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Abikoka praktiliste kutseoskuste
mikrokvalifikatsiooni oppekava

Abikokk tase 3 kutse taotlemiseks ettevalmistav ope

Oppekava kirjeldab 10 EAP mahus dpet, mille labimisel omandab &ppija kutsestandardi pshikompetentsid
ja kogub kutse taotlemiseks vajalikud tdendid. Ope seob juhendatud kédgipraktika, tookohapraktika,
iseseisva t00 ja tulemuspdhise hindamise.
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Majutamine ja toitlustamine, ISCED F 1013
Abikoka praktilised kutseoskused

Abikokk, tase 3 kutsestandard, versioon 5

10 EAP ehk 260 astronoomilist tundi dppija kogutéona
Auditoorne kontaktdpe, reaalaja veebikontaktope,
juhendatud praktiline kontaktope, tookohapraktika,
iseseisev Ope ja lopphindamine

Eesti ja vene keel. Hindamise tdendid koostatakse eesti
keeles voi lisatakse eestikeelne kokkuvote.

1.1

08.09.2026

Oppekava toetab EKR 3 kutsestandardi kompetentside omandamist. Koolitusasutus ei omista dppekavale ega

I8petajale EKR taset.

Sihtriihm ja vastuvotutingimused

Taiskasvanud, kes soovivad alustada t66d professionaalses ko6gis abikokana, korrastada t66kogemusega
omandatud oskusi voi valmistuda Abikokk, tase 3 kutse taotlemiseks.
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Vihemalt 18 aasta vanus; tervislik seisund vdimaldab to6tada koogikeskkonnas. Varasem erialane ettevalmistus
ei ole ndutav. Enne vastuvdttu toimub vestlus ning td6ohutuse ja dpivajaduse esmane hindamine.

Varasemate opingute ja to6kogemuse arvestamine

Oppija v&ib taotleda varem omandatud kompetentside arvestamist. Taotlus peab sisaldama dpiviljundiga
seostatavaid tdendeid, naiteks kutsetunnistust, koolitustunnistust, té6andja kinnitust, portfooliot vdi praktilise
t60 salvestist. Vajadusel korraldab koolitusasutus vestluse v6i praktilise kontrollillesande. Otsus
dokumenteeritakse dpivaljundite kaupa; iikksnes to0staaZz ei anna automaatset arvestust.

Oppe eesmirk

Oppe eesmirk on kujundada &ppijal professionaalses koogis abikokana tootamiseks vajalikud praktilised
oskused. Lopetaja valmistab juhendamisel lihtsamaid toite, kiitleb kaupa, hoiab t66koha puhta ja ohutuna ning
teenindab klienti kutsestandardi nouete kohaselt.

Opiviljundid
Oppe 16petanud dppija
1. planeerib juhendamisel oma t66, korraldab té6koha ning jargib to6ohutuse, tuleohutuse, toiduhtigieeni ja
enesekontrolli noudeid;

2. votab vastu, kontrollib, pakendab, méirgistab, ladustab ja inventeerib kaupa etteantud juhiste jargi;

3. puhastab koogiseadmeid, té6vahendeid, t66pindu ja ruume, kéitleb jadtmeid ning kasutab puhastusaineid
ohutult;

4. eeltootleb toorainet, valmistab tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid kiilmi ja kuumi roogi, magustoite ning
kilmi jooke ja vormistab portsjonid;

5. teenindab klienti tavapirases teenindusolukorras, to6tab meeskonnas ning selgitab oma t66votteid
struktureeritud vestlusel.

Oppe maht ja iilesehitus

Uks EAP vastab 26 astronoomilisele tunnile dppija t66d. K&ik tabeli tunnid on astronoomilised. Auditoorne &pe,
reaalaja veebikontaktdpe, juhendatud praktiline dpe, tookohapraktika ja juhendatud hindamine on kontaktope.
Veebikontaktopet ei arvestata iseseisva dppena. 260 astronoomilist tundi hélmab ka eraldi ndidatud iseseisvat
t66d ja hindamist.

