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KUTSESTANDARD:
Oppekava koostamise Kutsestandard, vanemkokk tase 5 (Teeninduse Kutsendukogu otsus:
alus: 32/05.05.2022) ja Vabariigi Valitsuse 26.08.2013 mééarus nr 130

,,Kutseharidusstandard*

Oppekava dpiviljundid: | Opetusega taotletakse, et dpilasel on teadmised, oskused ja hoiakud, mis
voimaldavad tootada toitlustusettevottes vanemkokana.

Vanemkokk juhib tootmisprotsessi, korraldab, planeerib ja arendab tooteid,
koostab meniiiisid, juhib ja juhendab meeskonda.

Opilane:

. hindab ja analiilisib oma teadmiste taset, madarab kindlaks toitlustus —
ja majutusteeninduse valdkonna koolitusvajaduse enesetdiendamiseks, dpib
ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt ning motiveerib meeskonda end
tdiendama;

. vadrtustab toitlustus- ja majutusettevottes erialaseid kutseoskusi,
rakendades kutseala pohimdtteid, tehnoloogiaid loovalt nii tavalistes kui ka
uudsetes toosituatsioonides;

. valib ja kasutab iseseisvalt tooiilesannete taitmiseks selleks sobivaid
t00- ja probleemlahendusmeetodeid ning vastutab oma t6oiilesannete taitmise
eest;

. hindab adekvaatselt oma t66d ning teeb ettepanekuid to6tulemuste
parendamiseks ja juhendab kaastodtajaid muutuvates situatsioonides;

. kasutab toitlustuse ja teeninduse alaseid arvutirakendusi ning interneti

voimalusi, suhtub kriitiliselt saadaoleva teabe usaldusvairsusesse, rakendab
infotehnoloogilisi vahendeid teabe loomiseks ja esitamiseks;

. planeerib, korraldab ja juhendab toitlustust ja majutust pakkuvas
ettevottes koogitdod, klienditeenindust ja miitigiprotsessi.

Oppekava rakendamine: | Oppevorm

Statsionaarne ope — koolipdhine dpe

Statsionaarne dpe — tookohapohine dpe

Mittestatsionaarne dpe

Sihtrithmaks on dpilane, kellel on omandatud keskharidus ja sooritatud 4.
taseme koka kutseeksam voi kes omab erialast to6kogemust.

Nouded dpingute alustamiseks
Opingute alustamise tingimus on viahemalt keskharidus, kokk tase 4 kutsekvalifikatsiooni olemasolu v&i
erialane td0kogemus, mis on tdendatud VOTA protsessis eneseanaliiiisiga.

Nouded opingute lopetamiseks

Opingud loetakse 15petatuks, kui dpilane on tiitnud Vabariigi Valitsuse 26. augusti 2013. a méaruse nr 130
,,Kutseharidusstandard” §-s 20 sétestatud tingimused.

Opingud viienda taseme kutsedppes loetakse 1dpetatuks pirast dppekavas Kirjeldatud kvalifikatsioonile
vastavate Opivéljundite saavutamist.




Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on
Opilasel digus sooritada dpingute 10petamiseks samuti erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega
Opilase puhul hinnatakse dpiviljundite saavutatust erialase 1opueksamiga, mille voib asendada
kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Loputunnistus koos hinnetelehega ja/voi kutsetunnistus

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Vanemkokk, tase 5
osakutse(d): puuduvad
Oppekava struktuur

Oppet66 voib toimuda nii statsionaarse kui mittestatsionaarse dppe vormis.

Statsionaarse dppe koolipdhise dppe korral toimub dppetdd mahust kuni pool iseseisva toona. Opingute
mahust vidhemalt pool moodustavad praktika ja praktiline t60.

Statsionaarse oppe tookohapdhise dppe korral toimub dppetddé mahust kuni pool iseseisva toona ning
moodulite dpiviljundite saavutamisel on suurem rdhk praktika kaudu dppimisel (vihemalt 2/3 dppekava
mahust moodustab praktika dppija tookohal — so toitlustusettevattes).

Mittestatsionaarse Oppe korral ldbitakse dppekava mahust rohkem kui pool iseseisva téona, kusjuures
vihemalt poole dppetoé mahust moodustavad praktika ja praktiline t60.

