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Koka too mikrokvalifikatsiooni oppekava

Kokk tase 4 kutse taotlemiseks ettevalmistav ope

Oppekava kirjeldab 15 EAP mahus dpet, mille labimisel omandab &ppija kutsestandardi pshikompetentsid
ja kogub kutse taotlemiseks vajalikud tdendid. Ope seob juhendatud kéogipraktika, tddkohapraktika,
iseseisva t60 ja tulemuspdhise hindamise.

Oppekava pohiandmed

Koolitusasutus sihtasutus Andrei Gritskov Foundation
Registrikood 90009720

EHISe dppeasutuse ID 2144285

Majandustegevusteade 260939

Oppekavarithm Majutamine ja toitlustamine, ISCED F 1013

Oppekava nimetus
Oppekava koostamise alus

Oppe maht

Oppevorm

Oppekeel

Oppekava versioon

Kinnitamise kuupaev

Koka t66 toiduvalmistamine meniiii ja koogikorraldus
Kokk, tase 4 kutsestandard, versioon 10

15 EAP ehk 390 astronoomilist tundi dppija kogutéona
Auditoorne kontaktdpe, reaalaja veebikontaktope,
juhendatud praktiline kontaktope, tookohapraktika,

iseseisev ope ja lopphindamine

Eesti ja vene keel. Hindamise tdendid koostatakse eesti
keeles voi lisatakse eestikeelne kokkuvote.

1.1

08.09.2026

Oppekava toetab EKR 4 kutsestandardi kompetentside omandamist. Koolitusasutus ei omista dppekavale ega

l6petajale EKR taset.

Sihtriihm ja vastuvotutingimused

Taiskasvanud, kellel on abikoka baasoskused v6i nendega vorreldav tookogemus ning kes soovivad to6tada
iseseisvalt kokana voi valmistuda Kokk, tase 4 kutse taotlemiseks.

Pohiharidus; Abikokk, tase 3 kutse, vastava dppe ldbimine vdi dokumenteeritud samavéirsed kompetentsid.
Eesti keele oskus vahemalt B1 ja ithe voorkeele oskus vahemalt A2 voi valmisolek esitada keeleoskuse tdend dppe
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16puks. Vastuvétul hinnatakse dokumente, eneseanaliiiisi ja praktilist baasoskust. Puudujidgid suunatakse
eelkoolitusse; neid ei arvestata automaatselt dppekava osaks.

Varasemate opingute ja téokogemuse arvestamine

Oppija vib taotleda varem omandatud kompetentside arvestamist. Taotlus peab sisaldama dpiviljundiga
seostatavaid tdendeid, naiteks kutsetunnistust, koolitustunnistust, to6andja kinnitust, portfooliot vdi praktilise
to0 salvestist. Vajadusel korraldab koolitusasutus vestluse v6i praktilise kontrollillesande. Otsus
dokumenteeritakse opivéljundite kaupa; iiksnes to6staaz ei anna automaatset arvestust.

Oppe eesmirk

Oppe eesmirk on arendada dppija voimet korraldada oma t66d iseseisvalt, valmistada ja serveerida mitmekesist
toiduvalikut, koostada mentiiid ning tehnoloogilised kaardid, juhtida kauba ja puhtuse protsesse ning lahendada
tavaparaseid teenindusolukordi Kokk, tase 4 kutsestandardi ulatuses.

