TARTU KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus
Oppekava nimetus Kokk
Cook
Oppekava kood EHIS-es 136778
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:

Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava, 19.06.2014, haridus- ja teadusministri maarus nr 38,
Kutseharidusstandard, 26.08.2013, VV maarus nr 130

Kokk, tase 4 kutsestandard, kehtib kuni 09.04.2018

Oppekava opiviljundid:

Opetusega taotletakse, et 6pilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse t66tamiseks koka erialal avatud
t66turul erinevates suurkddkides voi restoranides ja teistes toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused épingute
jatkamiseks ja elukestvaks 6ppeks.

Parast 6ppekava labimist dpilane:

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove, lahtuvalt suurk6dgi voi restoranikodgi to6 eriparast;
2) teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse pohimétteid ning suurkddgi voi restoranitdo eripara;

3) jargib tddohutus-, keskkonnaohutus- ja higieenindudeid;

4) vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

5) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursisaastlikult suurk6dgis voi restoranis, lahtudes kokatdo eetikast;

6) korraldab enda t66d ratsionaalselt, anallilisib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatddd suurkddgis voi restoranis;

7) vaartustab enda kutse- ja td6alast arengut ja edasist dpiteed, lahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

8) mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult;

9) suhtleb dpitavas voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

10) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

11) mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimédtteid;

12) mdistab Ghiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja I&htub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

13) kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:

Koka kutsekeskhariduse dppekava sihtgrupiks on pdhiharidusega isikud, kellel on koka t66ks sobivad hoiakud, suhtumine ja tervislik
seisund.

Oppetdd toimub statsionaarse dppe vormis.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Oppima véib asuda pdhiharidusega isik véi vahemalt 22-aastane pdhihariduseta isik, kellel on pdhihariduse tasemele vastavad
kompetentsid.

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetakse I8petatuks, kui pilane on saavutanud koka eriala ppekava &pivaljundid vahemalt lavendi tasemel.
Opivaljundite saavutatust hinnatakse kokk, tase 4 kutsekvalifikatsioonieksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Oppekava 6pivaljundite saavutamisel tdismahus omandatakse kutsele ,Kokk, tase 4” vastavad kompetentsid.

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:

Pdhidpingute moodulite "Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused”, "Karjaari planeerimine ja ettevdtluse alused", "Toitlustamise
alused", "Teeninduse alused", "Abikoka praktilise t06 alused" ning "Praktika" moodulis nimetatud abikoka praktika dpivaljundite
saavutamisel omandatakse

LAbikokk, tase 3”

kutsele vastavad kompetentsid.

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
Koka kutsekeskhariduse dppekaval kutsedppe I6petanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
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Péhiépingute moodulid (110 EKAP)
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
Toiduvalmistamise alused 14 EKAP
Koka praktilise t66 alused 6 EKAP
Toiduvalmistamine 7 EKAP

Opivéljundid

modistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
rolli turismimajanduses

motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevétete ariideesid
orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab oma &pingutele eesmargid

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas
karjaariplaneerimise protsessis

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist thiskonnas
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

moistab oma &igusi ja kohustusi tdokeskkonnas

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

Valmistab toite ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, t66tab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid
Kasutab ja puhastab kéégiseadmeid ning tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning I&htuvalt td6ohutusnduetest

Koostab juhendi alusel menil vastavalt tervisliku toitumise péhimdtetele,
menul koostamise alustele Iahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

Selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

Maistab toitlustusteeninduse p&himétteid ja kliendikeskse teeninduse
p&himébtteid

Lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud Ulesandele

Véljendab end teenindusolukorras suuliselt arusaadavalt

Arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta
Kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevottes

Teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades

Valmistab juhendamisel kvaliteedinbuetele vastavaid toite ja jooke, jargib
toitlustusettevotte todkorralduse pdhimétteid

Toéo6tab juhendamisel meeskonna liikmena lahtuvalt toitlustusettevétte
téokorraldusest ning té6ohutuse ja ergonoomia péhimdtetest

