JARVAMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus
Oppekava nimetus Kokk
Cook
nosap
Oppekava kood EHIS-es 141853
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kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 180 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Maijutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava, 19.06.2014 nr 38
Kutsestandard kokk, tase 4, kinnitatud Teeninduse kutsendukogus 10.04.2013
Kutseharidusstandard VV maarus 26.08. 3013, nr 130

Oppekava opiviljundid:

Opetusega taotletakse, et 6pilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse t66tamiseks
koka erialal avatud t66turul erinevates suurkdokides vdi restoranides ja teistes toitlustusteenuseid pakkuvates
ettevdtetes ning eeldused &pingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Parast 6ppekava labimist dpilane:

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove, lahtuvalt suurkodgi voi
restoranikdogi too eriparast;

2) teenindab toitlustusettevéttes, jargib kliendikeskse teeninduse pohimétteid ning suurkddgi voi restoranitéd
eripara;

3) jargib tddohutus-, keskkonnaohutus- ja higieeninéudeid;

4) vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

5) todtab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursisaastlikult suurkddgis voi restoranis, l1&8htudes kokat6o
eetikast;

6) korraldab enda t06d ratsionaalselt, analiitsib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatodd suurkddgis voi
restoranis;

7) vaartustab enda kutse- ja t6dalast arengut ja edasist dpiteed, lIahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna
arengust;

8) mdistab loetud tekste ning valjendab ennast dppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui ka kirjalikult;
9) suhtleb dpitavas vodrkeeles iseseisva keelekasutajana;

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

11) moistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu pdhimétteid;

12) moistab uhiskonna arengu p&hjuslikke seoseid ja lIahtub Ghiskonnas kehtivatest vaartustest;

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

Oppekava rakendamine:
kokka eriala 6ppijad. Erineva sihtgrupid: pohikooli jargsed, keskhariduse jargsed, tddkohapdhised, statsionaarsed ja
mittestatsionaarsed &ppijad

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

Nouded 6pingute I6petamiseks:
Opingud loetakse I6petatuks, kui dpilane on saavutanud koka eriala dppekava 6pivaljundid vahemalt
lavendi tasemel.

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

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:

1, 2, 3, 4 ja 5 nimetatud pohidpingute moodulite ning punktis

10 nimetatud abikoka praktika mooduli dpivaljundite saavutamisel omandatakse kutsele ,Abikokk, tase 3”
vastavad kompetentsid.

Osakvalifikatsioonid:
Abikokk, tase 3
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Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Léputunnistus koos hinnetelehega

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (110 EKAP)

Nimetus Maht
Maijutuse ja toitlustusvaldkonna 2 EKAP
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

Opivéljundid

orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja lahipiirkonnas

orienteerub valdkonna td6tajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab eesmargid enda 6pingutele

mdistab turismi tahtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete
rolli turismimajanduses, métestab majutamise ja toitlustamise valdkonna
erinevate ettevotete ariideesid

moistab oma vastutust teadlike otsuste langetamisel elukestvas
karjaariplaneerimise protsessis

kaitub vastastikust suhtlemist toetaval viisil

moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna toimimist
motestab oma rolli ettevdtluskeskkonnas

moistab oma digusi ja kohustusi tookeskkonnas toimimisel

valmistab sd0ke ja jooke lahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide
alusel toidu kvaliteedi, t66tab ohutult ja saastlikult ning jargib hiigieenindudeid
kasutab ja puhastab kédgiseadmeid ning tdévahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt t66ohutusnduetest

koostab juhendi alusel mentu vastavalt tervisliku toitumise péhimébtetele,
menll koostamise alustele ning lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest
selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

mdistab toitlustusteeninduse pdhimétteid ja kliendikeskse teeninduse
p&himéotteid

lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud llesandele

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 kvaliteedinduetele vastavaid toite ja jooke, jargides
toitlustusettevotte todkorralduse pdhimdtteid

tootab juhendamisel meeskonna likmena lahtuvalt toitlustusettevotte
tookorraldusest ning té6ohutuse ja ergonoomika p&himdbtetest

téotab juhendamisel teenindusruumides lahtuvalt teenindamise
péhitehnikatest ning kliendikeskse teenindamise pdhimétetest

selgitab pbhiliste toiduainete paritolu, koostist, tootmist, méju 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 juhendi alusel keeleliselt korrektse menul vastavalt tervisliku
toitumise pohimotetele, menll koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest
ja vajadustest

koostab pohistdgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogia-
ja kalkulatsioonikaarte, arvutab tooraine vajaduse ja kaloraazi

planeerib ja korraldab oma t66d ja tddkohta suurkddgis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt kbogi eriparast lahtudes téoohutuste ja ergonoomika
pbhinduetest