Opivaljundid
Oppe 16petanud &ppija
1. korraldab enda ja viikese to6grupi tegevust ohutult, hiigieeniliselt, ressursisdastlikult ja ettevotte

enesekontrolliplaani jargi;
2. valmistab ja serveerib tehnoloogiliste kaartide jargi kutsestandardis ndutud kiilmi ja kuumi roogi, jooke,
pagaritooteid ning Eesti rahvustoite;

3. koostab sihtriihmale sobiva meniiii, arvestab eritoitumise ja allergeenidega ning arvutab toidu toitevairtuse,
toorainekoguse ja omahinna;

4. planeerib kaubavajaduse, votab kauba vastu, kontrollib kvaliteeti, korraldab ladustamise, pakendamise,
tellimise ja inventuuri;

5. korraldab kdo6gi puhastamise, seadmete hoolduse ja jadtmekaitluse ning kontrollib tulemuse vastavust
puhastusplaanile;

6. korraldab teeninduskoha, teenindab klienti, kogub tagasisidet ning lahendab tavapirase teenindusprobleemi
oma vastutuse piires;

7. kasutab erialast tarkvara ja digivahendeid ning suhtleb t66iilesannetes eesti keeles vahemalt B1 ja iihes
voorkeeles vihemalt A2 tasemel.

Oppe maht ja iilesehitus

Uks EAP vastab 26 astronoomilisele tunnile &ppija t66d. Kdik tabeli tunnid on astronoomilised. Auditoorne dpe,
reaalaja veebikontaktdpe, juhendatud praktiline dpe, to6kohapraktika ja juhendatud hindamine on kontaktope.
Veebikontaktopet ei arvestata iseseisva dppena. 390 astronoomilist tundi hélmab ka eraldi ndidatud iseseisvat
t60d ja hindamist.

Tookoha-

Moodul Auditoorne Veebis Praktiline . Iseseisev Hindamine Kokku
praktika

Ohutus,
hiigieen,
tookorraldus
ja kestlikkus

Toitude ja
jookide
2 valmistamine 16 8 52 92 20 0 188
ning
serveerimine

Meniid,

tehnoloogilis
ed kaardid ja
kalkulatsioon

14 6 2 18 17 0 57
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Toéokoha-

praktika

Iseseisev Hindamine Kokku

Kaupade
kéitlemine ja
varude
juhtimine

Teenindamin
eja
5 kliendiproble 4 1 5 18 5 0 33
emide
lahendamine

Erialased digi
ja
keeletilesande

d

Loimitud
praktika ja
16pphindamin
e

Kokku 48 18 72 180 62 10 390

Tunniplaani koostamisel vastab 138 astronoomilist kontaktdppe tundi 184 akadeemilisele tunnile ning 180
astronoomilist tookohapraktika tundi 240 akadeemilisele tunnile.

Oppe sisu ja 6ppemeetodid

Moodulid moodustavad ithe terviku. To6ohutuse, hiigieeni, kvaliteedi, kestlikkuse, meeskonnat6o ja digitaalse
dokumenteerimise ndudeid rakendatakse koigis praktilistes iilesannetes.

Moodul

Pohisisu

Oppemeetodid

Toéendid

1 Ohutus hiigieen tookorraldus ja
kestlikkus

2 Toitude ja jookide valmistamine
ning serveerimine

3 Meniiii tehnoloogilised kaardid
ja kalkulatsioon

4 Kaupade kiitlemine ja varude
juhtimine

Tooplaan ja ajastus;
tooiilesannete jagamine;
enesekontroll; allergeenid; t66 ja
tuleohutus; ergonoomika;
kvaliteedikontroll; vee, energia ja
tooraine saastlik kasutus;
korvalekallete
dokumenteerimine.

Liha, linnuliha, kala ja
mereannid; supid, kastmed,
lisandid ja pearoad; kiilmad ja
kuumad eelroad, magustoidud
ning joogid; parmi, biskviit,
mure, leht, keedu ja hapendamata
tainas; Eesti rahvustoidud;
soolamine, hapendamine,
marineerimine ja
dehiidreerimine;
portsjoneerimine ja
véljastusajastus.

Sihtrithma ja hooajalisuse
analiiiis; tasakaalustatud mentii;
vegan, allergia ja muu
eritoitumine; tehnoloogiline
kaart; toitevadrtus; bruto ja
netokogus; véljatulek; tooraine ja
miitigihinna kalkulatsioon.