Tookoha-

Moodul Auditoorne Veebis Praktiline . Iseseisev Hindamine Kokku
praktika

Tookoht,
1 tookorraldus 8 2 6 4 5 0 25
ja ohutus

Kaupade
kaitlemine

Puhastamine
3 ja 3 1 6 8 4 0 22
koristamine

Tooraine
eeltootlemine
ja toitude
valmistamine

Teenindamin
e

Loimitud
praktika ja
l16pphindamin
e
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41 12 67

Kokku

| Abikokk

Toéokoha-

praktika

96

36 8 260

Tunniplaani koostamisel vastab 120 astronoomilist kontaktdppe tundi 160 akadeemilisele tunnile ning 96
astronoomilist tookohapraktika tundi 128 akadeemilisele tunnile.

Oppe sisu ja 6ppemeetodid

Moodulid moodustavad iithe terviku. Té6ohutuse, hiigieeni, kvaliteedi, kestlikkuse, meeskonnat6o ja digitaalse
dokumenteerimise noudeid rakendatakse koigis praktilistes iilesannetes.

Moodul

Pohisisu

Oppemeetodid

Toendid

1 Tookoht tockorraldus ja ohutus

2 Kaupade kaitlemine

3 Puhastamine ja koristamine

4 Tooraine eelto6tlemine ja
toitude valmistamine

5 Teenindamine

6 Loimitud praktika ja
lopphindamine

Toéoilesande moistmine ja
ajastamine; ergonoomika;
isikukaitsevahendid; tuleohutus;
ristsaastumise valtimine;
allergeenid; kiilmaahel;
enesekontroll; saastlik vee ja
energia kasutus.

Kauba vastuvott ja
saatedokumendid; koguse,
temperatuuri, kvaliteedi ja
sailivusaja kontroll; FIFO ja
FEFO; pakendamine,
margistamine, ladustamine ja
inventuur.

Puhastusplaan; koristusmeetodid;
puhastusained ja doseerimine;
noude ja seadmete pesu; jadtmete
sortimine; kahjurite ennetamine.

Kaalumine ja portsjoneerimine;
koogiviljade, teraviljade, seente,
piimatoodete, kala ja liha
eeltootlus; voileivad, salatid ja
kiilmad eelroad; supid; kiilmad
kastmed; munaroad; kéogivilja ja
teravilja lisandid; lihtsamad
pearoad ja magustoidud; kiilmad
joogid; serveerimine.

Teeninduskoha ettevalmistus;
toitude ja jookide vialjastamine;
lihtne lauateenindus; viisakas
suhtlus; tagasiside vastuvotmine;
erivajadusest teatamine
vastutavale tootajale.

Tooulesannete sidumine reaalses
koogitoos; praktika toendite
korrastamine; praktiline
proovitoo; struktureeritud vestlus
ja eneseanaliiiis.

Oppekeskkond ja 6ppematerjalid

Juhendatud harjutus,
juhtumiilesanne,
demonstratsioon ja vaatlus
koogis.

Praktiline vastuvotu ja
ladustamise simulatsioon ning
tookohapraktika.

Demonstratsioon, juhendatud
koristusring ja praktika.

Opetaja demonstratsioon,
juhendatud koogipraktika,
tehnoloogilise kaardi jargi
tootamine ja tookohapraktika.

Rolliméng,
teenindussimulatsioon ja

praktika.

Tookohapraktika, praktiline
demonstratsioon ja vestlus.

Ohutusiilesanne ja juhendaja
vaatlusleht.

Téidetud vastuvotuleht ja
praktiline kontrolliilesanne.

Puhastusiilesanne ning
hiigieenikontrolli protokoll.

Tooteportfoolio, tehnoloogiliste
kaartide taitmine ja praktiline
proovitoo.

Vaadeldud teenindusolukord ja
kliendisuhtluse iilesanne.

Praktikapéevik, juhendaja
hinnang, 16pphindamise
protokoll.

