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Oppekava dpiviljundid:

Oppekava eesmiirk:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused,

hoiakud ja sotsiaalse valmiduse todtamiseks koka erialal avatud

tooturul erinevates suurkookides vOi restoranides ja teistes
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused dpingute
jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Oppekava dpiviljundid:

e valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi,
ootusi ja soove, lahtuvalt suurkd6gi voi restoranikdogi t06
eriparast;

e teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse
pOhimotteid ning suurk6dgi vai restoranitdd eripéra;

e jargib tooohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid;

e viirtustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

e tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursi sdéstlikult
suurkdogis voi restoranis, ldhtudes kokatdo eetikast;

e korraldab enda t66d ratsionaalselt, analiiiisib, hindab ja
parendab enda ning meeskonnatddd suurkdogis voi
restoranis;

e viirtustab enda kutse- ja todalast arengut ning edasist
Opiteed, lahtuvalt majutus- ja toitlustus valdkonna arengust

Oppekava rakendamine

Oppima vdib asuda pdhiharidusega isik, kes to6tab toitlustuse valdkonnas. Ope toimub
statsionaarses tookohapdhises dppevormis.

Nouded opingute alustamiseks
Oppima vdib asuda pdhiharidusega isik.. Vastuvotutingimused ja -kord méairatakse kindlaks
Vorumaa Kutsehariduskeskuse vastuvotukomisjoni tdokorra ja vastuvotu eeskirjaga.

Nouded opingute 16petamiseks




Opingud neljanda taseme kutsedppes loetakse Idpetatuks pirast dppekavas kirjeldatud
kvalifikatsioonile v0i osakutsele vastavate dpiviljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vdib sooritada ka osade kaupa. Kui
kutse- voi erialal ei ole kutseeksami sooritamine vdimalik, I0petatakse Opingud erialase
16pueksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus sooritada
Opingute 10petamiseks samuti erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega Opilase puhul
hinnatakse Opivéljundite saavutatust erialase 10pueksamiga, mille vdib asendada
kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatav(ad)

...kvalifikatsioon(id): | Oppekava &piviljundite omandamisel tdiismahus omandatakse
kutsele Kokk, tase 4 vastavad kompetentsid

... osakutse(d):

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Neljanda taseme kutsedppe lopetanule viljastab kool 10putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
1. Toitlustamise valdkonna ja opingute alused 2 EKAP

e moistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses

e toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, lahtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest
ja kéitumise heast tavast

e kasutab dppimisel sobivaid Opistrateegiaid, 1dhtudes dpivéljunditest ja enda Opistiilist

e kasutab dppe-eesmirkide saavutamiseks sobivaid digipddevusi
2. Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP

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

e moistab lihiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning
voimalusi

e kavandab omapoolse panuse véirtuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voOi rahalises tdhenduses

e moistab enda vastutust oma tddalase karjddri kujundamisel ning on motiveeritud ennast
arendama
3. Toitlustamine 14 EKAP

e planeerib oma t6dd ja tookohta, tootades sddstlikult ja jargides to6- ja toiduohutuse
ndudeid

e valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite, juhendamisel nii individuaalselt kui
meeskonnas

e serveerib toite ja jooke juhendamisel planeerides oma t66d ja td6kohta

e teenindab kliente juhendamisel ldhtudes kliendikeskse teeninduse pohimdtetest
4. Meniiii planeerimine 4 EKAP

e koostab juhendamisel meniiii vastavalt mentiii koostamise pdhimdtetele 1dhtudes
riiklikult heakskiidetud toitumis- ja lilkumissoovitusi;

e arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevédrtuse

e koostab juhendamisel pohisdogikordade toitude tehnoloogilised kaardid kasutades
digivahendeid

e arvutab juhendamisel tooraine vajaduse ldhtudes klientide arvust
5. Praktiline t66 suurkoogis 11 EKAP




planeerib suurkddgis oma t60d ja tookohta, todtades sddstlikult ja jargides toiduohutuse
ndudeid

valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest
toiduriithmadest tehnoloogilise kaarti alusel

teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, kéitleb priigi, korrastab ja puhastab
juhendamisel oma todkohta, kodgiseadmed ja todvahendid ning peseb ndusid
teenindab kliente, l1dhtudes kliendikeskse teenindamise pdhimdtetest

tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena jargides toitlustusettevotte tookorraldust,
tooohutuse noudeid ning kasutades ergonoomilisi to6votteid

