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JARVAMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE KOOLI OPPEKAVA

Oppekavariihm Majutamine ja toitlustamine
Oppekava (nimetus eesti keeles) Abikokk
nimetus (nimetus inglise keeles) Cook, level 3

(nimetus vene keeles) ITomonHIK mOBapa

Oppekava kood EHISes 137778

ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR?2 EKR3 |EKR4 EKR 4 EKR5 EKR4 EKR5
kutsekesk
haridus
X
Oppekava maht (EKAP): |60 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Kutsestandard Abikokk, tase 3, kinnitatud Teeninduse
Kutsendukogu otsusega 11/09.11.2017
Kutseharidusstandard VV maéirus RT I, 16.07.2016, 5

Oppekava dpivaljundid:

1)

2)

3)

4)

5)

Oppekava lidbimisel dpilane:

Valmistab ja serveerib toitu vastavalt juhendile voi koka
korraldustele, arvestab klientide vajadusi, ootusi ja soove,
lahtuvalt suurk6ogi voi restoranik6ogi t66 eriparast ning jérgib
tooohutus- ja hiigieenindudeid.

Korraldab enda t66d ratsionaalselt, to6tab juhendamisel
tulemuslikult, ohutult ja ressursisdastlikult suurk6ogis voi
restoranis, lahtuvalt koka to6 eetikast.

Analiitisib, hindab ja parendab enda ning meeskonnato6d
suurkdogis voi restoranis.

Teenindab toitlustusettevottes vastavalt koka korraldustele, sh
jargib kliendikeskse teeninduse pohimdtteid ning suurkdogi voi
restorani to0 eripéra.

Viirtustab enda kutse- ja to0alast arengut ja edasist dpiteed,
lahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust.

Oppekava rakendamine

Statsionaarne (koolipdhine ja/voi tdokohapohine) ning mittestatsionaarne. dpe

Nouded dpingute alustamiseks:
Pohihariduse ndudeta viahemalt 17 a vana

Nouded dpingute [dpetamiseks:
Opingud kolmanda taseme kutsedppes loetakse 1dpetatuks pirast dppekavas kirjeldatud
kvalifikatsioonile vdi osakutsele vastavate dpiviljundite saavutamist. Opiviljundite
saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida v3ib sooritada ka osade kaupa. Juhul, kui
kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on dpilasel digus sooritada opingute 10petamiseks
samuti erialane 10pueksam. Haridusliku erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpivéljundite
saavutatust erialase I0pueksamiga, mille v3ib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatav (ad)

kvalifikatsioon(id

Abikokk, tase 3 vastavad kompetentsid




... osakutse (d): Puudub

Oppekava struktuur
Pohiopingute moodulid (nimetus, maht ja opiviljundid): 51 EKAP
1. Majutamise ja toitlustamise valdkonna alused 2 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
1.1 orienteerub kutsedppeasutuse dOppekeskkonnas ja ldhipiirkonnas
1.2 orienteerub valdkonna tootajale esitatavates nouetes ja kutse omistamises ning seab
eesmargid enda Opingutele
1.3 moistab turismi téhtsust Eesti majanduses ning majutus- ja toitlustusettevotete rolli
turismimajanduses,
1.4 mdtestab majutamise ja toitlustamise valdkonna erinevate ettevotete driideesid

2 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 3 EKAP
Opivéljundid
Opilane:
2.1 seab juhendamisel endale dpieesmirke, arvestades oma voimalusi ning piiranguid
2.2 saab aru majanduse toimimisest, tddandja ja toovotja rollidest
2.3 kavandab juhendamisel omapoolse panuse viirtuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises tdhenduses
2.4 moistab oma vastutust enesearendamisel ja todalase karjdéri kujundamisel

3. Toitlustamise alused 15 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
3.1 valmistab toite ja jooke ldahtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel
toidu kvaliteedi, to6tab ohutult ja sddstlikult ning jargib hiigieenindudeid
3.2 kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ning té6vahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt tddohutusnduetest
3.3 koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise pohimdtetele, mentiii
koostamise alustele ning lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest
3.4 selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevottes ning annab esmaabi kergemate
vigastuste korral

4. Teeninduse alused 4 EKAP (sh praktilised to6d 3 EKAP)
Opiviljundid
Opilane:
4.1 moistab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse teeninduse pohimotteid
4.2 lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud iilesandele, véljendab ennast
arusaadavalt
4.3 Teeb juhendamisel ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades vastavalt koka korraldustele

5. Abikoka praktilise t66 alused 12 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
5.1 valmistab juhendamisel toite ja jooke, tagades toidu kvaliteedi, jargides
toitlustusettevotte tookorralduse ning tédohutuse ja ergonoomia pohimatteid,
5.2 tootab juhendamisel meeskonna litkmena




5.3 tootab juhendamisel teenindusruumides teenindamise pohitehnikaid kasutades ning
kliendikeskse teenindamise pohimaotteid jargides