Teooriadpe toimub dppimiseks sobivas ruumis Tallinnas voi turvalises veebikeskkonnas. Praktiline dpe toimub
koolitusasutuse voi koostoopartneri nduetele vastavas 6ppekoogis. Rithma tunniplaanis avaldatakse enne dppe
algust koik 6ppekohad ja praktikakohad.

Oppekoodgis peavad olema professionaalsed kuum ja kiilmtéétluse seadmed, jahutusseadmed, kaalud, ndudepesu
ja katepesu vdimalus, eri toorainegruppide to6vahendid, isikukaitsevahendid, puhastusvahendid ning tuleohutus
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ja esmaabivahendid. Digitaalsete iilesannete jaoks on vajalik internetiithendusega arvuti ja tabelarvutus voi
valdkondlik tarkvara.

Oppija kasutab tehnoloogilisi kaarte, enesekontrolli ja puhastusplaani niidiseid, praktikapaevikut, hindamislehti,
erialast terminivara ning dpetaja koostatud digimaterjale. Oppematerjalid viitavad kasutatud allikatele ja
kehtivatele nduetele.

Tookohapraktika korraldus

Praktika toimub professionaalses koogis koolitusasutuse, praktikakoha ja dppija kokkuleppe alusel. Enne
praktikat maaratakse iilesanded, juhendaja, to6aeg, ohutusnéuded ja hinnatavad kompetentsid. Praktikakoht
tagab dppijale juhendamise ning vdimaluse taita dppekava iilesandeid.

® dppija taidab praktikapéevikut ja lisab kokkulepitud to6proovid v6i muud téendid;

¢ praktikajuhendaja annab iga hinnatava kompetentsi kohta kirjaliku hinnangu;

® koolitusasutuse praktikakoordinaator kontrollib praktika kaiku vahemalt ithe vahehindamisega;

¢ puuduv praktika maht labitakse jarele voi arvestatakse toendatud varasema 0Opi ja tookogemuse pohjal.

Hindamise korraldus

Lépphindamine koosneb praktilisest proovitdost, praktikapaeviku ja juhendaja hinnangu analiiiisist ning
struktureeritud vestlusest. Praktilises proovitdos valmistab dppija tehnoloogilise kaardi jargi vahemalt kaks
komponenti sisaldava roa voi toidukorra ning taidab kauba, puhastamise ja teenindamisega seotud iilesanded.
Koik dpivaljundid hinnatakse eristamata hindega arvestatud vdi mittearvestatud.

Opiviljund loetakse saavutatuks, kui kdik selle rea kriteeriumid on tiidetud. Uksik veaolukord, mis ohustab
inimest voi toiduohutust, katkestab praktilise t66 ja annab tulemuseks mittearvestatud. Kordushindamine toimub
parast juhendatud tagasisidet koolitusasutuse maaratud ajal.

Opiviljund Hindamismeetod Arvestamise kriteeriumid

Koostab toojérjestuse; kasutab
toovahendeid ja isikukaitsevahendeid
ohutult; peseb ja desinfitseerib kasi ning

1 Tookorraldus ohutus ja hiigieen Praktiline vaatlus ja suuline pohjendus. pinnad nduetekohaselt; valdib
ristsaastumist; tuvastab vahemalt ithe ohu
ja rakendab dige abindu; lopetab té6koha
korrastamisega.

Vérdleb kaupa dokumendiga; kontrollib
kogust, pakendit, temperatuuri ja
sailivusaega; margistab kauba; valib dige
hoiukoha; rakendab FIFO voi FEFO
pohimatet; fikseerib korvalekalde.

Praktiline vastuvotu, ladustamise ja

2 Kaupade kaitlemine . e
inventuuri tilesanne.

Valib pinna ja mustuse jargi sobiva meetodi
ning aine; doseerib ohutult; puhastab

3 Puhastamine ja koristamine Puhastusiilesanne ja vaatlusleht. seadme tootja juhise jargi; vildib puhta
pinna saastamist; sorteerib jadtmed; jitab
ala kontrollitavalt puhtaks.

