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VORUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariithm Turismi-, toitlustus- ja majutusteenindus
Oppekava nimetus ABIKOKK
Assistant Chef

Oppekava kood EHISes (133577

Oppekeeled Eesti keel
x x JATKUOPPE
ESMAOPPE OPPEKAVA OPPEK AVA
kutsekeskharidus
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 5 EKR 4
EKR 4
X
Oppekava maht 60
(EKAP):
Oppekava koostamise | Kutsestandard, abikokk tase 3 (Teeninduse Kutsendukogu otsus: 11/09.11.2017)
alus: ja Vabariigi Valitsuse 26.08.2013 mairus nr 130 ,,Kutseharidusstandard*

Oppekava dpiviljundid: | Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse to6tamaks koka juhendamisel erinevates suurkdokides
vOi restoranides ja teistes toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes.

Opiviljundid: dpilane
e planeerib enda todalast arengut majutamise ja toitlustamise
valdkonnas ldhtuvalt elukestva dppe pohimaotetest;

e tuleb toime oma karjddri planeerimisega kaasaegses majandus-,
ettevotlus- ja tookeskkonnas 1dhtuvalt elukestva dppe pohimdtetest;

e valmistab toite ja jooke ldhtuvalt toitlustusettevotte eripdrast ja
tervisliku  toitumise  pohimotetest ning  toiduvalmistamise
pohitehnoloogiatest, kasutab juhendile vastavaid toiduaineid ja nende
kiitlemisviise ning rakendab toidu- ja t06ohutuse pohimotteid oma
tookoha korraldamisel;

e mdistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimotteid,
kasutab lauakatmise pohitehnikaid, teenindab kliente erinevates
teenindusolukordades;

e valmistab ja serveerib juhendamisel meeskonna liikkmena
meniiilisolevaid toite ja jooke;

e planeerib oma t66d toitlustusettevottes, kiitleb toidutooret, abistab
kokka toitude valmistamisel ja serveerimisel ning tdotab
juhendamisel meeskonnaliikmena.

Oppekava rakendamine:
Statsionaarne vO1 mittestatsionaarne koolipohine voi tookohapdhine ope

Nouded opingute alustamiseks;




Kolmanda taseme kutsedppes dpingute alustajalt ei nduta pdhihariduse olemasolu

Nouded opingute lopetamiseks:

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vdib sooritada ka osade kaupa. Opingud
loetakse 10petatuks, kui dpilane on omandanud kooli dppekavas sitestatud opivaljundid vihemalt 1avendi
tasemel. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on Opilasel digus sooritada dpingute
10petamiseks samuti erialane 10pueksam. Haridusliku erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpivéljundite
saavutatust erialase Iopueksamiga, mille voib asendada kutseeksamiga.

Opingute liibimisel omandatav(ad):

... kutse(d)|Abikokk Tase 3

osakutsed)|Puuduvad antud oppekavas

Oppekava struktuur:
Pohiopingute moodulid: 51 EKAP
1. Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 3 EKAP
e motestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevdtete driideesid;
e orienteerub valdkonna todtajale esitatavates nduetes ja kutse omistamises ning eesmérgistab enda
Oppimist;
e orienteerub kutsedppeasutuse oOppekeskkonnas ja ldhipiirkonnas;
e seab juhendamisel endale dpieesmirke, arvestades oma vdimalusi ning piiranguid.
2. Toitlustamise alused 16 EKAP

e valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel toidu
kvaliteedi, to6tab ohutult ja sdastlikult ning jédrgib hiigieenindudeid;

e kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ning todvahendeid vastavalt kasutus- ja hooldusjuhendile ning
lahtuvalt tooohutusnduetest;

e koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise pohimdtetele, meniili koostamise
alustele ldhtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest;

e selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab esmaabi kergemate vigastuste korral;
e saab aru majanduse toimimisest, tdoandja ja toovotja rollidest

e kavandab juhendamisel omapoolse panuse viirtuste loomisel enda ja teiste jaoks kultuurilises,
sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses.

