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Oppekava épiviljundid:

Parast 0ppekava ldbimist dpilane:

1) valmistab ja serveerib toitu juhendi jirgi, kasutades mitmesuguseid kiilm-
ja kuumtootlemise votteid ning arvestab klientide vajadusi ja soove, ldhtudes
toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte to0 eriparast;

2) korraldab enda t66d ratsionaalselt ja to6tab tulemuslikult, ressursi- ning
keskkonnasaéstlikult, Idhtudes kokatoo eetikast;

3) jargib t66-, tule-, keskkonnaohutuse- ja hiigieenindudeid;

4) opib ja tootab iseseisvalt ning osaleb meeskonnatdds, analiiiisides,
hinnates ja parendades enda ning meeskonna t66d;

5) vairtustab enda kutse- ja tdoalast arengut ja edasist dpiteed, lahtuvalt
majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

6) vairtustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;

7) moistab loetud tekste, viljendab ennast todalaselt selgelt ja arusaadavalt
eesti keeles ja inglise ning veel iihes voorkeeles nii suuliselt kui kirjalikult,
suheldes voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

8) moistab infotehnoloogia rolli, vdimalusi ja ohte ning todtleb tdoalast
informatsiooni, kasutades infotehnoloogilisi vahendeid ja erinevaid
andmebaase, otsingusiisteeme ja muid teenuseid;

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

10) mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaértustab ja jérgib
jatkusuutliku arengu pShimotteid,

11) mdistab tihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja lahtub {ihiskonnas
kehtivatest vaartustest;

12) vairtustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja vajadusel taastada oma
vaimset ja fiitisilist vormi;

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

Oppekava rakendamine:

SIHTGRUPP: PShihariduse omandanud isikud.

OPPEVORM: statsionaarne dpe - koolipohine 6pe (sessioonidena)
kontaktope 22%; praktika ettevottes 30%; e- dpe 17%, iseseisev to60 34%,
mittestatsionaarne ope kontaktdpe 11%; praktika ettevottes 14%; e- Ope
17%, iseseisev t00 58%, statsionaarne ope - tobkohapohine dpe kontaktdpe
7%; praktika ettevottes 13%; tookohal 54 %; e- dpe 8%, iseseisev t66 18%.
Ope toimub eesti-, vene-, inglise- ja liti keeles.

Oppija kelle dppekeeleks on vene-, inglise- liti keel lisandub pdhidpingute




moodulite hulka moodul "Eesti keel teise keelena™ ning vaikainete maht
oppijale on 16 EKAPit, mis rakendatakse sarnaselt Oppekavas kirjeldatud
vOimalusena.

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

Nouded opingute lopetamiseks

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida v&ib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- voi
erialal ei ole kutseeksami sooritamine voimalik, 1opetatakse opingud erialase I6pueksamiga. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus sooritada dpingute 10petamiseks 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
POHIOPINGUTE MOODULID

TOITLUSTAMISE VALDKONNA JA OPINGUTE ALUSED 2 EKAP

« moistab toitlustuseolulisust Eesti majanduses ning majutus-ja toitlustusettevotete rolli turismimajanduses
* toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, 1dhtudes kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja kditumise
heast tavast

* kasutab 0ppe-eesmérkide saavutamiseks sobivaid digipddevusi

» kasutab doppimisel sobivaid Opistrateegiaid, lahtudes dpivaljunditest ja enda Opistiilist

OPITEE JA TOO MUUTUVAS KESKKONNAS 5 EKAP

 kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja todalaseid voimalusi ning piiranguid

» moistab iihiskonna toimimist, tdéandja ja organisatsiooni viljakutseid, probleeme ning vdimalusi

* kavandab omapoolse panuse véirtuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi
rahalises tdhenduses

» mdistab enda vastutust oma todalase karjdari kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama
TOITLUSTAMINE 12 EKAP

* planeerib oma t66d ja tookohta, tootades sddstlikult ja jargides t66-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,ldhtudes kliendikeskse teeninduse pdhimotetest

MENUU PLANEERIMINE 5 EKAP

* koostab juhendamisel meniiii vastavalt meniili koostamise pohimdtetele,ldhtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis-ja litkumissoovitustest

« arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja toitevairtuse

* koostab juhendamisel pShisdogikordade toitude tehnoloogilised kaardid,kasutades digivahendeid

« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes klientide arvust

PRAKTILINE TOO SUURKOOGIS 10 EKAP

* planeerib suurkdogis oma t60d ja tookohta, todtades sddstlikult ja jargides toiduohutuse ndudeid

* valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest toidurithmadest
tehnoloogilise kaardi alusel

* teeb juhendi alusel puhastus-ja korrastustoid, kditleb priigi, korrastab ja puhastab juhendamisel oma
tookohta, kodgiseadmed ja todvahendid ningpeseb ndusid

* teenindab kliente, ldhtudes kliendikeskse teenindamise pohimdtetest

* tootab individuaalselt ja meeskonnalitkmena, jérgides toitlustusettevotte tookorraldust, todohutuse
ndudeid ning kasutades ergonoomilisi to6votteid

MENUU KOOSTAMINE JA KALKULATSIOON 5 EKAP




* koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiilipi meniiiisid sh eritoitumiseks, ldhtudes ettevotte ja
sihtrithma eripérast ja ning digusaktide nduetest

* koostab juhendialuseltooraine-ja hinnakalkulatsioone ning vormistab tehnoloogilisi kaarte, kasutades
erialast sonavara

* vormistab meniiiisid eesti ja iihes voorkeeles, kasutades digivoimalusi

TOIDUVALMISTAMINE 12 EKAP

* planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja tookohta restoranikdogis individuaalselt ja meeskonnas
« valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la carte)ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele,
arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi

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

« kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja to6vahendeid vastavalt kasutus-ja hooldusjuhenditele ning
jérgides tooohutusndudeid

PRAKTILINE TOO RESTORANIS 12 EKAP

* planeerib ja korraldab oma t66d l&htuvalt todiilesandest ja meeskonna tddjaotusest

* valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena, tellimuse alusel, tehnoloogilise kaardi jargitoite 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 tookorraldust

* teeb restoraniruumide puhastus-ja koristustoid lahtuvalt ettevotte puhastusplaanist

* teenindab kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise pohitehnikaid ning jirgides kliendikeskse
teenindamise pdhimotteid

PRAKTIKA 36 EKAP

* planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist

* toOtab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas, jérgides ettevotte
tookorraldust ning toiduhiigieeni-ja tooohutusnoudeid

* planeerib oma t66d ja todkohta vastavalt todiilesandele ning meeskonna todjaotusele, todtades sadstlikult
ja jéargides toiduohutuse ndudeid

» valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi suurkdogivoirestorani toite ja jooke, kasutades
sobivaid vahendeid ja erinevaid ko6gitoo tehnikaid

* teeb puhastus-ja korrastustoid, kéitleb priigi, peseb ndusid ja tddvahendeid

» analiilisib oma t66d, eesmérkide saavutamist ja iilesannete tditmistpraktikaettevottes, koostab juhendi
jargi praktikaaruande

VALIKOPINGUTE MOODULID

EESTI KOOK 2 EKAP

ERIALANE VOORKEEL (inglise keel) 3 EKAP
ERITOITLUSTUS 2 EKAP

ETTEVALMISTUS KUTSEEKSAMIKS 3 EKAP
GRAAFILINE DISAIN ERIALASES TOOS 2 EKAP
GRILLIMINE JABBQ 2 EKAP

JOOGIOPETUS I MITTEALKOHOOLSED JOOGID 2 EKAP
PAGARI- JA KONDIITRITOO 4 EKAP

PEOTEENINDUS 2 EKAP

RAHVUS- JA REGIONAALKOOGID 2 EKAP
RESTORANITOO KORRALDUS 4 EKAP

RUUMI- JA LAUADISAIN SH VARVUSOPETUSE JA LILLESEADE ALUSED 2 EKAP
TOIDUFOTOGRAAFIA 2 EKAP

VALITOITLUSTUS 1 EKAP

lisamoodul EESTI KEEL TEISE KEELENA (kohustuslik vene-, inglise- ja liti dppekeelega riihmadele) 5
EKAP
» suhtleb eesti keeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas iseseisva keelekasutajana, esitades ja kaitstes




erinevates mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

» kirjeldab eesti keeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid, mdtteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud
erialaga

» kasutab eesti keeleoskuse arendamiseks endale sobivaid vdorkeele dppimise strateegiaid ja teabeallikaid,
seostades keeleopet elukestva oppega

» mdistab Eesti elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab nendega suhtlemisel

* on teadlik edasidppimise ja to6turul kandideerimise voimalustest; koostab to6le asumiseks vajalikud
eestikeelsed taotlusdokumendid

Koka dppekava maht on 120 EKAP, mis jaguneb jargnevalt:

pohidpingud 99 EKAP, sealhulgas praktika 36 EKAP;

valikdopingud 21 EKAP.

