PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus
Oppekava nimetus Kokk
Cook
Mosap
Oppekava kood EHIS-es
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:
Haridus-ja teadusministri 19.06.2014 maarus nr 38 "Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava"

Oppekava dpiviljundid:

Oppija:

1. Valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove, lahtuvalt suurkdd6gi voi restoranikddgi t66 eriparast;
. Teenindab toitlustusettevdttes, jargib kliendikeskse teeninduse pdhimétteid ning suurkédgi voi restorani td6 eripara;

. Jargib td6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hlgieenindudeid;

. Vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

. Tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursisaastlikult suurkddgis voi restoranis, [ahtuvalt koka t66 eetikast;

. Korraldab enda t66d ratsionaalselt, analiilisib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatddd suurkddgis voi restoranis;
. Vaartustab enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist dpiteed, I&htuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

. Mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult;

. Suhtleb dpitavas vdodrkeeles iseseisva keelekasutajana;

10.Kasutab oma matemaatikateadmisi elus edukalt toimetulekuks;

11. Omab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimétteid;

12. Méistab uUhiskonna arengu p&hjuslikke seoseid ja l1ahtub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

13. Kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

©oO~NOODhWN

Oppekava rakendamine:

Koka dppekava maht on 180 EKAP, millest:

uldépingud 30 EKAP;

p&hidpingud 74 EKAP, sh 16imitud vétmepadevuste 6pe 30 EKAP;
praktika 36 EKAP;

valikbpingud 40 EKAP, sh spetsialiseerumisega seotud dpingud 20 EKAP.

Koka dppekava sihtriihmaks on pdhiharidusega isik vi vahemalt 22-aasta vanune pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse
tasemele vastavad kompetentsid.

Ope toimub statsionaarse, koolipdhise 8ppe vormis.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima véib asuda pdhiharidusega isik véi véhemalt 22-aasta vanune pdhihariduseta isik, kellel on péhihariduse tasemele vastavad
kompetentsid.

Oppekavale ppima asumine ei eelda eelnevate erialaste kompetentside olemasolu.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud loetakse |6petatuks, kui dpilane on tdendanud eriala 6ppekavas toodud &pivéljundite saavutamise. Moodulite hindamine
viiakse |&bi kokkuvétvate komplekshindamistena. Opingute I16petamisel demonstreerib épilane praktilisi oskusi, planeerides,
valmistades ja serveerides individuaalselt kolmekaigulise eine.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava 6piviljundite omandamisel tadismahus saadakse koka kutse, EKR tase 4.

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:

Oppekava moodulite 1, 2, 3, 4, 5ja 10.1 (majutamise ja toitlustamise valdkonna alused;

karjaari planeerimine ja ettevdtluse alused; toitlustamise alused; teeninduse alused; abikoka praktilise t66 alused) dpivaljundite
omandamisel saadakse abikoka kutse, EKR tase 3.

Osakvalifikatsioonid:
Abikokk.
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Lopetamisel valjastatavad dokumendid:

Neljanda taseme kutsebppe Idpetanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid

Nimetus Maht

Majutamise ja toitlustamise 2 EKAP
valdkonna alused

Karjaari planeerimine ja ettevotluse 6 EKAP
alused

Toitlustamise alused 15 EKAP
Teeninduse alused 4 EKAP
Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP
Praktika. Abikoka praktika 15 EKAP
Koka praktilise 166 alused 6 EKAP
Toiduvalmistamine 7 EKAP

Opivéljundid

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning eesmargistab enda éppimist.

motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete ariideesid
mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotte
rolli turismimajanduses.

mdistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestva
karjaariplaneerimise protsessis.

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist.
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas.

modistab oma &igusi ja kohustusi tddkeskkonnas toimimisel.
kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil.

valmistab toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, to6tab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid.
kasutab ja puhastab kédgiseadmeid ning tdévahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning Iahtuvalt t66ohutusnduetest.

koostab juhendi alusel mentu vastavalt tervisliku toitumise péhimébtetele,
menUl koostamise alustele Iahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest.

selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral.

mdistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pS&himatteid.

lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud tlesandele.

arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta.
kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevéottes.

