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(EKAP):

Oppekava koostamise
alus:

Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava, vastu voetud 19.06.2014 nr 38;
Kutsestandard Kokk, tase 4, Teeninduse Kutsendukogu otsus nr 32, vastu
voetud 05.05.2022;

Vabariigi Valitsuse méiérus nr 130 ,,Kutseharidusstandard®, vastu voetud
26.08.2013

Oppekava dpiviljundid:

1) valmistab ja serveerib toitu juhendi jirgi, kasutades mitmesuguseid
kiilm ja kuumtdotlemise votteid ning arvestab klientide vajadusi ja soove,
lahtudes toitlustusteenuseid pakkuva ettevotte too eripérast;

2) korraldab enda t66d ratsionaalselt ja to6tab tulemuslikult, ressursi- ning
keskkonnasiastlikult, 1ahtudes kokatoo eetikast;

3) jargib t66-, tule-, keskkonnaohutuse- ja hiigieenindudeid;

4) Opib ja tootab iseseisvalt ning osaleb meeskonnat6os, analiilisides,
hinnates ja parendades enda ning meeskonna t66d;

5) vadrtustab enda kutse- ja tooalast arengut ja edasist Opiteed, 1dhtuvalt
majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust;

6) vadrtustab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv;

7) maistab loetud tekste, vdljendab ennast todalaselt selgelt ja
arusaadavalt eesti keeles ja inglise ning veel iihes vodrkeeles nii suuliselt kui
kirjalikult, suheldes voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

8) mdistab infotehnoloogia rolli, voimalusi ja ohte ning t66tleb tooalast
informatsiooni, kasutades infotehnoloogilisi vahendeid ja erinevaid
andmebaase, otsingusiisteeme ja muid teenuseid;

9) kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt
toimetulekuks;

10)  moistab loodusteaduslikku maailmapilti, vdartustab ja jargib
jatkusuutliku arengu pShimotteid,

11)  mdistab iihiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja 1dhtub tihiskonnas
kehtivatest vaartustest;

12)  védrtustab tervislikke eluviise, oskab hoida ja vajadusel taastada oma
vaimset ja flitisilist vormi;

13)  kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi
tostmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava
rakendamine:

Oppevorm statsionaarne dpe - koolipdhine dpe Sihtriithm




Nouded opingute alustamiseks
Oppima voib asuda pdhiharidusega isik voi vihemalt 22-aastane pohihariduseta isik, kellel on
pohihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Nouded opingute 1opetamiseks
Opingud loetakse lopetatuks, kui dpilane on saavutanud koka eriala dppekava dpivaljundid vahemalt

lavendi tasemel ning sooritanud kutseeksami Kokk, tase 4.

Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on Opilasel digus sooritada dpingute Idpetamiseks
erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpiviljundite saavutatust erialase
10pueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid Loputunnistus
koos hinnetelehega.

Opingute libimisel omandatav(ad)

kvalifikatsioon(id): Kokk, tase 4
osakutse(d): Puuduvad
Oppekava struktuur Pshidpingud

109 EKAP,

sealhulgas 16imitud votmepadevuste 6pingud 30 EKAP ja praktika véhemalt 36 EKAP
Uldopingud 30 EKAP
Valikopingud 41 EKAP

Pohiopingute moodulid (109 EKAP)

. mdistab toitlustuse olulisust Eesti majanduses ning
majutus ja toitlustusettevatete rolli turismimajanduses;

. toimib kutsedppeasutuse dppekeskkonnas, ldhtudes
kehtestatud reeglitest, kokkulepetest ja kditumise heast

2 EKAP tavast;

. kasutab oppimisel sobivaid Opistrateegiaid, lahtudes
opivéljunditest ja enda Opistiilist;

. kasutab dppe-eesméirkide saavutamiseks sobivaid
digipddevusi

Toitlustamise valdkonna ja
opingute alused

. kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke,
sotsiaalseid ja tdoalaseid voimalusi ning piiranguid

. mdistab ithiskonna toimimist, tddandja ja
organisatsiooni viljakutseid, probleeme ja vdimalusi