Kasutab kédgiseadmeid ja todvahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning jargib té6ohutusnéudeid

valmistab péhisdogikordadeks tehnoloogiliste kaartide alusel toite ja jooke,
lahtudes toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevotte todkorralduse
pdhimdbtetest

tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena lahtuvalt toitlustusettevotte
todkorraldusest, tddohutuse nduetest ning ergonoomika pohimdtetest
teenindab kliente véljastusletis, 1ahtudes kliendikeskse teenindamise
péhimbtetest, kasutab teenindades serveerimise ja teenindamise
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Toiduvalmistamine 7 EKAP
Koka praktiline t66 8 EKAP
Praktika 36 EKAP

Uldépingute moodulid (30 EKAP)

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

pdhitehnikaid

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

valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte mentus olevaid toite
ja jooke, lahtudes toidu kvaliteedinduetest, té6tab saastlikult ning jargib
higieeninéudeid

selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise véimalusi erialases t66s
selgitab juhendi alusel loodussaastlikkuse pdhimétteid I&htuvalt oma erialast
koostab juhendi alusel a la carte meniil Iahtuvalt meniii koostamise
pdhimdtetest ning klientide vajadustest, soovidest ja ootustest, valmistab
kutse-, nime- ja meniikaarte ning lauaseadeid, t6lgib meniil Uhte vdorkeelde.
koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased
tehnoloogia- ja kalkulatsioonikaardid

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tddkohta kédgis
individuaalselt ja meeskonnas lahtuvalt ettevétte tddkorralduse eriparast,
jargides té6ohutust ja higieeni ndudeid

kasutab toitlustusettevotte kodgis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid
seadmeid ja td6vahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jargib
td6ohutusndudeid

selgitab juhendi alusel saastlikku, majanduslikku ja keskkonnateadlikku
mbtteviisi

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

valmistab tehnoloogiliste kaartide alusel a la carte menUus olevaid toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedi nduetest ning toitlustusettevotte tdokorralduse
eriparast

tootab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena I&htuvalt toitlustusettevétte
tookorralduse eriparast ning tédohutuse ja ergonoomia péhimotetest
teenindab personaalselt kliente kasutades serveerimise, teenindamise
péhitehnikaid ning jargib kliendikeskse teenindamise pdhimétteid

oppija planeerib isiklikke praktika eesmarke

tootab praktikaettevdttes juhendamisel ja meeskonnas jargides ettevotte
tookorraldust

kasutab juhendamisel ettevdttes kasutatavaid seadmeid ja téovahendeid
jargides téohlgieeni - ja tddohutusndudeid

eeltdotleb toiduaineid, valmistab ettevdtte mentiiis olevaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustdid.

teenindab kliente jargides klienditeeninduse p&himétteid

tagasisidestab praktikat

Opivéljundid

valjendub selgelt, eesmargiparaselt ja kirjakeele normile vastavalt nii suulises
kui ka kirjalikus suhtluses

arutleb teemakohaselt ja péhjendatult loetud, vaadatud vdi kuulatud teksti
péhjal

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 anallilisib kirjandusteost, seostab seda ajastu
Uhiskondlike ja kultuuriliste sindmustega

suhtleb dpitavas vodrkeeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva
keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

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

kasutab vdorkeeleoskuse arendamiseks endale sobivaid voorkeele dppimise
strateegiaid ja teabeallikaid, seostades vodrkeeledpet elukestva ppega
moistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega vdorkeeles suhtlemisel

on teadlik edasidppimise ja t66turul kandideerimise rahvusvahelistest
vBimalustest, koostab tédle asumiseks vajalikud vdorkeelsed
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taotlusdokumendid