Oppija kelle dppekeeleks on vene-, inglise- liti keel lisandub pdhidpingute moodulite hulka moodul “Eesti
keel teise keelena” ning vaikainete maht dppijale on 16 EKAPit, mis rakendatakse sarnaselt Oppekavas
kirjeldatud vdimalusena.

P6hiopingute moodulid (99 EKAP)

* koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiilipi mentiiisid
sh eritoitumiseks, lahtudes ettevotte ja sihtrithma eripérast ja
ning digusaktide nduetest

5 EKAP « koostab juhendi alusel tooraine- ja hinnakalkulatsioone ning
vormistab tehnoloogilisi kaarte, kasutades erialast sdnavara

* vormistab meniiiisid eesti ja iihes voorkeeles 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 5 EKAP toitevidrtuse

* koostab juhendamisel pdhis6dgikordade toitude
tehnoloogilised kaardid kasutades digivahendeid

« arvutab juhendamisel tooraine vajaduse lahtudes klientide
arvust

* planeerib oma isiklikud praktika eesmirgid ja tooiilesanded
tulenevalt praktikajuhendist

* to6tab praktikaettevottes juhendamisel nii individuaalselt
kui meeskonnas, jirgides ettevotte todkorraldust ning
toiduhiigieeni- ja todohutusndudeid

* planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt tootlilesandele ning
meeskonna todjaotusele, todtades sddstlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid

+ valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jérgi
suurk6ogi voi restorani toite ja jooke, kasutades sobivaid
vahendeid ja erinevaid ko6git6o tehnikaid

« teeb puhastus- ja korrastustdid, kéitleb priigi, peseb ndusid
ja todvahendeid

» analiilisib oma t60d, eesmérkide saavutamist ja iilesannete
tditmist praktikaettevottes, koostab ja juhendi jérgi
praktikaaruande

Praktika 36 EKAP

* planeerib ja korraldab oma t66d lédhtuvalt toGiilesandest ja
meeskonna todjaotusest

« valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel, tehnoloogilise kaardi jirgi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele, kasutades sobivaid
toOvahendeid ja seadmeid ning arvestades toitlustusettevotte

Praktiline td0 restoranis 12 EKAP




téokorraldust

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

« teeb restoraniruumide puhastus- ja koristust6id lahtuvalt
ettevotte puhastusplaanist

« teenindab Kliente, kasutades serveerimise ja teenindamise
pohitehnikaid ning jéargides kliendikeskse teenindamise
pohimotteid

Praktiline t66 suurkodgis

10 EKAP

* planeerib suurkdogis oma t60d ja tookohta, todtades
saastlikult ja jargides toiduohutuse ndoudeid

« valmistab ja serveerib juhendamisel kvaliteedinduetele
vastavaid toite erinevatest toiduriihmadest tehnoloogilise
kaarti alusel

« teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, kaitleb priigi,
korrastab ja puhastab juhendamisel oma todkohta,
koogiseadmed ja todvahendid ning peseb ndusid

« teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse teenindamise
pOhimaotetest

* tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena jargides
toitlustusettevotte tookorraldust, tddohutuse ndudeid ning
kasutades ergonoomilisi t60votteid

Toiduvalmistamine

12 EKAP

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

« valmistab tellimuse alusel juhendi jargi toite (a la carte) ja
jooke sh toitumisisedrasustega 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 tddvahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhenditele ning jargides
tooohutusndudeid

Toitlustamine

12 EKAP

* planeerib oma t66d ja tookohta, tootades sddstlikult ja
jargides 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 1dhtudes kliendikeskse
teeninduse pohimotetest

Toitlustamise valdkonna ja
Opingute alused

2 EKAP

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

* toimib kutsedppeasutuse Oppekeskkonnas, 1dhtudes
kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja kditumise heast tavast
* kasutab Oppimisel sobivaid Opistrateegiaid, ldhtudes
opivéljunditest ja enda Opistiilist

* kasutab 0ppe-eesmarkide saavutamiseks sobivaid
digipddevusi

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

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

» moistab iihiskonna toimimist, tddandja ja organisatsiooni
véljakutseid, probleeme ning vdimalusi

* kavandab omapoolse panuse véértuste loomisel enda ja
teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises
tdhenduses




* 4) moistab enda vastutust oma tédalase karjaari
kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama

Valikopingute moodulid (2

1 EKAP)

Eesti kook

2 EKAP

« moistab rahvuslikku toidukultuuri ja selle kaasaegseid
suundumusi

» kirjeldab rahvusliku koo6gi pohilisi tooraineid ning
valmistusviise

« valmistab, kohandab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide
alusel rahvuslikke roogi ja jooke

