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Oppekava koostamise
alus:

Kutseharidusstandard, vastu voetud 26.08.2013 nr 130, Kutsestandard Kokk,
tase 4, kinnitatud Teeninduse Kutsendukogu 05.05.2022 otsusega nr 32 (KS
kehtib 09.11.2022 kuni 08.11.2027).

Oppekava 6piviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse to6tamiseks koka erialal avatud tooturul erinevates
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused dpingute
jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Pérast oppekava ldbimist Opilane:

1. valmistab ja serveerib toitu juhendi jérgi, kasutades mitmesuguseid kiilm-
ja kuumtdotlemise votteid, arvestades klientide vajadusi,

ootusi ja soove- ning ldhtudes toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte t66
eripérast;

2. korraldab enda t66d ratsionaalselt, to6tab tulemuslikult, ressursi- ning
keskkonnasidistlikult, 1&htudes kokatdo eetikast, jargides

t00-, tule- ja keskkonnaohutuse- ning hiigieenindudeid, vastutades enda
toolilesannete tiitmise eest, enda ja kaastdotajate

turvalisuse eest ning tulles toime ohuolukordades;

3. teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse pohimatteid
ning suurk6ogi voi restoranitdd eripira;

4. Opib ja tootab iseseisvalt ning osaleb meeskonnatdos, analiiiisides, hinnates
ja parendades enda ning meeskonnat6od;

5. planeerib enda kutse- ja todalast arengut, edasist dpiteed ja karjdari
lahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust, leides

iseseisvalt voimalusi erialaseks enesetdiendamiseks ja todturul
rakendumiseks;

6. véadrtustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;

7. pohjendab oma seisukohti iiksikasjalikult ja vdljendab ennast todalaselt
selgelt ja arusaadavalt eesti ja iihes voorkeeles nii suuliselt

kui kirjalikult;

8. mdistab infotehnoloogia rolli, vdimalusi ja ohte ning hangib, kasutab,
tootleb, hindab, edastab ja sdilitab tooalast informatsiooni,

kasutades infotehnoloogilisi vahendeid ja peamisi arvutirakendusi, interneti
voimalusi ja muid teenuseid;

9. algatab, arendab, hindab kriitiliselt ja rakendab ideid, kasutades todalaste
probleemide lahendamisel erinevaid infoallikaid,

rakendades abivahendeid teabe loomiseks, esitamiseks ja moistmiseks.




Oppevorm mittestatsionaarne dpe, statsionaarne dpe - koolipdhine dpe,
statsionaarne dpe - toéokohapdhine dpe

Sihtriihm Koka dppekava sihtgrupiks on pdhiharidusega isikud. Oppekava
on suunatud nii pdhiharidusega kui keskharidusega dppijale. Oppetdo voib
toimuda nii statsionaarses kui ka mittestatsionaarse dppe vormis.
Statsionaarse Oppevormi tookohapdhise Oppe korral kasutatakse moodulite
opivéljundite saavutamisel rohkem praktilist td6d ning praktikat.
Mittestatsionaarse Oppevormi korral rakendatakse rohkem iseseisvat to6d
(kuni pool dppekavajiargsete dpingute mahust). Mdlema dpevormi puhul
rakendatakse erinevas mahus e-Opet.

Oppekava rakendamine:

Nouded opingute alustamiseks
Oppima voib asuda pdhiharidusega isik vdi vihemalt 22-aastane pohihariduseta isik, kellel on
pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Nouded opingute lopetamiseks

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vdib sooritada ka osade kaupa. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on Opilasel digus sooritada dpingute 1dpetamiseks samuti erialane
16pueksam. Haridusliku erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpiviljundite saavutatust erialase
16pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Kooli 16putunnistus koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

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

Pohidpingute moodulid — 100 EKAP, sh praktika 36 EKAP

Valikdpingute moodulid 20 EKAP

Valikdpingute moodulite valimise voimalused.

Oppijal on kohustus valida valikmooduleid 20 EKAPi ulatuses. Valikdpingute moodul avatakse juhul, kui
dppegruppist 51% on valikdpingust huvitatud. Opilasel on digus valida valikdpingute mooduleid kooli
teistest Oppekavadest vdi teiste Oppeasutuste dppekavadest.

