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Oppekava nimetus

Koka kutseeksamiks ettevalmistus

Oppekavariihm

Majutamine ja toitlustamine

Koolituse eesmark

Pakkuda piirkonna toitlustusettevotete kutsetunnistuseta kokkadele véimalust
tdiendada erialaseid teadmisi ja oskusi, mis aitab tootajatel paremini
pusida/konkureerida tooturul. Piirkonnas on palju tootavaid kokkasid, kes ei oma
kutsetunnistust. Vanemaealiste dpingutest on méddunud palju aega ja nad on
tihti spetsialiseerunud (ihele kindlale to6lGigule. Antud Opivaljundid holmavad
koka kutseeksami sisu ja vdimaldavad tdsta oma kutsekvalifikatsiooni.

Oppekeel

eesti/vene

Opiviljundid

Oppija:
- Planeerib ja korraldab oma t60d kodgis, juhendab abikokka

- Koostab meniiii lahtudes ettevétte tllbist, kliendi vajadustest ja
hooajalisusest

- Koostab vastavalt meniile tehnoloogilise kaardi ja selle alusel
toiduainete tellimuse

- Valib vajalikud t66vahendid ja seadmed toidu valmistamiseks

- Votab vastu kaubad, eelt6dtleb toidutooret, valmistab ja serveerib
roogasid tehnoloogilise kaardi alusel, jargides toiduhligieenindudeid ja
kasutab ohutuid toovotteid




Opingute alustamise tingimused, juhul kui need
on eeltingimuseks opivaljundite saavutamisel

Kokana to6tav voi koka erialase haridusega isik kellel puudub kutsetunnistus ja
kelle tervislik seisund voimaldab dppida ja tootada koka erialal ja kes vajab
tdiendavat ettevalmistust koka kutseeksami sooritamiseks.

Vastuvdtt toimub vastavalt dokumendis “Oppekorralduse alused” sitestatud
tingimustele.

Oppe kogumaht, sealhulgas auditoorse,
praktilise ja iseseisva t00 osakaal

60 akadeemilist tundi (38 ak. tundi auditoorne Gppetdo, 8 ak. tundi praktika
koolikeskkonnas, 14 ak. tundi iseseisvat t66d)

Oppe sisu

1. T66 planeerimine ja korraldamine: t66 planeerimine, enesekontrolli nduded
2. Puhastust6od. Seadmed, vaikevahendid

3. Menuil koostamine; tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, menilde koostamise
pohimotted erimeniilid (toidutalumatus jm)

4. Kaupade haldamine; nduded kaupade haldamisele, laomajanduse pdhimotted,
toidukaupade pakendid ja margistused, realiseerimisajad, teksti- ja tabeltdotluse
programmid, laoprogramm

5. Teenindus ja miilik, kliendikeskne teenindamine, laudade tiiibid,
serveerimisviisid teeninduse ettevalmistus, klientide teenindamine
tavateeninduses, teeninduse jareltoimingud




Praktiline too Taidab tervikliku todutlesande millel on konkreetne tulemus:

valmistab juhendi (tehnoloogilise kaardi) jargi kindla aja jooksul (2,5 t) 3 toitu: Gihe
eelroa, Gihe pearoa lisanditega (2 lisandit ja kaste) ja lihe jarelroa, igat toitu 2
portsjonit, ning Ghe kilma voi kuuma joogi; vormistab portsjonid ja esitleb toite
ning jooki.

Oppekeskkonna kirjeldus Koolitus toimub aadressil Séle 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nouetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on vdimalik
kasutada toimivat internetiithendust. Oppeklassid on varustatud tinapaevaste
koolitusvahenditega (dataprojektor, siilearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide
suurused on erinevad, soltuvalt koolituse sisust, kuid eesmargiks on tagada
individuaalne areng koolituse jooksul ning dpimotivatsiooni sailimine. K&ik
Oppematerjalid tagatakse opilastele kooli poolt. Kodk-laboratooriumis on 6
neljakohalist elektripliiti praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut,
ndudepesumasin ning kdik vajalikud toovahendid laboratoorsete todde
teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon (véljatdmme, kubu);
kooginoud ja koogiseadmed; 6pikud

Oppematerjalide loend, juhul kui 6ppekava Oppematerjalid: 8petaja koostatud konspekt, koka alased raamatud.
labimiseks on ette nahtud 6ppematerjalid http://www.ehrl.ee/koka-kutseeksami-materjalid




Lopetamise tingimused ja valjastatavad
dokumendid

Opingud loetakse |8petatuks, kui 8ppija on osalenud vahemalt 75%
dppetundidest ja sooritanud k&ik vajalikud iilesanded. Opilane on esitanud
eneseanallilsi vormi, esitanud kirjaliku t66 ning taitnud praktiline t66 koogis.

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
I6petaja., kutsepedagoog.

Vladimir lljin: kdrgharidus (MA). Kokk ja pagar-kondiiter. Restorani MIX Fusion
peakokk ning omanik. Té6kogemus kokanduses enam kui 20 aastat. Kulinaaria
raamatu autor.

Irina Soldatova: toiduhligieeni ja esmaabi 6petaja, Hooldaja koolituse lektor —
korgharidus (Tallinna Meditsiinikool, kiitusega, 1991.a. ammaemand; Tallinna
Tervishoiu Kérgkool, 2012.a., ammaemand; Eesti Punane Rist, esmaabidpetaja
al.2008; Tallinna Ulikool, 2012.a., kutsepedagoogika). UldstaaZz 21 aastat.
Opetamise kogemus — 6 aastat. To6tanud Tallinna Erateeninduskoolis al. 2009.a.
Kutsepedagoog, Taiskasvanute koolitaja, VI tase.

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutsepedagoog, kdrgharidus
(Vitebski Toostus-Pedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia
eriala). Opetamise kogemus — 24 aastat. Té6tab Tetkoolis al. 2008.a.




