Kinnitatud juhatuse liige Olga Teterez poolt 23.07.2025, Tallinn

1. Oppekava nimetus:
Kokk (koos 4. taseme eksamiks ettevalmistusega)

2. Oppekavariihm
Majutamine ja toitlustamine.

3.0ppekava koostamise alus
Kutsestandard Kokk, tase 4 (vélja arvatud B.2 Koka kutset ldbiv kompetents, tegevusnaitaja
6. valdab eesti keelt vdhemalt tasemel B1).

4 Koolituse eesmark

Koka koolituste eesmargiks on voimaldada dppijal omandada teadmised, vilumused,
oskused ja hoiakud t66ks kokana majutuse-, toitlustusettevétetes nii Eestis, kui ka valismaal;
luua eeldused Gpingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks ning kujundada Gppijates
valmidus iseseisvaks t60ks ja pidevaks erialaseks enesetdiendamiseks.

5. Oppekeel
Vene keel.

6.0piviljundid

Oppija:

1) valmistab ette oma t66koha, ldhtudes toollesannetest; hoiab oma tédkoha korras,
lahtudes todohutus-, keskkonnaohutus- ja hligieeninduetest;

2) valmistab ja serveerib toitu, vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades sobivaid
toéovahendeid ja seadmeid ning arvestades restoraniko6gi t66 eripara, klientide vajadusi ja
SOOVE;

3) koostab ja kohandab erinevat tiilipi meniid, lahtudes ettevotte eriparast ja sihtrihmast
ning arvestades digusaktide ndudeid ja riiklikult heakskiidetud toitumise ja toidusoovitusi;
4) teenindab toitlustusettevottes, lahtudes meniist, sihtrihma vajadustest ja ettevotte
teeninduse korraldusest ja kasutades asjakohaseid teenindusviise ja —tehnikaid;

5) vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

6) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursi saastlikult suurkoogis voi restoranis,
lahtudes kokatoo eetikast;

7) korraldab enda t66d ratsionaalselt, anallilsib, hindab ja parendab enda ning
meeskonnat6od suurkodgis voi restoranis.

7.Sihtgrupp
Inimesed vanuses al.16 eluaastast, kes soovivad to0tada kokana toitlusteenust pakkuvas
ettevottes nagu kohvik, restoraan, so0kla, catering, suur kodk jms.

8. Opingute alustamise tingimused, juhul kui need on eeltingimuseks dpiviljundite
saavutamisel

Koka Oppekava alusel voib asuda 6ppima isik, kes on omandanud p&hiharidust ning kelle
tervislik seisund vbimaldab 6ppida ja té6tada antud alal. Kursuse programm on mdéeldud nii
naistele, kui ka meestele.



9. Oppe kogumaht, sealhulgas auditoorse, praktilise ja iseseisva t66 osakaal.
450 akadeemilist tundi:

190 ak. tundi auditoorne oppet6o;

200 ak. tundi praktika ettevottes;

60 ak. tundi iseseisvat t66d.

10. Oppe sisu
10.1. Sissejuhatus (2 ak.tundi koolikeskkonnas).
10.2. Seadmed, t66 planeerimine ja korraldus (8 ak.tundi; 4 ak.tundi koolikeskkonnas ja 4
ak.tundi iseseisvalt)
« teenindusruumid ja teenindusprotsess;
+ tookorralduse pohimotted teenindussaalis, saalit6o korraldamine, t6dde jarjekord ja
ajastamine teenindussaalis;
« tookorralduse pohimotted kdogis;
* suurkdogi tootmistdo planeerimine;
+ tOoOtaja tegevuse planeerimine.
10.3. Puhastus- ja koristustodd (2 ak.tundi koolikeskkonnas)
» koogi puhastus- ja koristustodd, koogiseadmete ja toovahendite puhastamine, prigi
kaitlemine, sobivate puhastusvahendite kasutamine.
10.4. Men(it koostamine ja kohandamine, sh veganmenlilid, laktoosivaba ja glliteenivaba
menltd, menii lasteasutustele, eakatele sobilik menid (12 ak.tundi koolikeskkonnas).
10.5. Kaupade kaitlemine (2 ak.tundi koolikeskkonnas).
10.6. Toiduhligieen ja ohutus (16 ak.tundi; 6 ak.tundi koolikeskkonnas ja 10 ak.tundi
iseseisvalt)
* higieeni pdhimotted, isiklik hiigieen, kate hiigieen, toodriided, hiigieen ehtete
kandmisel;
» mikroorganismid;
* higieen ettevottes;
» toidu saastumine ja selle valtimine;
» toidu sdilitamine: viisid, tingimused, temperatuuri reziimid.
10.7. Toiduvalmistamine (146 ak.tundi; 118 ak.tundi koolikeskkonnas ja 28 ak.tundi
iseseisvalt)
» toiduainete kulinaarse t66tlemise pohiviisid, sh kuumtéotius madala temperatuuriga
Sous-Vide;
« toiduainete sailitamisviisid;
¢ maitsestamise pdhialused;
e pohilised to6votted toiduvalmistamisel;
« kodogiviljade IGikamine;
« puljongite ja suppide valmistamine ja serveerimine;
+ pohikastmete ja kdogiviljatoitude valmistamine;
« salatite ja vOileivade valmistamine ja serveerimine;
* muna- ja kohupiimaroogade valmistamine;
» tangainetest toitude, riisi-, ja pastaroogade valmistamine;
» kala- ja lihatoitude valmistamine;
» lihtsamate magustoitude valmistamine;
» pasteedite ja terriinide valmistamine.