P6hiopingute moodulid (100 EKAP)

* koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiilipi meniitisid
sh eritoitumiseks, ldhtudes ettevatte ja sihtriihma eripérast ja
ning digusaktide nduetest;

8 EKAP * koostab juhendi alusel tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sOnavara;

* vormistab meniiiisid eesti ja iihes vodrkeeles, kasutades
digivOimalusi.

Meniiii koostamine ja
kalkulatsioon

* koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniili koostamise
pohimotetele, lahtudes riiklikult heakskiidetud toitumis- ja
litkumissoovitusi;

« arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja
Meniiii planeerimine 6 EKAP toitevairtuse;

* koostab juhendamisel pohisdogikordade toitude
tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid;

« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, 1dhtudes klientide
arvust.

* planeerib oma isiklikud praktika eesméirgid ja tooiilesanded
tulenevalt praktikajuhendist;

Praktika 36 EKAP [ tdotab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt
kui meeskonnas, jargides ettevotte todkorraldust ning
toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid;




* planeerib oma t63d ja tookohta vastavalt todiilesandele ning
meeskonna todjaotusele, tootades sddstlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid;

« valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi
suurkdogi voi restorani toite ja jooke, kasutades sobivaid
vahendeid ja erinevaid k6ogit6o tehnikaid;

* teeb puhastus- ja korrastustoid, kiitleb priigi, peseb ndusid
ja toovahendeid;

» analiilisib oma t66d, eesmérkide saavutamist ja iilesannete
taitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande.

Praktiline to0 restoranis

12 EKAP

* planeerib ja korraldab oma t66d léhtuvalt todiilesandest ja
meeskonna todjaotusest;

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

» kiitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib laoseisu
vastavalt juhendile, toiduhiigieeni nduetele ning arvestades
toitlustusettevotte to6korraldust;

* teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid, 1dhtuvalt
ettevotte puhastusplaanist;

« teenindab kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise
pohitehnikaid ning jargides kliendikeskse teenindamise
pohimotteid.

Praktiline t66 suurkdogis

11 EKAP

* planeerib suurkd6gis oma t66d ja todkohta, todtades
sadstlikult ja jargides toiduohutuse noudeid;

+ valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest toiduriihmadest tehnoloogilise
kaardi alusel;

* teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, kiitleb priigi,
korrastab ja puhastab juhendamisel oma todkohta,
koogiseadmed ja toovahendid ning peseb ndusid;

* teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse teenindamise
pohimdtetest;

* toOtab individuaalselt ja meeskonnaliitkmena, jargides
toitlustusettevotte tookorraldust, todohutuse ndudeid ning
kasutades ergonoomilisi toovotteid.

Toiduvalmistamine

10 EKAP

* planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja todkohta
restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas;

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

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

* kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja todvahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhenditele ning jargides
tooohutusndudeid.

Toitlustamine

10 EKAP

* planeerib oma t66d ja todkohta, tootades sddstlikult ja
jérgides 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 tookohta;




» teenindab kliente juhendamisel, l&htudes kliendikeskse
teeninduse pohimatetest.

Toitlustamise valdkonna ja
Opingute alused

2 EKAP

» maistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning majutus-
ja toitlustusettevdtete rolli turismimajanduses;

* toimib kutsedppeasutuse Oppekeskkonnas, 1dhtudes
kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja kditumise heast
tavast;

* kasutab Oppimisel sobivaid dpistrateegiaid, ldhtudes
opivéljunditest ja enda Opistiilist;

* kasutab Oppe-eesmérkide saavutamiseks sobivaid
digipadevusi.

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

« kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja
tooalaseid voimalusi ning piiranguid;

 mdistab iihiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni
véljakutseid, probleeme ja vdimalusi;

* kavandab omapoolse panuse enda ja teiste jaoks viartuste
loomisel kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses;
» mdistab oma vastutust tddalase karjaéri kujundamisel ning
on motiveeritud ennast arendama.

