaid muutuvates
situatsioonides;

* kasutab toitlustuse ja teeninduse alaseid
arvutirakendusi ning interneti voimalusi, suhtub
kriitiliselt saadaoleva teabe usaldusvairsusesse,
rakendab infotehnoloogilisi vahendeid teabe
loomiseks ja esitamiseks;

* planeerib, korraldab ja juhendab toitlustust ja
majutust pakkuvas ettevottes koogitdood,
klienditeenindust ja miiligiprotsessi.

Oppekava opiviljundid:

Oppevorm statsionaarne dpe - koolipshine dpe,
mittestatsionaarne ope, statsionaarne ope -
tookohapdhine dpe

Sihtriihm

f)ppekava rakendamine:




Nouded opingute alustamiseks

keskharidus, viikese ja keskmise suurusega toitlustus- ja majutusettevotte todtaja, kes on omandanud
toitlustus- ja majutusteeninduse 4 taseme eriala voi saanud erialase téokogemuse, mis on tdendatud
VOTA protsessis eneseanaliiiisiga.

Nouded opingute lopetamiseks

Opingud loetakse 15petatuks pérast Sppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile (vanemkokk, tase 5)
vastavate Opiviljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida voib sooritada ka osade kaupa. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on Opilasel digus

sooritada Opingute 10petamiseks samuti erialane 16pueksam.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid

I6petanule viljastab kool 16putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute Libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Vanemkokk, tase 5
osakutse(d): puuduvad
Oppekava struktuur

Pohiopingute moodulid (59 EKAP)

* oskab médratleda ja vérvata
koogipersonali, planeerida ja
korraldada
koogimeeskonnatdod,
koordineerida erinevate
struktuuriiiksuste koostood,
jagada informatsiooni ja

planeerida parendustegevused,
planeerida koodgipersonali
arendustegevused,
Ko6git6o juhtimine 6 EKAP * Koostada ja jélgida

ja korraldada koogiseadmete,
toovahendite ja materjalide
vajadust ja hooldamist, jidlgida
toorainete hinnamuutusi ja teha
ettepanekuid miitigihinna
kujundamiseks, analiiiisida

hinnapakkumist, arvet ja
aruannet ning tegeleda kauba
vastuvotu, ladustamise,
kiitlemise ja inventuuriga.

tagasisidet meeskonnale, jidlgida
ja kontrollida t66 kvaliteeti ning

enesekontrolliplaani, médratleda

ettevotte kulutdhusust, koostada




Praktika TK

Teenindamine

Toidutoodete ja toitlustusteenuse
disainimine

Toiduvalmistamine restoranis

21 EKAP

* koostab meniiii- ja
hinnapakkumise, kalkulatsiooni
ja tehnoloogilisi kaarte ning
planeerib, korraldab ja juhendab
toitlustust pakkuva ettevotte
koogitood, 1ahtudes
seadusandlike aktide nGuetest
ning toitlustusettevotte
tookorralduse eripirast

* planeerib, korraldab ja
juhendab meeskonda ldhtuvalt
tooohutuse ja ergonoomia
pohimaotetest

* korraldab ja juhib klientide
teenindamise protsessi, jirgides
teenindamise pohitehnikaid ja
kliendikeskse teenindamise
pOhimotteid

4 EKAP

¢ oskab katta laudu, teenindada
klienti kliendikeskselt,
tutvustada mendiiiid ja selgitada
vilja kliendi soovid ja vajadused
ning koguda ja jagada
tagasisidet koigile osapooltele

7T EKAP

* oskab disainida
toitlustusteenust, kavandada
ettevotte tootepakkumisi ning
arendada toidutooteid

* oskab koostada erinevat tiiiipi
meniiiisid

¢ oskab koostada tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaarte, arvutada
toitude toitainelist koostist ja
toitevairtust ning koostab
tooraine - ja
hinnakalkulatsioonid

8 EKAP

* oskab ette valmistada ja hoida
korras oma todkohta, kaaluda ja
eeltoodelda toiduained ning
valmistada ja serveerida eel-
pea- ja jirelroogi ning kiipsetisi,
planeerib kddgi puhastus- ja
koristustoid, puhastab
koogiseadmeid ja toovahendeid,
kéitleb priigi, peseb saali ja
toiduvalmistamise ndusid,
puhastab koogi, saali ja muud
ruumid.




