1.

Oppekava nimetus

Toidu valmistamine ja té6tamine vanemkokana

2.

Oppekava rithm ja 3ppekava koostamise alus

Oppekava riihm (tdienduskoolituse standardi lisa 1 alusel) toitlustus- ja majutusteenindus

Oppekava koostamise alus: 5. taseme vanemkoka kutsestandardi kompetentsid B.2.1-B2.9

Oppe keel: vene keel

3.

Eesmark ja Opivaljundid

Eesmark
Ettevalmistus kutseeksamiks (vanemkokk, tase 5). Koolituse ldbinu on vdimeline t66tama iseseisvalt
kokana ja juhendama meeskonda.

Opivéljundid
Koolituse labinu:

1. tunneb toiduainete to6tlemiseks kasutatavaid masinaid, seadmeid ja lisatarvikuid ning nende
t60- ja kasutuspbhimotteid;

2. planeerib meeskonna t66d ja koostab vajalikud plaanid;

3. korraldab koogiseadmete ja todvahendite igapdevase puhastamise ja hooldamise;

4. koostab erinevat tiilipi menlisid, korrigeerib mentisid vastavalt sihtrihma eripéarale;

5. koostab tooraine- ja hinnakalkulatsioone;

6. tunneb toitude valmistamiseks vajalikke toor- ja abimaterjale ning hindab nende kvaliteeti;

7. tootab vilja tehnoloogilisi kaarte ja kontrollib nende taitmist;

8. tunneb toidule esitatavaid kvaliteedindudeid ning oskab toiduaineid toodeldes véimalikke vigu
valtida;

9. tunneb ja jargib tootades sanitaar- ja hiigieenindudeid;

10. valmistab ka keerukamat to6tlemist ndudvatest toiduainetest toite vastavalt tehnoloogilisele
juhendile, juhendab meeskonda toitude valmistamisel;

11. kavandab ja koostab ettevotte tootepakkumisi;

12. arendab toidutooteid, kasutades erinevaid tehnoloogiaid ja to6vahendeid;

13. kaitleb ja ladustab tooraineid ja kaupa vastavalt hiigieeninGuetele ja enesekontrollisiisteemile;

14. juhib ja kontrollib ko6gimeeskonna t66d;

15. tunneb oma t606d reguleerivaid Gigusakte;

16. korraldab oma t6616igu ja meeskonna t66 sujuva toimimise.

4. Sihtgrupp ja dppe alustamise tingimused

Sihtgrupp

4. taseme kokad ja vanemkoka, tase 5 kutse taotlejad.

Opingute alustamise tingimused

4, taseme koka kutse;
kehtiv tervisetdend;
tervislik seisund vGimaldab &ppida ja tootada kokana.



5. Oppe maht, &ppe Ulesehitus, Sppekeskkond ja ppevahendid

Oppe maht ja tlesehitus
160 tundi— 5-6 nadalat, millest 70 tundi auditoorset t66d ja/vdi juhendatud teoreetilist ettevalmistust,
10 tundi iseseisvat t60d ja 80 tundi juhendatud praktikat pagaritsehhis.

Oppekeskkond
Auditoorne t60 toimub loenguruumis, juhendatud teoreetiline ettevalmistus viiakse labi Skype
vahendusel. Juhendatud praktika toimub tunnustatud ja kaasaja nGuetele vastavas suurkoogis.

Oppevahendid

Praktikaks vajalikud toorained tagab praktikabaas. Praktikaks vajaliku eririietuse olemasolu eest
vastutab Gppija.

6. Oppeprotsessi kirjeldus, sh dppe sisu, ppemeetodid ja -
materjalid

Oppeprotsessi kirjeldus
Teoreetiline ettevalmistus (loenguruumis voi Skype teel) vaheldub praktikapdevadega kondiitritsehhis.
Kogu Gppeprotsess on juhendatud.

Oppe sisu

Kulinaaria;

Toitlustuse ja tootmise korraldamine;
Kalkulatsioon ja aruandlus;
Suurkoo6gi masinad ja seadmed;
Kvaliteetne t60 organiseerimine;
Hilgieeni ja to6ohutuse nduded;
Psiihholoogia ja kutse-eetika;
Klienditeenindus ja meeskonnatdo;
. Kutsealaga seonduvad digusaktid;
10. Tootmisvaljadpe.
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Oppematerjalid
Vajalike 6ppe- ja juhendmaterjalide olemasolu tagab juhendaja.

7. Hindamine ja Oppe I0petamise tingimused

Hindamismeetod Hindamiskriteerium

Kirjalik test ja/vdi suuline intervjuu Oppija selgitab asjatundlikult kuidas ta praktilise
Ulesande lahendab.

Oppija tunneb toidu valmistamiseks vajalikke
tooraineid, seadmeid ja meetodeid ning oskab
neid kasutada ja meeskonda juhendada.
Oppija teab valdkonda reguleerivaid igusakte.
Praktiline t66 koos suulise intervjuuga Kokkulepitud t66 on tehtud korrektselt
protsessi igas etapis. Jargitud on ohutus- ja
hiigieenindudeid. Oppija selgitab t66 kaigus
mida ja miks ta teeb. Praktilise t66 tulemus
vastab kokkulepitud standardile.




8. Valjastatavad dokumendid

Opiviljundid omandanud ning hindamise Idbinud &ppijale viljastatakse tunnistus. Hindamisel
mitteosalenud v&i hindamist mitteldabinud Gppijale valjastatakse tdend koolitusel osalemise ja labitud
teemade kohta.

9. Koolitaja kvalifikatsioon

Koolitaja omab spetsiaalset ettevalmistust Gpetatavas valdkonnas ja ning pikaajalist kogemust (lle
seitsme aasta) kutsedpetaja ja taiskasvanute koolitajana.



