Kinnitatud juhatuse liige Olga Teterez poolt 15.11.2024, Tallinn

1. Oppekava nimetus:
Vanemkoka baaskoolitus (koos ettevalmistusega 5. taseme eksamiks).

2. Oppekavariihm ja Gppekava koostamise alus

(:)PPEKAVARUHM: Majutamine ja toitlustamine
OPPEKAVA KOOSTAMISE ALUS: 5. taseme vanemkoka kutsestandardi kompetentsid B.3.1 — B.3.6 ja B.3.7.

3. Eesmark ja opivaljundid
EESMARK:

Vanemkoka baaskoolituse eesmark on valmistada ette professionaalse tasemega kokkadele, kes suudavad td6tada ka
keerukamates ja nGudlikumates kéokides.

koolituse labinu omandab td6ks vajalikud teadmised ja oskused: juhib tootmisprotsessi toitlustusteenust pakkuvas
ettevottes; planeerib, korraldab kd6git6od, koostab meniidisid ja arendab tooteid; valmistab toite, kasutades nii
tavaparaseid, uuenduslikke kui keerukaid tehnoloogiaid vastavalt klientide vajadustele ja soovidele.

Vanemkokk spetsialiseerub restoranitdole.

OPIVALJUNDID: koolituse 16puks &ppija

kaalub toiduained l&htuvalt tehnoloogilisest kaardist; eeltd6tleb aed- ja teraviljatooteid, seeni ja
piimasaaduseid, kala, liha ja nendest valmistatud tooteid, kasutades asjakohaseid kd6gitod tehnikaid,
todvahendeid ja seadmeid:;

valmistab eel- pea- ja jarelroogi ning kipsetisi vastavalt tehnoloogilisele kaardile, kasutades muuhulgas
keerukamat to6tlemist ndudvaid toiduaineid (nt part, vutt, ulukid, koorikloomad ja mereannid,
vahemkasutatud subproduktid, seened, vetikad), erilisi tehnoloogiaid (nt suitsutamine, vinnutamine,
fermenteerimine, dehiidreerimine, sous-vide, aereerimine) ja arvestades eritoitumisega seotud ndudeid;

peab kinni tédde ajakavast, planeerib oma t66d ja mdistab oma rolli meeskonnat®és, vastutab voetud
kohustuste taitmise eest;

kohaneb oma t66s muutuvate oludega, to6tab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma emotsioone;
jargib digusaktidest tulenevaid t66- ja tuleohutusndudeid, vastutab enda ja kaastootajate turvalisuse
eest ning tuleb toime ohuolukordades;

jargib toosuhteid reguleerivaid digusakte;

kasutab digiseadmeid vastavalt digipadevuste enesehindamise skaala iseseisva kasutaja tasemele, v.a
sisuloome osaoskust vastavalt algtasemel kasutaja tasemele (lisa 2); kasutab erialast tarkvara (nt
meniitide koostamisel, kaloraazi arvutamisel, laoseisu arvestamisel, kassaslisteemide ja veebipOhiste
kommunikatsioonikeskkondade kasutamisel), kasutab e-teenuseid.

Moodulitesse on integreeritud jargmised v6tmepédevusi arendavad teemad: erialane eesti keel.

4. Sihtgrupp ja Gppe alustamise tingimused

SIHTGRUPP: Inimesed vanuses al. 20 eluaastast, kes td6tavad voi to6tasid kokana toitlusteenust pakkuvas ettevttes
nagu kohvik, restoraan, sookla, catering, suur k6ok jms.
OPPE ALUSTAMISE TINGIMUSED: eelnev kogemus koka valdkonnas.

5. Oppe maht, 8ppe ilesehitus, ppekeskkond ja 8ppevahendid

OPPE MAHT JA ULESEHITUS: Koolituse kogumaht on 200 ak. tundi, millest 90 ak. tundi auditoorset tééd, 80 ak.
tundi praktikat ettevottes ja 30 ak. tundi iseseisvat t66d,.

OPPEKESKKOND: Koolitus toimub aadressil Vabaduse vdljak 2, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nduetele. lgale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on v8imalik kasutada toimivat internetitihendust.
Osalejatele on koolituskeskuse poolt tagatud t66vahendid.

6. Oppeprotsessi kirjeldus, sh 8ppe sisu, dppemeetodid ja -materjalid



Oppe tlesehitus ja

maht
Auditoorne t00

4 ak. tundi

Oppe sisu ja dppematerjalid

Sissejuhatus
Vanemkoka t66 olemus ja tdéhendus
Portfoolio koostamise juhend

Oppemeetodid

Auditoorne t66
8 ak. tundi

Tookeskkond ja tookaitse:

Tookeskkonna pdhimdisteid, ohutegureid ja ohutusjuhendeid
Toiduohutuse ja toidukvaliteedi tagamise aluseid
Tookeskkond: tookoht, todvahend

T60taja juhendamine ja véljabpe tookohal

Loeng

Auditoorne t66
8 ak. tundi

Todsuhted ja diguslikud aspektid toitlustamise valdkonnas

Eesti Vabariigis toosuhteid reguleerivad digusaktid

Majutamist ja toitlustamist reguleerivad 6igusaktid

Tootaja ja todandja vastutust reguleerivaid Gigusnorme ja tédsuhetest
tekkinud vaidluste lahendamist

Auditoorne t00
12 ak. tundi

Tookorraldus restoranikoogis

Toitlustusettevotte tootmisprotsessi planeeriming, ettevalmistamine,
teostamine, jalgimine, kontrollimine, hinnangu andmine
Meeskonnatdo korraldamine ja juhtimine

Tooraine- ja hinnakalkulatsioonid

Menuli koostamine, vormistamine ja analtisimine
Toiduportsjoni koostamise pGhimétted

