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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE

OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus:

Oppekava nimetus:
(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus-

koolituse standardi jdrgi)

Oppekeel:

Valgamaa Kutsedppekeskus

Ettevalmistus 4. taseme koka kutseeksamiks

(vastavalt ISCED 97 dppekavariihmade klassifikatsioonile):
0811 - Majutamine ja toitlustamine

eesti keeles

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtrithm ja selle kirjeldus ning dppe alustamise nouded. 4 mdrkida 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 té6tavad inimesed, kellel puudub erialane haridus vai kelle haridus on
aegunud (50+) ja kes soovivad taotleda 4. kutsetaset.

Grupi suurus: 14

Oppe alustamise néuded:

Kursusele kandideerijal peab olema vihemalt pohiharidus, 1-aastane to6kogemus

toitlustusettevottes ja Microsoft Office algtasemel kasutamise oskus.

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

Koolituse 1opuks dppija:

* peab kinni todde ajakavast, jalgides samal ajal toiduseadusest tulenevaid t66- ja

tuleohutusnoudeid;

* arvestab hiigieeninduetega, tagab toidu ohutuse ja kvaliteedi ning kasutab toiduaineid ja




** * **
g 3 ¥R |,
s, igse | HARDUS- A
* ok % oty TEADUSMINISTEERIUM

Euroopa Liit Eesti
Euroopa Sotsiaalfond tuleviku heaks

seadmeid otstarbekalt ja keskkonda sééstes;

« suhtleb klientidega l&htuvalt kliendikesksuse podhimadttest, kiisides oma tegevuse kohta
tagasisidet kolleegidelt ja klientidelt;

« viljendab ennast eesti keeles selgelt kones ja kirjas.

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemeoppe oppekavaga. 7w dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Oppekava koostamise aluseks on kutsestandardi ,,Kokk* EKR tase 4 kompetentsid
B.2.1 T66 planeerimine

B.2.2 Puhastus- ja koristust6od

B.2.3 Meniiti koostamine

B.2.4 Kaupade kéiitlemine

B.2.5 Toitude valmistamine

B.2.6 Teenindamine

B.2.7 Kokk, tase 4 kutset 1dabiv kompetents

Poéhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku osas.

Oled kokana téotanud vihemalt 1 aasta ning soovivad sooritada koka 4.taseme kutseeksamit,
kuid vajavad julgustust, ettevalmistust ja kompetentside arendamist.

Sinu eesmérgiks on sooritada koka 4 taseme tdomaailma kutseeksam, oled koka koolituse
labinud voi koka eriala omandanud aga kutseeksam jddnud sooritamata; -t66tad kokana, kuid
sul puudub koka 4. taseme kutsekvalifikatsioon; soovid to6turul olla konkurentsivoimelisem.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 78
Kontaktoppe maht akadeemilistes tundides: 64
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 10

(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 54

(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t60 maht akadeemilistes tundides: 14




* X %
* *
* *
* *

* 5k

Euroopa Liit

Eesti
Euroopa Sotsiaalfond tuleviku heaks

SR
b
MR

HARIDUS- JA
TEADUSMINISTEERIUM

4. Koolituse sisu ja 0ppekeskkonna kirjeldus ning lopetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. 7ua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada oppekeskkonna liihikirjeldus, mis on opivdiljundite

saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui

need on olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need vilja.

Oppe sisu:

Teema nimetus oppetundide | Sisu lihikirjeldus
arv
Ettevalmistus koka eksami | 10 Oppija koostab arvutil vastavalt juhendile
esimeseks etapiks: juhendaja abiga eneseanaliiiisi ja lahendab
eneseanaliiiis ja kirjaliku kirjaliku kompleksiilesande kasutades selleks
kompleksiilesande lubatud abistavaid materjale. Abistavate
lahendamine materjalidena loetletakse juhendis dpikuid jt
kutse andja poolt asjakohaseks loetud
materjale.
T606 planeerimine ja 6 Oppija planeerib kirjalikult dppepieva
korraldamine. Kaupade ajagraafikuna vottes arvesse toitude
haldamine. Toodete valmimist ja serveerimise jirjekorda
arendamine. Mentiii
koostamine.
Toiduvalmistamine 32 Oppija valmistab juhendi (tehnoloogilise
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kaardi) jargi kindla aja jooksul (2,5 t) 3 toitu:
ithe eelroa, lihe pearoa lisanditega (2 lisandit
ja kaste) ja tlihe jérelroa, igat toitu 2
portsjonit.

Teenindus ja miiligitdod 8

Oppija teenindab kliente kogu toidukorra
jooksul, viimistleb toidu 10plikult s66gisaalis
ja serveerib ning esitleb toite ja jooki eesti
keeles.