Kaubavajaduse prognoos;
tellimus; vastuvott; kvaliteet ja
temperatuur; dokumentatsioon;
sailivus; FIFO ja FEFO,
pakendamine, margistamine,
laoseis, inventuur ning

korvalekalded.

Juhtumiilesanne, k66git66
simulatsioon, juhendatud
praktika ja eneseanaliiiis.

Demonstratsioon,

probleemipdhine &pe, juhendatud

koogipraktika, sensoorne
hindamine ja td6kohapraktika.

Arvutipraktikum, rithmaarutelu,
iseseisev kompleksiilesanne ja
suuline kaitsmine.

Laosimulatsioon, digivahendi
kasutamine ja tdokohapraktika.
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Té6plaan, ohutusjuhtumi
lahendus ja vaatlusleht.

Tooteportfoolio, vaatlused ja
kompleksne praktiline t66.

Meniiii, vihemalt kolme roa
tehnoloogilised kaardid ja
kalkulatsioonifail.

Tellimus, vastuvdtuprotokoll ja
inventuuriaruanne.
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Teenindusprotsessi planeerimine;
laua katmine; erivajadused; miiik
5 Teenindamine ja ja soovitamine; tagasiside;
kliendiprobleemide lahendamine kaebuse lahendamine;
arveldamise pohimotted;
meeskonnasuhtlus.

Rolliméng,
teenindussimulatsioon,
juhtumianaliiiis ja praktika.

Vaadeldud teenindusolukord ja
probleemjuhtumi lahendus.

Meniii, toitevadrtuse ja

laohalduse tarkvara; tabelarvutus;

kassastisteemi pohimotted; Arvutipraktikum, kirjalik Digifailide portfoolio ning eesti ja
digitaalne dokumentatsioon; iillesanne ja rollimang. voorkeelne teenindusiilesanne.
erialane suhtlus eesti keeles ning

ithes voorkeeles.

6 Erialased digi ja keeletilesanded

Kompetentside sidumine
vahetuse t66voos;

. [ raktikapieviku ja tdendite Toéokohapraktika, portfoolio, o Lo .
7~L°”T“t“d Praktlka a iorrastafnine' enjeseanalﬁﬁs- kaitsminre) ja praktﬁine Prak.tlkaﬂ.lhe.:ndaj a.hmnang Ja
1opphindamine kirjalik kompleksiilesanne; demonstratsioon. komisjoni hindamisprotokoll

suuline kaitsmine; kompleksne
praktiline t606.

Oppekeskkond ja 6ppematerjalid

Teooriadpe toimub Sppimiseks sobivas ruumis Tallinnas voi turvalises veebikeskkonnas. Praktiline dpe toimub
koolitusasutuse vdi koostdopartneri nduetele vastavas Oppekoodgis. Rithma tunniplaanis avaldatakse enne 6ppe

algust koik 6ppekohad ja praktikakohad.

Oppekoégis peavad olema professionaalsed kuum ja kiillmtéotluse seadmed, jahutusseadmed, kaalud, ndudepesu
ja katepesu vdimalus, eri toorainegruppide t66vahendid, isikukaitsevahendid, puhastusvahendid ning tuleohutus
ja esmaabivahendid. Digitaalsete iilesannete jaoks on vajalik internetiithendusega arvuti ja tabelarvutus voi
valdkondlik tarkvara.

Oppija kasutab tehnoloogilisi kaarte, enesekontrolli ja puhastusplaani niidiseid, praktikapaevikut, hindamislehti,
erialast terminivara ning dpetaja koostatud digimaterjale. Oppematerjalid viitavad kasutatud allikatele ja
kehtivatele nouetele.

Tookohapraktika korraldus

Praktika toimub professionaalses kdogis koolitusasutuse, praktikakoha ja dppija kokkuleppe alusel. Enne
praktikat maaratakse iillesanded, juhendaja, to6aeg, ohutusnoéuded ja hinnatavad kompetentsid. Praktikakoht
tagab dppijale juhendamise ning voimaluse taita dppekava iilesandeid.

