ASV KOOLITUS / TAIENDUSKOOLITUS ASV-HK-03

Abikoka baaskoolitus

Esimene samm professionaalsesse kooki: ohutud to6votted, tooraine ettevalmistus ja lihtsamate roogade
valmistamine koka juhendamisel.
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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

210 akadeemilist tundi. 44 tundi teooriat, 60 tundi praktikat dppekododgis, 80 tundi ettevottepraktikat ja 26 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 alustada t66d abikokana kohvikus, restoranis, s6oklas, suurkodgis voi
toitlustusettevottes. Varasem kokanduskogemus ei ole ndutav. Vajalik on éppekeele oskus to6juhiste moistmiseks
ning valmisolek juhendatud praktiliseks kdogitooks. Enne praktikat tdpsustatakse td6keskkonna nduded ja 6ppija
vajadused.

Opiviljundid

OV1. Valmistab ette ja hoiab korras téokoha, jargides higieeni, tédohutuse ja jaatmete kaitlemise juhiseid.
OV2. Vétab vastu, siilitab ja eeltddtleb toidutooret saastlikult, kasutades sobivaid tdévahendeid.

OV3. Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid eelroogi, suppe, pdhiroogi ja magustoite.
Ova4. Portsioneerib ja serveerib toite ning valmistab lintsamaid kiilmi jooke.

OV5. Taidab koka antud lesandeid meeskonnas ja teenindab klienti viisakalt oma tédiilesannete piires.
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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

Puhastus- ja koristustood 2 — — 2
Seadmed ja tédvahendid 2 — 2 4
Toiduhigieen ja ohutus 8 — 2 10
Kaupade kaitlemine 2 — — 2
Toiduvalmistamine 78 — 18 96
Klienditeenindus 4 — 4 8
Ettevottepraktika — 80 — 80
Lépuhindamine 6 — — 6
Kokku 104 80 26 210

44 tundi teooriat, 60 tundi praktikat 6ppekddgis, 80 tundi ettevbttepraktikat ja 26 tundi iseseisvat t6dd.

Oppevorm ja ajakava

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

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

Ettevottepraktika maht on 80 akadeemilist ehk 60 astronoomilist tundi.
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Oppesisu

1. Sissejuhatus

Abikoka roll, dppekorraldus ja kddgimeeskonna koostdo.

2. Puhastus- ja koristustood

Tdokoha, seadmete ja vahendite puhastamine ning jaatmete kaitlemine.

3. Seadmed ja toévahendid

Kddgiseadmete kasutamine, I6ikevahendid ja ohutud t66votted.

4. Toiduhiigieen ja ohutus

Isiklik htigieen, mikroorganismid, saastumise valtimine ning toidu sailitamise tingimused.

5. Kaupade kaitlemine

Tooraine vastuvott, margistus, kvaliteet ja saastlik kasutamine.

6. Toiduvalmistamine

Kodgiviljade, teraviljade, seente, piimatoodete, kala ja liha eeltddtlus; salatid, munaroad, supid, kastmed, lihtsad
pdhiroad ja magustoidud, portsjonid ning kilmad joogid.

7. Klienditeenindus

Teeninduse ettevalmistus, laua katmine, toidu ja joogi serveerimine ning koostoo teenindajatega.

8. Ettevottepraktika

Juhendatud abitédd kédgis ja teenindamisel, praktikapaevik ning tagasiside.

9. Lopuhindamine

Praktiline toiduvalmistamise Ulesanne 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

Seadmete ja ohutusjuhendite uurimine 2 tundi, higieenitlesanded 2, retseptikaartide ja toiduvalmistamise Ulesanded
18 ning teenindusjuhtumid 4 tundi. T66d esitatakse dpimapina; erialast sbnavara harjutatakse koos naidetega.

Oppekeskkond ja vahendid

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

Oppematerijalid
Koolitaja konspektid, tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid, hugieeni- ja ohutusjuhendid, menutnaidised,

Oppevideod ning praktikapaevik.

Koolitaja ettevalmistus

Kokandus- vdi toitlustusalane haridus voi kutse, tdokogemus professionaalses kddgis ning oskus juhendada alustavat
Oppijat.

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

Tdokoha ja hugieeni 1,2 Oppija valib iged téévahendid, eristab toore ja valmistoidu kaitlemist, jargib

kontroll sailitamisjuhiseid ning puhastab t66koha ohutult.

Praktiline 1,2, 3, Oppija taidab juhendamisel tédplaani ja valmistab etteantud kaardi jargi lihtsa eelroa véi

toiduvalmistamine 4,5 supi, pohiroa ja magustoidu. Portsjon, valmidus ja serveerimine vastavad lUlesandele; t66
on ohutu.

Opimapp ja 2,4,5 Koik iseseisvad t66d on esitatud; dppija selgitab tdojarjekorda, serveerib toitu ja suhtleb

teenindusulesanne teenindusolukorras viisakalt.

Praktikaaruande 1,2, 3, 80 tundi praktikat on dokumenteeritud; paevik ja eneseanallilis on esitatud ning juhendaja

kaitsmine 4,5 on hinnanud t66votteid, koostodd ja koiki dpivaljundeid positiivselt.

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 Abikokk, tase 3 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/abikokk/
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