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades.

valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte tookorralduse pdhimotteid.

tootab juhendamisel meeskonna likkmena toitlustusettevotte téokorralduse
pohimétteid ning tédohutuse ja ergonoomia pohimétteid jargides.

todtab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pd&hitehnikaid
kasutades ning kliendikeskse teenindamise péhimdtteid jargides.

planeerib isikliku praktika eesmarke

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
todkorraldust

tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja té6vahenditega,
jargides té6hugieeni - ja tddohutusndudeid

eeltdoétleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte menluls olevaid
lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustdid.
teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid
koostab juhendamisel praktika I6ppedes praktikaaruande

valmistab pohiséogikordadeks tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke,
tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevétte téokorralduse pdhimotteid
todtab individuaalselt ning meeskonna liikmena toitlustusettevotte
todkorralduse pdhimdtteid ning tédohutuse ja ergonoomia pdhimdtteid
jargides.

teenindab valjastusletis kliente serveerimise ja teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ning kliendikeskse teenindamise péhimdtteid jargides.

Oppija kaitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid, nimetab nendes sisalduvaid
pdhitoitaineid ning arvutab toiduenergia sisalduse.

Oppija valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte men(ls
olevaid toite ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, to6tab saastlikult ning
jargib huigieenindudeid.
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Toiduvalmistamise alused

Praktika. Kokatto praktika

Koka praktiline t66

Uldépingute moodulid
Nimetus

Matemaatika

14 EKAP

21 EKAP

8 EKAP

Maht
5 EKAP

Oppija selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise vdimalusi
erialases t60s.

Oppija selgitab juhendi alusel loodussaastlikkuse péhimétteid I&htuvalt oma
erialast.

oppija koostab juhendi alusel a la carte menid lahtuvalt meniu koostamise
p&himbtetest ning klientide vajadustest, soovidest ja ootustest, valmistab
kutse-, nime- ja menuukaarte ning lauaseadeid, télgib menuu Uhte vdérkeelde.
oppija koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nbuetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid.

Oppija planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja to6kohta kdogis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte tdokorralduse eripérast,
jargides t66ohutust ja hiigieeni ndudeid.

oppija kasutab toitlustusettevdtte kddgis ja selle teenindusiiksustes
kasutatavaid seadmeid ja t66vahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile
ning jargib tédohutusndudeid.

oppija selgitab juhendi alusel sdastlikku, majanduslikku ja keskkonnateadlikku
motteviisi.

Oppija kasutab erinevaid erialaseid teabeallikaid ning saab aru erinevatest
matemaatilise info esitamise viisidest.

selgitab pdhiliste toiduainete paritolu, koostist, tootmist, mdju inimese tervisele
ja kirjeldab kvaliteedinéudeid toiduainetele ning iseloomustab toiduainetes
sisalduvaid pdhitoitaineid ja nende téhtsust inimese organismile.

valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades,
menuuls olevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, to6tab saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid.

koostab meniu lahtuvalt meniii koostamise pdhimotetest.

koostab pohistdgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia-
ja kalkulatsioonikaarte.

planeerib ja korraldab oma t66d ja tddkohta kddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt k6dgi eriparast lahtudes tddohutuste ja ergonoomika
pdhinduetest.

kasutab kdogiseadmeid ja tddvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib td6ohutusndudeid.

planeerib isiklikke praktika eesmarke.

tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega.

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevétte
téokorraldust.

téotab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja té6vahenditega,
jargides tédhugieeni - ja tddohutusndudeid.

eeltootleb toiduaineid, valmistab juhendamisel ettevétte menlils olevaid toite
ja jooke, teeb puhastus ja korrastustoid.

teenindab kliente, jargides klienditeeninduse p&himatteid.