Tdo6tab juhendamisel teenindusruumides Iahtuvalt teenindamise
pdhitehnikatest ning kliendikeskse teenindamise pdhimétetest

selgitab pohiliste toiduainete paritolu, koostist, tootmist, mdju inimese tervisele
ja kirjeldab kvaliteedindudeid toiduainetele ning iseloomustab toiduainetes
sisalduvaid pdhitoitaineid ja nende tahtsust inimese organismile

valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades,
menulsolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, t66tab saastlikult ning
jargib hiigieenindudeid

koostab menl lahtuvalt menld koostamise pdhimébtetest

koostab pbhistdgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia-
ja kalkulatsioonikaarte

planeerib ja korraldab oma t66d ja tddkohta kddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt kdogi eriparast lahtudes téoohutuste ja ergonoomika
pbhinduetest

kasutab kddgiseadmeid ja tédvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib té6ohutusnéudeid

Valmistab pbéhisdogikordadeks tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke
lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevotte tddkorralduse
pdhimdbtetest

Too6tab individuaalselt ja meeskonnaliikmena I&htuvalt toitlustusettevotte
tookorraldusest, tddohutuse nduetest ning ergonoomia pohimdtetest
Teenindab kliente valjastusletis lahtuvalt kliendikeskse teenindamise
péhimbtetest, kasutab teenindades serveerimise ja teenindamise
pdhitehnikaid

Kaitleb juhendi alusel erinevaid toiduaineid, nimetab nendes sisalduvaid
pdéhitoitaineid ning arvutab toiduenergia sisalduse

Valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte men(ils olevaid toite
ja jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, td6tab saastlikult ning jargib
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Koka praktiline t66 8 EKAP
Abikoka praktika 15 EKAP
Kokatd6 praktika 21 EKAP
Uldépingute moodulid (30 EKAP)

Nimetus Maht
Keel ja kirjandus 6 EKAP
Vodrkeel 4,5 EKAP

hiigieenindudeid

Selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise vdimalusi erialases t66s
Selgitab juhendi alusel loodussaastlikkuse péhimétteid lahtuvalt oma erialast
Koostab juhendi alusel a la carte menu lahtuvalt menui koostamise
p&himébtetest ning klientide vajadustest, soovidest ja ootustest, valmistab
kutse-, nime- ja mentukaarte ning lauaseadeid, tdlgib menuu Ghte véorkeelde
Koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

Planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja todkohta kddgis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevotte tdokorralduse eriparast,
jargides t66ohutust ja hiigieeni ndudeid

Kasutab toitlustusettevotte kdogis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid
seadmeid ja tddvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib
té6ohutusndudeid

Selgitab juhendi alusel saastlikku, majanduslikku ja keskkonnateadlikku
motteviisi

Kasutab erinevaid erialaseid teabeallikaid ning saab aru erinevatest
matemaatilise info esitamise viisidest

Valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte menuusolevaid toite ja
jooke I6htuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevétte tddkorralduse
eriparast

Tdo6tab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena lahtuvalt toitlustusettevétte
tookorralduse eriparast ning tédohutuse ja ergonoomia pdhimbtetest
Teenindab personaalselt kliente kasutades serveerimise teenindamise
pdhitehnikaid ning jargib kliendikeskse teenindamise pdhimétteid

Planeerib praktikajuhendi alusel isikliku praktika eesmarke

Tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

To6tab juhendamisel praktikaettevotte meeskonnas, jargib ettevotte
toéokorraldust

Tdo6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tddvahenditega,
jargib tééhugieeni - ja tddohutusndudeid

Eeltodtleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte mendisolevaid
lihtsamaid toite ja jooke, teeb puhastus- ja korrastustéid

Teenindab juhendamisel kliente, jargib klienditeeninduse p&himétteid
Koostab juhendamisel praktika praktikaaruande

Planeerib isiklikke praktika eesmarke

Tutvub praktikaettevétte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna
toimingutega

Tdotab praktikaettevéttes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust

Tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja tdévahenditega,
jargides téohlgieeni - ja tddohutusndudeid

Eeltodtleb toiduaineid, valmistab ettevétte meniils olevaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustdid.

