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Oppekava maht (EKAP): | 30

Oppekava koostamise
alus:

“Kutseharidusstandard” Vabariigi Valitsuse 26.08.2013.a méaarus nr 130.
https://www.riigiteataja.ee/akt/128082013013

Kutsestandard “Vanemkokk, tase 5 09.11.2017
https://www.kutsekoda.ee/et/kutseregister/kutsestandardid/10668048/pdf/van
emkokk-tase-5.7.et.pdf

Tooandjate toetuskiri (EPU ja EHRL)

Oppekava dpivéljundid:

1) valmistab ja serveerib magustoite, sealhulgas tunneb ja rakendab kutseala
pdhimatteid, teooriaid ja tehnoloogiaid loovalt nii tavalistes kui ka uudsetes
toosituatsioonides;

2) taidab iseseisvalt keerukaid ja mitmekesiseid, loovaid ja uudseid lahendusi
eeldavaid etteantud raamidest valjuvaid toéoulesandeid,;

3) Opib ja tdiendab end iseseisvalt ja ennastjuhtivalt, hindab oma Gppimist,
maéarab kindlaks koolitusvajaduse enese tdiendamiseks ning dpingute
jatkamiseks;

jargib to6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hlgieenindudeid ning tuleb toime
ohuolukordades;

4) pdhjendab Uksikasjalikult oma seisukohti ja véljendab neid ka endale
uudsetes situatsioonides ning edastab oma motteid ja kavatsusi selgelt ja
arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult ja digilahendusi kasutades;

5) korraldab enda t66d ratsionaalselt, analtitisib, hindab ja parendab enda
ning meeskonnat6od ja juhendab kaastd6tajaid muutuvates olukordades.

6) anallilsib ja hindab iseseisvalt oma kutse-, eri- ja ametialast ettevalmistust
ning too6turul rakendumise ja edasiéppimise voimalusi.

Oppekava rakendamine:

Oppevorm statsionaarne - koolipdhine dpe
Sihtrihm

Nouded 6pingute alustamiseks
Viienda taseme jatkudppes Gpingute alustamise tingimus on vahemalt 4. kvalifikatsioonitaseme koka- voi
kondiitri kutse vOi vastavate kompetentside ja keskhariduse olemasolu.

Nouded Gpingute lopetamiseks
Opingud viienda taseme kutsedppes loetakse l6petatuks parast Oppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile
vastavate Opivaljundite saavutamist ja I6pueksami sooritamist.

Ldpetamisel valjastatavad dokumendid

Opingute labimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id):

osakutse(d):

puuduvad




Oppekava struktuur

P6hidpingute moodulid (29 EKAP)

Karjaari planeerimine ja
ettevotlus

4.5 EKAP

« korraldab enda t66d ratsionaalselt, analtitisib, hindab ja
parendab enda ning meeskonnat66d ja juhendab
kaastdotajaid muutuvates olukordades, jargib té6ohutus-,
keskkonnaohutus- ja hugieenindudeid ning tuleb toime
ohuolukordades;

» moistab majanduse olemust ja majanduskeskkonna
toimimist, motestab oma rolli ettevotluskeskkonnas;

« analliisib ja hindab iseseisvalt oma kutse-, eri- ja ametialast
ettevalmistust ning téoturul rakendumise ja edasidppimise
voimalusi;

* pdhjendab Uksikasjalikult oma seisukohti ja véljendab neid
ka endale uudsetes situatsioonides ning edastab oma méotteid
ja kavatsusi selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui Kirjalikult
ja digilahendusi kasutades.

Kaupade kéitlemine ja
kalkulatsioon

2 EKAP

« Oppija mdistab toidu omahinna arvutamise ning madgihinna
kujunemise pdhimotteid;

« Oppija mdistab tellimisprotsessi, tarneahela, ettevotte
mendikujunduse seoseid ja mdju ettevotte efektiivsele
toimimisele;

« Oppija selgitab td6vahendite, seadmete ja pakkevahendite
valiku pdhimétteid, lahtudes efektiivselt toimiva ettevotte
kogemustest.

Klassikalised tordid

4.5 EKAP

« Oppija tunneb klassikaliste tortide valmistamise
tehnoloogiat - Sacher, Opera, Cheescake, Croquembouche

« Oppija valmistab klassikalisi torte vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja serveerib klaasikalisel moel.

« Oppija kirjeldab klassikaliste tortide valjakujunemise lugu,
toetudes kirjanduslikele allikatele.