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande.

valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte menlis olevaid toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevétte tddkorralduse
eriparast.

téotab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena I&htuvalt toitlustusettevotte
tookorralduse eriparast ning tddohutuse ja ergonoomia pdhimotetest
teenindab personaalselt kliente kasutades serveerimise teenindamise
péhitehnikaid ning jargib kliendikeskse teenindamise pdhimdotteid.

Opivéljundid

Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, analtlsides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tApselt nii suuliselt kui kirjalikult.

Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, anallisides ja hinnates tulemuste
téeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
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Keel ja kirjandus

6 EKAP

erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Kasutab matemaatika v6imalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse
ning jatkusuutlikkuse hindamisel.

Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, analllsides ja hinnates tulemuste
toeparasust. Seostab matemaatikat teiste 6ppeainetega, kasutab nende
6ppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi. Esitab oma
matemaatilisi méttekaike loogiliselt, valjendab oma motet selgelt ja téapselt nii
suuliselt kui kirjalikult.

Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, analliisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Seostab matemaatikat teiste 6ppeainetega, kasutab nende
6ppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi. Esitab oma
matemaatilisi méttekaike loogiliselt, valiendab oma mdtet selgelt ja tapselt nii
suuliselt kui kirjalikult.

Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tApselt nii suuliselt kui kirjalikult. Kasutab matemaatika
vBimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel.
Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Ulesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tApselt nii suuliselt kui kirjalikult. Kasutab matemaatika
vBimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel.
Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult.

Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tApselt nii suuliselt kui kirjalikult. Kasutab matemaatika
véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel.
Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tApselt nii suuliselt kui kirjalikult. Kasutab matemaatika
véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel.
Kasutab 6pitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, anallilisides ja hinnates tulemuste
tdeparasust. Kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab aru
erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest. Seostab matemaatikat teiste
Oppeainetega, kasutab nende dppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi
ning oskusi. Esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tApselt nii suuliselt kui kirjalikult. Kasutab matemaatika
véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel.

opilane: valjendub selgelt, eesmargipdraselt ja kirjakeele normile vastavalt nii
suulises kui ka kirjalikus suhtluses.Tunneb suulise ja kirjaliku keelekasutuse
norme ja keelendite valikut .
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Loodusained

Vodrkeel (inglise keel)

Sotsiaalained

Kunstiained

Valiképingute moodulid
Nimetus

Eritoitlustus

Catering- teenindus

6 EKAP

4,5 EKAP

7 EKAP

1,5 EKAP

Maht
2 EKAP

2 EKAP

arutleb loetud, vaadatud vdi kuulatud teksti péhjal teemakohaselt ja
pdhjendatult.

koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja ilukirjandustekste
kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates.Tunneb olulisemaid
meediatekste.Pohjendab oma seisukohti loetu ja kuuldu kohta sobivate
keelevahendite abil.

loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid. Koostab alusteksti pdhjal
sidusa, arutleva teksti kasutades tekstinaiteid ja tsitaate. Leiab kaasaegsetest
teabevahenditest vajaliku info. Tunneb pdhilisi infootsingu v&imalusi ja kasutab
leitud infot erinevate tekstide koostamisel. Koostab lihtsamaid tarbetekste.
vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tdnapdeva elunahtustega,
oma kodukohaga.

télgendab ja anallsib kirjandusteost, seostab seda ajastu thiskondlike ja
kultuuriliste sindmustega.

