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kooli ndukogu kooskdlastus 05.05.2020
protokoll nr 1-2/65/2020

JARVAMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE KOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Oppekava (nimetus eesti keeles) Kokk
nimetus (nimetus inglise keeles) Cook, level 4

(nimetus vene keeles) mosap

Oppekava kood EHISes {200498

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR?2 EKR3 |EKR4 EKR 4 EKR5 EKR4 EKR5
kutsekesk
haridus
X

Oppekava maht (EKAP):  |120 EKAP

Oppekava koostamise alus: |Kutseharidusstandard VV miirus RT I, 16.07.2016, 5
Kutsestandard Kokk, tase 4, kinnitatud Teeninduse Kutsendukogu
otsusega 11/09.11.2017

Oppekava opiviljundid:  |Oppekava ldbimisel dppija:

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja
soove, lahtuvalt kokato eripdrast;

2) teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse
pohimotteid;

3) jargib todohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid;

4) vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

5) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursisdistlikult,
ldhtudes kokatoo eetikast;

6) korraldab enda t66d ratsionaalselt, analiiiisib, hindab ja parendab
enda ning meeskonnatddd;

7) véartustab enda kutse- ja todalast arengut ja edasist Opiteed,
lahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

Oppekava rakendamine
Statsionaarne (koolipdhine ja tdokohapdhine) ning mittestatsionaarne.

Nouded dpingute alustamiseks:
Omandatud pdhiharidus

Nouded dpingute lopetamiseks:

Opingud neljanda taseme kutsedppes loetakse 15petatuks pérast dppekavas kirjeldatud
kvalifikatsioonile v3i osakutsele vastavate dpiviljundite saavutamist. Opiviljundite
saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vOib sooritada ka osade kaupa. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on Opilasel digus sooritada dpingute 1opetamiseks
samuti erialane 10pueksam. Haridusliku erivajadusega Opilase puhul hinnatakse dpivéljundite
saavutatust erialase Iopueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Opingute labimisel omandatav (ad)

... kvalifikatsioon(id) : Kokk, tase 4 vastavad kompetentsid




... osakutse (d): Puudub

Oppekava struktuur
Pohiopingute moodulid (nimetus, maht ja opiviljundid): 101 EKAP

1. Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
1.1 orienteerub kutsedppeasutuse dppekeskkonnas ja ldhipiirkonnas
1.2 orienteerub valdkonna tootajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning seab
eesmadrgid enda dpingutele
1.3 maistab turismi tihtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses,
1.4 motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevdtete driideesid

2. Abikoka t66 12 EKAP
Opiviljundid
Opilane:

2.1 valmistab juhendamisel toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi, to6tades ohutult ja sadstlikult ning jargides
hiigieenindudeid

2.2 kditleb toitu hiigieenindudeid jargides ja kasutab toiduaineid ning ressursse saéstlikul

2.3 teeb igapdevaseid puhastus-ja koristustoid tootmisruumides, kasutab ja puhastab
koogiseadmeid ning tédvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning
lahtuvalt toéoohutusnduetest ja puhastusplaanist

2.4 ladustab kauba, arvestades toiduainete pakendil olevat teavet vastavalt
toiduainetegruppide hoiunduetele

2.5 selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevdttes ning annab esmaabi
kergemate vigastuste korral

3. Teeninduse alused 4 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
3.1 mdistab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse teeninduse pdhimotteid
3.2 lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud {ilesandele, viljendab ennast
arusaadavalt
3.3 teeb juhendamisel ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades vastavalt koka korraldustele

4. Suurkoogitoo 10 EKAP
Opiviljundid
Opilane:

4.1 valmistab juhendamisel, toiduvalmistamise pdhilisi tehnoloogiaid kasutades,
meniiilisolevaid roogi ja jooke, tagab toidu kvaliteedi, to6tab sddstlikult ning
jéargib hiigieenindudeid

4.2 dppija iseloomustab pohiliste toiduainete omadusi, toitainelist koostist ning teab
kvaliteedi ja séilitamise noudeid

4.3 koostab juhendi alusel keeleliselt korrektse mentiii vastavalt tervisliku toitumise
pShimdtetele, meniiii koostamise alustele 1dhtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest

4.4 koostab pohisodgikordade toitudele ja jookidele nduetekohaseid tehnoloogiaja
kalkulatsioonikaarte, arvutab tooraine vajaduse ja kaloraazi




4.5 planeerib ja korraldab oma t66d ja tookohta suurk6ogis individuaalselt ja
meeskonnas lahtuvalt koogi eripérast 1ahtudes todohutuste ja ergonoomika
pohinduetest

5. Restoranikoogi alused 4 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
5.1 valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte mentiiis olevaid toite ja
jooke ldahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, to6tab sadstlikult ning
jérgib hiigieenindudeid.
5.2 selgitab juhendamisel orgaanilise keemia kasutamise voimalusi erialases to0s

6. Eritoitlustus 3 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
6.1 kirjeldab erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eripara
6.2 koostab ja kohandab toitlustusettevotte tavapdrase meniiii ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks
6.3 valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke roogi ja jooke

