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RAKVERE AMETIKOOL

TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: RAKVERE AMETIKOOL
Oppeasutuse kood 70003840
Piiri tn 8 44316 Rakvere
telefon. 329 5030

info@rak.ee
Oppekava nimetus: Abikoka koolitus
Oppekavariihm: Majutamine ja toitlustamine
Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opivéljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded.

Sihtrithm: Toitlustuses to6tav abitddline, kes ei oma kutsealast viljadpet voi on eelneva
toitlustusalase Opi- voi tookogemusega.

Oppe alustamise nduded:
Eesti keele valdamine suhtlustasandil ja motivatsioon dppimiseks. Haridusndue ja
vanusepiirang puudub.

Opiviljundid:

- kéitleb toidutooret ja toitu sddstlikult, abistab kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel
ning tootab koka juhendamisel;

- jéargib todohutus-, keskkonnaohutus- ja hiigieenindudeid ning enesekontrolliplaani;

- to6tab juhendamisel meeskonnas, korraldab oma t66d ja planeerib aega, tegutseb ja kiitub
eetiliselt ning muul sotsiaalselt heaks kiidetud viisil;

- eeltootleb toiduaineid, valmistab toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/voi koka
juhendamisel,

- teeb koka juhendamisel abitoid toitude valmistamisel ning puhastus- ja korrastustoid.

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemedppe oppekavaga.

Kutsestandard Abikokk, tase 3, Teeninduse Kutsendukogu otsus nr 32, vastu voetud
05.05.2022; kooli dppekava abikokk, tase 3 (135397).




3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 200
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 200
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 40
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 160
4, Koolituse sisu ning 1opetamise nduded
Oppe sisu:

Auditoorne to6:

Toitlustamise alused (t66korralduse alused, toiduhiigicen, todohutus, toidukaubad,
realiseerimisajad kaubagruppidele, toidutoorme eeltdotlemine, puhastustodd koogis)
Praktiline t66:

Toitlustamise alused: Praktiline toiduvalmistamine dppekeskkonnas

-Toidu ja kaupade kiitlemine

Kaupade vastu votmine ja ladustamine koka juhendamisel

Laoseisu inventeerimine juhendamisel

Toiduainete sdilitamine

Toidu sééastlik kditlemine

Pakendite ja taara kéitlemine

Priigi kéitlemine

-T66 planeerimine ja tookoha korraldamine

Tookoha ettevalmistamine ja korrashoid, lahtudes todiilesannetest ja hiigieeninduetest
Toode planeerimine toopéaeva 1oikes vastavalt meniiiile ja koka korraldusetele
-Toiduainete eeltootlemine:

Aed- ja teraviljatooted

Seened ja piimasaadused

Kala, liha ja nendest valmistatud tooted

-Toitude valmistamine vastavalt tehnoloogilisele kaardile ja/v6i koka juhendamisel:
Voileivad, salatid ja enamlevinud kiilmad eelroad

Supid, kiilmkastmed, toidud munast, aedvilja- ja teraviljalisandid, lihtsamad pearoad,
lihtsamad magustoidud, kiilmad joogid. Toiduportsjonite ja vaagnate vormistamine
-Toiduhiigieen ja tooohutus

-Tehnoloogiline kaart

-Toitude siilitamine

-Seadmed ja viikevahendid

Eeltootlemisseadmed, pliidid, ahjud, killmaseadmed, vdiketoovahendid.

Seadmete puhastamine

T66ohutus seadmetega tootamise ja nende puhastamisel

Nouded dppe 16petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid

Opingud loetakse 1&petatuks ja viljastatakse tunnistus, kui dpilane on saavutanud dppekava
opiviljundid ning sooritanud praktilise hindamisiilesande vastavalt hindamiskriteeriumitele.
Hindamisiilesanne: valmistab etteantud juhendi jargi 2 rooga ja joogid (sh salati, supi,
koogivilja- voi pastalisandi), vormistab portsjonid ning serveerib. (Hindamisiilesande aluseks
on abikoka kutseeksami hindamisstandard: https://chef.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-
taotlejale/ )

Hindamismeetodid: praktiline t66, suuline esitus, enesehindamine.



https://chef.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/
https://chef.ee/koka-kutseeksam-koolilopetaja-taotlejale/

Hindamiskriteeriumid:

- planeerib oma t66 vastavalt etteantud mentiiile;

- korraldab oma t60 ja tookoha;

- valmistab ning serveerib toidud vastavalt juhendile;

- esitleb toite ja vastab kiisimustele;

- koristab oma tookoha, lauad ja seadmed vastavalt koogi puhastusplaanile;
- annab hinnangu oma tddle

5. Oppekeskkonna kirjeldus

Teooria: 20 dppekohta, varustatud Lenovo tahvelarvutitega, tahvel, projektor, 4 laborikohta
(elektripliit 4 keeduplaadi ja kiipsetusahjuga, roostevabast metallist to6laud, koka t66ks
vajalikud viikevahendid ja seadmed)

Praktika: dppekdok 16 tookohta, mis on varustatud koka todks vajalike védikevahendite (potid,
kastrulid, pannid, kausid, noad, 1d6ikelauad jm) ja seadmetega (kombiahi 2 tk,
kiirjahutuskapp, kiilmkapp 2 tk, stigavkiilmkapp, induktsioonpliit 2 keedualaga 2 tk,
elektripliit 4 keedualaga, gaasipliit 4 keedualaga, kuppelndudepesumasin, soe- ja kiilmlett,
kaalud, kutter, mikser jm).

Kool on MTU Eesti Peakokkade Uhenduse poolt atesteeritud koka kutseeksami keskus.

6. Koolitaja andmed

Tiina Mieks, Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, Tallinna Ulikool,
kutsepedagoogika eriala

Merike Kolde, Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, kutsekvalifikatsioon kokk tase 4.
Taimo Tamm, Rakvere Ametikool koka eriala kutsedpetaja, toitlustusteenindaja eriala

kokk tase II kutsekvalifikatsioon. Tallinna Ulikool kutsepedagoogika eriala.

Eda Vallimée Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, kokk tase 4 kutsekvalifikatsioon,
Tallinna Ulikooli kutsepedagoogika eriala.

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

7. Oppekava koostaja
Eda Vallimée, Rakvere Ametikooli koka eriala kutsedpetaja, majutamise ja toitlustamise ning
toiduainete to6tlemise dppekavarithma juht, e-post eda.vallimae@rak.ee
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