Oppija: méistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripéra, saab aru
mudelite tdhtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel

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

moistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste mdju looduskeskkonnale ja
inimesele, saab aru Umbritseva keskkonna mdjust inimese tervisele

leiab iseseisvalt usaldusvaarset loodusteaduslikku informatsiooni ja kasutab
seda erinevate Ulesannete lahendamisel

Suhtleb dpitavas vdorkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
keelekasutajana; esitab ja kaitseb erinevates
mdttevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

kirjeldab vddrkeeles iseennast, oma voimeid ja huvisid, métteid, kavatsusi ja
kogemusi seoses valitud erialaga

kasutab vddrkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid voorkeele dppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostades voorkeeledpet elukestva dppega
moistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vddrkeeles suhtlemisel

on teadlik edasidppimise ja to6turul kandideerimise rahvusvahelistest
véimalustest, koostab todleasumiseks vajalikud vddrkeelsed
taotlusdokumendid

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

omab arusaama esinevatest nahtustest, protsessidest ja konfliktidest
Uhiskonnas ning nende seostest ja vastastikusest mojust

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

hindab uldinimlikke vaartusi, nagu vabadus, inimvaarikus, vorddiguslikkus,
ausus, hoolivus, sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning lugupidamine
enda, teiste ja keskkonna vastu

eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid.

tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab neid
ajalooga

anallitisib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust labi vahetu kogemuse.
kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks
valjendab ennast labi loomingulise tegevuse.

Opivéljundid

kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara.
kohandab toitlustusettevdtte tavaparase menlu ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks.

koostab meniiisid arvestades kliendirihmade toitumisalaste isearasuste ja

toitumissoovitustega.
valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke toite ja jooke.

planeerib catering-teeninduse vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja
stindmusele.
teostab ettevalmistustoid catering-teeninduseks.
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Restoranitod korraldus

Peoteenindus

Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid

Restoranit6o praktika

Suurk6ogitdo korraldus

Erialane inglise keel

Varvusdpetus ja kompositsioon

Grillimine

4 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

10 EKAP

4 EKAP

5 EKAP

2 EKAP

1,5 EKAP

teostab catering-teenindust.
teostab catering-teeninduse jareltood.

kirjeldab erinevate restoranide ariideid.

rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise.

planeerib, valmistab ja serveerib meeskonnatddna restoraniroogasid.
jargib juhendamisel restoranit66 planeerimisel toitlustusettevdtete t66d
reguleerivaid. digusakte.

planeerib juhendi alusel peoteeninduse vastavalt kliendi vajadustele, soovidele
ja stindmusele.

suhtleb igapaevaselt dpitud voorkeeles.

teeb meeskonna liikmena ettevalmistustoid teenindusruumides.

valmistab ja vormistab vastavalt mentile serveeritavad road ja joogid.
teenindab juhendamisel peoteenindust.

oppija kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eriparasid.

oppija valmistab ja serveerib meeskonnatédna juhendi alusel Eesti kdogi
roogasid ja jooke.

Oppija kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri eriparasid ja
maailmausunditest tulenevaid toitumise eriparasid.

Oppija valmistab ja serveerib meeskonnatédna juhendi alusel teiste
rahvuskodkide roogasid , jooke ja sobilikke roogi maailmausunditesse
kuuluvatele inimestele.

planeerib praktikajuhendi aluselt isiklikud praktika eesmargid.

tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevdtte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega.

tootab praktikaettevottes iseseisvalt ja meeskonnas, jargib ettevotte
tookorraldust.

tootab praktikaettevdttes kasutatavate seadmete ja tédvahenditega, jargides
toéohugieeni - ja tddohutusndudeid.

eeltdotleb toiduaineid, valmistab ettevdtte mentitsolevaid paeva
pbhisddgikordade toite ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustdid.
teenindab juhendamisel kliente Iahtuvalt klienditeeninduse péhimbtetest.
koostab praktika I6ppedes praktikaaruande.

eristab toitlustusettevétte erinevaid tootmissiisteeme.

eristab toitlustusettevotte teeninduse korralduse erinevaid vdimalusi.

korraldab juhendamisel suurkd6gi laomajandust.

koostab meeskonnatédna suurkddgi eriparale vastava menai

planeerib suurk6dgi roogade valmistamise ja serveerimise vastavalt suurkd6gi
tootmisststeemile.

valmistab juhendi alusel suurkddgi toite ja jooke.