Puhastust6od 8

Oppija teostab dppekddgis ja dpperestoranis
puhastust6dd ettendhtud puhastusplaani
alusel.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Valgamaa Kutsedppekeskusese 2011. aastal valminud uues dppehoones on kaasaegsed

oppetingimused. Koolipoolse praktilise t66 1dbiviimise baasiks on kooli suurkdok,

teenindusklass ja kaks praktilist dppeklassi ning dpperestoran ,, Taru®, kirjaliku

kompleksiilesande juhendamiseks on kolm arvutiklassi, kus dppe toimub kutsedpetajate
juhendamisel. Koolil on olemas kdik dppetddks vajaminevad vahendid, materjalid,

kvalifitseeritud Opetajad.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourud on vihemalt

70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse opiviiljundite saavutamist.

Kursuse 10petamiseks peab dppija osalema vihemalt 70% dppetdd mahust ning sooritama
kirjaliku kompleksiilesande ning praktilised t66d vahemalt ldvendi tasemel.

Hindamismeetodid

Hindamiskriteeriumid

Taotleja sooritab kirjaliku
kompleksiilesande.
Hindamisiilesande sooritamine
esimeses etapis voimaldab taotlejal
toendada jargmisi kompetentse:
Meniiii koostamine; Kaupade
haldamine; Toodete arendamine;
Labivad kompetentsid (véljendab
ennast eesti keeles selgelt kones ja
kirjas; kasutab oma t66s
kommunikatsioonivahendeid ja
arvutit)

Esimese hindamisetapi positiivne tulemus (koigi
hindamisstandardis kirjeldatud esimese etapi
hindamiskriteeriumite tditmine) on eelduseks teise
hindamisetappi pddsemiseks. Mitteeristav hindamine
(arvestatud/mittearvestatud).
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Taotleja sooritab kompleksse
praktilise t60 vastavalt
hindamistilesandele akrediteeritud
kutseeksamikeskuses. Kompleksse
praktilise iilesande sooritamisel
toendab taotleja jargmisi
kompetentse: T60 planeerimine ja
korraldamine; Toidutoorme
eeltootlemine; Toitude
valmistamine; Teenindamine ja
miiligitoo; Kaastootajate
juhendamine; Lébivad
kompetentsid; Hindamisiilesanne
lahtuvalt koka kutseeksami 4.
taseme teise etapi hindamise
korraldusele: *« Valmistada juhendi
(tehnoloogilise kaardi) jirgi 2,5
tunni jooksul 3 toitu: liks eelroog,
tiks pearoog sh 2 lisandit ja kaste ja
iiks jdrelroog, igat toitu 2 portsjonit
* Vormistada portsjonid

Teisel hindamisetapil dppija:

-kaalub toiduained l&htuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltdotleb toiduaineid, kasutades asjakohaseid
koogitoo tehnikaid, toovahendeid ja seadmeid,
-valmistab puljongeid v3i suppe vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ning kasutades sobivaid
toovahendeid ja seadmeid;

-valmistab kastmeid, sh sooje pdhikastmetest
tuletatud kastmeid vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ja ning kasutades sobivaid to6vahendeid ja seadmeid;
- valmistab toite lihast, linnulihast voi kalast
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid todvahendeid ja seadmeid;

- valmistab toite ja lisandeid aed- ja teraviljadest ning
metsaandidest vastavalt tehnoloogilisele kaardile
ning kasutades sobivaid tddvahendeid ja seadmeid;
-valmistab kiilmi, kiilmutatud v6i kuumi magustoite
vastavalt tehnoloogilisele kaardile ning kasutades
sobivaid todvahendeid ja seadmeid;

- vormistab toiduportsjonid vastavalt tehnoloogilisele
kaardile ja ajastab toitude valmimise vastavalt
plaanile;

-valmistab ette ja hoiab korras oma to6koha, 1dhtudes
tooiilesannetest ning hiigieeni- ja tdéoohutuse
nouetest;

planeerib oma t66d vastavalt retseptidele ja hindajate
korraldustele;

- peab kinni to6de ajakavast, jdlgides samal ajal
toiduseadusest tulenevaid t60- ja tuleohutusndudeid;
vastutab enda ja kaastootajate turvalisuse eest;

- arvestab hiigieeni nduetega, tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi;

- kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sdéstes;
- on ettevotlik, kohaneb oma t66s muutuvate oludega,
tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib
oma emotsioone;

analiiiisib tagasisidet ning langetab asjakohaseid
otsuseid.

Arvestuse saamiseks peavad kdik kriteeriumid olema
sooritatud vastavalt lavendile. Mitteeristav hindamine
(arvestatud/mittearvestatud)

5. Koolitaja andmed
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Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse ldbiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.

Kadri Vallimde-Piahk on kogemustega kokkade kutsedpetaja ja tiiskasvanute koolitaja. Kadril
on koka kutsestandardi 4. taseme kvalifikatsioon ning labinud kutsepedagoogika
tdienduskoolitusprogrammi Tartu Ulikoolis, kutsedpetaja, tase 7 ja ta on todtanud eelnevalt
mitme toitlustusasutuse a /a carte kokana. Kutsekoja poolt on kvalifitseeritud kutseeksami
komisjoni liikmeks ning osaleb iga aasta koka kutset andvate hindamiskomisjonide t60s.

Oppekava koostaja:
Kadri Vallimie-Pihk, teenindus valdkonna juhtdpetaja, kadri.vallimae-pahk@vkok.ee



