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Oppekava nimetus

Kokk

Oppekavariihm

Majutamine ja toitlustamine

Koolituse eesmark

Koka koolituste eesmargiks on véimaldada dppijal omandada teadmised,
vilumused, oskused ja hoiakud t66ks kokana majutuse-, toitlustamisettevotetes
nii Eestis, kui ka vdlismaal; luua eeldused Gpingute jatkamiseks ja elukestvaks
Oppeks ning kujundada Gppijates valmidus iseseisvaks t6oks ja pidevaks
erialaseks enesetdiendamiseks.

Oppekeel

eesti/vene

Opiviljundid

Oppija:

1) valmistab ja serveerib toitu, arvestades klientide vajadusi, ootusi ja soove,
[ahtuvalt suurkoogi voi restoranikoogi to6 eriparast;

2) teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse pohimaotteid
ning suurkoogi voi restoranitoo eripara;

3) jargib to6ohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid;

4) vaartustab erinevate toidukultuuride mitmekesisust;

5) tootab iseseisvalt, tulemuslikult, ohutult ja ressursisaastlikult suurkoogis voi
restoranis, lahtudes kokatoo eetikast;

6) korraldab enda t66d ratsionaalselt, analtitsib, hindab ja parendab enda ning
meeskonnatood suurkddgis voi restoranis;

7) vaartustab enda kutse- ja to6alast arengut ja edasist Opiteed, lahtuvalt
majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust.




Opingute alustamise tingimused, juhul kui need
on eeltingimuseks opivaljundite saavutamisel

Koka dppekava alusel vdib asuda dppima isik, kes on omandanud pdhihariduse
ning kelle tervislik seisund vdimaldab dppida ja to6tada antud alal. Kursuse
programm on moeldud nii naistele, kui ka meestele.

Vastuvdtt toimub vastavalt dokumendis “Oppekorralduse alused” sitestatud
tingimustele.

Oppe kogumaht, sealhulgas auditoorse,
praktilise ja iseseisva t06 osakaal

640 akadeemilist tundi (240 ak. tundi auditoorne Sppetood, 200 ak. tundi praktika
koolikeskkonnas, 160 ak. tundi ettevétte praktika, 40 ak. tundi iseseisvat t66d)

Oppe sisu

Sissejuhatus (2 ak. tundi)

Tervislikku toitumise alused (8 ak. tundi)
Kultuurilugu (4 ak. tundi)
Toiduhigieen ja ohutus (16 ak. tundi)
Menii koostamine (24 ak. tundi)
Kaupade kaitlemine (20 ak. tundi)
Toiduvalmistamine (240 ak. tundi)
Pagaritoo tehnoloogia (72 ak. tundi)
Joogidpetus (12 ak. tundi)
Teenindamine (20 ak. tundi)
Seadmed (18 ak. tundi)

Tookorraldus (20 ak. tundi)

Etikett (16 ak. tundi)

Ettevotte praktika (160 ak. tundi)
Eksam (8 ak. tundi)




Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et dpilane arendab, tdiendab ja rakendab
teoreetilises Oppetdds omandatud teadmisi ja oskusi praktilises t66keskkonnas,
kujundab sotsiaalseid oskusi, isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tdstavad &pilase
valmisolekut tulevaseks tooeluks. Moodul loetakse arvestatuks, kui on sooritanud
praktika, esitatud koolile ndutavad praktikadokumendid ja praktika-aruanne
praktika [dpuseminaris kaitstud. Kool tagab igale Sppijale praktikakoha. Praktika
maht on 160 akadeemilist tundi ehk 120 astronoomilist tundi.

Oppekeskkonna kirjeldus

Koolitus toimub aadressil Sole 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nouetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on véimalik
kasutada toimivat internetitihendust. Oppeklassid on varustatud tinapievaste
koolitusvahenditega (dataprojektor, stilearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide
suurused on erinevad, soltuvalt koolituse sisust, kuid eesmargiks on tagada
individuaalne areng koolituse jooksul ning dpimotivatsiooni sdilimine. Kdik
Oppematerjalid tagatakse Opilastele kooli poolt. Kook-laboratooriumis on 6
neljakohalist elektripliiti praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut,
noudepesumasin ning kdik vajalikud toovahendid laboratoorsete toode
teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon (valjatdmme, kubu);
koogindud ja koogiseadmed; opikud

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

Oppematerjalid: dpetaja koostatud konspekt, koka alased raamatud.




Lopetamise tingimused ja valjastatavad
dokumendid

Tunnistus valjastatakse dppijale juhul, kui dppija on osalenud vahemalt 75%
dppetundidest ja sooritanud kdik vajalikud iilesanded ning testid. Opilane on
labinud praktika, esitanud ja kaitsnud eneseanallilsi vormi praktilise
tookogemuse kohta ja saanud selle kohta positiivse hinnangu. Téend koolituses
osalemise voi selle labimise kohta valjastatakse Oppijale juhul, kui dppija on
osalenud vahem kui 75% dppetundidest voi kui dppija ei saavutanud kdiki
Oppekava I6petamiseks ndutud Opivaljundeid. Toend valjastatakse vastavalt
tundide arvule, kus osaleja osales.




Koolituse labiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni,
opi- voi tookogemuse kirjeldus koolitajal

Andrei Gritskov: ekspert ja restorani kultuuriideoloog, Tetkooli direktor.
Taiskasvanute koolitaja 17-aastase kogemusega, Le Cordon Bleu (London) kooli
Idpetaja., kutsepedagoog.

Vladimir lljin: kérgharidus (MA). Kokk ja pagar-kondiiter. Restorani MIX Fusion
peakokk ning omanik. To6kogemus kokanduses enam kui 20 aastat. Kulinaaria
raamatu autor.

Irina Soldatova: toiduhiigieeni ja esmaabi Opetaja, Hooldaja koolituse lektor —
kdrgharidus (Tallinna Meditsiinikool, kiitusega, 1991.a. ammaemand; Tallinna
Tervishoiu Korgkool, 2012.a., ammaemand; Eesti Punane Rist, esmaabiopetaja
al.2008; Tallinna Ulikool, 2012.a., kutsepedagoogika). Uldstaaz 21 aastat.
Opetamise kogemus — 6 aastat. Toétanud Tallinna Erateeninduskoolis al. 2009.a.
Kutsepedagoog, Taiskasvanute koolitaja, VI tase.

Natalja llichuk: koka eriala koolitaja — kdrgharidus,bakalaureus (Tallinna
Kaubandustehnikum, 1986.a. toiduvalmistamise tehnoloogia eriala; Pihkva
Pedagoogiline Instituut, 1992.a., ajaloo eriala). UldstaaZ 20 aastat. Opetamise
kogemus — 13 aastat. To6tanud Tallinna Erateeninduskoolis al. 1999.a.
Taiskasvanute koolitaja, VI tase.

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutsepedagoog, kdrgharidus
(Vitebski Toostus-Pedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia eriala).
Opetamise kogemus — 24 aastat. Tédtab Tetkoolis al. 2008.a.