planeerib ja korraldab suurkddgi t66d individuaalselt ja meeskonnas I&htuvalt
suurkodgi eriparast, jargides tddohutust ja hligieeni ndudeid.

jargib t66 planeerimisel toitlustusettevotete t66d reguleerivaid digusakte.

moistab erialast teksti, koostab selge ja Uksikasjaliku erialase teksti ning
valjendab ja pdhjendab oma seisukohti.

vestleb ladusalt igapdevastes tédalastes situatsioonides.

moistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast voérkeelset
terminoloogiat.

opilane kasutab varvidpetuse pbhialuste pdhimétteid praktiliste todde
kujundamisel ja mdistab nende olulisust kujundamisel.

opilane kasutab kompositsiooni loomise vétteid toidu paigutamisel taldrikule
arvestades varvi- ja vormikasutuse vdimalusi.

opilane kujundab meniiu ja meniikaaned arvestades tldkompositsiooni
(laudlina, toit taldrikul, kaunistuselemendid).

kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, té6korralduse eriparasid,
toiduainete kaitlemise ja higieeni pdhimdtteid.

koostab toitlustusettevétte grill- ja barbeque menuusid I&htudes ettevotte
ariideest.

planeerib ja kasutab vastavalt grillitud ja barbeque toitude mentiile oma
kodgitoimingud, seadmed, toitude serveerimine.

valmistab juhendi jargi lihtsamad grillitud ja barbeque toitusid.

valmistab ja esitleb kilastajale toitlustusettevotte meniis pakutavaid grillitud
ja barbeque toitusid.

6/11




Etikett 2 EKAP selgitab etiketti ja selle tahtsust, protokolli mdistet ja tAhendust. Kirjeldab
tavaviisakuse pdhimétteid, pdhivaartuseid (kodanike vérdsus, taktitunne,
imago, suhete loomine ja hoidmine) Ghiskonnas. Annab Ulevaate Eestis
levinud kommetest ja tavadest. Kultuuridevahelised erinevused viisakuses.
eristab ametliku ja mitteametliku suhtlemiskultuuri. Kasutab tervitamist,
esitlemist, tutvustamist, Sina-Teie podrdumist. Kultuuridevahelised erinevused
tervitamisel ja viisakuses
koostab kutse ja edastab selle. Kingib lilled ja kingituse.
riietub ametialaselt korrektselt ning kirjeldab tédriietuse ja vaba aja riietuse
erinevusi. Valib riietuse vastavalt kehakujule ja isiklikele sobivatele
varvitoonidele, stiilile.
selgitab lauaetiketi olemust ja kaitub vastavalt lauaetiketile. Koostab
vastuvétuplaani ja Urituse labiviimise kava.

Pagari- ja kondiitrit6o 5 EKAP selgitab erialaseid pagari- ja kondiitritd6 termineid ja tehnoloogiaid.
kirjeldab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid.
valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid,
tagades toodete kvaliteedi.

Joogibpetus 1 EKAP kirjeldab erinevate alkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamis-
ja serveerimisvdimalusi, leides informatsiooni erialasest kirjandusest, sh
voorkeelsest (A ja B keeletase).
planeerib vastavalt etteantud juhendile t60ks vajaminevad kaubad ja vahendid
ning valib diged tddvahendid ja komponendid jookide valmistamiseks.
tutvustab ja soovitab kliendile vastavalt toitude ja jookide sobivuse
p&himbtetele joogikaardis olevaid jooke.
votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nduetele.
valmistab ja serveerib erinevaid jooke, kasutades digeid t66vdtteid ning taidab
té6ohutuse- ja hugieenindudeid.

Fruktodisain 0,5 EKAP oppija valib fruktodisainiks sobivad kddgi-ja puuviljad ning t66vahendid.
Oppija valmistab puu- ja kdogiviljadest kaunistusi ning kasutab
kompositsioonivétteid.