Erialane voorkeel (inglise
keel)

3 EKAP

» madistab lihtsat erialast teksti, koostab igapdevatdodga seotud
erialaseid tekste

* vestleb kiilastajatega lihtsates igapdevastes to0alastes
situatsioonides

» madistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustusalast
inglise keelset terminoloogiat

Eritoitlustus

2 EKAP

* kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisisedrasustega
klientide toitumise eripéra

* kohandab toitlustusettevotte tavapérase meniiii ja
retseptuuri toitumisiseédrasustega klientidele sobivaks

* koostab meniilid, arvestades kliendirithmade
toitumisisedrasuste ja toitumissoovitustega

« valmistab juhendi alusel toitumisisedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Ettevalmistus
kutseeksamiks

3 EKAP

* planeerib ja korraldab oma t66d ja tddkohta koogis
lahtuvalt ettevotte tookorraldusest, jargides puhastusplaani ja
hiigieenindudeid

« kiitleb juhendi alusel toiduaineid ning valmistab toite ja
jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimatteid

+ vormistab toiduportsjonid, serveerib ning esitleb toite

Graafiline disain erialases
t00s

2 EKAP

» omab iilevaadet kujundusprogrammist Adobe Illustrator ja
tunneb selle kasutusvoimalusi

* omab baasteadmisi triikiste loomiseks

* omab arusaama loomeprotsessist tervikuna ja labib
protsessi ideest kuni teostuseni (info kogumine, kavandi
tegemine, konsulteerimine ja arutelu, t66 vormistamine, t60
esitlemine)

Grillimine ja BBQ

2 EKAP

* kirjeldab grillimise ja barbeque traditsioone, tdokorralduse
eripdrasid, toiduainete kditlemise ja hiigieeni pdhimotteid

* koostab toitlustusettevotte grill- ja barbeque meniiiisid,
ldhtudes ettevotte driideest

* planeerib vastavalt grillitud ja barbeque toitude meniiiile
oma kodgitoimingud, seadmed ja toitude serveerimine

* valmistab juhendi jérgi lihtsamad grillitud ja barbeque
toitusid

» esitleb kiilalistele toitlustusettevotte meniiiis pakutavaid
grillitud ja barbeque toitusid

Joogidpetus I,
mittealkohoolsed joogid

2 EKAP

« kirjeldab erinevate mittealkohoolsete jookide sortimenti,
hoiutingimusi, valmistamis- ja serveerimisvdimalusi

* planeerib mittealkohoolsete jookide valmistamiseks
vajaminevad kaubad ja vahendid

« tutvustab ja soovitab joogikaardis olevaid jooke vastavalt
toitude ja jookide sobivuse pdhimdtetele

* votab tellimuse ja vormistab selle vastavalt nouetele

« valib toovahendid ja komponendid jookide valmistamiseks




» valmistab ja serveerib lihtsamaid jooke kasutades digeid
toovotteid ning jirgides todohutuse- ja hiigieenindudeid

Pagari- ja kondiitrit6o

4 EKAP

 moistab erialaseid pagari- ja kondiitrit6o termineid

« Kirjeldab pagari- ja kondiitrit6os kasutatavaid spetsiifilisi
tooraineid

« valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide alusel pagari-
ja kondiitritooteid, tagades

toodete kvaliteedi

Peoteenindus

2 EKAP

* planeerib juhendi alusel peoteeninduse vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja siindmusele

« suhtleb vajadusel igapdevaselt dpitud voorkeeles

* teeb meeskonna litkkmena ettevalmistustoid
teenindusruumides

* valmistab ja vormistab vastavalt meniiiile serveeritavad
road ja joogid

« teenindab juhendamisel peoteenindust

Rahvus- ja regionaalk6ogid

2 EKAP

« kirjeldab juhendi alusel Eesti ja teiste rahvuskooke, tuues
vilja eripdra

* loeb vodrkeelset teksti, toob juhendi alusel vilja olulise
erialase informatsiooni

« valmistab ja serveerib juhendi alusel Eesti ja erinevate
rahvuskookide roogasid ja jooke

Restoranitdd korraldus

4 EKAP

» kirjeldab ettevotte restoranide ériideid

« rakendab klientide teenindamisel erinevaid teenindusviise
* planeerib, valmistab, serveerib meeskonnatoona
restoraniroogasid

* jargib juhendamisel restoranit6d planeerimisel
toitlustusettevaotete tood reguleerivaid digusakte