* dppija tdaidab praktikapéevikut ja lisab kokkulepitud to6proovid v6i muud tdendid;

¢ praktikajuhendaja annab iga hinnatava kompetentsi kohta kirjaliku hinnangu;

* koolitusasutuse praktikakoordinaator kontrollib praktika kaiku vahemalt ithe vahehindamisega;

¢ puuduv praktika maht labitakse jarele voi arvestatakse tdendatud varasema 0Opi ja tookogemuse pohjal.

Hindamise korraldus

Lépphindamine jargib Kokk, tase 4 kutse taotlemise loogikat, kuid ei ole kutseeksam. Oppija esitab eneseanaliiiisi
ja kirjaliku kompleksiilesande, kaitseb selle suuliselt ning teeb komisjoni ees kompleksse praktilise t66.
Kompleksiilesanne sisaldab meniiiid, tehnoloogilisi kaarte, toitevaartuse ja tooraine arvutusi ning
hinnakalkulatsiooni. Kéik dpivaljundid hinnatakse eristamata hindega arvestatud voi mittearvestatud.

Opiv'eiljund loetakse saavutatuks, kui koik selle rea kriteeriumid on tiidetud. Uksik veaolukord, mis ohustab
inimest voi toiduohutust, katkestab praktilise t66 ja annab tulemuseks mittearvestatud. Kordushindamine toimub
parast juhendatud tagasisidet koolitusasutuse maaratud ajal.
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Opiviljund Hindamismeetod Arvestamise kriteeriumid

1 Tookorraldus ohutus ja kestlikkus

2 Toitude ja jookide valmistamine

3 Meniiii ja kalkulatsioon

4 Kaupade kaitlemine

5 Puhastamine ja koristamine

6 Teenindamine

7 Digi ja keelepddevus

Té6plaan, praktiline vaatlus ja
ohutusjuhtum.

Tooteportfoolio ja komisjoni ees tehtav
kompleksne praktiline t66.

Kirjalik kompleksiilesanne ja suuline
kaitsmine.

Tellimise, vastuvotu, ladustamise ja
inventuuri praktiline tilesanne.

Puhastusplaani rakendamine ning
tulemuse kontroll.

Teenindussimulatsioon ja probleemjuhtumi
lahendus.

Digitaalne portfoolio ning eesti ja
voorkeelne tooalane rollimédng.

Oppe I6petamine ja viljastatavad dokumendid

Koostab ajastatud to6plaani; jagab
iillesanded voimekuse jargi; rakendab
enesekontrolli, allergeeni ja
ohutusndudeid; kontrollib kriitilist punkti;
dokumenteerib korvalekalde ja
parandusmeetme; vihendab pohjendatult
vahemalt iiht ressursikulu.

Valib sobiva tehnika ja seadme; jargib
kaarti ning ajastust; valmistab eri
toorainegruppidest kiilma ja kuuma toidu,
kastme voi lisandi, magustoidu voi
pagaritoote ja joogi; tagab ohutuse; hindab
tulemust; serveerib portsjoni ettendhtud
ajal ning pdhjendab parandusi.

Madiratleb sihtrithma; koostab
toitumuslikult ja tehnoloogiliselt teostatava
meniiil; margib allergeenid; kohandab
vihemalt the roa eritoitumisele; koostab
véhemalt kolm taielikku tehnoloogilist
kaarti; arvutab toiteviirtuse, valjatuleku,
toorainekoguse ja omahinna
kontrollitavate ldhteandmete pohjal.

Arvutab vajaduse miiiigiplaani ja laoseisu
jargi; koostab tellimuse; kontrollib
dokumenti, kvaliteeti, temperatuuri ja
sailivusaega; valib hoiukoha; rakendab
FIFO vo6i FEFO pohimadtet; fikseerib
erinevuse ja teeb pohjendatud ettepaneku.