Erialane soome keel 6 EKAP Hangib soomekeelset teavet, té6tab valja isikliku keeledppestrateegia.
Mbistab soomekeelset teksti ja kirjalikku kommunikatsiooni.
Suhtleb meeskonnas ja td6situatsioonides
moistab keeleerinevusi ja dpitava keele kultuuriruumi erinevusi.

Kutsealane liikumine 3 EKAP tunneb inimese luustikku ja lihaskonda.
tunneb &ra treenimist vajava lihase.
valib treenimist vajavatele lihastele sobivad harjutused.
maaratleb enda kehalist aktiivsust, taidab treeningpaevikut.
jalgib oma riihti ja diget kehahoiakut.
valib kehahoidu ja ruhti korrigeerivaid harjutusi.

Erialane vene keel 5 EKAP moistab lihtsa erialase teksti tuuma, koostab igapaevatdédga seotud erialast
teksti.
vestleb kilastajatega lihtsates igapaevastes tddalastes situatsioonides.
modistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast voorkeelset
terminoloogiat .

Valikoépingute valimise véimalused:
Valikdpingute maht koka eriala Sppekavas on 40 EKAP (sealhulgas spetsialiseerumisega seotud 6pingud 20 EKAP).

Valikdpingute moodul "Spetsialiseerumine suurkddgitddle" (suurkéogitéokorraldus, eritoitlustus, catering- teenindus, 8 EKAP) annab
vdimaluse spetsialiseeruda suurkddgitdole;

Valiképingute moodul "Spetsialiseerumine restoranitddle" (restoranitéd korraldus, peoteenindus, rahvus- ja rahvuslikud kdégid,
restoranitdOpraktika 23 EKAP) annab vdimaluse spetsialiseeruda restoranikddgitdole.

Oppijal on &igus Il ja Il ppeaasta valikdpingud valida koolis pakutavate valiképingute hulgast tingimusel, et need toetavad
pdhidpinguid.

Koka eriala valiképingud on lisaks eelpool nimetatud spetsialiseerumismoodulitele:
1. Varvusdpetus ja kompositsioon;

2. Pagari- ja kondiitrit6o;

3. Joogidpetus;

4. Grillimine;

5. Fruktodisain;
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6. Erialane inglise keel;
7. Erialane soome keel;
8. Erialane vene keel;

9. Etikett;

10. Kutsealane liikkumine.

Spetsialiseerumise voimalused:

Koka erialal on véimalik spetsialiseeruda:
suurkddgitdole;

restoranitdole.

Suurkdogitdd spetsialiseerumismoodulid on jargmised:
Suurk66gitéo korraldus 4 EKAP;

Eritoitlustus 2 EKAP;

Catering-teenindus 2 EKAP;

Suurkdogitdd praktika 12 EKAP.

Restoranitdo spetsialiseerumismoodulid on jargmised:
Restoranitoo korraldus 4 EKAP;

Peoteenindus 2 EKAP;

Rahvus- ja rahvuslikud kddgid 2 EKAP;

Restoranitdd praktika 12 EKAP.

Oppekava kontaktisik:

Taisi Talviste

kutsedpetaja

Telefon 4451953, taisi.talviste@hariduskeskus.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://siseveeb.ee/hariduskeskus/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=263
https://siseveeb.ee/hariduskeskus/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=263&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://siseveeb.ee/hariduskeskus/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=263
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Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta

P6hidépingute moodulid

Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 6 2 2 2
Toitlustamise alused 15 15

Teeninduse alused 4 2 2

Abikoka praktilise 166 alused 12 12

Praktika. Abikoka praktika 15 15

Koka praktilise t66 alused 6 6
Toiduvalmistamine 7 7
Toiduvalmistamise alused 14 14

Praktika. Kokatoo praktika 21 10 11
Koka praktiline t66 8 8

Uldépingute moodulid

Matemaatika 5 1.5 1.5 2
Keel ja kirjandus 6 2 2 2
Loodusained 6 3 2 1
Véorkeel (inglise keel) 45 1 15 2
Sotsiaalained 7 3 3 1
Kunstiained 1.5 1.5