Ruumi- ja lauadisain sh
varvusopetuse ja lilleseade
alused

2 EKAP

* Opib arvestama laudade katmisel teenindussaali interjodri ja
siindmuste eripiraga, omandab algteadmised kasutada ruumi
ja lauakaunistamisel aastaajale omaseid vérve ja looduslikke
vahendeid, teab viarvusopetuse aluseid ja varvuste sobitamise
pohimotteid

« saab aru lilleseadete ja lauaseadete kujundamise
pohitddedest kujundab juhendamisel lihtsamaid lauaseadeid

Toidufotograafia

2 EKAP

* Oppija teab ja oskab kasutada juhendamisel peamiseid
fotograafias kasutatavaid tarvikuid ja seadmeid

* Oppija oskab pildistamisel valida valgust ja selle kvaliteeti
* dppija valib vastavalt toidule pildistamise tingimused

* Oppija teab nippe kuidas sdilitada toiduaineid pildil
virskena

Vilitoitlustus

1 EKAP

« kavandab juhendamisel meeskonnaliikmena,
vilitoitlustamise vastavalt klienditellimusele

* teenindab vastavalt menitiiile kliente valitoitlustamise
tingimustes

Eesti keel teise keelena
(vene-, inglise- ja lati
oppekeelega riihmadele)

5 EKAP

* suhtleb eesti keeles argisuhtluses nii kdnes kui kirjas
iseseisva keelekasutajana, esitades ja kaitstes erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

* kirjeldab eesti keeles iseennast, oma vdimeid ja huvisid,
motteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga

« kasutab eesti keeleoskuse arendamiseks endale sobivaid
voorkeele Oppimise strateegiaid ja teabeallikaid, seostades
keeledpet elukestva dppega

» mdistab Eesti elukeskkonda ja kultuuri ning arvestab
nendega suhtlemisel




* on teadlik edasidppimise ja to6turul kandideerimise
voimalustest; koostab todle asumiseks vajalikud eestikeelsed
taotlusdokumendid

Valikopingute valimine:

Oppija valib valikaineid 21 EKAP-i ulatuses. Valikdpingu alustamiseks on vajalik vihemalt poolte dpilaste
soovi antud valikainet dppida.

Riithma suurus vihemalt 8 Opilast. Vastasel korral miédrab kool sobivaima valiku.

Opilasel on digus lisaks eelnimetatud valikdpingutele vdi nende asemel omandada veel valikdpinguid nii
Valgamaa Kutsedppekeskuse kui ka teiste dppeasutuste poolt pakutavate valikdpingute seast.

Lopueksami liihikirjeldus:

Hindamine viiakse 14bi kooli dppekeskkonnas ja / voi praktikakohas kahes etapis:

Hindamise esimene etapp on dppeprotsessi osa ja viiakse 1dbi kooli dppekeskkonnas ja / vdi praktikakohas.
Hindamist teostavad kutsedpetajad voi kutsedpetajad koos praktikakoha esindajaga.

Hindamise teine etapp viiakse 1dbi kooli dppekeskkonnas. Hindamist teostab erinevatest hindamise
osapooltest koosnev, vihemalt kolmeliitkmeline hindamiskomisjon, milles on esindatud td6maailma ja
koolide esindajad.

Praktika kirjeldus:
PShidpingutest moodustab praktika 36 EK AP-it. Praktika toimub teisel dppeaastal 36 EKAP. Oppijale
praktikakoha leidmine toimub kooli eestvedamisel dpilase, kooli ja praktikakoha koostoos.

Spetsialiseerumised

puuduvad

~ . . Kadri Vallimée-Pahk, teeninduse valdkonna juhtdpetaja +372 5699 8381,
Oppekava kontaktisik kadri.vallimae-pahk@vkok.ee

Markused:

Koka dppekava maht on 120 EKAP, mis jaguneb jargnevalt:
1) pohidpingud 99 EKAP, sealhulgas praktika vahemalt 36 EKAP;
2) valikdpingud 21 EKAP

Oppekava lisad:

Kutsestandardis “Kokk, tase 4 esitatud kompetentsusnduete ja dppekava pohidpingute moodulite
Opivéljundite vastavustabel

Oppekava moodulite ja kutseharidusstandardis kirjeldatud dpiviljundite sidusus_kokk tase4 kutseharidus.
Vajalikkuse-pohjendus-kokk kutseharidus Valgamaa Kutsedppekeskus

Link rakenduskavale: https://vkok.ee/sites/vkok.ee/files/kokk kutse rakenduskavad 2023.pdf
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