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Opetusega taotletakse, et dpilane omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse
tootamiseks abikoka erialal avatud too6turul erinevates suurkéokides voi restoranides ja teistes
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused dpingute jatkamiseks ja elukestvaks
oppeks.

Oppekava dpiviljundid: 1) kaitleb toidutooret ja toitu saastlikult, abistab kokka toitude
valmistamisel ja serveerimisel ning to6tab koka
juhendamisel individuaalselt ja meeskonnattdna;

2) eeltootleb toiduaineid, killmtootleb koogivilju, valmistab
vastavalt juhendile kéogivilja-, teravilja-, muna- ja pastatoite
ning pagaritooteid, teeb koka juhendamisel abitdid toitude
valmistamisel;

3) teeb puhastus- ja koristustoid koikides tootmisruumides ja
jargib ettevotte enesekontrolliplaani;

4) tootab meeskonnas juhendamisel;

5) vaartustab enda kutse- ja todalast arengut ja edasist Gpiteed,
lahtuvalt majutus- ja toitlustusvaldkonna arengust.

Oppekava rakendamine (sihtrithmadele ja kasutatavatele ppevormidele)
Oppima v&ib asuda pshiharidusndudeta vdi hariduslike erivajadustega isik statsionaarsesse
koolipdhisesse dppesse.

Nouded 6pingute alustamiseks
Oppima v&ib asuda péhihariduseta isik.

Nouded 6pingute 16petamiseks

Opingud loetakse ldpetatuks pirast dppekava labimist tiies mahus ning selles kirjeldatud
opivaljundite saavutamist lavendi tasemel. Erivajadusega dpilase puhul hinnatakse dpivaljundite
saavutatust erialase ldpueksamiga, mille vdib asendada kutseeksamiga. Opilane sooritab
l6pueksami, kus dppija demonstreerib omandatud oskusi. Abikokk valmistab juhendi jargi
etteantud aja jooksul 2 rooga, katab laua vastavalt koka korraldustele, vormistab portsjonid ning
serveerib.

Oppijal on véimalik saada Abikokk EKR tase 3 kutse, kui tdestab kutseeksamil kdik vajaminevad
kompetentsid.

Lopetamisel viljastatavad dokumendid
Kutsedppe lopetanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.




Opingute libimisel omandatav(ad)

.. kvalifikatsioon(id): | Opingute ldbimiseks kdik vajalikud 16petamise nduded tiitnud dppijal
on voimalik saada AbikoKkk, tase 3 kutse.

... osakutse(d):

Oppekava struktuur
P6hiépingute moodulid - 51 EKAP

1. Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas - 5 EKAP
1) seab juhendamisel endale Gpieesmarke, arvestades oma véimalusi ning piiranguid;
2) saab aru majanduse toimimisest, td6andja ja to6votja rollidest;
3) kavandab juhendamisel oma panuse vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/v0i rahalises tadhenduses;
4) moistab oma vastutust enesearendamisel ja kutsealase karjaari kujundamisel.

2. Toitlustamise alused - 15 EKAP

1) valmistab toite ja jooke ldhtuvalt tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste kaartide alusel
toidu kvaliteedi, to6tab ohutult ja sdastlikult ning jargib hiigieeninéudeid;

2) kasutab ja puhastab kéogiseadmeid ning to6vahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning lahtuvalt té6ohutusnduetest;

3) koostab juhendi alusel meniiii vastavalt tervisliku toitumise pShimé&tetele, meniit
koostamise alustele lahtuvalt kliendi soovidest ja vajadustest;

4) selgitab esmaabi korraldust toitlustusettevéttes ning annab esmaabi kergemate
vigastuste korral.

