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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Haapsalu Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Koka tdienduskoolitus — kala eeltddtlemine ja roogade
(venekeelsetel kursustel nii | valmistamise

eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (7iiendus-  Kokandus

koolituse standardi jdrei)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtrithm ja selle kirjeldus ning ppe alustamise nouded. 47 mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus, dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.
Sihtriihm: abikokad, kokad voi teised erialase tasemehariduseta toitlustusteeninduses
tootavad tdiskasvanud, kes soovivad toiduvalmistamise valdkonnas oma teadmisi ning oskusi
tdiendada ja parandada. Aga ka erialaste oskusteta inimesed, kes soovivad tdotada
toitlustusettevottes (sh nt hooajaliselt voi ka osalise koormusega) voi saada tdiendavaid
tooalaseid teadmisi.

Optimaalne grupi suurus on 13dppijat

Oppe alustamise nuded: soovitav on seos toitlustusvaldkonnaga.

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.
Koolituse 16puks dppija:
e oskab valida erinevate kalaliikide vahel ja kasutada neid mentiii koostamisel ja
toidukordade planeerimisel
e roogib erinevaid Eesti vetest piilitud kalu arvestades tooohutuse- ja
toiduhiigieenindudeid
e valmistab toiduvalmistamise pdhitehnoloogiaid kasutades, kvaliteedi ja
toiduhiigieeni nduetele vastavaid roogasid kalast
e serveerib kalatoidud, lahtudes toitude serveerimise pohialustest ja kasutades
loovust ning analiiiisib erinevate toodete kvaliteeti leides vead ja nende
tekkimise pohjused.

Opiviljundite seos kutsestandardi vdi tasemedppe éppekavaga. 7uua dra vastav
kutsestandard ning viide konkreetsetele kompetentsidele, mida koolitusega saavutatakse.
Kokk tase 4. Kompetentsusnouded B.2.4. ja B.2.5.
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Péhjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opivdljundite valiku osas

Opiviljundid on seotud Kokk tase 4 kutsestandardiga. Sihtgrupi valik sdltub programmi
eesmdrkidest ning piirkonna eripdrast. Tdna on turismivaldkond ja teenindussektor kdige
keerulisemas olukorras ning erialane tdienduskoolitus aitab tootajatel piisida to6turul ning
ettevotjatel olla konkurentsivoimelised.

Kala on tooraine, mille populaarsus on erinevate tarbijagruppide hulgas kasvamas. Teisalt aga
voib véita, et Haapsalu ja Ladnemaa toitlustusasutustes on kalaroogade valik pigem viike.
Lidnemaa ja Haapsalu mereddrne asukohta méérab juba selle, et meie toidukohtades voiks
meniilis olla korralik valik kohaliku kala n6 erinevates votmetes. Toitlustusettevottes jadb
kala planeerimine meniiiisse probleemi taha, et ei osata toodelda ega kasutada digeid votteid.
Ostetakse toorainena sisse kalleid fileesid, kuigi ise fileerimine on véga lihtne kui seda osata.

Oskamatus vO0ib muuta roa hinna kalliks. Kliendi ootavad ja otsivad kuurortlinna
toitlustusasutustest kalatoite. Kohalikust toorainest kalatoidud on eestlaste seas populaarsed.
Neid kasutatakse palju lasteaedade, koolide, haiglate meniiiides ning loomulikult ka
toitlustus- ja turismiettevotete meniiiides. Kuid ettevotjatelt, klientidelt kooli tdiskasvanud
koka eriala Oppijate praktika sooritamise kdigus saadud tagasiside niitab, et probleemiks on
kalaroogade valmistamisel valed t6ovotted ja seadmete kasutamine, mis toob kaasa tooraine
raiskamise ning vidhesed praktilised oskused mitmekiilgsete ja tervislike kalaroogade
valmistamisel. Kéesolev Oppekava aitaks probleemi lahendamisele kaasa. Seetdttu on
kiesoleva koolituse l4dbiviimine tootavatele kokkadele voi abikokkadele viga oluline.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 40
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 40
sh auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides: 8
(ope loengu, seminari, oppetunni voi koolis mddratud muus
vormis)
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 32
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)
Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t06 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja oppekeskkonna Kirjeldus ning 16petamise nouded
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Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. 7uua sisu peamised teemad ja alateemad sh
eristada auditoorne ja praktiline osa. Esitada opiviljundite saavutamiseks vajaliku
oppekeskkonna liihikirjeldus. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt)
kui need on olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need
vdlja.

