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Koka koolitus

Tooraine kasitlemisest menud ja tervikliku roa valmistamiseni. Pdhjalik kokakoolitus Uhendab kodgitdd, teeninduse ja
ettevottepraktika.
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Koolitusasutus

MTU ASV Koolitus - registrikood 80628575 - EHIS ID 2075202
Majandustegevusteade 248562 - 21.09.2023

Aadress: Vabaduse valjak 2, Tallinn

+372 58 299 127 - info@asvkoolitus.ee - asvkoolitus.ee

Oppe maht ja valdkond

450 akadeemilist tundi. 190 tundi koolis koos juhendatud harjutustega, 200 tundi ettevottepraktikat ja 60 tundi
iseseisvat t66d.

1013 Majutamine ja toitlustamine. Vene keel; eestikeelse riihma véimalus kokkuleppel. Oppes kasutatakse ka eestikeelset erialast
sOnavara.

Sihtrithm ja alustamise tingimused

Vahemalt 16-aastased Oppijad, kes soovivad todtada kokana restoranis, kohvikus, sdoklas, suurkdogis voi
toitlustusteenust pakkuvas ettevottes. Pdhiharidus, 6ppekeele oskus toojuhiste moistmiseks ning valmisolek
praktiliseks k66gitdoks. Enne praktikat tapsustatakse tddkeskkonna nduded ja 6ppija vajadused.

()pivéljundid
OV1. Korraldab té6koha ja tddde jarjekorra, jargides tddohutuse, hiigieeni ja séastliku ressursikasutuse ndudeid.

OV2. Kaitleb toorainet ning valmistab ja serveerib tehnoloogilise kaardi jargi eelroogi, suppe, pdhiroogi, kastmeid ja
magustoite.

OV3. Koostab ja kohandab meniuld, arvestades sihtrihma, toiduallergiaid, eritoitumist ning tooraine kulu.
Ova4. Valmistab tehnoloogilise juhendi jargi lintsamaid pagaritooteid, valides sobiva tooraine, taina ja té6vétted.

OV5. Teenindab klienti, teeb meeskonnaga koostééd ning analiiiisib valmistatud toidu kvaliteeti ja oma tédkorraldust.
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Oppeplaan

K&ik mahud on akadeemilistes tundides. Uks akadeemiline tund kestab 45 minutit. Koolis toimuv 6pe sisaldab
juhendatud harjutusi; ettevdttepraktika ja iseseisev 166 on arvestatud eraldi.

— — 2

Sissejuhatus 2

Seadmed ja téokorraldus 4 — 4 8
Puhastus- ja koristustood 2 — — 2
Menil koostamine ja kohandamine 12 — — 12
Kaupade kaitlemine 2 — — 2
Toiduhtgieen ja ohutus 6 — 10 16
Toiduvalmistamine 118 — 28 146
Pagarit6o tehnoloogia 30 — 10 40
Klienditeenindus 8 — 8 16
Ettevottepraktika — 200 — 200
Lépuhindamine 6 — — 6
Kokku 190 200 60 450

190 tundi koolis koos juhendatud harjutustega, 200 tundi ettevéttepraktikat ja 60 tundi iseseisvat t66d.

Oppevorm ja ajakava

Opperiihmade kuupaevad leiate koolituskalendrist. Tunniplaan ja dppekeel lepitakse kokku enne registreerimise
kinnitamist. Saatke sooviavaldus ja ASV Koolitus tapsustab sobiva 6ppimisvdimaluse.

Maksumus
2500 €. Lépphind. Kaibemaksu ei lisandu. MTU ASV Koolitus ei ole kaibemaksukohustuslane.

Ettevottepraktika maht on 200 akadeemilist ehk 150 astronoomilist tundi.
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Oppesisu
1. Sissejuhatus
Opieesmargid, kokatdé rollid, dppekorraldus ja tagasiside.

2. Seadmed ja tookorraldus

Kddgi ja teenindussaali tookorraldus, seadmete ohutu kasutamine, t6dde jarjestus ja ajastamine.

3. Puhastus- ja koristustood

Koddgi ja seadmete puhastamine, puhastusvahendid ning jaatmete kaitlemine.

4. Meniili koostamine ja kohandamine

Menuud eri sihtrihmadele, taimne toit, laktoosi- ja gluteenivabad valikud, laste ja eakate toitlustus ning toorainekulu.

5. Kaupade kaitlemine

Kauba vastuvott, kvaliteedi ja margistuse kontroll ning varude kaitlemine.

6. Toiduhtigieen ja ohutus

Isiklik hiigieen, mikroorganismid, ristsaastumise valtimine, sailitamine ja temperatuurikontroll.

7. Toiduvalmistamine

Eeltootlus, maitsestamine ja kuumtodtlus, sh sous-vide; puljongid, supid, kastmed, salatid, muna-, piima-, kddgivilja-,
teravilja-, kala- ja liharoad; pastad, pasteedid, terriinid ja magustoidud.

8. Pagarito6 tehnoloogia

Pagariseadmed, toorained, tainaliigid, pagaritoodete valmistamine ja viimistlemine.

9. Klienditeenindus

Teeninduse ettevalmistus, laua katmine, roogade ja jookide serveerimine ning selvelauad.

10. Ettevottepraktika

Juhendatud t60 toitlustusettevottes, todllesannete taitmine ja praktikapaevik.