3. Teeninduse alused - 4 EKAP
1) madistab toitlustusteeninduse ja kliendikeskse teeninduse péhimotteid;
2) lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud tilesandele;
3) valjendab end teenindusolukorras suuliselt arusaadavalt;
4) arvestab teenindusolukordades klientide erinevat kultuurilist tausta;
5) kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevottes;
6) teeb ettevalmistused ning teenindab Kkliente selvelaudades ja istumisega
laudades.
4. Abikoka praktilise to6 alused - 12 EKAP
1) valmistab juhendamisel kvaliteedinduetele vastavaid toite ja jooke, jargides
toitlustusettevotte tookorralduse pohimotteid;
2) tootab juhendamisel meeskonna liikmena lahtuvalt toitlustusettevatte tookorraldusest
ning td6ohutuse ja ergonoomia pohimotetest;
3) tootab juhendamisel teenindusruumides ldhtuvalt teenindamise pohitehnikatest ning
kliendikeskse teenindamise pohimotetest.

5. Abikoka praktika - 15 EKAP

1) planeerib praktikajuhendi alusel isikliku praktika eesmarke;

2) tutvub praktikajuhendi alusel praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega;

3) tootab juhendamisel praktikaettevotte meeskonnas, jargib ettevotte tookorraldust;

4) tootab juhendamisel toitlustamises kasutatavate seadmete ja to6vahenditega, jargides
toohiigieeni- ja todohutusndudeid;

5) eeltootleb juhendamisel toiduaineid, valmistab ettevétte mentiiiis olevaid lihtsamaid
toite ja jooke juhendamisel, teeb puhastus- ja korrastustoid;

6) teenindab juhendamisel kliente, jargides klienditeeninduse pohimotteid;

7) koostab juhendamisel praktika 16ppedes praktikaaruande.




Valikopingute valimise voimalused ja nende moodulid:

Oppijal on véimalus valida 6ppeaasta alguses 1. dppenidala jooksul eriala toetavaid
valikmooduleid 9 EKAP-i ulatuses dppekavale ka kooli teistest 6ppekavadest kooli
oppekorralduseeskirjas satestatud korras.

1. Eritoitlustus - 2 EKAP
1) kirjeldab juhendi alusel erinevate toitumisisedrasustega klientide toitumise eripara;
2) kohandab toitlustusettevotte tavaparase meniiii ja retsepti toitumisisedrasustega
klientidele sobivaks;
3) koostab meniiid, arvestades kliendirithmade toitumisisedrasuste ja
toitumissoovitustega;

4) valmistab juhendi alusel toitumisisearasustega klientidele sobilikke roogi ja jooke.

2. Rahvus- jaregionaalkoogid - 2 EKAP
1) kirjeldab juhendi alusel Eesti ja teiste rahvuskooke, tuues vilja eripara;
2) valmistab ja serveerib juhendi alusel Eesti ja erinevate rahvuskookide roogasid ja jooke.

3. Opioskused - 1,5 EKAP
1) moistab oppimise isedrasusi Kuressaare Ametikoolis;
2) planeerib aega voimalustele ja eesméirkidele vastavalt;
3) analiiiisib ennast dppijana ning oskab lahendada ettetulevaid probleeme.

4. Pagari- ja kondiitritoéd - 3,5 EKAP
e selgitab erialaseid pagari- ja kondiitrito6 termineid ja tehnoloogiaid;
e Kkirjeldab pagari- ja kondiitrito6s kasutatavaid spetsiifilisi tooraineid;
e valmistab ja serveerib juhendamisel tehnoloogiliste kaartide alusel pagari- ja
kondiitritooteid, tagades toodete kvaliteedi.

