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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Rakvere Ametikool

Oppekava nimetus: Koka kutseeksamiks ettevalmistus
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (7iiendus- Kokandus

koolituse standardi jargi) — Kokk, tase 4 kutseeksamiks ettevalmistus
Oppekeel: Eesti

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtrithm ja selle kirjeldus ning 6ppe alustamise néuded. 47« mdirkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus, dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtriihm:

Kokana to6tav voi koka erialase haridusega isik kellel puudub kutsetunnistus ja kelle tervislik
seisund voimaldab Oppida ja to6tada koka erialal ja kes vajab tdiendavat ettevalmistust koka
kutseeksami sooritamiseks.

Grupi suurus: 8 osalejat

Oppe alustamise néuded:

Kokana to6tav voi koka erialase haridusega isik kellel puudub kutsetunnistus ja kelle tervislik
seisund voimaldab Oppida ja to6tada koka erialal ja kes vajab tdiendavat ettevalmistust koka
kutseeksami sooritamiseks. Vanusepiirang puudub.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.

e Planeerib ja korraldab oma t66d koogis, juhendab abikokka
e Koostab meniiii lahtudes ettevotte tiitibist, kliendi vajadustest ja hooajalisusest
e Koostab vastavalt meniiiile tehnoloogilise kaardi ja selle alusel toiduainete tellimuse
e Valib vajalikud to6vahendid ja seadmed toidu valmistamiseks
Votab vastu kaubad, eeltootleb toidutooret, valmistab ja serveerib roogasid tehnoloogilise kaardi
alusel, jargides toiduhiigieenindudeid ja kasutab ohutuid t66votteid

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe oppekavaga. 7uua dra vastav
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Kutsestandard Kokk, tase 4 Teeninduse Kutsenoukogu otsus 8/10.04.2013;
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Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opivdljundite valiku osas.

Pakkuda piirkonna toitlustusettevotete kutsetunnistuseta kokkadele voimalust tdiendada
erialaseid teadmisi ja oskusi, mis aitab too6tajatel paremini piisida/konkureerida té6turul.
Piirkonnas on palju todtavaid kokkasid, kes ei oma kutsetunnistust. Vanemaealiste dpingutest
on moddunud palju aega ja nad on tihti spetsialiseerunud iihele kindlale t6616igule. Antud
opiviljundid hdlmavad koka kutseeksami sisu ja voimaldavad tdsta oma kutsekvalifikatsiooni

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 160
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 160
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 80

(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 80
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides:

4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna Kirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. i peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada oppekeskkonna liihikirjeldus, mis on opivdljundite
saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui
need on olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need viilja.
Oppe sisu:

Auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides 80:

1.T66 planeerimine ja korraldamine :

t60 planeerimine, enesekontrolli nduded

2.Puhastustood. Seadmed, viikevahendid

3.Meniiii koostamine; tooraine- ja hinnakalkulatsioonid, meniiiide koostamise pShimdtted
erimeniiilid (toidutalumatus jm)

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

5. Teenindus ja miiiik, kliendikeskne teenindamine, laudade tiilibid, serveerimisviisid

teeninduse ettevalmistus, klientide teenindamine tavateeninduses, teeninduse jareltoimingud
Praktiline t66 maht akadeemilistes tundides 80 :

1.Kaupade haldamine. Kaupade vastuvétt, kontroll, ladustamine

2.T606 planeerimine, tookoha korraldamine, seadmete, viikevahendite kasutamine ja puhastamine,
kaitlemisruumide puhastamine

3. Toidutoorme eeltodtlemine

4 Toitude valmistamine, salatid, supid, pearoogade pdhikomponendid lihast, kanast, kalast,
lisandid pearoogadele, kastmed, magustoidud, plaadikoogid, joogid

5.Teenindus ja miiiik; teeninduse ettevalmistus, eelkatete koostamine, klientide teenindamine
tavateeninduses, teeninduse jareltoimingud
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Oppekeskkonna kirjeldus:

Teooria: 20 dppekohta, varustatud Lenovo tahvelarvutitega, tahvel, projektor, 4 laborikohta (elektripliit
4 keeduplaadi ja kiipsetusahjuga, roostevabast metallist to6laud, koka t60ks vajalikud vdikevahendid ja
seadmed)

Praktika: 6ppekodk 16 tookohta, mis on varustatud koka to6ks vajalike vdikevahendite (potid,
kastrulid, pannid, kausid, noad, I6ikelauad jm) ja seadmetega (kombiahi 2tk, kiirjahutuskapp,
kiilmkapp 2 tk, sligavkiilmkapp, induktsioonpliit 4 keedualaga 2tk, elektripliit 4 keedualaga, gaasipliit
4 keedualaga, kuppelndudepesumasin, soe- ja kiilmlett, kaalud, kutter, blikser jm). Oppekddk on
tunnustatud ja vastab kokk tase 4 kutseeksamikeskuse nduetele.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse opiviljundite saavutamist.