5 EKAP . kavandab omapoolse panuse vairtuste loomisel enda
ja teiste jaoks kultuurilises, sotsiaalses ja/vai rahalises
tdhenduses

. moistab enda vastutust oma téoalase karjairi
kujundamisel ning on motiveeritud ennast arendama

Opitee ja t66 muutuvas
keskkonnas, tase 4

. planeerib oma t66d ja todkohta, tootades sddstlikult ja
jargides t66- ja toiduohutuse ndudeid,

. valmistab toite ja jooke, sh Eesti rahvustoite,
juhendamisel nii individuaalselt kui meeskonnas;

. serveerib toite ja jooke juhendamisel, planeerides oma
t60d ja tookohta

. teenindab kliente juhendamisel, ldhtudes
kliendikeskse teeninduse pohimotetest

Toitlustamine 14 EKAP




Mentiiii planeerimine

6 EKAP

. koostab juhendamisel mentiii vastavalt meniiii
koostamise pohimotetele, 1ahtudes riiklikult heakskiidetud
toitumis- ja lilkumissoovitustest;

. arvutab retsepti alusel toitude toitainelise koostise ja
toitevaartuse;

. koostab juhendamisel pohisodgikordade toitude
tehnoloogilised kaardid, kasutades digivahendeid;

. arvutab juhendamisel tooraine vajaduse, ldhtudes
Klientide arvust

Praktiline t66 suurkdogis

11 EKAP

. planeerib suurkdogis oma t66d ja tookohta, todtades
saastlikult ja jargides toiduohutuse noudeid;

. valmistab ja serveerib juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid toite erinevatest toidurithmadest
tehnoloogilise kaardi alusel;

. teeb juhendi alusel puhastus- ja korrastustoid, kéitleb
prigi,

. korrastab ja puhastab juhendamisel oma todkohta,
koogiseadmeid ja todvahendeid ning peseb ndusid;

. teenindab kliente, 1dhtudes kliendikeskse
teenindamise pohimotetest;

. tootab individuaalselt ja meeskonnaliikmena, jargides
toitlustusettevotte todkorraldust, tddohutuse ndudeid ning
kasutades ergonoomilisi toovotteid

Mentiii koostamine ja
kalkulatsioon

8 EKAP

. koostab ja kohandab juhendi alusel erinevat tiilipi
mentiiisid sh eritoitumiseks, lahtudes ettevotte ja sihtrithma
eripdrast ja ning digusaktide nduetest

. koostab juhendi alusel tooraine- ja
hinnakalkulatsioone ning vormistab tehnoloogilisi kaarte,
kasutades erialast sdnavara ¢ vormistab mentiiisid eesti ja
tthes voorkeeles, kasutades digivoimalusi

Toiduvalmistamine

14 EKAP

. planeerib ja korraldab juhendi alusel oma t66d ja
tookohta restoranikoogis individuaalselt ja meeskonnas;

. valmistab tellimuse alusel ja juhendi jérgi toite (a la
carte) ja jooke sh toitumisisedrasustega klientidele,
arvestades toiduainetes toimuvaid keemilisi muutusi;

. serveerib kliendile tellimuse alusel ja juhendi jargi
toite (a la carte) ja jooke;

. kasutab ja puhastab restorani seadmeid ja
toovahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhenditele ning
jargides todohutusndudeid




Praktiline to0 restoranis

13 EKAP

. planeerib ja korraldab oma t66d 1dhtuvalt
tootilesandest ja meeskonna todjaotusest

. valmistab nii individuaalselt kui meeskonnaliikmena,
tellimuse alusel, tehnoloogilise kaardi jargi toite ja jooke
vastavalt klientide soovidele, kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid ning arvestades toitlustusettevotte
tookorraldust

. kaitleb kaupu, pakendeid ja taarat ning inventeerib
laoseisu vastavalt juhendile, toiduhtigieeni nduetele ning
arvestades toitlustusettevotte todkorraldust

. teeb restoraniruumide puhastus- ja koristustdid
lahtuvalt ettevotte puhastusplaanist