Eeltootleb méadratud tooraine digesti; jargib
koguseid, temperatuuri ja aega; valmistab
véhemalt tihe kiilma ja ithe kuuma
komponendi; kontrollib valmidust;
vormistab portsjoni; toode vastab etteantud
maitse, tekstuuri, valimuse ja ohutuse
kriteeriumidele.

Tehnoloogilise kaardi jargi tehtav

4 Toitude valmistami ! .
ortude valmistamne praktiline proovitoo ja tooteportfoolio.

Valmistab teeninduskoha ette; véljastab
dige tellimuse; suhtleb viisakalt ja
Teenindussimulatsioon, praktikajuhendaja  arusaadavalt; annab erivajaduse edasi;
hinnang ja struktureeritud vestlus. kiisib vajadusel abi; tdidab kokkulepitud
rolli ja kirjeldab oma tegevuse moju
toiduohutusele ning kvaliteedile.

5 Teenindamine ja meeskonnat66

Oppekava | 4/5



sihtasutus Andrei Gritskov Foundation | Abikokk

Oppe I6petamine ja viljastatavad dokumendid

Oppe 1dpetamiseks peab dppija saavutama kdik dpiviljundid, libima ettenihtud praktika véi saama selle
varasema Opi ja tookogemuse alusel arvestatud ning esitama kdik ndutud hindamistdendid. Soovituslik osalemise
miinimum on 80 protsenti kontaktoppest, kuid Idpetamise otsus pdhineb &pivaljundite tdendatud saavutamisel.
* Koigi opiviljundite saavutamisel viljastatakse parast dppekavale mikrokvalifikatsioonidppe tegevusloa
saamist mikrokvalifikatsioonitunnistus koos dpitulemuste ja mahu kirjeldusega.
¢ Kui opiviljundeid ei hinnatud voi kéiki opivéljundeid ei saavutatud, viljastatakse osaletud dppe ja labitud
teemade kohta toend.
® Enne tegevusloa saamist ei viida dppekava labi mikrokvalifikatsioonidppena ega kasutata viljastataval
dokumendil nimetust mikrokvalifikatsioonitunnistus.
Koolituse labimine ei anna automaatselt kutset. Kutse saamiseks esitab l6petaja eraldi taotluse ja 1dbib Eesti
Peakokkade Uhenduse kui kutse andja korraldatud kompetentsuse hindamise.

Oppe labiviijate néuded

Opetajal peab olema vihemalt Kokk, tase 4 kutse voi sellele vastav erialane ettevalmistus, vihemalt kolmeaastane
ajakohane tookogemus professionaalses koogis ning taiskasvanute koolitamise padevus. Praktikajuhendaja
tunneb hinnatavaid to6iilesandeid ja kasutab koolitusasutuse hindamislehte. Lépphindamise komisjonis on
viahemalt kaks liiget, kellest vihemalt iiks on koolitusasutusevéline valdkonna praktik.

Oppekava kvaliteedi tagamine ja iilevaatamine

Koolitusasutus kogub péarast mooduleid ja praktikat dppija, dpetaja ning praktikajuhendaja tagasisidet. Vahemalt
kord aastas vorreldakse dpiviljundeid kehtiva kutsestandardi, kutse andmise korra, ppijate hindamistulemuste
ja praktikakohtade tagasisidega. Kutsestandardi, 6igusakti voi tegevusloa tingimuse muutumisel vaadatakse
dppekava iile enne jargmise rithma vastuvottu. Muudatused kinnitab sihtasutuse juhatuse liige ja versioon
margitakse Sppekavas.

Oppekava allikad

e  Abikokk, tase 3 kutsestandard, versioon 5
¢  Eesti Peakokkade Uhenduse kutse andmise kord

e  Haridus ja Teadusministeeriumi kutsehariduse tilevaade

e  Majutuse ja toitlustuse erialade riiklik dppekava

Allikate kehtivus kontrollitud 08.09.2026.
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