10.8. Pagaritoo tehnoloogia ( 40 ak.tundi; 30 ak.tundi koolikeskkonnas ja 10 ak.tundi
iseseisvalt)
» pagaritoostuses kasutatavad masinad ja seadmed ja nende t66- ja
kasutuspohimdtted;
e pagaritoostuses kasutatavate masinate ja seadmete lisatarvikud ja nende t66- ja
kasutuspohimotted;
» toorained ja nende kasutamise pohimotted;
« tainaste liigid;
« valikpagaritooted: valmistamine ja viimistlemise viisid.
10.9. Klienditeenindus (16 ak.tundi; 8 ak.tundi koolikeskkonnas ja 8 ak.tundi iseseisvalt)
« kliendikeskne teenindus toitlustuses;
« toitlustusteenindajate esitatavad nouded;
« ettevalmistustood teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine;
« roogade ja jookide serveerimise tehnika;
« klientide teenindamise protsess, selvelauad.
10.10. Ettevotte praktika (200 ak.tundi).
10.11. Eksam (6 ak.tundi koolikeskkonnas).

11. Oppemeetodid.

Loengud, paaris- ja grupitoo, praktilised lGlesanded kooli koogis, dppepraktika ettevottes,
meisterklassid, iseseisev to0 (teoreetilise materjali uurimine ja kiisimuste vastamine,
videomaterjalidega tutvumine ja konspekteerimine, oma retseptuuri valjatd6tamine,
terminoloogia 6ppimine, Gpitud materjali harjutamine).

12. Praktika korraldus.

Praktika mooduliga taotletakse, et dpilane arendab, tdaiendab ja rakendab teoreetilises
Oppet66s omandatud teadmisi ja oskusi praktilises téokeskkonnas, kujundab sotsiaalseid
oskusi, isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tostavad dpilase valmisolekut tulevaseks tooeluks.
Moodul loetakse arvestatuks, kui on sooritanud praktika, esitatud koolile ndutavad
praktikadokumendid ja praktikaaruanne praktika [dpuseminaris kaitstud. Kool tagab igale
Oppijale praktikakoha. Praktika maht on 200 akadeemilist tundi ehk 150 astronoomilist
tundi.

13. Oppekeskkonna kirjeldus.

Koolitus toimub aadressil Vabaduse viljak 2, Tallinn ja Geneva kontserdimaja
kontoriruumides aadressil VAidu prospekt 2, Narva. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nduetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on vdoimalik kasutada
toimivat internetitihendust. Oppeklassid on varustatud tinapéevaste koolitusvahenditega
(dataprojektor, stlearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide suurused on erinevad, séltuvalt
koolituse sisust, kuid eesmargiks on tagada individuaalne areng koolituse jooksul ning
Opimotivatsiooni sdilimine. Kdik dppematerjalid tagatakse Gpilastele kooli poolt. K66k-
laboratooriumis on koik vajalikud toovahendid laboratoorsete toode teostamiseks.

14. Oppematerjalide loend, juhul kui ppekava ldbimiseks on ette ndhtud &ppematerjalid.
Oppematerjalid: dpetaja koostatud konspekt, koka alased raamatud, videomaterjalid.

15. LOpetamise tingimused ja véljastatavad dokumendid.



Tunnistus valjastatakse dppijale juhul, kui 6ppija on osalenud vahemalt 75% dppetundidest
ja sooritanud k&ik vajalikud tlesanded ning testid. Opilane on labinud praktika ja saanud
selle kohta positiivse hinnangu. Téend koolitusel osalemise voi selle labimise kohta
valjastatakse dppijale juhul, kui dppija on osalenud vahem kui 75% dppetundidest voi kui
Oppija ei saavutanud koiki dppekava I6petamiseks ndutud dpivaljundeid. Toend valjastatakse
vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

16. Koolituse labiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni, dpi- vdi tookogemuse kirjeldus koolitajal.
Andrei Gritskov: ekspert ja restorani kultuuriideoloog, Tallinna Erateeninduskooli direktor.
Taiskasvanute koolitaja 17- aastase kogemusega, Le Cordon Bleu (London) kooli Idpetaja.,
kutseline pedagoog.

Vladimir lljin: kérgharidus (MA). Kokk ja pagar-kondiiter. Restorani MIX Fusion peakokk ning
omanik. Tookogemus kokanduses enam kui 20 aastat. Kulinaaria raamatu autor. Tamara
Hodjakova, pikaajalise kogemusega koka eriala &petaja, toitlustusalane kdrgharidus Uldstaaz
rohkem kui 20 aastat. To6tab Tallinna Erateeninduskoolis al. 2015.a.

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutsepedagoog, kérgharidus (Vitebski
ToostusPedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia eriala). Opetamise kogemus
— 24 aastat. Tootab Tetkoolis al. 2008.a.

Diana Malkevits: toiduhligieeni erialane Gpetaja koka koolides alates 1985.a. Taiskasvanute
koolitaja. Omab magistriharidust.

Tonu Niinemae on toitlustusala professionaal, kellel on viga head erialased teadmised ja
kogemused kelneri/ettekandja /teenindaja t66s. Tonu on olnud seotud restoranide ja
toitlustusfirmadega rohkem kui 30 aastat, sealhulgas to6tanud erinevatel juhtivatel kohtadel
ka HoReCa sektoris. Tonu on saanud koolitaja valjaGppe ja ta on aastaid teinud koolitaja ja
lektori tood Eestis.

Katrin Sein: sertifitseeritud toitumisspetsialist meditsiinilise kdrgharidusega; Eesti
Konsultantide Assotsiooni liige, kaalu langetamise ja tervendamise programmide autor ja
Vene Liitseumi ja Tetkooli dppejéud.

Angela Melikhova. Oigusteaduste doktor, rohkem kui viiekiimne Tsiviildiguse teadustédde
ning koolitusmetoodikate autor. Aktiivselt tegeleb diguspraktikaga