Spetsialiseerumised (moodulite nimetus ja maht)

Oppekava kontaktisik

ees- ja perenimi: | Ulle Tamsalu

ametikoht: | turismiteenuste dppesuuna juhtdpetaja

telefon: | 452 4622; 525 6299

e-post: | ulle.tamsalu@ametikool.ee

Markused

Mooduli rakenduskava aadress kooli kodulehel:
https://ametikool.ee/et/moodulite-rakenduskavad
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Abikoka EKR tase 3
Kompetentsi nimetus ja tegevusnaitajad
Kutsestandardis

Abikoka oppekava

pohiopingute moodulid

Opitee ja to0 muutuvas

keskkonnas
Teenindamise alused

Toitlustamise alused

\Abikoka praktiline t66

IAbikoka praktika

To66 planeerimine

valmistab ette ja hoiab korras oma t66koha, lahtudes
toollesannetest ja hiligieeninduetest

»

e

planeerib oma t66d to6paeva 16ikes vastavalt meniiiile ja
koka korraldustele

Puhastus- ja koristustéod

puhastab seadmeid ja to6vahendeid, lahtudes juhendist

kaitleb priigi, lahtudes juhendist

peseb saali ja toiduvalmistamise ndusid, lahtudes juhendist

puhastab juhendamisel kd6gi, saali ja muud ruumid,
kasutades sobivaid puhastusvahendeid ja -tarvikuid

Ko X | X X

Mol | X X

Mo X X

Kaupade kaitlemine

abistab kokka kauba vastu votmisel ja ladustamisel

»

kaitleb pakendeid ja taarat vastavalt koka korraldusele

abistab laoseisu inventeerimisel vastavalt koka
korraldustele

Toitude valmistamine

kaalub toiduained lahtuvalt tehnoloogilisest kaardist;
eeltootleb aed- ja teraviljatooteid ja piimasaaduseid,
kasutades asjakohaseid tehnoloogilisi votteid,
toovahendeid ja seadmeid;

valmistab véileibu, salateid ja kiilmi eelroogi vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel

valmistab koédgivilja- ja piimasuppe vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi koka juhendamisel

valmistab piimatoodetest kiillmkastmeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/v0i koka juhendamisel

valmistab aedvilja- ja teraviljalisandeid vastavalt
tehnoloogilisele kaardile ja/vdi 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 X

serveerib juhendamisel toite X X X X

AbikoKK, tase 3 kutset libiv kompetents

lahtub oma t60s eetilistest toekspidamistest, jargides koka | x X X X X
kutseala head tava
peab kinni todde ajakavast, jalgides samal ajal X X X X X

toiduseadusest tulenevaid t66- ja tuleohutusnoudeid;
vastutab enda ja kaastdotajate turvalisuse eest ning tuleb
toime ohuolukordades

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

osaleb meeskonnat9os, vastutab voetud kohustuste X X X X X
taitmise eest

kasutab ressursse otstarbekalt ja keskkonda sdistes X X X X
tootab tulemuslikult pingelises olukorras ja kontrollib oma | x X X X X
emotsioone

mdoistab kultuuride mitmekesisust ja on kultuuriliselt salliv | x X X X X

X - tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnditaja omandatust kasitletakse
Vordlusanaliiiisi koostaja Ulle Tamsalu - turismiteenuste dppesuuna juhtdpetaja
Vordlusanaliiiisi koostamise kuupaev 11.03.2021



Lisa 2

Eneseanaliiiisi alus 6piviljundite kdorvutamiseks kutseharidusstandardiga

KHS § 17. Kolmanda taseme kutseoppe
opiviljundid

Oppekava moodulite dpiviljundid

Kutse- ja erialased oskused ning
iseseisvuse ja vastutuse ulatus:

1) oskab oma kutse- voi erialal iseseisvalt
taita mitmekesiseid tooillesandeid;

2) suudab tootada iseseisvalt ja vastutada
oma too tulemuste eest toodsituatsioonides,
mis on {ildjuhul stabiilsed v6i vahesel méaaral
muutuvad;

3) vastutab oma too6tllesannete tiditmise eest.