3. Teeninduse alused 3 EKAP

e modistab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse teeninduse pohimotteid;

e lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud iilesandele, viljendab ennast arusaadavalt;
e teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades.

4. Abikoka praktilise t66 alused 14 EKAP

e valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides toitlustusettevotte
tookorralduse pohimotteid;

e tootab juhendamisel meeskonna liikmena toitlustusettevotte todkorralduse pohimotteid ning
tooohutuse ja ergonoomia pohimotteid jargides;

e todtab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pShitehnikaid kasutades ning kliendikeskse
teenindamise pohimotteid jérgides
moistab oma vastutust enesearendamisel ja todalase karjdéri kujundamisel.

5. Abikoka praktika 15 EKAP




planeerib isikliku praktika eesmarke;
tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega;
tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldust;

tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja toovahenditega, jargides toohiigieeni-
ja todohutusndudeid;

eeltdotleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte meniiiis olevaid lihtsamaid toite ja jooke
juhendamisel, teeb puhastus ja korrastustoid;

teenindab juhendamisel kliente jérgides klienditeeninduse pdhimotteid;
koostab juhendamisel praktika Idppedes praktikaaruande.

Moodul ,,Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas“ on integreeritud 1, 2 ja 4. pShidpingu moodulite hulka.

Valikopingud ja nende valimise voimalused: 9 EKAP
Opilane valib valikdpinguid 9 EKAP mahus. Opilasel on digus valida valikmooduleid kooli teistest
oppekavadest voi teiste Oppeasutuste dppekavadest kooli Oppekorralduseeskirjas sitestatud korras.

1.

Peoteenindus 3 EKAP

abistab juhendamisel peoteenindust vastavalt kliendi vajadustele, soovidele ja siindmusele;
teostab meeskonnatdona ettevalmistustoid teenindusruumides;

valmistab juhendamisel vastavalt meniiiile serveeritavad road ja joogid;

teenindab juhendamisel peoteenindust.

Etikett ja protokoll 3 EKAP

teab etiketi, protokolli thendust, mdistab hea kasvatuse tava;

tutvustab Eestis levinud kombeid ja tavasid, sealhulgas rahvakalendri olulisemaid téhtpéevi ja
ritklikke piihasid,

selgitab igapédevaetiketi tundmist;

selgitab ametikohtumiste, siindmuste ja ldbirddkimiste korraldamise, ajakirjanikega suhtlemise
etiketti. Oskab teha drikingitusi ja tdnada kingituste eest. Tunneb heategevuse ja sponsorluse tava;

selgitab restoranietiketti, lauaetiketti. Tunneb vastuvottude alalitke. Mdistab kiilalisteraamatu
vajalikkust ja tunneb kutsete etiketti.

Maailma kultuurid 3 EKAP

tunneb tihtsamate usundite moju toidutraditsioonide kujunemisele, teab paastumise olemust ning
toitumistabusid;

tunneb maailma erinevate piirkondade toitumiskultuuride eripira ning tdhtsamaid
toitumiskombeid;

teab tuntumate rahvuskodokide peamisi toiduaineid, toitude valmistamise ja maitsestamise viise,
tuntumaid rahvustoite.

Joogidpetus 3 EKAP

teab ja oskab nimetada alkoholivabu ja alkohoolseid jooke.

oskab esitleda ja serveerida erinevaid kuumi ja kiilmi jooke.

teab jookide ja toitude sobivuse reegleid ja nende valiku pohimditteid.

Moodul ,,Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas“ on integreeritud 1, 2 ja 4. pdhidpingu moodulite hulka.




Spetsialiseerumised (esitada moodulite nimetus ja maht)
Puuduvad antud dppekavas

Oppekava kontaktisik

ees- ja perenimi Renate Hirschon
ametikoht kutsedpetaja

telefon +372 7850 836

e-post renate.hirschon@vkhk.ee
Mairkused

Lisal: Kutsestandardi kompetentside ja oppekava moodulite vastavustabel
Lisa2: http://tareke.vkhk.ee/rakenduskavad/
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