Matemaatika 5 EKAP kasutab opitud 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 6ppeainetega, kasutades 6ppimisel oma
matemaatikaalaseid teadmisi ning oskusi
esitab oma matemaatilisi mottekaike loogiliselt, valjendades oma métet selgelt
ja tapselt nii suuliselt kui kirjalikult
kasutab matemaatika véimalusi enda ja teiste tegevuse tasuvuse ning
jatkusuutlikkuse hindamisel

Loodusained 6 EKAP 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
mdistab 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

Sotsiaalained 7 EKAP 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

Kunstiained 1,5 EKAP eristab naidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid
tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi teoseid ning seostab neid
ajalooga

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

Valiképingute moodulid (36 EKAP)

Nimetus Maht
Suurkd6gitéd korraldus 4 EKAP
Eritoitlustus 2 EKAP
Catering-teenindus 2 EKAP
Suurk606gitdd praktika 12 EKAP
Rahvus- ja rahvuslikud ké6gid 5 EKAP
Fruktodisain 3 EKAP
Pagari- ja kondiitrité6d 4 EKAP
Joogidpetus 2 EKAP
Etikett 1 EKAP
Kompositsiooni- ja varvidpetus 1 EKAP
Riigikaitse 2 EKAP

Valikoépingute valimise véimalused:

Koka erialal on véimalik spetsialiseeruda suurkddgitddle ja restoranitdole.
Suurkdo6gitdo spetsialiseerumismoodulid on jargmised:

1) suurkd0gitéd korraldus 4 EKAP;

2) eritoitlustus 2 EKAP;

3) catering-teenindus 2 EKAP;

4) suurk60gitdd praktika 12 EKAP.

Léputdéd ja -eksamid (4 EKAP)
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Loputdd koostamine 4 EKAP

valmistab enda koostatud kolmekaigulise meni ja kalkulatsioonikaartide
alusel piduliku eine

katab laua vastavalt eelkatte skeemile

teenindab kliente teenindamise p&hitehnikaid kasutades ja kliendikesksuse
Ohimétteid jargides

Spetsialiseerumise voimalused:
Spetsialiseerumine suurk66gitdole

Oppekava kontaktisik:

Laida Reitmann

juhtopetaja

Telefon , laida.reitmann@jkhk.ee

Markused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://jkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=49

https://jkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=49&rakenduskavad=jah (koos moodulite

rakenduskavadega)
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https://jkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=49
https://jkhk.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=49&rakenduskavad=jah

Jarvamaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kokk

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta |2. dppeaasta |3. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 110 45 38 27
Majutuse ja toitlustusvaldkonna alused 2 2

Karjaari planeerimine ja ettevétluse alused 6 2 2 2
Toitlustamise alused 15 10 5

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
Praktika 36 15 11 10
Uldépingute moodulid 30 15 14 1
Keel ja kirjandus 6 3 3

Voorkeel 4,5 2 2,5

Matemaatika 5 3 2

Loodusained 6 3 3

Sotsiaalained 7 4 2 1
Kunstiained 1,5 1,5

Valiképingute moodulid 36 8 28
Suurkdogitdd korraldus 4 4

Eritoitlustus 2 2
Catering-teenindus 2 2
Suurkdogitdo praktika 12 4 8
Rahvus- ja rahvuslikud kdogid 5 5
Fruktodisain 3 3
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Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. dppeaasta |2. dppeaasta |3. dppeaasta

Pagari- ja kondiitritddd 4 4
Joogidpetus 2 2
Etikett 1 1
Kompositsiooni- ja varvidpetus 1 1
Riigikaitse 2 2

Loputdod ja -eksamid 4 4
Loputdd koostamine 4 4
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Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Kokk

Seosed kutsestandardi ,“ kompetentside ja eriala Sppekava moodulite vahel.

Eriala oppekava moodulid
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1. T66 planeerimine ja korraldamine X X X X X X X
2. Meniiii koostamine X X X X X X
3. Kaupade haldamine X X X X X X X X
4. Toidutoorme eeltodtlemine X X X X X
5. Toitude valmistamine X X X X X
6. Teenindus ja miiiik X X X X X X
7. Kaastootajate juhendamine X X X X
8. Toodete arendamine X X X X
9. Kokk, EKR tase 4 kutset ldbivad kompetentsid X X X X X X X X X X
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X — tahistatakse, millises dppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud kompetentsi
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