M2 Toitlustamise alused

1) valmistab toite ja jooke lahtuvalt
tehnoloogiast, tagab tehnoloogiliste
kaartide alusel toidu kvaliteedi,

2) tootab ohutult ja sdastlikult ning jargib
hiigieenindudeid;

3) kasutab ja puhastab koogiseadmeid ning
toovahendeid vastavalt kasutus- ja
hooldusjuhendile ning ldhtuvalt
tooohutusnouetest;

Opipadevus:
opib ja taiendab end iseseisvalt

M5 Abikoka praktika

1) planeerib praktikajuhendi alusel isikliku
praktika eesmarke

M3 Teeninduse alused

1) moistab toitlustusteeninduse ja
kliendikeskse teeninduse pohimétteid;
lahendab teenindusolukordi vastavalt
etteantud ilesandele;

Suhtluspddevus:

1) p6hjendab oma seisukohti ja viljendab
ennast erinevates olukordades nii suuliselt
kui kirjalikult;

2) kutse- ja erialaste probleemide

lahendamisel kasutab tldlevinud infoallikaid.

M1 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas

1) mdistab oma vastutust enesearendamisel
ja kutsealase karjdari kujundamisel;

M3 Teeninduse alused

1) véljendab end teenindusolukorras suuliselt
arusaadavalt

Enesemadratluspadevus:

on véimeline optimaalselt lahendama kutse-
ja erialaseid probleeme ning muutma
vastavalt vajadusele oma kaitumist.

M1 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
1) seab juhendamisel endale Gpieesmarke,
arvestades oma vdimalusi ning piiranguid;
2) saab aru majanduse toimimisest, todandja
ja toovotja rollidest;

3) kavandab juhendamisel oma panuse
vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/voi rahalises
tahenduses;

4) moistab oma vastutust enesearendamisel
ja kutsealase karjdari kujundamisel.

Tegevuspddevus:

osaleb tulemuslikult erinevates
meeskondades ning on suuteline tditma neis
mitmekesiseid rolle.

M4 Abikoka praktilise t66 alused

2) tootab juhendamisel meeskonna liilkmena
lahtuvalt toitlustusettevotte tdokorraldusest
ning td6ohutuse ja ergonoomia pohimotetest
M5 Abikoka praktika

3) tootab juhendamisel praktikaettevotte
meeskonnas, jargib ettevotte tookorraldust

Infotehnoloogiline piadevus:

M4 Abikoka praktilise to6 alused




1) teab infotehnoloogia peamisi véimalusi ja
potentsiaalseid ohte;

2) oskab kasutada interneti peamisi
voimalusi nii isiklikel kui té6alastel
eesmarkidel.

3) orienteerub valdkonna tootajale
esitatavates nduetes ja kutse omistamises
ning seab eesmargid enda dpingutele

M5 Abikoka praktika

1) planeerib praktikajuhendi alusel isikliku
praktika eesmarke;

2) tutvub praktikajuhendi alusel
praktikaettevotte kui organisatsiooniga ning
toitlustusosakonna toimingutega

Algatusvdime ja ettevotlikkuspéiddevus:

1) kasutab erinevaid vahendeid ideede
leidmiseks ja teostamiseks;

2) avaldab arvamust kogetu kohta, kirjeldab,
esitleb ja hindab oma ideid ja t6id;

3) seab juhendamisel endale
karjaarieesmarke;

4) leiab juhendamisel to6kohtade kohta
informatsiooni, sh elektrooniliselt;

5) seostab juhendamisel erialase
ettevalmistuse ndudeid tooturul rakendamise
vOimalustega

M1 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas
1) seab juhendamisel endale Gpieesmarke,
arvestades oma vdimalusi ning piiranguid;
2) saab aru majanduse toimimisest, tddandja
ja toovotja rollidest;

3) kavandab juhendamisel oma panuse
vaartuste loomisel enda ja teiste jaoks
kultuurilises, sotsiaalses ja/v0i rahalises
tihenduses;

4) moistab oma vastutust enesearendamisel
ja kutsealase karjdari kujundamisel.