Kodgiseadmete ja todvahendite hooldus, puhastusplaan
Infotehnoloogia vahendid

Restoranis kasutatavat dokumentatsiooni vormistamine (nt
tehnoloogilised ja kalkulatsioonikaardid)

Auditoorne t66
8 ak. tundi

Klienditeenindamine

Kliendikeskne teenindus toitlustuses

Ettevalmistust6od teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine
Roogade ja jookide serveerimise tehnika

Klientide teenindamise protsess, selvelauad

Auditoorne t66
8 ak. tundi

A la carte
Erinevaid toiduainete sdilitusvotted
Roogade valmistamine ja serveerimine, tootearendus

Auditoorne t66

Erialane eesti keel

Loeng, kirjalik
t60 (toovihik)

8 ak. tundi

Praktika Praktiline Ope ja Harjutused Praktiline

koolikeskkonnas Simulatsioonid ja praktilised harjutused teenindamine
. Erinevate teenindussituatsioonide labiméngimine Opetaja

30 ak. tundi

Praktilised Ulesanded ja tagasiside

juhendamisel

Praktika ettevottes
40 ak. tundi

K66gitdo praktika

Praktika ettevottes
40 ak. tundi

Auditoorne t60
4 ak. tundi

Saalit6o praktika

L6pueksam
Portfoolio arutelu ja kaitsmine




7. Hindamine ehk dppe I6petamise tingimused

Hindamismeetod

Hindamiskriteerium

Kirjalik test:

o Kursuse 18pus sooritatakse portfoolio kaitsmine,
mis h6lmab vanemkoka t66ks vajalikke
praktilisisi teadmisi.

Madistmine ja rakendamine:

o Opilane peab demonstreerima vdimet rakendada
teoreetilisi teadmisi praktilistes olukordades, tuues esile
seoseid Oppematerjalide ja reaalsete t66de vahel.

Praktilised tlesanded ja simulatsioonid:

o Koolituse jooksul hindab Opetaja Gpilase praktilisi
oskusi reaalsetele situatsioonidele sarnastes
tingimustes.

Osalemine toopraktikas:

o Opilase tegevust ja suhtlemist jalgib
praktikajuhendaja, kes annab tagasisidet ja hindab
Opilase valmisolekut tooks.

Oskuste kvaliteet:

e Praktilised tegevused peavad olema teostatud vastavalt
vanem koka t66 standarditele.

Jarjepidevus ja tapsus:

o Opilase tegevus peab olema jarjekindel ja tapne, jargides
juhiseid ja protseduure.

Probleemide lahendamine:

e Opilane peab suutma kohandada oma tegevusi vastavalt
olukorrale, lahendades esile kerkivaid probleeme
iseseisvalt ja professionaalselt.

Suhtlemisoskused:

o Opilane peab niitama (les selget ja lugupidavat suhtlust.
Erilist tahelepanu pooratakse aktiivse kuulamise
oskusele.

Koostoovoime:

o Opilane peab suutma tdhusalt td6tada meeskonnas,
toetades kolleege ja panustades positiivse td66hkkonna
loomisse.

Suuline eksam:

o Kursuse 16pus vdib toimuda suuline eksam, kus
Opilane esitab oma teadmisi ja oskusi, vastates
juhendaja kisimustele.

Motivatsioon ja initsiatiiv:

o Opilane peab naitama Ules initsiatiivi oma oskuste
arendamisel ja olema avatud tagasisidele, pludes
pidevalt parandada oma t60 kvaliteeti.

L&pphindamine: Kursuse 16pus koondatakse kdik eelnevate hindamismeetodite tulemused, et anda tldine hinnang

Opilase padevusele.

8. Véljastatavad dokumendid

Opiviljundid omandanud ning hindamise labinud dppijale véljastatakse tunnistus. Hindamisel mitteosalenud v&i
hindamist mitteldbinud Oppijale véljastatakse tdend koolitusel osalemise ja labitud teemade kohta.

9. Koolitaja kvalifikatsioon

Koka haridus, tdokogemus peakokana ning taiskasvanute koolitamise kogemus.

Andrei Gritskov: ekspert juhtimise erialas. Tdiskasvanute koolitaja 25-aastase kogemusega ja kutseline pedagoog, Le
Cordon Bleu (London) kooli I6petaja, kutsepedagoog, Kokk tase 4.

Angela Melihhova. Oigusteaduste doktor, ronkem kui viiekiimne Tsiviildiguse teadustddde ning koolitusmetoodikate

autor. Aktiivselt tegeleb diguspraktikaga.

Tdnu Niinemée on toitlustusala professionaal, kellel on véaga head erialased teadmised ja kogemused
kelneri/ettekandja /teenindaja toéds. Tdnu on olnud seotud restoranide ja toitlustusfirmadega rohkem kui 30 aastat,
sealhulgas to6tanud erinevatel juhtivatel kohtadel ka HoReCa sektoris. Tonu on saanud koolitaja véljadppe ja ta on

aastaid teinud koolitaja ja lektori t60d Eestis.

Rudolf Visnapuu. Peakokk, Eesti Peakokkade Uhenduse esimees. Rudolf on rahvusvaheliste konkursside vditja ja Le
Cordon bleu telli omanik, konkurssi “Eesti parim peakokk” korraldaja, Vanem kokk tase 5.

Salmen Shois Zeus Holding peakokk. Labinud kulinaarseid 6pinguid Eestis ja lisraelis, omab koka
kutsekvalifikatsiooni. Lisaks toiduvalmistamisele tegeleb toidukoolituste korraldamise ja toiduvalmistamise
Opetamisega.lsikuteeninduse valdkonnas omab kahte kdrgharidust — hotellimajanduses ja toitlustusteenuste

korralduses.