Pohiopingute moodulid (51 EKAP)

1. Opitee ja t6d muutuvas kavandab oma Gpitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja
keskkonnas 5 EKAP tooalaseid voimalusi ning piiranguid,

analiilisib ithiskonna toimimist, td6andja ja
organisatsiooni véljakutseid, probleeme ning voimalusi,
ldhtudes jatkusuutlikkuse pdhimotetest;

hindab oma panust enda ja teiste jaoks vddrtuste loomisel
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tahenduses;
koostab ennastjuhtiva dpilasena isikliku liihi- ja
pikaajalise karjdariplaani

2. K6ogitdo juhtimine planeerib ja korraldab k6ogimeeskonna juhtimisalaseid- ja
6 EKAP arendustegevusi,

lahendab probleeme ja orienteerub tulemusele;

juhib kasumlikult ja ressursisdéstlikult ko6gitdod,;
planeerib ja korraldab koogimeeskonna personalitodd ja
koolitamist;

korraldab enesekontrollitegevuste tditmist 1dhtudes
Oigusaktidest;

juhib, planeerib ja korraldab k66gitood ratsionaalselt, ohutult
ja ressursisddstlikult, vastavalt ettevotte tdituvusele ja
eriparale

3.Praktika planeerib oma isiklikud praktika eesméargid ja
21 EKAP  lissiilesanded tulenevalt praktikajuhendist;
koostab mentiii- ja hinnapakkumisi, kalkulatsiooni- ja
tehnoloogilisi kaarte;
planeerib, korraldab ja juhendab meeskonda lahtuvalt
tooohutuse ja ergonoomia pohimaotetest;
korraldab ja juhendab toitlustust pakkuva ettevotte
koogitood, lahtudes seadusandlike aktide nduetest ning
toitlustusettevotte tookorralduse eripérast;
korraldab ja juhib klientide teenindamise protsessi,
jargides teenindamise pohitehnikaid ja kliendikeskse
teenindamise pohimotteid;
analiilisib oma t06d, eesmérkide saavutamist ja ililesannete
taitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande




4. Teenindamine
suurk6dgis

4 EKAP

planeerib, korraldab ja juhib stindmusi vastavalt kliendi
soovile ja siindmusele;

koostab hinnapakkumisi siindmuste korraldamiseks
jargides korrektseid asjaajamisreegleid;

loob kliendiga kontakti, lahendab vajaduspohiselt teenusega
seotud probleeme, analiiiisib ja edastab tagasisidet
meeskonnale;

katab laudu, teenindab klienti kliendikeskselt, tutvustab
mentiiid, selgitab vilja kliendi soovid ja vajadused ning
kogub ja jagab tagasisidet koigile osapooltele;

tunneb erinevate jookide sortimenti, valmistamis- ja
serveerimisvOimalusi ning toitude ja jookide omavahelise
sobivuse pGhimotteid,;

kasutab siindmuse toitlustamisel, toitude ja jookide
serveerimisel eritehnikaid.

5. Toidutoodete ja
toitlustusteenuse disain

7 EKAP

kavandab ja koostab ettevotte toitlustusteenuse ja
tootepakkumisi, lahtudes ettevotte driideest, klientide soovidest,
valdkonna suundumustest, tehnoloogiatest ja hooajalisusest;
arendab toidutooteid, kasutades erinevaid tehnoloogiaid ja
toovahendeid, 1ahtudes ettevotte eriparast, kulutdhususest,
klientide soovidest ja vajadustest, sh tervisest tulenevatest
vajadustest (nt laktoosi-ja gluteenitalumatus, toiduallergiad);
koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, kasutades vastavat
tarkvara, arvutab tooraine vajaduse, arvutab toidu miitigihinna,
arvestades ettevotte miiligikatet

6. Toiduvalmistamine
suurk6ogis

8 EKAP

korraldab ja kontrollib toiduainete kvaliteedindudeid kauba
vastuvotul, ladustamisel ning haldab infot ja valib tarnijaid,
arvestades ettevottes kehtestatud nduetega, ladustab ja kiitleb
kaupu arvestades hiigieenindudeid ja sailitamistingimusi,
korraldab, juhendab ja vastutab toiduainete kéitlemise ja
saastliku kasutamise eest, juhindudes ettevottes kehtestatud
kvaliteedistandardist;

valmistab ette ja hoiab korras oma téokoha, kaalub ja
eeltodtleb toiduained ning valmistab ja serveerib eel-, pea- ja
jarelroogasid ning kiipsetisi, kasutades sealjuures nii
innovaatilisi kui ka keerukaid tehnoloogiaid,;