11. Lopuhindamine

Praktiline toiduvalmistamise Ulesanne, 166 analliUs ja praktikaaruande kaitsmine.
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Oppekorraldus ja praktika

Praktika korraldus

Enne praktika algust lepitakse ASV Koolituse, 6ppija ja praktikakohaga kokku tlesanded, juhendaja, ajakava ning
tagasiside kord. Praktika toimub &pivéljunditele sobivas ettevéttes. Oppija peab praktikapéevikut, dokumenteerib
tehtud t66d ning esitab I16pus aruande ja eneseanallisi. Juhendaja hindab té6ohutust, t6ovotteid, koostddd ja
Ulesannete taitmist. Praktikakoht ja korraldus kinnitatakse enne dpingute algust.

Oppemeetodid

Ldhiloengud, toovotete demonstratsioonid, juhendatud praktilised Ulesanded, paaris- ja rthmatdd, juhtumite
lahendamine, ettevottepraktika ning iseseisev t66. Koolitaja annab Ulesannetele tagasisidet ja aitab kavandada
parandusi.

Iseseisev t66

Tookorralduse Ulesanded 4 tundi, toiduhiigieen 10, toiduvalmistamine ja retseptikaardid 28, pagarit6é 10 ning
klienditeenindus 8 tundi. Oppija koostab &pimapi, harjutab sénavara, analiiiisib videomaterjale ning péhjendab valitud
menuud ja todvotteid.

Oppekeskkond ja vahendid

Teooriadpe toimub klassis voi reaalajas veebis. Toiduvalmistamise harjutused toimuvad sobivas 6ppekddgis, kus on
téopinnad, kilm- ja kuumtootlusseadmed, kaalud, termomeetrid, kddgitarvikud ning pesemis- ja puhastusvoimalused.
Oppekodgi aadress: Vabaduse véljak 2, Tallinn. Tooraine, té6riietuse ja vahendite korraldus kinnitatakse enne
registreerimist. Ettevottepraktika toimub toitlustusettevottes.

Oppematerijalid
Koolitaja konspektid, tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid, higieeni- ja ohutusjuhendid, menuunaidised,

Oppevideod ning praktikapaevik.

Koolitaja ettevalmistus

Kokandus- voi toitlustusalane haridus vdi kutse ning praktiline tddkogemus professionaalses kddgis. Pagarit6o
teemade Opetajal on vastav erialane ettevalmistus vdi tookogemus.

Koolitaja nimi, erialase ettevalmistuse ja taiskasvanute dpetamise kogemuse kirjeldus avaldatakse konkreetse
Opperihma pakkumises enne registreerimise kinnitamist.
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Hindamine ja Iopetamine

Hindamine on mitteeristav: arvestatud voi mittearvestatud. Kdik tabelis esitatud kriteeriumid peavad olema taidetud.
Tagasiside jarel saab t66 kokkulepitud thtajaks parandada v&i uuesti sooritada. OV tahistab esimesel lehel loetletud
Opivaljundit.

(0)Y} Arvestamise kriteeriumid

Hugieeni- ja 1,2 Oppija tunneb &ra saastumisriskid, valib ohutud séilitamis- ja td6vétted ning korrastab
ohutusulesanded todkoha. Ohutust mdjutavad vead parandatakse enne praktilise t66 jatkamist.
Menu ja 6pimapp 1,3,5 Menuu vastab lahtellesandele; tooraine kogused ja allergeenid on margitud ning

eritoitumise valikud péhjendatud. Esitatud on kdik iseseisvad ulesanded.

Praktiline 16put66 1,2, 4, Oppija valmistab tehnoloogiliste kaartide jérgi valitud eel-, pdhi- ja magustoidu ning
pagaritoote, planeerib aja ja serveerib korrektselt. Maitse, tekstuur, kiipsus ja portsjon
vastavad Ulesandele; ohutusnduded on taidetud.

Praktikaaruande

1,2, 3, 200 tundi praktikat on dokumenteeritud, paevik ja eneseanallis esitatud ning juhendaja
kaitsmine 4,5

hinnang t66votetele, meeskonnatddle ja opivaljundite saavutamisele on positiivne.

Lopetamine ja viljastatav dokument

Tunnistuse saamiseks osaleb dppija vahemalt 75% koolis toimuvast dppest, labib ettevottepraktika tdies mahus,
esitab iseseisvad t66d ning saavutab kdik opivaljundid. Kdik hindamistilesanded peavad olema arvestatud. Puudutud
praktilised Ulesanded tuleb jarele teha. Kui 6pivaljundid voi muud Idpetamistingimused jadvad taitmata, valjastatakse
tegelikku osalust kajastav tdend. Tunnistuse véi tdendi valjastab MTU ASV Koolitus.

Koolitus valmistab ette Kokk, tase 4 kutseeksamiks.
Tegemist on taienduskoolitusega. ASV Koolituse tunnistus kinnitab 6ppekava labimist ja hinnatud 6pivaljundite saavutamist; kutsetunnistuse

saamiseks tuleb taita kutse andja kehtivad tingimused ning sooritada eraldi kutseeksam. Kutseeksam ei kuulu selle dppekava mahtu.

Oppekava kasutamine

Oppekava lahtub hotelli- ja toitlustustdd praktilistest iilesannetest ning ASV Koolituse 8ppekorralduse ja kvaliteedi tagamise alustest.
Oppekava tahis on kooli sisekood.

asvkoolitus.ee/kokk/
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