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Oppekava nimetus

Kokanduse baaskoolitus koos abikoka, tase 3 valjaGppega

Oppekavariihm

Majutamine ja toitlustamine

Oppekava koostamise alus

Kutsestandard Abikokk, tase 3

Koolituse eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse
tootamiseks abikoka voi koka erialal avatud to6turul erinevates toitlustusteenuseid pakkuvates
ettevotetes ning eeldused dpingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Oppekeel

vene keel

Opiviljundid

Oppija:

1. kaitleb toidutooret ja toitu saastlikult;

2. valmistab ette ja hoiab korras oma to6koha, lahtudes téolilesannetest ja hligieeninduetest;

3. to6tab juhendamisel ja moistab oma rolli meeskonnas, jargides té6ohutus-, keskkonnaohutus- ja
hiigieenindudeid;

4. eeltootleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatuid
tooteid, kasutades ko6gitoo tehnikaid ja seadmeid;

5. valmistab ja serveerib juhendamisel meniiis olevaid toite ja jooke, kasutades sobivaid
toOvahendeid ja seadmeid;

6. valmistab lihtsamaid eelroogi, suppe, pearoogasid ja magustoite vastavalt tehnoloogilisele




juhendile;
7. teeb koka juhendamisel abitdid toitude valmistamisel ja serveerimisel;
8. teenindab toitlustusettevdttes, lahtudes kleinditeeninduse heast tavast.

Sihtgrupp

Inimesed vanuses al.16 eluaastast, kes soovivad to6tada abikokana voi valmistada lihtsamaid toite
toitlusteenust pakkuvas ettevottes nagu kohvik, restoraan, s66kla, catering, suur kook jms.

Opingute alustamise tingimused,
juhul kui need on eeltingimuseks
opivaljundite saavutamisel

Kokanduse baaskoolitus dppekava alusel voib asuda dppima isik, kelle tervislik seisund vdoimaldab
Oppida ja tootada antud alal. Kursuse programm on mdeldud nii naistele, kui ka meestele.

Oppe kogumaht, sealhulgas
auditoorse, praktilise ja iseseisva
too osakaal

210 akadeemilist tundi (44 ak. tundi auditoorne 6ppetdo, 60 ak. tundi praktika koolikeskkonnas, 80
ak. tundi ettevotte praktika, 26 ak. tundi iseseisvat t66d)

Oppe sisu

1. Sissejuhatus (2 ak.tundi koolikeskkonnas)

2. Puhastus- ja koristustodd (2 ak.tundi koolikeskkonnas)

KoOgi puhastus- ja koristustodd, koOgiseadmete ja toOvahendite puhastamine, prugi kaitlemine,
sobivate puhastusvahendite kasutamine.

3. Seadmed (4 ak.tundi; 2 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)

4. Toiduhtigieen ja ohutus (10 ak. tundi; 8 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)
- hugieeni pohimotted, isiklik hugieen, kate hugieen, todriided, hiigieen ehtete kandmisel.

- mikroorganismid

- hugieen ettevottes

- toidu saastumine ja selle valtimine.

- toidu sailitamine: viisid, tingimused, temperatuuri reziimid.

5. Kaupade kaitlemine (2 ak.tundi koolikeskkonnas)

6. Toiduvalmistamine ( 96 ak.tundi; 78 ak.tundi koolikeskkonnas ja 18 ak.tundi iseseisvalt)
-aed- ja teraviljatoodete, seente ja piimasaaduste, kala, liha eelt66tlemine

-salatide, munatoodete ja eelroogade valmistamine




-suppide valmistamine

-kastmete valmistamine

-lintsamate pearoogade valmistamine

-lihtsamate magustoitude valmistamine

-toiduportsjonide vormistamine

-kiilmade jookide valmistamine

7. Klienditeenindus (8 ak.tundi; 4 ak.tundi koolikeskkonnas ja 4 ak.tundi iseseisvalt)
-kliendikeskne teenindus toitlustuses;

-toitlustusteenindajate esitatavad nouded;

-ettevalmistustodd teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine;
-roogade ja jookide serveerimise tehnika;

-klientide teenindamise protsess, selvelauad

8. Ettevdtte praktika (80 ak. tundi)

9. Eksam (6 ak.tundi koolikeskkonnas)

Oppemeetodid

Loengud, paaris- ja grupitoo, praktilised lilesanded kooli kdogis, Oppepraktika ettevottes, iseseisev
100 (teoreetilise materjali uurimine ja kiisimuste vastamine, videomaterjalidega tutvumine ja
konspekteerimine, terminoloogia dppimine).

Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et opilane arendab, taiendab ja rakendab teoreetilises oppetoOs
omandatud teadmisi ja oskusi praktilises toOkeskkonnas, kujundab sotsiaalseid oskusi,
isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tostavad opilase valmisolekut tulevaseks to®eluks. Moodul
loetakse arvestatuks, kui on sooritanud praktika, esitatud koolile noutavad praktikadokumendid ja
praktika-aruanne praktika lopuseminaris kaitstud. Kool tagab igale dppijale praktikakoha. Praktika
maht on 80 akadeemilist tundi ehk 60 astronoomilist tundi.




Oppekeskkonna kirjeldus

Koolitus toimub aadressil Sdle 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse nduetele. Igale
koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on vdimalik 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 dpimotivatsiooni sdilimine. Kdik
Oppematerjalid tagatakse Opilastele kooli poolt. Kdok-laboratooriumis on 6 neljakohalist elektripliiti
praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut, ndudepesumasin ning kdik vajalikud toévahendid
laboratoorsete to0de teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon (véljatdmme, kubu);
koogindud ja koogiseadmed; dpikud

Oppematerjalide loend, juhul kui
oppekava labimiseks on ette
nahtud 6ppematerjalid

Oppematerjalid: opetaja koostatud konspekt, koka alased raamatud, videomaterjalid

Lopetamise tingimused ja
valjastatavad dokumendid

Tunnistus valjastatakse dppijale juhul, kui 6ppija on osalenud vahemalt 75% Gppetundidest ja
sooritanud kdik vajalikud (ilesanded ning testid. Opilane on I4binud praktika ja saanud selle kohta
positiivse hinnangu. Toend koolitusel osalemise voi selle Iabimise kohta valjastatakse dppijale juhul,
kui Oppija on osalenud vahem kui 75% 6ppetundidest voi kui Oppija ei saavutanud kdiki dppekava
I6petamiseks nGutud Gpivaljundeid. Toend valjastatakse vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

Koolituse labiviimiseks vajaliku
kvalifikatsiooni, 6pi- voi
tookogemuse kirjeldus koolitajal

Vladimir lljin: kdrgharidus (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 dpetaja, toitlustusalane kdrgharidus
UldstaaZ rohkem kui 20 aastat. Té6tab Tallinna Erateeninduskoolis al. 2015.a.

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutseline pedagoog, kérgharidus (Vitebski
Toostus-Pedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia eriala).