Teenindab kliente jargides klienditeeninduse pdhimétteid

Koostab praktika |dppedes praktikaaruande

Opivéljundid

valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja tldkirjakeele normidele vastavalt nii
suulises kui ka kirjalikus suhtluses;

arutleb loetud, vaadatud vdi kuulatud teksti péhjal teemakohaselt ja
pbhjendatult;

koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena nii teabe- ja ilukirjandustekste
kui ka teisi allikaid neid kriitiliselt hinnates;

loeb ja mdistab sidumata tekste (tabel, graafik, diagramm), hindab neis
esitatud infot, teeb jareldusi ja loob uusi seoseid;

vaartustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja tdnapdeva elunahtustega,
oma kodukohaga;

télgendab ja anallitsib kirjandusteost, seostab seda ajastu thiskondlike ja
kultuuriliste sindmustega

suhtleb dpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
keelekasutajana; esitab ja kaitseb erinevates
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Matemaatika

Loodusained

Sotsiaalained

Kunstiained

5 EKAP

6 EKAP

7 EKAP

1,5 EKAP

mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti;

mdistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vdorkeeles suhtlemisel;

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

kasutab vddrkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid v6orkeele dppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostab v6orkeeledpet elukestva dppega;

on teadlik edasiéppimise ja t66turul kandideerimise rahvusvahelistest
vBimalustest; koostab todleasumiseks vajalikud vddrkeelsed
taotlusdokumendid

kasutab opitud matemaatikateadmisi ja -oskusi uutes situatsioonides ning
eluliste Glesannete lahendamisel, analliisides 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 méttekaike loogiliselt, valjendab oma
motet selgelt ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult; kasutab matemaatika
vdimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel

moistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripara, saab aru mudelite
tahtsusest reaalsete objektide kirjeldamisel

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

modistab 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

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;

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

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

eristab ndidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid; tunneb maailma ning Eesti
kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab neid ajalooga; anallisib oma
suhet kultuuriga ja loomingulisust 1abi vahetu kogemuse; kasutab kunsti ja
muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks; valjendab ennast
labi loomingulise tegevuse

Oppekava on mdeldud rakendamiseks statsionaarses &ppes.
Koka kutsekeskhariduse dppekava maht on 180 EKAPIt, mis jaguneb jargmiselt:
- p6hidpinguid 110 EKAPIt, sh 30 EKAPIt Idimitud votmepadevusi,

- (ld&pinguid 30 EKAPIt,

- valikdpinguid 40 EKAPIt, sh véimalus valida spetsialiseerumine suurkdogitdole voi restoranitdole

Valiképingute moodulid (40 EKAP)
Nimetus

Opioskused

Opioskuste kujundamine
Suurkd6gitdd korraldus
Eritoitlustus

Catering teenindus
Suurkoogi praktika
Restoranit66 korraldus

Peoteenindus

Maht

1,5 EKAP
1,5 EKAP
4 EKAP
2 EKAP
2 EKAP
12 EKAP
4 EKAP
2 EKAP
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Rahvus- ja regionaalkdogid 2 EKAP

Restoranit6o praktika 12 EKAP
Fruktodisain 2 EKAP
Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia 3 EKAP
Uldkehaline ettevalmistus 3 EKAP
Individuaalne valikdping 2 EKAP
Enesevaljendus 2 EKAP
Kutsealane arvutidpetus majutus- ja toitlustusvaldkonnas 2 EKAP
Joogidpetus 2 EKAP
Ruumi- ja lauadisain sh varvusépetuse ja lilleseade alused 1 EKAP
Grillimine 2 EKAP
Ariplaani koostamine 3 EKAP
Vaikeettevotlus 3 EKAP
Ettevotlikkusprojektis osalemine 3 EKAP
Kulinaarne lihaldikus 2 EKAP
Vorstide valmistamise tehnoloogia 2 EKAP
Ettevotlusdpe 6 EKAP

Valiképingute valimise véimalused:

Oppija valib valikaineid 40EKAPi ulatuses. Valikdpingu moodul avatakse juhul, kui selle on valinud vahemalt 50% &ppegrupis
olevatest dpilastest voi kui dppegrupis on 10 vdi vahem dpilast, siis otsustatakse valikdpingu mooduli avamine liht-hdalteenamusega.
Opilasel on 6igus valida valikdpingute mooduleid kooli teistest 8ppekavadest véi teiste ppeasutuste dppekavadest kooli
oppekorralduseeskirjas satestatud korras.