6. Abikoka praktika 15 EKAP
Opiviljundid
Opilane:
6.1 planeerib isikliku praktika eesmérke
6.2 tutvub praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning toitlustusosakonna toimingutega
6.3 tootab praktikaettevottes juhendamisel ja meeskonnas, jargides ettevotte tookorraldus
6.4 tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja toovahenditega jargides
toohiigieeni - ja todohutusndudeid
6.5 eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevotte mentiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke juhendamisel
6.6 teeb puhastus ja korrastustoid.
6.7 teenindab juhendamisel kliente jargides klienditeeninduse pohimotteid
6.8 koostab juhendamisel praktika ldppedes praktikaaruande

Valikdpingute moodulid ja nende valimise voimalused (nimetus ja maht): 9 EKAP
Opilasel on digus valida valikmooduleid 9 EKAP ulatuses dppekavale ka kooli teistest
oppekavadest voi teiste Oppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas sitestatud
korras.

1. Eritoitlustus 2 EKAP

2. Eesti kook 2 EKAP

3. Pagari- ja kondiitritood 2 EKAP

4. Peoteenindus 2 EKAP

5. Eripuhastust6dd 3 EKAP

Spetsialiseerumine: Puudub

Oppekava kontaktisik

ees-ja perenimi:  |Laida Reitmann

ametikoht: |juhtivopetaja

telefon: {5146884

e-post. |laida.reitmann@jkhk.ee

Markused:

Kooli kodulehel https://jkhk.ee/et/rakenduskavad dppekava moodulite rakenduskava
Lisa 1 Kutsestandardi kompetentside ja dppekavamoodulite vastavustabel

Lisa 1
Abikokk, tase 3

Kutsestandardi kompetentside ja dppekava moodulite vastavustabel

Kompetentsi nimetus | Eriala 6ppekava moodulid

kutsestandardis Majutam Opitee ja Toitlusta | Teeninduse Abikoka Abikoka

ise ja 56 mise alused praktilise | praktika
to!tlusta alused t60 alused

mise muutuvas

valdkonn | keskkonnas

a

alused

KOHUSTUSLIKUD



https://jkhk.ee/et/rakenduskavad

KOMPETENTSID

To60 planeerimine

valmistab ette ja hoiab
korras oma t66koha,
lahtudes
tooiilesannetest ja
hiigieeninduetest;

planeerib oma t66d
toopéeva loikes
vastavalt meniiiile ja
koka korraldustele.

Puhastus- ja
Koristustood

puhastab seadmeid ja
toovahendeid,
lahtudes juhendist;

kaitleb priigi, ldhtudes
juhendist;

peseb saali ja
toiduvalmistamise
nousid, lahtudes
juhendist

puhastab juhendamisel
koogi, saali ja muud
ruumid, kasutades
sobivaid
puhastusvahendeid ja
-tarvikuid.

Kaupade kiitlemine

abistab kokka kauba

vastu votmisel ja
ladustamisel;

kéitleb pakendeid ja
taarat vastavalt koka
korraldusele;

abistab laoseisu
inventeerimisel
vastavalt koka
korraldustele.

Toitude
valmistamine

kaalub toiduained
lahtuvalt
tehnoloogilisest
kaardist; ecltootleb
aed- ja teraviljatooteid
ja piimasaaduseid,




kasutades
asjakohaseid
tehnoloogilisi votteid,
toovahendeid ja
seadmeid;

valmistab voileibu,
salateid ja kiilmi
eelroogi vastavalt
tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel,

valmistab koogivilja-
ja piimasuppe
vastavalt
tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel.

valmistab
piimatoodetest
kiilmkastmeid
vastavalt
tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel,

valmistab aedvilja- ja
teraviljalisandeid
vastavalt
tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel,

valmistab kiilmi jooke
vastavalt
tehnoloogilisele
kaardile ja/voi koka
juhendamisel

vormistab
toiduportsjonid ja
vaagnad vastavalt
tehnoloogilisele
kaardile ja/vdi koka
juhendamisel.

Teenindamine

katab ja koristab
juhendamisel laudu;

serveerib
juhendamisel toite

KUTSET LABIV




KOMPETENTS

ldahtub oma t60s X X X X X
eetilistest
toekspidamistest,
jargides koka kutseala
head tava;

peab kinni todde X X X X X
ajakavast, jalgides
samal ajal
toiduseadusest
tulenevaid t66- ja
tuleohutusndudeid;
vastutab enda ja
kaastootajate
turvalisuse eest ning
tuleb toime
ohuolukordades;

arvestab X X X X X
hiigieeninduetega,
tagab toidu ohutuse ja
kvaliteedi;

osaleb X X X X X
meeskonnat60s,
vastutab voetud
kohustuste tditmise
eest;

kasutab ressursse X X X X X
otstarbekalt ja
keskkonda sddstes;

tootab tulemuslikult X X X X X
pingelises olukorras ja
kontrollib oma
emotsioone

moistab kultuuride X X X X X
mitmekesisust ja on
kultuuriliselt salliv.

X — téhistatakse , millises Oppekava moodulis arendatakse ja hinnatakse nimetatud
kompetentsi




