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Oppekava eesmiirk ja
opiviljundid:

Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse to6tamaks koka juhendamisel erinevates suurkdokides
vOi restoranides ja teistes toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes.

Opiviljundid

Opilane:

- planeerib enda tddalast arengut majutamise ja toitlustamise valdkonnas
ldhtuvalt elukestva dppe pShimotetest;

- tuleb toime oma karjédri planeerimisega kaasaegses majandus-, ettevotlus-
ja tookeskkonnas ldhtuvalt elukestva Gppe pohimotetest;

- valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte eripdrast ja tervisliku
toitumise pohimotetest ning toiduvalmistamise pohitehnoloogiatest, kasutab
juhendile vastavaid toiduaineid ja nende kéitlemisviise ning rakendab toidu-
ja tddohutuse pohimotteid oma tddkoha korraldamisel;

- moistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimatteid, kasutab
lauakatmise pdhitehnikaid, teenindab kiilastajaid erinevates
teenindusolukordades;

- valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna litkkmena meniiiis olevaid
toite ja jooke;

- planeerib oma t6dd toitlustusettevottes, kaitleb toidutooret, abistab kokka
toitude valmistamisel ja serveerimisel ning t66tab juhendamisel
meeskonnaliikmena.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm
Statsionaarne koolipdhine
Statsionaarne tdokohapdhine

Mittestatsionaarne

Nouded 6pingute alustamiseks
Kolmanda taseme kutsedppes Opingute alustajalt ei nduta pdhihariduse olemasolu

Nouded 6pingute l6petamiseks

Opingud kolmanda taseme kutsedppes loetakse 1dpetatuks pirast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile
voi osakutsele vastavate opivéljundite saavutamist.

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on




oOpilasel digus sooritada dpingute Idpetamiseks samuti erialane 1dpueksam. Haridusliku erivajadusega
Opilase puhul hinnatakse dpivaljundite saavutatust erialase 10pueksamiga, mille voib asendada

kutseeksamiga

Lopetamisel viljastatavad dokumendid

Neljanda taseme kutsedppe lopetanule viljastab kool 16putunnistuse koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id):

Abikokk Tase 3

osakutse(d):

puuduvad

Oppekava struktuur

Pohiopingute moodulid (51 EKAP)

1. Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas

5 EKAP

- seab juhendamisel endale dpieesmérke, arvestades oma
vOimalusi ning piiranguid;

- saab aru majanduse toimimisest, tddandja ja toovotja
rollidest;

- kavandab juhendamisel oma panuse véértuste loomisel enda
ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises
tdhenduses;

- moistab oma vastutust enesearendamisel ja kutsealase
karjadri kujundamisel.

2. Majutamise ja
toitlustamise valdkonna
alused

1 EKAP

- mdtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate
ettevotete driideesid;

- orienteerub valdkonna tdotajale esitatavates nduetes ja kutse
omistamises ning eesmargistab enda Oppimist;

- orienteerub kutsedppeasutuse oppekeskkonnas ja
lahipiirkonnas.

3. Toitude valmistamine

15 EKAP

- valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab
tehnoloogiliste kaartide alusel toidu kvaliteedi, to6tab
ohutult ja sdéstlikult ning jargib hiigieenindudeid;

- kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning todvahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning ldhtuvalt
tooohutusnduetest;

- koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise
pohimdtetele, mentiii koostamise alustele 1dhtuvalt kliendi
soovidest ja vajadustest;

- selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab
esmaabi kergemate vigastuste korral;

4. Teenindamine

3 EKAP

- mdistab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse teeninduse
pohimatteid;

- lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud iilesandele,
viljendab ennast arusaadavalt;

- teeb ettevalmistused ning teenindab kiilastajaid
selvelaudades.