. teenindab kliente, kasutades serveerimise ja
teenindamise pohitehnikaid ning jéargides kliendikeskse
teenindamise pohimotteid

Praktika

36 EKAP

. planeerib oma isiklikud praktika eesmargid ja
tooiilesanded tulenevalt praktikajuhendist;

. tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnas, jdrgides ettevotte
tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja todohutusnoudeid,

. planeerib oma t66d ja tookohta vastavalt
tooiilesandele ning meeskonna té6jaotusele, tootades
sdastlikult ja jirgides toiduohutuse noudeid;

. valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi
suurk6ogi voi restorani toite ja jooke, kasutades sobivaid
vahendeid ja erinevaid ko6git66 tehnikaid;

. teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb priigi, peseb
ndusid ja toovahendeid

. analliiisib oma t60d, eesmérkide saavutamist ja
iilesannete

taitmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande

Uldépingute moodulid (30

EKAP)

Keel ja kirjandus

6 EKAP

e viljendub selgelt, eesmirgipdraselt ja kirjakeele
normile vastavalt nii suulises kui ka Kkirjalikus
suhtluses

e arutleb teemakohaselt ja pdhjendatult loetud, vaadatud
voi kuulatud teksti pdhjal

o koostab eri liiki tekste, kasutades alustekstidena teabe-
ja ilukirjandustekste ning teisi allikaid neid Kriitiliselt
hinnates

e loeb ja moistab sidumata tekste (tabel, graafik,
diagramm), hindab neis esitatud infot, teeb jareldusi ja
loob uusi seoseid

e vidrtustab lugemist, suhestab loetut iseendaga ja
tdnapdeva elundhtustega, oma kodukohaga

e tolgendab ja analiilisib kirjandusteost, seostab seda
ajastu tihiskondlike ja kultuuriliste siindmustega




Voorkeel

4.5 EKAP

o suhtleb Opitavas voorkeeles argisuhtluses nii kdnes kui
Kirjas iseseisva keelekasutajana, esitab ja kaitseb erinevates
mottevahetustes/suhtlussituatsioonides oma seisukohti

o kirjeldab vdorkeeles iseennast, oma vdimeid ja
huvisid, métteid, kavatsusi ja kogemusi seoses valitud erialaga
J kasutab  voorkeeleoskuse —arendamiseks endale
sobivaid voorkeele Oppimise strateegiaid ja teabeallikaid,
seostades vodrkeeledpet elukestva dppega

o mdistab Eesti ja teiste rahvaste elukeskkonda ja
kultuuri ning arvestab nendega vodrkeeles suhtlemisel

o on teadlik edasidoppimise ja tooturul kandideerimise
rahvusvahelistest vOimalustest, koostab to0leasumiseks
vajalikud vodrkeelsed taotlusdokumendid

Matemaatika

5 EKAP

e kasutab Opitud matemaatikateadmisi ja -0Skusi uutes
situatsioonides ning eluliste tilesannete lahendamisel,
analiilisides ja hinnates tulemuste tdepérasust

e kasutab vajadusel erinevaid teabeallikaid ning saab
aru erinevatest matemaatilise info esitamise viisidest

e scostab matemaatikat teiste dppeainetega, kasutades
Oppimisel oma matemaatikaalaseid teadmisi ning
oskusi

e esitab oma matemaatilisi mottekéike loogiliselt,
viljendades oma motet selgelt ja tapselt nii suuliselt
kui Kkirjalikult

e kasutab matemaatika vOimalusi enda ja teiste
tegevuse tasuvuse ning jatkusuutlikkuse hindamisel

Loodusained

6 EKAP

¢ mdistab loodusainete omavahelisi seoseid ja eripéra,
saab aru mudelite tdhtsusest reaalsete objektide
kirjeldamisel

e motestab ja kasutab loodusainetes omandatud
teadmisi keskkonnas toimuvate ndhtuste selgitamisel
ja vaartustamisel ning igapdevaelu probleemide
lahendamisel

e mdistab teaduse ja tehnoloogia saavutuste moju
looduskeskkonnale ja inimesele, saab aru
iimbritsevakeskkonna mdjust inimese tervisele

e leiab iseseisvalt usaldusvéirset loodusteaduslikku
informatsiooni ja kasutab seda erinevate iilesannete
lahendamisel