Toiduvalmistamine suurkdogis

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

Valikopingute moodulid (13 EKAP)

Catering teeninduse
planeerimine

Digitaalne kirjaoskus

Ettevalmistus vanemkoka
kutseeksamiks

Individuaalne valik

8 EKAP

* oskab ette valmistada ja hoida
korras oma todkohta, kaaluda ja
eeltoodelda toiduained ning
valmistada ja serveerida eel-
pea- ja jarelroogi ning kiipsetisi,
planeerida kodgi puhastus- ja
koristustoid, puhastada
koogiseadmeid ja toovahendeid,
kéidelda priigi, pesta saali ja
toiduvalmistamise ndusid,
puhastada koogi, saali ja muud
ruumid.

5 EKAP

* kavandab oma Opitee
arvestades isiklikke, sotsiaalseid
ja tooalaseid vdoimalusi ning
piiranguid

¢ analiitisib Gihiskonna toimimist,
todandja ja organisatsiooni
viéljakutseid, probleeme ning
vOimalusi, lahtudes
jatkusuutlikkuse pohimotetest

* hindab oma panust véirtuste
loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

1 EKAP

* oskab planeerida catering-
teeninduse vastavalt vabalt
valitud sihtriihmale

1 EKAP

* koostab ja kujundab tabeleid
tabelitootlusprogrammi abil,
sorteerib ja filtreerib andmeid,
teostab arvutusi valemite ja
funktsioonide abil

2 EKAP

* koostab kutseeksami kirjaliku
0sa

3 EKAP

¢ Individuaalse valikdpingu
opivéljundid on kirjeldatud
valitud mooduli rakenduskavas




* teab kultuuri moistet ja
kultuuride erinevuste
tundmadppimise tihtsust,
mdistab kultuuride rolli hoiakute
kujunemisel

* kirjeldab tdhtsamate
maailmareligioonide (judaism,
kristlus, hinduism, islam,
budism) moju

Kultuuride vahelised erinevused 1 EKAP toidutraditsioonide
kujunemisele, teab paastumise
olemust ning toitumistabusid

* kirjeldab maailma erinevate
piirkondade (Euroopa, Aasia,
Ameerika) toitumiskultuuride
eripdra ning tdhtsamaid
toitumiskombeid, rakendab
omandatud teadmisi erialases
t00s, vadrtustab toidupérandit

e valmistab ja serveerib
Meistriklass 1 EKAP innovaatilisi toite individuaalselt
ja meeskonnas

* kirjeldab pagari- ja
kondiitritdos kasutatavaid
Pagari- ja kondiitritoodete spetsiifilisi tooraineid

. 2 EKAP . : .
tehnoloogia e valmistab ja serveerib
tehnoloogiliste kaartide alusel
pagari- ja kondiitritooteid

* defineerib turunduse rolli
véirtuste loomise protsessis
klientidele ja omanikele,
pakkudes neile sobilikke
turundusalaseid voimalusi
tagamaks ettevotte jirjepidevuse
¢ oskab médratleda ldhtuvalt
tarbimisharjumustest ja
elustiilist tarbijate sihtriihmi
ning viia ldbi turu- uuringut

* oskab planeerida, juhtida ja
teostada turundusalast tegevust
vastavalt planeeritud
turundusstrateegiale

Turunduse alused 2 EKAP

Valikopingute valimine:

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

kindlaks kooli dppekavaga. Opilasel on digus valida valikmooduleid kooli teistest dppekavadest voi
teiste Oppeasutuste dppekavadest

kooli dppekorralduseeskirjas sétestatud korras.

Oppija peab dppekava tiitmiseks valima valikdpingute mooduleid vihemalt 9 EKAPi ulatuses.
Valikdpingute moodulite valik

Oppeaastaks toimub hiljemalt Oppeaasta esimese Oppeperioodi jooksul.

Lopueksami liihikirjeldus:

Lopueksam on iihildatud kutseeksamiga, mille eesmirgiks on tagada, et kutsedppe 10petanu on
saavutanud kdik dppekavas seatud dpivéljundid.



Praktika Kirjeldus:

Praktika kéigus Oppija planeerib, korraldab, juhendab ja juhib toitude ja jookide valmistamist ldhtuvalt
toiduvalmistamise tehnoloogiast, ettevotte tootmistdo isedrasusest ja klientide vajadustest ning ootustest.
Spetsialiseerumised

Vanemkokk, tase 5 Restoranitoo

Vanemkokk, tase 5 Suurkoogit6o

Anne Kersna, toitlustusvaldkonnajuht,

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

Markused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/3045/version/7070