Valiképingute moodulid

Eritoitlustus 2 2
Catering- teenindus 2 2
Restoranitdo korraldus 4 4
Peoteenindus 2

Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 2 1 1
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta

2. dppeaasta

3. dppeaasta

Restoranitdo praktika 10 10

Suurkd6gitéo korraldus 4

Erialane inglise keel 5 5
Varvusopetus ja kompositsioon 2 1 1
Grillimine 1.5 1.5
Etikett 2 2
Pagari- ja kondiitritdo 5 2.5 25
Joogidpetus 1 1
Fruktodisain 0.5 0.5
Erialane soome keel 6

Kutsealane liikkumine 3 1.5 1.5
Erialane vene keel 5
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

Kokk

Seosed kutsestandardi ,Kutsestandard kokk, tase 4.“ kompetentside ja eriala dppekava pdhidpingute moodulite vahel.

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

Eriala 6ppekava moodulid

M ajutamise ja toitlustamise valdkonna

aused

Karjaéari planeerimine ja ettevdtiuse

aused

T606 planeerimine ja korraldamine

x| Teeninduse alused

Meniili koostamine

Kaupade haldamine

Toidutoorme eeltéotlemine

Toitude valmistamine

x| [>[>|>| Toitlustamise alused

|| x[>|>| Toiduval mistamine

x| [>|>|>| Toiduval mistamise alused

Teenindamine ja miiligitdo

x[>|>x|>|>=|>| Abikoka praktilise to6 alused

x|x[x[x[x[x<| Praktika. Abikoka praktika

X [>|>[>|> x| Praktika. Kokat6o praktika

K aastfotaate juhendamine

x

> [>[>|>|>[>[>] Koka praktilise t60 alused

Toodete arendamine

Labivad kompetentsid: Kokk vaartustab oma kutseala, arendab kutseoskusi jajuhindub kvaliteetsest to6tulemusest

Kokk on véimeline tegutsemaiseseisvalt

Peab kinni td6de gjakavast, jalgides samal gjal toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid

Arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi

Vastutab enda ja kaast6otajate turvalisuse eest ning tuleb toime ohuolukordades

Osaleb meeskonnatdds, koheldes oma kolleege huvi ja toetuse, mdistmise ja hoolivusega

Vastutab voetud kohustuste téitmise ja enda ning meeskonnaliikmete t66 eest

XX [

XX [

XX XX XXX

Suhtleb klientidega |ahtuvalt kliendikesksuse pShimdttest

On ettevétlik ja algatusvdimeline, oskab lahendada probleeme, kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sééstes

Kohaneb oma téds muutuvate oludega, oskab jagada informatsiooni jaleiab toimivaid lahendusi

Tootab tulemuslikult ka pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone

Kriitikasse suhtub méistvalt, v&tab dppust nii Gnnestumistest kui ebadnnestumistest

Kisib oma tegevuse kohta tagasisidet kolleegidelt ja klientidelt

Véjendab ennast eesti keeles selgelt kdnes jakirjas

X

X

XXX |X]X X

Véjendab end arusaadavalt Uihes vddrkeeles, vene, inglise vBi soome keeles

Kasutab oma t6ds kommunikatsioonivahendeid ja arvutit

X

X

X

M@istab kultuuride mitmekesisust jaon kultuuriliselt salliv

X

X

X

S X XXX XX XXX XXX

S X XXX X XXX

XXX XXX XXX X XXX <

XXX XX XX XXX X X XX <

XXX XX XXX XX XX XXX XX XX [ <

XXX XXX XXX XXX X X | XX <

DX XXX XXX < | X

X[ [ ><] > [><[><|>< [><| < | > [>< | >< [ >< [ >< | >< [ >< [><| > [ ><| > | < Kokapraktilinetd('j

X —téhistatakse, millises 6ppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud kompetentsi
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