5. Abikoka praktilise t66
alused

12 EKAP

- valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu
kvaliteedi, jargides toitlustusettevdtte todkorralduse
pohimatteid;

- to6tab juhendamisel meeskonna liikkmena toitlustusettevotte
tookorralduse pohimdtteid ning tddohutuse ja ergonoomika
pOhimdtteid jargides;

- to6tab juhendamisel teenindusruumides teenindamise
pohitehnikaid kasutades ning kliendikeskse teenindamise
pOhimotteid jirgides.

6. Abikoka praktika

15 EKAP

- planeerib isikliku praktika eesmérke;




- tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega;

- to0tab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas,
jargides ettevotte tookorraldust;

- to6tab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja
toovahenditega, jargides toohiigieeni ja todohutusnoudeid;

- eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte
mentiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke juhendamisel, teeb
puhastus ja korrastustdid,

- teenindab juhendamisel kiilastajaid, jargides
klienditeeninduse pohimotteid;

- koostab juhendamisel praktika Idppedes praktikaaruande.

Valikopingute moodulid (9

EKAP)

Peoteenindus

3 EKAP

- abistab juhendamisel peoteenindust vastavalt kliendi
vajadustele, soovidele ja siindmusele;

- teostab meeskonnatoona ettevalmistustoid
teenindusruumides;

- valmistab juhendamisel vastavalt meniiiile serveeritavad
road ja joogid,;

- teenindab juhendamisel peoteenindust.

Etikett ja protokoll

3 EKAP

- teab etiketi, protokolli tihendust, mdistab hea kasvatuse
tava;

- tutvustab Eestis levinud kombeid ja tavasid, sealhulgas
rahvakalendri olulisemaid tdhtpdevi ja riiklikke piihasid;

- selgitab igapédevaetiketi tundmist;

- selgitab ametikohtumiste, siindmuste ja labirddkimiste
korraldamise, ajakirjanikega suhtlemise etiketti. Oskab teha
arikingitusi ja tdnada kingituste eest. Tunneb heategevuse ja
SpOI’]SO”USE tava;

- selgitab restoranietiketti, lauaetiketti. Tunneb vastuvottude
alalitke. Moistab kiilalisteraamatu vajalikkust ja tunneb
kutsete etiketti.

Kultuurilugu

3 EKAP

- Kirjeldab religioonide vdljendumist kultuuris ning iihiskonnas
ja inimese elus.

- Kirjeldab kultuuride erinevusi véartustades teisi kultuure,
usundeid, toidutraditsioone.

- Suhtub lugupidavalt erinevatesse maailmavaatelistesse
toekspidamistesse.

Joogidpetus

3 EKAP

- teab ja oskab nimetada alkoholivabu ja alkohoolseid jooke.
- oskab esitleda ja serveerida erinevaid kuumi ja kiilmi jooke.
- teab jookide ja toitude sobivuse reegleid ja nende valiku
pSohimaitteid.

Suhtlemine ja asjaajamise
alused

2 EKAP

» omab ettekujutuse suhtlemise olemusest ja viisidest;

* Opib valima sobivat suhtlemisviisi ja suudab kontrollida omal
kaditumist;

* Opib viltima stressi ja saab lilevaate stressiga toimetulekul
vOimalustest.

» omandab enamkasutatavate ametkirjade vormistamisoskuse.

Valikopingute valimine:

Opilane valib valikdpingud 9 EKAPI ulatuses.
Lisaks esitatud valikutele v3ib dpilane valida valikmooduleid kooli teistest dppekavadest voi teiste
Oppeasutuste dOppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas sétestatud korras.

Oppekava kontaktisik | Kutsedpetaja Renate Hirschon; renate.hirschon@vkhk.ee

Markused:




Moodulite rakenduskava on kittesaadav: https://tareke.vkhk.ee/oppekavad uued/
Lisa 1 Kutsestandardi kompetentside ja dppekava moodulite vastavustabel
Lisa 2 Eneseanaliiiisi alus dpivéljundite kdrvutamiseks kutseharidusstandardiga



https://tareke.vkhk.ee/oppekavad_uued/