Valib meetodi, vahendi ja doseeringu;
korraldab t66 ohutusnduete jérgi; puhastab
seadme tootja juhise kohaselt; vildib
ristsaastumist; korraldab jadtmed;
kontrollib tulemust visuaalselt ja méératud
kontrollimeetodiga ning dokumenteerib
korvalekalde.

Valmistab teenindusala ette; selgitab
meniiiid ja allergeene; arvestab kliendi
erivajadusega; kasutab sobivat miiiigivotet;
kogub tagasisidet; lahendab tavapérase
kaebuse oma vastutuse piires ja suunab
piiri iiletava juhtumi edasi.

Koostab ndutud meniii, kalkulatsiooni ja
laodokumendi digivahendiga; nimetab
kasutatud andmeallikad; salvestab faili
kokkulepitud kujul; suhtleb eesti keeles B1
ja tihes voorkeeles A2 tasemel tooiilesande
taitmiseks piisavalt arusaadavalt.

Oppe 1dpetamiseks peab dppija saavutama koik dpiviljundid, libima ettenihtud praktika voi saama selle
varasema Opi ja tookogemuse alusel arvestatud ning esitama kdik noutud hindamistdendid. Soovituslik osalemise
miinimum on 80 protsenti kontaktdppest, kuid 16petamise otsus poéhineb dpivaljundite tdendatud saavutamisel.

» Ko6igi opiviljundite saavutamisel valjastatakse parast dppekavale mikrokvalifikatsioonidppe tegevusloa

saamist mikrokvalifikatsioonitunnistus koos dpitulemuste ja mahu kirjeldusega.
* Kui opiviljundeid ei hinnatud voi kéiki dpivéljundeid ei saavutatud, véljastatakse osaletud 6ppe ja labitud

teemade kohta tdend.

* Enne tegevusloa saamist ei viida dppekava ldabi mikrokvalifikatsioonidppena ega kasutata viljastataval

dokumendil nimetust mikrokvalifikatsioonitunnistus.
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Koolituse labimine ei anna automaatselt kutset. Kutse saamiseks esitab 16petaja eraldi taotluse ja 1abib Eesti
Peakokkade Uhenduse kui kutse andja korraldatud kompetentsuse hindamise.

Oppe libiviijate nduded

Opetajal peab olema vihemalt Kokk, tase 5 kutse v&i sellele vastav kdrgem erialane ettevalmistus, vihemalt
kolmeaastane ajakohane t66kogemus professionaalses kodgis ning tiiskasvanute koolitamise padevus.
Keeleoskust hindab vastava keele dpetamise voi hindamise padevusega spetsialist. Praktikajuhendaja tunneb
hinnatavaid t66iilesandeid ja kasutab koolitusasutuse hindamislehte. Lépphindamise komisjonis on vihemalt
kaks liiget, kellest vahemalt tiks on koolitusasutuseviline valdkonna praktik.

Oppekava kvaliteedi tagamine ja iilevaatamine

Koolitusasutus kogub pérast mooduleid ja praktikat dppija, dpetaja ning praktikajuhendaja tagasisidet. Vihemalt
kord aastas vorreldakse opivaljundeid kehtiva kutsestandardi, kutse andmise korra, dppijate hindamistulemuste
ja praktikakohtade tagasisidega. Kutsestandardi, digusakti voi tegevusloa tingimuse muutumisel vaadatakse
Oppekava iile enne jargmise rithma vastuvottu. Muudatused kinnitab sihtasutuse juhatuse liige ja versioon
mérgitakse 6ppekavas.

Oppekava allikad

e Kokk, tase 4 kutsestandard, versioon 10
e  Eesti Peakokkade Uhenduse kutse andmise kord
e  Haridus ja Teadusministeeriumi kutsehariduse iilevaade

e  Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava

Allikate kehtivus kontrollitud 08.09.2026.
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