Sotsiaalained

6 EKAP

e omab adekvaatset enesehinnangut ning teadmisi,
oskusi ja hoiakuid, mis toetavad tervikliku ja
terviseteadliku inimese kujunemist

e omab arusaama esinevatest ndhtustest, protsessidest
ja konfliktidest iihiskonnas ning nende seostest ja
vastastikusest




mojust
e moistab kultuurilise mitmekesisuse ning demokraatia
ja selle kaitsmise téhtsust ning jétkusuutliku arengu
vajalikkust, aktsepteerides erinevusi
¢ hindab iildinimlikke vdirtusi, nagu vabadus,
inimvaarikus, vorddiguslikkus, ausus, hoolivus,
sallivus, vastutustunne, diglus, isamaalisus ning
lugupidamine enda, teiste ja keskkonna vastu
e teab elu ja tervist mojutavaid ohte erinevates
Kriisisituatsioonides, oskab ohutult kdituda ning teisi abistada

e ecristab néidete alusel kunstiliike ja muusikazanreid

e tunneb maailma ning Eesti kunsti ja muusika olulisi
teoseid ning seostab neid ajalooga

e analiiiisib oma suhet kultuuriga ja loomingulisust 1dbi
vahetu kogemuse

e kasutab kunsti ja muusikat elukvaliteedi tdstmiseks ja
isiksuse arendamiseks

e viljendab ennast 14bi loomingulise tegevuse

Kunstiained 1.5 EKAP

Valiképingute moodulid (73 EKAP)

e kirjeldab peoteeninduse Uldist korraldust ja planeerib
Urituse vastavalt etteantud juhisele;

e planeerib ja teeb teenindusruumide ettevalmistuse
kasutades ergonoomilisi toovotteid;

Catering ja peoteenindus 2 EKAP e teenindab kliente miiigi- ja teenindamise pdhitehnikaid
kasutades ja kliendikesksuse pohimotteid jargides;

e planeerib ja teeb vastavalt etteantud juhistele
puhastustood, komplekteerib ja ladustab Uritusel
kasutatavad vahendid

e kirjeldab juhendi alusel Eesti ko6gi eriparasid;

e planeerib, valmistab ja serveerib Eesti koogi

Eesti kook 2 EKAP traditsioonilisi ning uuenduslikke toite ja jooke;

e tdotab koogis lahtudes todkorraldusest ning to66- ja
toiduohutuse nduetest

e mdistab erialast teksti, koostab igapdevatooga seotud
erialaseid tekste;
o vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes tooalastes

Erialane inglise keel 2 EKAP . L
situatsioonides;
e modistab ja kasutab suulisel suhtlemisel inglisekeelset
toitlustusalast terminoloogiat
e haaldab ja kirjutab erialaseid sonu ja valjendeid soome
keeles;
Erialane soome keel 2 EKAP e mdistab erialast suulist ja kirjalikku teksti, toob juhendi
alusel vélja olulise informatsiooni;
e suhtleb argisuhtluses ja toitlustuses algtasemel
e moistab lihtsat erialast teksti, koostab igapaevatdooga
seotud erialaseid tekste;
. e vestleb kiilastajatega lihtsates igapaevastes tooalastes
Erialane vene keel 2 EKAP jates gap

situatsioonides;
e mdistab ja kasutab suulisel suhtlemisel toitlustamise alast
venekeelset terminoloogiat




Eritoitlustus

2 EKAP

e kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisisedrasustega
klientide toitumise eripara;

e kohandab toitlustusettevotte tavaparase menid ja
retseptuuri toitumisisedrasustega klientidele sobivaks;

e  koostab meniiid, arvestades kliendirihmade
toitumisisedrasuste ja toitumissoovitustega;

e valmistab juhendi alusel toitumisisedrasustega klientidele
sobilikke roogi ja jooke