Opingud loetakse 1dpetatuks, kui dpilane on omandanud eriala dppekava dpiviljundid vihemalt
ldavendi tasemel: osalenud dppetdds vihemalt 70% ja on koostatud kirjalik t60, eneseanaliiiis,
sooritatud praktiline t60. ( http://www.ehrl.ee/koka-kutseeksami-materjalid) Mitteeristav
hindamine.

hindamismeetodid hindamiskriteeriumid
Hindamiskriteeriumid detailselt http://www.ehrl.ee/koka-kutseeksami-
materjalid-

Kirjalik t66 1. Koostab kolmekaigulise mendiiii laktoositalumatusega kliendile, 1dhtudes

meniii koostamise pohimotetest ja etteantud tingimustest
(toitlustusettevote suunitlus, kliendi soov, hooaeg)

2. Koostab antud meniiii toitude tooraine- ja hinnakalkulatsioon kasutades
etteantud tabelit ja hulgilao hinnakirja. Arvutab toitude miitigihinnad
tingimusel, et hinna katteprotsent on 70

3. Koostab selle meniiii toitude tehnoloogilised kaardid

4. Koostab nimekirja vajaminevatest tdovahenditest

5. Koostab antud mentiii valmistamiseks tddplaani

6. Koostab tooraine tellimuse tingimusel, et valmistatavaid portsjoneid on
10

7. vormistab t66 arvutil, t66 vastab kokk, tase IV néidistoole
http://www.ehrl.ee/sites/default/files/kutseandmine/naidisulesanne _kokk 4

_toomaailm.pdf

Eneseanaliiiis . e . e
Koostab viikesemahulise eneseanaliiiisi, milles tdendab jérgmisi

kompetentse: T66 planeerimine ja korraldamine; kaupade haldamine ning
teenindus ja miiiik

1.analiiiisib konkreetse toitlustusettevotte koogi- ja teenindustdoo korraldust
arvestades digusaktides ettenidhtud ndudeid, ettevotte tdituvust ja tildist
to0koormust;

2.analiiiisib toitlustusettevdtte enesekontrolliplaani toimimist, kirjeldades
selle taitmist ja dokumentide haldamist

3 kirjeldab toitlustusettevotte igapdevatdood kaupade haldamisel ja laoseisu
inventeerimisel, vastavalt ettevdttes kehtestatud sisekorrale

4 kirjeldab klientidelt tagasiside kogumist ja tulemuste edastamist

5 kirjeldab erinevate maksevahendite kasutamist konkreetses ettevattes.

6. esitab eneseanaliiiisi elektrooniliselt iihe failina



http://www.ehrl.ee/sites/default/files/kutseandmine/naidisulesanne_kokk_4_toomaailm.pdf
http://www.ehrl.ee/sites/default/files/kutseandmine/naidisulesanne_kokk_4_toomaailm.pdf
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Praktiline t66 Téidab tervikliku to6iilesande millel on konkreetne tulemus:

valmistab juhendi (tehnoloogilise kaardi) jérgi kindla aja jooksul (2,5 t) 3
toitu: iihe eelroa, lihe pearoa lisanditega (2 lisandit ja kaste) ja iihe jérelroa,
igat toitu 2 portsjonit, ning {ihe kiilma voi kuuma joogi; vormistab
portsjonid ja esitleb toite ning jooki. Toidud ja joogi votab taotleja loosiga
baasnimekirja piires (vt osa 7.Toitude lisandite, kastmete ja jookide
baasnimekiri). http://www.ehrl.ee/koka-kutseeksami-materjalid

Vajadusel tdendab kompetentse vastates vahetult, suuliselt hindajate
kiisimustele.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Tiina Mieks, Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, Tallinna Ulikool, kutsepedagoogika eriala
tdiskasvanute koolitaja 5 tase. e-post tiina.maeks@rak.ee, tel 5294825

Elina Pajula, Rakvere Ametikooli toitlustuserialade kutsedpetaja, koka eriala kutseeksami
hindamiskomisjoni liige. Tallinna Tehnikaiilikool, toidutehnoloog, toitlustusettevotete peakokk,
tootmisjuht. e-post elina.pajula@rak.ee, tel 58056850.

Eha Taim, Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, kokk tase 4 kutsekvalifikatsioon

Eda Valliméde Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, kokk tase 4 kutsekvalifikatsioon, Tallinna
Ulikool kutsepedagoogika eriala

Regina Paeste Rakvere Ametikooli teeninduserialade kutsedpetaja, kutsetunnistus kelner tase
4, tdiskasvanute koolitaja. e-post regina.paeste@rak.ee,

Taimo Tamm, Rakvere Ametikool koka dpetaja, toitlustusteenindaja eriala. Kokk tase II
kutsekvalifikatsioon. Opib Tallinna Ulikoolis eriala kutsepedagoogika II kursus.

Oppekava koostaja: Eda Vallimée, eda.vallimae@rak.ce

/ees- ja perenimi, amet, e-mail/
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