ERIALAPRAKTIKA KAVA - KOKK

Suurkoogi praktika

KOKK kutsekeskharidus

Praktiline suurkd6gi tootmis- ja teenindustd kutsedppeasutuses 4 ON (I kursus, I praktika)
Praktika 4 ON (I kursus, II praktika) ja 8 ON (II kursus)

KOKK kutseharidus keskhariduse baasil

Praktiline suurkddgi tootmis- ja teenindustd kutsedppeasutuses 4 ON (I kursus, I praktika)
Praktika 8 ON (I kursus, II praktika)

Eesmiirgid - praktika sooritamisel dpilane:

tdidab juhendamisel enesekontrollitegevusi

kasutab suurk6ogi koogitoos vajalikku dokumentatsiooni

valmistab ette oma todkoha ja hoiab selle korras

on valmis to6tama meeskonnas

valmistab juhendamisel toite vastavalt tehnoloogilisele kaardile voi standardretseptuurile
kasutab ja puhastab kdogiseadmeid ning toovahendeid ning hooldab neid vastavalt kasutus-ja
hooldusjuhendile igapédevaselt

teeb puhastus- ja koristustoid vastavalt puhastusplaanile

taidab koiki hiigieeni-, todohutus- ja tuleohutusndudeid.

Opilase iilesanded (tbooperatsioon)

ladustab kauba vastavalt toiduhiigieeni nouetele

teostab ettevalmistustdid (sorteerimine, puhastamine, pesemine, koorimine, erinevad tiikeldused)

valmistab kiilmi ja sooje eelroogi (n:vodileivad, suupisted, salatid)

valmistab suppe (n: piireesupid, seljanka, bors, kapsasupp, kanasupp, kalasupp, hernesupp,
piimasupp)

valmistab kiilmi ja kuumi kastmeid (n: hapukoore-, jogurti-,vinegretkaste, valge ja
helepdhikaste ning nendest tuletatud kastmed)

valmistab toite hakklihast, maksast, lihast, linnulihast ja kalast (n: hakklihakaste, hakk-
kotletid, pikkpoiss, maksakaste, guljass, strooganov, kiipsetatud kanakoib, tilekiipsetatud
kalafilee, Snitsel)

valmistab lisandeid koogiviljadest ja teraviljatoodetest (n: keedetud kartul, ahjukartul - riis,
tatar jne.)

valmistab putrusid (n: riisipuder, kaerahelbepuder, mannapuder, mitmeviljapuder)

valmistab kohupiimatoite (n: kohupiimakotletid, kohupiimavorm, magustoidud kohupiimast)

valmistab vormiroogi (n: makaroni-hakklihavorm, kartulivormiroog, lasagne)

valmistab lihtsamaid magustoite (n: kissellid, tarretised, pannkoogid, vahud, magusad supid )

suhtleb teenindussituatsioonis aktiivselt kliendiga, tunneb meniiiis olevaid toite ja jooke ning
tutvustab neid kliendile

viljastab road vastavalt portsjonikaalule, viltides iile- ja puudujddke

serveerib toidud suurkdogile omastel viisidel

tootab ndudepesus ja potipesus

Toidud, mis on loetletud nédidetena, on soovituslikud. Konkreetsed toidud, mida praktikant
valmistab, soltuvad praktikakoha meniitist.




Praktika arvestamiseks esitab opilane jirgmised dokumendid:
1. praktikaleping;
2. praktikaaruanne:
e praktikapdevik
e kokkuvote praktikaettevotte struktuurist, tookorraldusest, praktikal sooritatud
tooiilesannetest
e cttevottepoolse juhendaja hinnang
3. esitlus praktika kaitsmiseks ja kaitsmine (eesti keeles);
4, tididetud tagasiside (elektrooniliselt tdidetav).

Hindamisjuhend

Praktika hinne moodustub

20% - praktikaaruanne

70 % - ettevottepoolse juhendaja hinnang
10 % — kaitsmine

Praktikaettevotted
Praktikaettevoteteks on kooli dpilasrestorani kook, teised kooli poolt opereeritavad koogid ja
kooli poolt tunnustatud suurkdogid.

NB! Kuna suurkoogi praktika toimub mitmes etapis, siis koik loetelus esitatud
tooiilesanded peavad olema sooritatud kogumina, mitte igal praktikal eraldi.