Ettevotlusoppe
baasmoodul

6 EKAP

. moistab drivoimalusi 1dhtudes iseenda eeldustest ja
oskustest ning keskkonna toetavatest ja piiravatest teguritest
* kavandab turundustegevused driidees kirjeldatud tootele,
tarbijale ja turutingimustele

. moistab ettevotte eelarvestamise, finantseerimise ja
majandusarvestuse pdhimdtteid ldhtudes digusaktidest ja
heast tavast

. moistab ettevotte eelarvestamise, finantseerimise ja
majandusarvestuse pohimotteid 1dhtudes digusaktidest ja
heast tavast

Grillimine ja barbecue

3 EKAP

. moistab grillimise ja barbeque traditsioone,
tookorralduse eripérasid, toiduainete kéditlemise ja
hiigieeni pohimdtteid; ¢ planeerib ning valmistab ette
grillimisel kasutatavaid tooraineid,;

. valmistab ette to6koha, todvahendid ja grillimise
ning barbecue seadmed jargides t66- ja tuleohutuse
ndudeid; « valmistab, serveerib ja esitleb grillil voi
barbecue-ahjus kiipsetatud roogasid

Joogidpetus

2 EKAP

. Kirjeldab juhendi alusel mittealkohoolsete ja
alkohoolsete jookide sortimenti, hoiutingimusi, valmistamist
ja serveerimist

. kirjeldab restoranikddgis valmistatavaid kuumi ja
kiilmi jooke, nende valmistamist ja serveerimist

. valmistab ja serveerib erinevaid jooke kasutades
asjakohaseid toovotteid ning jargides to6ohutus- ja
hiigieenindudeid

Kondiitritoodete
valmistamine

2 EKAP

. valmistab ja serveerib juhendamisel
kvaliteedinduetele vastavaid kondiitritooteid, jargides
téoohutuse ja toiduhiigieeni ndudeid;

. valmistab kreeme, tdidiseid, siirupeid ja
kaunistuselemente ldhtuvalt to6korraldusest ja etteantud
juhistest

Lihakehade kéaitlemine

6 EKAP

. moistab kehtestatud noudeid liha kéitlemisele, sh
téokohale ja liha kvaliteedile;

. valmistab ette tookoha, todvahendid ja liha kditlemise
seadmed jéargides to6ohutusnoudeid;

. tiikeldab ja konditustab lihakehasid ldhtudes
16ikusskeemist ja jargib tooohutus- ja hiigieenindudeid;

. markeerib, pakendab ja sdilitab lihakeha kaditlemisest
saadud tooted vastavalt toiduohutuse nouetele ja

valmistamise plaanile ning kogub ja kiitleb jadtmeid




Magustoidud

2 EKAP

. Kirjeldab juhendi alusel restoranis valmistatavaid
magustoite, sobivaid lisandeid ja kaunistusi;

. planeerib ja valmistab juhendi alusel magustoite
kasutades asjakohaseid kulinaarse to6tlemise votteid,
tagades toidu kvaliteedi, tootades sééstlikult ja jargides
hiigieenindudeid; * planeerib ja valmistab sobivad lisandid ja
kaunistused, serveerib magustoidud ldhtudes
serveerimistemperatuurist

Pagaritoodete
valmistamine

2 EKAP

. valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid
pagaritooteid, jargides tooohutuse ja toiduhiigieeni noudeid;
. valmistab soolased ja magusad tdidised ldhtudes
tookorraldusest ja etteantud juhistest

Puu- ja kdogiviljadest
kaunistused

1 EKAP

. kasutab toitude ja laua kaunistamiseks sobivaid puu- ja
koogivilju;

. kasutab puu- ja koogiviljadest kaunistuste tegemiseks
sobivaid t60vahendeid;

. valmistab puu- ja koogiviljadest kaunistusi

Rahvus- ja regionaalk6ogid

3 EKAP

. kirjeldab juhendi alusel erinevaid rahvuskdoke tuues
vilja eripdrasid;

. valmistab ja serveerib juhendi alusel erinevate
rahvuskookide roogasid ja jooke