planeerib ja korraldab k66gitood meeskonnas, 1ahtudes
seadusandlike aktide nduetest, ettevotte eripérast, todohutuse
ja ergonoomika pShimdtetest;

jalgib dige ja ajakohase kdogitehnika ja tehnoloogia
kasutamist ning arendab uusi tooteid rakendades uusi
tehnoloogiaid ja toovahendeid ldahtudes ettevotte
spetsiifikast, klientide vajadustest ja soovidest;

planeerib k66gi puhastus- ja koristustdid, puhastab
koogiseadmeid ja toovahendeid, kéitleb priigi, peseb saali

ja toiduvalmistamise ndusid, puhastab kodki, saali ja muid
ruume.

Valiképingute moodulid (9 EKAP)

Virvusopetus ja
ruumikujundus

2 EKAP

Omab tilevaadet varvidpetuse pohialustest ja -teooriatest,
varvuse omadustest ja ajaloolisest kasutusest.

Omab iilevaadet ruumikujunduse alustest.




Fruktodisain 2 EKAP Opilane valib fruktodisainiks sobivaid ko6gi-, juur- ja
puuvilju ning sobivaid t66vahendeid fruktodisaini
teostamiseks.

\Valmistab koogi-, juur- ja puuviljadest kaunistusi ja
kompositsioone.

Turundus ja digiturundus 3 EKAP rakendab digiturvalisuse pShimotteid kliendibaasi
loomiseks;

analiiiisib turgu- ja konkurente, 1abi loodud kiisitluste;
suurendab toote/teenuse niahtavust sotsiaalmeedias, luues
asjakohaseid ja pilkupiitidvaid reklaame.

Eritoitumine 2 EKAP koostab tervislikke, tasakaalustatud ja digusaktidele
vastavaid uuenduslikke meniiiisid ealistest isedrasustest
tulenevatele toitumisvajadustega klientidele;

kohandab ja koostab taimetoidu- ja veganmentiiisid
valmistab taimseid ja vegan toite.

o 2 EKAP kirjeldab konflikti tekkimise ja kujunemise
Konﬂ_|_kt"_la_ seaduspérasusi;
stressijuhtimine analiiiisib konflikti pakkudes vilja erinevaid

lahendusstrateegiaid konflikti positiivseks lahendamiseks;
kirjeldab stressi tekke erinevaid pdhjuseid,

tuleb toime stressiga kasutades erinevaid toimetuleku-

ja pinge leevendamise votteid.

kasutab catering-teeninduse korraldamiseks sobivaid
Catering-teenindus 2 EKAP meniiiisid, toite ja jooke, kdogi- ja saalitodseadmeid ja
toOvahendeid;

kavandab tootegevuskava catering-teeninduses

jargides toiduohutusnoudeid,

planeerib ja korraldab catering-teeninduse vastavalt vabalt
valitud sihtriihmale.

Fotograafia 2 EKAP teab ja oskab kasutada peamiseid fotograafias
kasutatavaid tarvikuid ja seadmeid;

madrab pildistamisel sobiva valguse ja selle kvaliteedi;
valib vastavalt objektile pildistamise tingimused.

Erialast tegevust toetav 1 EKAP tutvustab ettevotte tooteid ja teenuseid,;

inglise keel selgitab vélja kliendi ootused ja vajadused;
koostab ingliskeelsele kliendile hinnapakkumis- ja
\vastuskirju.

Pagari- ja kondiitrito6 2 EKAP tunneb erinevate taignate valmistamise

pohitehnoloogiaid ja kasutamist;

kirjeldab pagari- ja kondiitritoos kasutatavaid spetsiifilisi
tooraineid;

\valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide jérgi pagari- ja
kondiitritooteid tagades toodete ohutuse ja kvaliteedi.

Valiképingute valimine:

Opilane valib valikdpingud 9 EKAPi ulatuses.

Lisaks esitatud valikutele voib dpilane valida valikmooduleid kooli teistest dppekavadest voi teiste
oppeasutuste Oppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas sétestatud korras.

Spetsialiseerumised
Suurkoogikokk, tase 5

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

Mirkused:

Moodulite rakenduskava on kéttesaadav: https://tareke.vkhk.ee/oppekavad _uued/
Lisa 1 Kutsestandardi kompetentside ja dppekava moodulite vastavustabel

Lisa 2 Eneseanaliiiisi alus opivaljundite korvutamiseks kutseharidusstandardiga
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