7. Eesti toidukultuur 1 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
7.1 kirjeldab meeskonnatoona kaasaegset Eesti toidukultuuri ja trende, kasutades Eesti
rahvuskooki kasitlevaid raamatuid ja internetiallikaid
7.2 kirjeldab Eesti rahvuskd6gi pohilisi toiduaineid, toite ja rahvuskddgi arengut, vordleb
meeskonnatoona Eesti toidukultuuri arengut teiste ritkide koogikultuuridega

8. Pagari- ja kondiitritehnoloogia 3 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
8.1 mdistab erialaseid pagari- ja kondiitritoo termineid
8.2 kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid
8.3 valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja kondiitritooteid,
tagades toodete kvaliteedi

9. Abikoka praktika 8 EKAP

Opiviljundid

Opilane:
9.1 planeerib isikliku praktika eesmérke
9.2 tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega
9.3 tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust
9.4 koostab juhendamisel praktika 1dppedes praktikaaruande ja esitleb selle

10. Suurkoogi praktika 13 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
10.1 planeerib isikliku praktika eesmérke, tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega
10.2 tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jérgides ettevotte




tookorraldust
10.3 koostab juhendamisel praktika 10ppedes praktikaaruande ja esitleb selle

11. Restoranikook 8 EKAP
Opiviljundid
Opilane:

11.1 valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la carte mentiiis olevaid toite ja
jooke lahtuvalt toidu kvaliteedinduetest, todtab sddstlikult ning jargib
hiigieenindudeid.

11.2 arendab uusi tooteid, lahtudes ettevotte spetsiifikast ja klientide vajadustest ning
soovidest.

11.3 kasutab restoranik6ogis ja selle teenindusiiksustes kasutatavaid seadmeid ja
toovahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning jérgib t66ohutusndudeid

12. Koogitoo korraldus 2 EKAP
Opiviljundid
Opilane:

12.1 moistab laomajanduse pdhimdtteid ning toitlustusettevottes kasutatavat
dokumentatsiooni.

12.2 planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tookohta restoranikdogis
individuaalselt ja meeskonnas ldhtuvalt ettevotte tookorralduseeripirast, jargides
tooohutust ja hiigieeni ndudeid

12.3 moistab kaastootajate juhendamise pohimdtteid ning korraldab k66gitodd 1ahtuvalt
juhendist ja arvestades muutuvate olukordadega

13. Meniiii koostamine 2 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
13.1 koostab juhendi alusel a la carte toitudele ja jookidele nduetekohased tehnoloogia- ja
kalkulatsioonikaardid
13.2 koostab juhendi alusel a la carte meniilid ja pakkumised ldhtuvalt meniiii koostamise
pohimotetest ning klientide vajadustest ja soovidest.

14. Restoranikoogi praktika 9 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
14.1 planeerib isikliku praktika eesmérke, tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga
ning toitlustusosakonna toimingutega
14.2 tootab restoranikoogis juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust
14.3 koostab juhendamisel praktika 1oppedes praktikaaruande ja esitleb selle

15. Kokatoo praktika 15 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
15.1 planeerib isiklikke praktika eesméarke
15.2 tutvub toitlustusettevotte kui organisatsiooniga ning koogi ja teeninduse
korraldusega ettevottes
15.3 tootab koogis kasutatavate seadmete ja toovahenditega, jargides toohiigieeni - ja
todohutusndudeid,
15.4 eeltootleb toiduaineid, valmistab ettevotte meniiiisolevaid toite ja jooke, teeb




puhastus ja korrastustoid
15.5 koostab praktika 16ppedes praktikaaruande ning esitleb selle

16. Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
16.1 kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja tooalaseid vdoimalusi ning
piiranguid
16.2 mdistab ilihiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni véljakutseid, probleeme
ning voimalusi
16.3 kavandab omapoolse panuse véértuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses
16.4 moistab enda vastutust oma todalase karjaari kujundamisel ning on motiveeritud
ennast arendama

Valikdpingute moodulid ja nende valimise voimalused (nimetus ja maht): 19 EKAP
Opilasel on 0igus valida valikmooduleid ka kooli teistest dppekavadest voi teiste
oppeasutuste Oppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas satestatud korras.

1. Peoteenindus 4 EKAP

2. Joogidpetus 4 EKAP

3. Grillimine ja barbeque 2 EKAP

4. Kaunistamine ja serveerimine 2 EKAP

5. Rahvus-ja regionaalk6ogid 4 EKAP

6. Restoraniteenindus 4 EKAP

7. Suhtlemine ja asjaajamine 1 EKAP

8. Eesti kook 2 EKAP

9. Arvutidpetus 4 EKAP

10. Ettevalmistus koka kutseeksamiks 2 EKAP

Spetsialiseerumine:
Puudub

Oppekava kontaktisik

ees-ja perenimi:  |Laida Reitmann

ametikoht: |juhtdpetaja

telefon; 15146884

e-post: |laida.reitmann@jkhk.ee

Mérkused:
Kooli kodulehel https://jkhk.ee/et/rakenduskavad Sppekava moodulite rakenduskava
Lisa 1 Kutsestandardi kompetentside ja Oppekavamoodulite vastavustabel



https://jkhk.ee/et/rakenduskavad