Valikopingute moodulid (2

4 EKAP)

Eritoitlustus

4 EKAP

* kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisisedrasustega
klientide toitumise eripéra;

* kohandab toitlustusettevotte tavapdrase mentiii ja
retseptuuri toitumisiseédrasustega klientidele sobivaks;

* koostab menitiiid, arvestades kliendiriihmade
toitumisisedrasuste ja toitumissoovitustega;

+ valmistab roogi erinevate toitumisisedrasustega klientidele.

Grillimine ja barbecue

2 EKAP

» kirjeldab grillimise ja barbecue traditsioone, tdokorralduse
eripérasid, toiduainete kditlemise ja hiigieeni pohimatteid;

* koostab toitlustusettevotte grill- ja barbecue meniiiisid,
lahtudes ettevotte driideest;

* planeerib vastavalt grillitud ja barbecue toitude meniiiile
oma kodgitoimingud, seadmed ja toitude serveerimise;

+ valmistab juhendi jirgi lihtsamad grillitud ja barbecue
toitusid;

» esitleb kiilalistele toitlustusettevotte mentiiis pakutavaid
grillitud ja barbecue toitusid.

Pagari- ja kondiitritood

4 EKAP

 moistab erialaseid pagari- ja kondiitritoo termineid;

* kirjeldab pagari- ja kondiitritdos kasutatavaid spetsiifilisi
tooraineid;

* valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari-
ja kondiitritooteid, jdrgides toodete kvaliteedindudeid.

Rahvuskoogid

7 EKAP

* kirjeldab juhendi alusel Eesti toidukultuuri eripérasid;

« valmistab ja serveerib meeskonnatdona juhendi alusel Eesti
kodgi roogasid ja jooke;

» kirjeldab juhendi alusel erinevate rahvuste toidukultuuri
eripdrasid ja maailmausunditest tulenevaid toitumise
eripdrasid;

* valmistab ja serveerib meeskonnatdona juhendi alusel teiste
rahvuskookide roogasid, jooke ja sobilikke roogi
maailmausunditesse kuuluvatele inimestele.

Restorani teenindus

5 EKAP

» kirjeldab restorani teeninduse iildist korraldust ja planeerib
iiritust vastavalt etteantud juhisele;

* planeerib ja teeb teenindusruumide, laudade ning
teenindusprotsessi ettevalmistustood;




* teenindab kliente miiligi- ja teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ja kliendikesksuse pohimdtteid jargides.

» mdistab veini stiili, kvaliteeti ja hinda mojutavaid tegureid;
* iseloomustab viinamarja sorte;

* sobitab veini ja toitu ning oskab koostada mentiiid koos
jookidega;

* pakub kliendile tema maitsele sobivat veini ja serveerib
seda, kasutades asjakohaseid t60ovotteid.

Veinidpetus 2 EKAP

Valikopingute valimine:

Oppijal on kohustus valida valikmooduleid 20 EKAPi ulatuses. Valikdpingute moodul avatakse juhul, kui
selle on valinud enamus dppegrupis olevatest dpilastest. Opilasel on digus valida valikdpingute mooduleid
kooli teistest Oppekavadest voi teiste dppeasutuste dppekavadest. Valikdpingute valimise pohimotted on
sitestatud Haapsalu Kutsehariduskeskuse dppekorralduseeskirjas.

Lopueksami lithikirjeldus:
Opilane valmistab iseseisvalt toitu, tema sooritust hinnatakse hindamisstandardi alusel

Praktika Kirjeldus:
Pohidopingute mahust 36 EKAP moodustab praktika.

Spetsialiseerumised
Puuduvad

Oppekava kontaktisik | Enna Kallasvee, enna kallasvee@hkhk.edu.ee, tel 5107062

Mairkused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav aadressilt:
https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/oppekavad/kokk tase 4 oppekava rakenduskavad.pdf



https://hkhk.edu.ee/sites/hkhk.edu.ee/files/oppekavad/kokk_tase_4_oppekava_rakenduskavad.pdf