6. Meniiii koostamine ja kalkulatsioon 6 EKAP

koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiilipi mentiiisid sh eritoitumiseks, ldhtudes
ettevotte ja sihtriihma eripérast ja ning digusaktide nouetest

koostab juhendi alusel tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning vormistab tehnoloogilisi
kaarte, kasutades erialast sonavara

vormistab meniilisid eesti ja iihes vodrkeeles kasutades digivoimalusi

7. Toiduvalmistamine 14 EKAP

planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tookohta restoranikdogis individuaalselt
ja meeskonnas

valmistab tellimuse alusel juhendi jérgi toite (a la carte) ja jooke sh toitumisisedrasustega
klientidele arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

serveerib kliendile tellimuse alusel juhendi jérgi toite (a la carte) ja jooke juhendi jargi
kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhenditele ning jargides to6ohutusndudeid

8. Praktiline t66 restoranis 13 EKAP

planeerib ja korraldab oma t66d ldhtuvalt toGiilesandest ja meeskonna tddjaotusest
valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, tellimuse alusel, tehnoloogilise
kaardi jérgi toite ja jooke vastavalt klientide soovidele, kasutades sobivaid todvahendeid
ja seadmeid ning arvestades toitlustusettevotte tookorraldust

kiitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib laoseisu vastavalt juhendile,
toiduhiigieeni nduetele ning arvestades toitlustusettevotte tookorraldust

teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustoid ldahtuvalt ettevotte puhastusplaanist
teenindab kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise pdhitehnikaid ning jargides
kliendikeskse teenindamise podhimotteid

9. Praktika 30 EKAP

planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist
tootab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas, jargides
ettevotte tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja tddohutusndudeid

planeerib oma t66d ja todkohta vastavalt tooiilesandele ning meeskonna todjaotusele,
tootades séddstlikult ja jargides toiduohutuse ndudeid

valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi suurkddgi vai restorani toite ja
jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja erinevaid kd6gitoo tehnikaid

teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb priigi, peseb nousid ja todvahendeid

analiiiisib oma t60d, eesmérkide saavutamist ja lilesannete tiitmist praktikaettevottes,
koostab ja juhendi jargi praktikaaruande

Mahus 45 EKAP sisaldub praktikat moodulites 1-8




Valikopingud 21 EKAP
Oppija valib valikdpingute moodulid, kogumahuga 21 EKAP, millest dpilane valib vastavalt
oma siivendatud huvi ja edasist tdoalast tegevust silmas pidades, kas jargnevast loetelust voi
kooli  teistest  Oppekavadest vOi  teiste  Oppeasutuste  Oppekavadest  kooli
oppekorralduseeskirjas sétestatud korras.
o Ettevotlusope 6 EKAP
Arvutidpetus 2 EKAP
Voorkeel (vene keel) 6 EKAP
Voorkeel (inglise keel) 6 EKAP
Pagari- ja kondiitrito6 10 EKAP
Suurk66gitod korraldus 3 EKAP
Eritoitlustus 2 EKAP
Catering teenindus 2 EKAP
Rahvus- ja regionaalk66gid 2 EKAP
Hoidiste valmistamine 2 EKAP
Toidufotograafia 1 EKAP
Virvusopetus, lilleseade 2 EKAP
Peoteenindus 2 EKAP
Joogiopetus 1 EKAP
Restoranitoo korraldus 3 EKAP
Grillimine ja barbeque 10 EKAP

Mahus vihemalt 15 EKAP sisaldub praktikat valikainete moodulis.

Spetsialiseerumised (moodulite nimetus ja maht)

Oppekava kontaktisik

ees- ja perenimi: | Renate Hirschon

ametikoht: | kutsedpetaja

telefon: | 78 50 836

e-post: | Renate.hirschon@vkhk.ee

Mirkused

Lisa 1 Kutsestandardi kompetentside ja Oppekava moodulite vastavustabel

Lisa 2 Eneseanaliiiisi alus dpiviljundite korvutamiseks kutseharidusstandardiga
Rakenduskavad asuvad aadressil: https://www.vkhk.ee/et/content/oppe-ja-rakenduskavad
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