Oppe sisu (40 sppetundi):

e Tooraine tundmine (erinevad kalaliigid) ja selle kasutamise voimalused roogade
valmistamisel 1dhtudes tervisliku toitumise pohimotetest. (2 auditoorset tundi ja 15
praktilist tundi)

e Kalade eeltodtlemine ja todtlemine. Rookimine. (5 praktilist tundi)

e Seadmed ja toovahendid kalaroogade valmistamisel. Kuumtootlus. (2 auditoorset
tundi ja 5 praktilist tundi)

e Hiigieeninduded. Tehnoloogilise kaardi koostamine. (4 auditoorset tundi)

e Kalaroogade valmistamine ning serveerimine: eelroogade ja pearoogade
valmistamine ja sobivate lisandite valmistamine ja serveerimine. Kvaliteet. (7
praktilist tundi)

Oppekeskkonna kirjeldus:

Toidu valmistamine toimub kooli dppekddgis. Ope viiakse 1dbi kaasajastatud seadmete ja
vahenditega dppekddgis (13 tookohta). Oppekddk on mdeldud tasemedppe labiviimiseks ja
ruumid ning vahendid vastavad nduetele. Oppetdd toimub individuaalselt, paaris ja ka
grupitddna. Koolitusvahendid annab koolitaja. Oppekoogis on vahetusjalatsid kohustuslikud
ning dppija peab arvestama koolituspédeva 16pus puhastus- ja koristustdodega.

Koik oppeks vajalikud vahendid annavad koolitajad (Oppija osaleb praktilises dppes oma
riietes), kooli dpperuumid vastavad todtervishoiu ja todohutuse nduetele. Oppeks vajalikud
vahendid ja dppematerjali annavad koolitajad.

(:)ppemeetod: aktiivne loeng ja praktiline t66. Vaatlus ja analiiiis.
Oppematerjalid koostab koolitaja.

Nouded oppe lopetamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Nourav on vihemalt
70% kontakttundides osalemine ja épiviljundite saavutamise hindamine. Oppijale
viljastatakse oppe lopetamise nouete tditmisel tunnistus.

Lopetajale viljastatakse:

° Haapsalu KHK tdienduskoolituse tunnistus, kui dpingute 16petamise nouded on
tdidetud. Noutav on dpiviljundite hindamine ja vihemalt 70% ulatuses dppekava ldbimine.
Hindamine on mitteeristav.

vOi

° tdend, kui opitulemusi ei saavutatud, kuid dppija vottis osa dppetddst. Toend
viljastatakse vastavalt osaletud kontakttundide arvule.

Oppija 14bib koolituse vihemalt 70% ulatuses ning sooritab praktilise t56.
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Hindamismeetod Hindamiskriteerium
Arutelu ja praktiline t60. Mitteeristav hindamine.
. valib erinevate kalaliikide vahel ja

kasutada neid meniiii koostamisel ja
toidukordade planeerimisel

. roogib kalu arvestades td6ohutuse- ja
toiduhiigieenindudeid ning valmistab
toiduvalmistamise pohitehnoloogiaid kasutades,
kvaliteedi ja toiduhiigieeni nduetele vastava roa
kalast

. serveerib kalatoidud, 1dhtudes toitude
serveerimise pdhialustest ja kasutades loovust
ning analiiiisib erinevate toodete kvaliteeti leides
vead ja nende tekkimise pohjused

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. 7uua dra koolitaja ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks vajalillu
kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi kompetentsi nditava opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Kaire Raba

Tallinna Tehnikatilikool (1995) toitlustusettevotte juhtimine ja tookorraldamine Lisainfo:
Keemiateaduskonna Idpetanud insener-tehnoloog toitlustusvaldkonnas. Eesti Peakokkade
Uhenduse koka kutseeksamite hindamiskomisjoni liige

Teenistuskéik:

KR Food Consult OU juhatuse liige ja koolitaja

Nurme Bistroo , juhatuse liige, igapdevase t60 juhtimine

Grand Holm Marina sadama restorani , juhatuse liige, manager

Karja Kuus OU juhatuse liige, restoran #Karjakuus

HKHK kutsedpetaja

Demo Kaev

Demo 16petas HKHK-s koka eriala 2007 aastal ja omab koka kutsekvalifikatsiooni.
Demo on olnud kokk terve oma tddelu, on todtanud viga erinevates toitlustussektorites —
olnud restoranides kokk, aidanud vilja to6tada kalatdostust ja pidanud ise kohvikuid ning
restorani. Osalenud mitmetel kutsevdistlustel ja saanud esimese koha vabariiklikel
noorkokkade kutsevdistlusel.

On omandanud Soomes kalatehnoloogi kutse, 16petanud Livia College in Finland
2011-2012

Tootanud paljudest tuntud Eesti restoranides kokana ja tdiendanud ennast Itaalias Milanaos,
tootades maailmakuulsa peakoka Paolo Sari kée all.

Karja Kuus OU restoran#Karjakuus osanik ja peakokk

Nurme Bistroo ja Catering peakokk

Rimi Eesti Food AS peakokk

Oppekava koostaja: Kaire Raba, KR Food Consult OU, kaireraba@hotmail.com