Magustoitude disain

4 EKAP

« Oppija tunneb klassikalisi magustoite ja teab nende
serveerimise péhimdatteid;

« Oppija kasutab varvusopetuse pohimotteid roa
komponeerimisel;

« Oppija kasutab sokolaadi ja karamelli magustoitude
valmistamisel ja kaunistamisel,

« Oppija analtlsib magustoitude maitsete kombineerimist ja
pakub vélja loovaid lahendusi.

Magustoitude ja
kondiitritoodete
tehnoloogia

5 EKAP

« Oppija tunneb biskviit-, liiva-, leht-, besee ja keedutaignast
valmistatud toodete tehnoloogiat tooteid ja oskab praktiliselt
valmistada nendest taignatest tooteid;

« Oppija valmistab klassikalisi kreeme, taidiseid, kaunistusi ja
magustoitude juurde sobivaid kastmeid, serveerib need
vastavalt tehnoloogilisele kaardile;

« Oppija kasutab loovust kondiitritoodete valmistamisel ja
serveerimisel.

Mendd disain

2 EKAP

« koostab mentiisid ja jalgib nende vastavust menii
koostamise pohimdotetele, toitlustusettevotte &riideele ning
erinevate ja erilisvajadustega klientidele;

« selgitab toidutrendide m&ju menul disainimisel ja
professionaalse koka vastutust mentit kujundamisel nii
Oigusaktidest tulenevalt kui ka sotsiaalsest aspektist Idhtudes.

Pagaritoodete tehnoloogia

5 EKAP

« Oppija tunneb parmi-, parmilehttaigna, mure-, struudli- ja
lehttaigna kupsetiste valmistamise tehnoloogiat ja oskab




praktiliselt valmistada nendest taignatest tooteid.

« Oppija valmistab kipsetise vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja serveerib selle loovalt.

« Oppija oskab kohandada kupsetist erivajadusega kliendile
sobivaks tooteks.

« Oppija arvutab etteantud toidu toitainelise koostise ja
toitevaartuse, kasutades toiduainete keemilise koostise
andmebaase;

Tervislik toitumine 2 EKAP « Oppija kohandab magustoitude ja klpsetiste retsepte,
ldhtudes eritoitumisvajadustega klientidest ja arvestades
Oigusaktide ndudeid ning riiklikult heakskiidetud toitumise ja
toidusoovitusi.

Valikdpingute moodulid (0 EKAP)

Valikdpingute valimine:
Valikdpingute maht puudub.

Lopueksami luhikirjeldus:

Ldpueksami kéigus tdendab 6ppija Gpivaljundite saavutatust. Lopueksam koosneb kahest osast:
1. Kirjalik t66 vastavalt tilesandele

2. Kirjaliku t60 ja praktika portfoolio kaitsmine ning praktiline eksam

Praktika kirjeldus:

Magustoidukoka 6ppekava praktikamaht on arvestatud kdikidesse praktilistesse moodulitesse.
Magustoidukoka praktika eesmaérgid:

1. valmistab ja serveerib pagaritooteid tooteid (praktikamaht 64 tundi);

2. valmistab ja serveerib magustoite ja kondiitritooteid (praktikamaht 56 tundi);

3. valmistab ja serveerib klassikalisi torte (praktikamaht 48 tundi);

4. valmistab ja disainib erinevaid magustoite (praktikamaht 40 tundi);

5. jargib td6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid ning tuleb toime ohuolukordades;

6. korraldab enda t66d ratsionaalselt, analiitisib, hindab ja parendab enda ning meeskonnatdd ja juhendab
kaastdotajaid muutuvates olukordades.

7. koostab praktika portfoolio pdhjendades tiksikasjalikult oma seisukohti ja edastab oma métteid selgelt ja
arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult ja digilahendusi kasutades;

Praktikat on voimalik sooritada kolmel viisil (ja ka neid kombineerides):

a) ettevottes kus Oppija tootab (kui ettevdte mendi seda vdimaldab) ja dokumenteerida praktiliselt
sooritatud t66d;

b) praktikaettevottes (praktikaettevottega sélmitakse kolmepoolne leping, dppija tdidab TAHVLI’s
praktikapdevikut ja koostab sinna praktikaaruande).

c) praktiseerida iseseisvalt ja dokumenteerida praktiliselt sooritatud t66d.

Praktika portfooliosse kannab Gppija Gpingute 16pus oma praktika kokkuvdtte, milles kirjeldab kuidas
praktika sooritati ning praktika eesmargid saavutati.

Spetsialiseerumised
puuduvad

Oppekava kontaktisik | Anne Mée

Mérkused:

Moodulite rakenduskava on kéttesaadav:
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/1154/version/6674
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/1154/version/8114
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/1154/version/5219
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/1154/version/3237
https://tahvel.edu.ee/#/curriculum/1154/version/9482