Restoranikogitoo

12 EKAP

. valmistab juhendamisel kliendi tellimuse alusel a la
carte meniilis olevaid toite ja jooke ldhtuvalt toidu
kvaliteedinduetest, tootab sdéstlikult ning jargib
hiigieenindudeid;

. tootab restoranikdogis iseseisvalt ja meeskonnas
jargides ettevotte tookorraldust ning enesekontrolliplaani;

. kasutab restoranik6ogi seadmeid ja to6vahendeid
vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning
tooohutusnduetele; » vormistab, serveerib ning esitleb toite ja
jooke restorani kiilastajatele

Restoraniteenindus

2 EKAP

. planeerib ja teeb juhendamisel ettevalmistustood
klientide vastuvotmiseks ja teenindamiseks;

. teenindab kliente juhendamisel teenindamise
pohitehnikaid ning kliendikesksuse pohimotteid jargides

Kokapraktika

12 EKAP

. planeerib oma isiklikud praktika eesmirgid tulenevalt
praktikajuhendist;

. tootab praktikaettevottes juhendamisel nii
individuaalselt kui meeskonnas, jargides ettevotte
tookorraldust ning toiduhiigieeni- ja tooohutusndudeid;

. planeerib oma t66d ja todkohta vastavalt tooiilesandele
ning meeskonna todjaotusele, tootades sddstlikult ja jargides
toiduohutuse noudeid;

. valmistab juhendamisel ja tehnoloogilise kaardi jargi
restoranikdogi toite ja jooke, kasutades sobivaid vahendeid ja
ko0ogitoo tehnikaid;

. teeb puhastus- ja korrastustoid, kéitleb priigi, peseb
ndusid ja toovahendeid;
. analiiiisib oma t60d, eesmérkide saavutamist ja

iilesannete tditmist praktikaettevottes, koostab juhendi jargi
praktikaaruande




. kasutab véarvusdpetuse teoreetilisi teadmisi praktiliste
Ruumikujundus ja 2 EKAP toode tegemisel

lilleseade . planeerib, kavandab ja valmistab lihtsamad lauaseaded
ja ruumikaunistustdod kasutades ohutuid ja digeid toovatteid,

sobivaid t66- ja abimaterjale;
* valmistab ette ja kaunistab ruumid iiheks temaatiliseks
tirituseks

. kirjeldab juhendi alusel pidulikke suupisteid, nende
kasutusvoimalusi, valmistamise tooraineid, valmistamist ja
serveerimist;

. planeerib ja valmistab juhendi alusel pidulikke
soolaseid ja magusaid suupisteid kasutades asjakohaseid
kulinaarse tootlemise votteid, tagades toidu kvaliteedi,
tootades sddstlikult ja hiigieenindudeid jargides;

. serveerib ja esitleb valmistatud pidulikke soolaseid ja
magusaid suupisteid, pakendab transpordiks, séilitab
vastavalt nouetele

Suupistete valmistamine 3 EKAP

. planeerib ja teeb meeskonnaliikmena ettevalmistused
stindmuse ldbiviimiseks

. teenindab siindmuse kiilastajaid, 1ahtudes siindmuse
vormist ja sisust ning jargides kliendikeskse teeninduse
pohimdtteid

. teostab siindmusejargsed tegevused

Stindmuste teenindamine 2 EKAP

Valikopingute valimine:

Valikopingute moodulitega miédratakse opivéljundid, mis toetavad ja laiendavad kutseoskusi vdi toetavad
votmepidevuste omandamist. Opilane saab valida valikdpinguid mahuga 41 EKAP. Valikdpingute loetelu
koostab kool. Vastavalt dpilaste huvile ja vajadusele ning to6turu vajadustele koostatakse uusi
valikmoodulite rakenduskavasid. Vastavalt kooli dppekorralduseeskirjale on Opilasel digus valida
valikmooduleid kooli teistest dppekavadest eeldusel, et need toetavad koka eriala dpinguid.

Spetsialiseerumised puuduvad

Oppekava kontaktisik Merike Kolde

Markused:
Moodulite rakenduskava on kittesaadav: https://www.rak.ee/kokk
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