Praktika:
P&hidpingutest moodustab praktika 0.00 EKAPIt.

Spetsialiseerumise véimalused:

Koka erialal on vbimalik spetsialiseeruda suurkddgitddle voi restoranitbole. Spetsialiseerumiseks vajalik valikbpingute maht on 12
EKAPIt.

Suurkoo6gitéole spetsialiseerumiseks vajalikud valikdpingud on "Suurké6gitdo korraldus" 4 EKAPIt, "Eritoitlustus" 2 EKAPIt ja
"Catering teenindus" 2 EKAPIt ning "Suurkddgitdéd praktika" 12 EKAPIt.

Restoranittdle spetsialiseerumiseks vajalikud valikdpingud on "Restoranitdd korraldus" 4 EKAPIt, "Peoteenindus" 2 EKAPIt ja
"Rahvus- ja regionaalkddgid" 2 EKAPIt ning "Restoranitéd praktika" 12 EKAPIt.

Spetsialiseerumiseks vajalikud valikbpingute moodulid avatakse juhul, kui sinna on registreerunud vahemalt 50 % 6ppegrupist voi kui
Oppegrupis on 10 voi vahem &pilast, siis lihtenamus neist.

Mitme paralleelse dppegrupi korral on spetsialiseerumismoodulite avamiseks vajalik vahemalt 16 dpilase registreerumine.

Oppekava kontaktisik:

Maire Merits

majutus- ja toitlustusosakonna juhataja
Telefon 7361864, maire.merits@khk.ee

Markused:
Rakenduskavad on kattesaadavad Tartu Kutsehariduskeskuse kodulehel, aadressil http://khk.ee/oppimine/kutseope
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Tartu Kutsehariduskeskus

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 110 50 33 27
Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 2

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

Teeninduse alused 4 4

Abikoka praktilise 166 alused 12 12

Toiduvalmistamise alused 14 4 10

Koka praktilise t66 alused 6 6
Toiduvalmistamine 7 7
Koka praktiline t66 8 8
Abikoka praktika 15 15

Kokat6o praktika 21 11 10
Uldépingute moodulid 30 10 10 10
Keel ja kirjandus 6 3 1 2
Voorkeel 4.5 1,5 3
Matemaatika 5 2 1 2
Loodusained 6 2 2 2
Sotsiaalained 7 3 3 1
Kunstiained 1,5 1,5

Valiképingute moodulid 40 1,5 17 21,5
Opioskused 1,5

Opioskuste kujundamine 1,5

Suurkd6gitéo korraldus 4

Eritoitlustus 2

Catering teenindus 2
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta

2. dppeaasta

3. dppeaasta

Suurkdogi praktika

12

Restoranitoo korraldus

Peoteenindus

Rahvus- ja regionaalkddgid

Restoranit6o praktika

Fruktodisain

Pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia

Uldkehaline ettevalmistus

Individuaalne valikdping

Enesevaljendus

Kutsealane arvutidpetus majutus- ja toitlustusvaldkonnas

Joogidpetus

NINININ]JWw]lWw]N

Ruumi- ja lauadisain sh varvusépetuse ja lilleseade alused

Grillimine

Ariplaani koostamine

Vaikeettevotlus

Ettevotlikkusprojektis osalemine

Kulinaarne lihaldikus

Vorstide valmistamise tehnoloogia

Ettevétlusdpe

DININ]JW]W]W]DN
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Tartu Kutsehariduskeskus Lisa 2

Kokk

Seosed kutsestandardi ,Kokk, EKR tase 4“ kompetentside ja eriala dppekava moodulite vahel.

Eriala 6ppekava moodulid
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To6 planeerimine ja korraldamine X X X X X X X X X
Meniii koostamine X X
Kaupade haldamine X X X X X X X X
Toidutoorme eeltddtlemine X X X X X X X
Toitude valmistamine X X X X X X X X
Teenindus ja miiiik X X X X X
Kaastootajate juhendamine X X X
Toodete arendamine X X
Kokk, EKR tase 4 kutset labivad kompetentsid X X X X X X X X X X X

X — téhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust hinnatakse
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