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Oppekava nimetus

Kokk-pagar

Oppekavariihm

Majutamine ja toitlustamine; toiduainete t66tlemine

Koolituse eesmark

Opetusega taotletakse, et Gppija omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse
valmiduse td6tamiseks abikoka ja abipagari erialal avatud t66turul erinevates
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes ning eeldused dpingute jatkamiseks ja
elukestvaks dppeks.

Oppekeel

eesti/vene keel

Opiviljundid

1. kaitleb toidutooret ja toitu saastlikult, abistab kokka toitude valmistamisel ja
serveerimisel ning t6étab koka juhendamisel.

2. jargib tdoohutus-, keskkonnaohutus- ja higieenindudeid.

3. té6tab juhendamisel meeskonnas, korraldab oma t66d ja planeerib aega, tegutseb
ja kaitub eetiliselt ja sotsiaalselt heaks kiidetud viisil.

4. oskab eeltdddelda toiduaineid, kilmtéoddelda kéogivilju, valmistada vastavalt
juhendile kddgivilja-, teravilja- ja pastalisandeid ning —toite.

5. teeb koka juhendamisel abit6id toitude valmistamisel ning puhastus-ja korrastustoid
6. valmistab ja serveerib juhendamisel menlus olevaid toite ja jooke.

7. To6tab pagari voi kondiitri juhendamisel ettevottes, kus valmistatakse pagari-/ja/
voi/ kondiitritooteid.

8. Taidab erialaseid tddkorraldusi lahtudes ettevétte eriparast ning jalgib té6ohutus- ja
hlgieenindudeid.

9. Ladustab ja valmistab ette tooraineid, vormib taignaid, pakendab ja ladustab
valmistooteid

10. Teostab puhastus ja korrastustoid kaitlemisettevottes.

11. Korraldab enda t66d ratsionaalselt, to6tab juhendamisel, tulemuslikult ja ohutult.
Madistab meeskonnatdd vajalikkust ja vaartustab enda kutse- ja tddalast arengut.

Opingute alustamise tingimused, juhul kui need on

Kokk-pagari 6ppekava alusel voib asuda 6ppima isik, kes on omandanud




eeltingimuseks 6pivaljundite saavutamisel

péhihariduse ning kelle tervislik seisund véimaldab dppida ja td6tada antud alal.
Kursuse programm on mdeldud nii naistele, kui ka meestele.

Vastuvétt toimub vastavalt dokumendis “Oppekorralduse alused” satestatud
tingimustele.

Oppe kogumaht, sealhulgas auditoorse, praktilise ja
iseseisva t66 osakaal

438 akadeemilist tundi (80 ak. tundi auditoorne dppetd6, 128 ak. tundi praktika
koolikeskkonnas, 200 ak. tundi ettevdtte praktika, 30 ak. tundi iseseisvat t60d)

Oppekava struktuur

1. T6O6 planeerimine ja korraldamine 28 ak. tundi
2. Toitlustamise alused 100 ak. tundi

3. Pagari ja kondiitritooted, tehnoloogiad 68 ak. tundi
4. Teeninduse alused 12 ak. tundi
5. Ettevdtte praktika 200 ak. tundi

Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et &pilane arendab, tdiendab ja rakendab teoreetilises
Oppetdds omandatud teadmisi ja oskusi praktilises tookeskkonnas, kujundab
sotsiaalseid oskusi, isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tdstavad dpilase valmisolekut
tulevaseks t66eluks. Moodul loetakse arvestatuks, kui on sooritanud praktika, esitatud
koolile ndutavad praktikadokumendid ja praktika-aruanne praktika I6puseminaris
kaitstud. Kool tagab igale dppijale praktikakoha. Praktika maht on 200 akadeemilist
tundi ehk 150 astronoomilist tundi.

Oppekeskkonna kirjeldus

Koolitus toimub aadressil Séle 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse
nduetele. Igale koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on véimalik
kasutada toimivat internetiiihendust. Oppeklassid on varustatud tdnapéevaste
koolitusvahenditega (dataprojektor, sulearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide suurused
on erinevad, sdltuvalt koolituse sisust, kuid eesmargiks on tagada individuaalne areng
koolituse jooksul ning dpimotivatsiooni sailimine. Kéik 6ppematerjalid tagatakse
opilastele kooli poolt. Kodk-laboratooriumis on 6 neljakohalist elektripliiti praeahjuga;
7 kraanikaussi ja 7 valamut, ndudepesumasin ning koéik vajalikud téévahendid
laboratoorsete t6dde teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon
(valjatdmme, kubu); kddgindud ja kddgiseadmed; 6pikud.

Oppematerjalide loend, juhul kui 6ppekava libimiseks on
ette nahtud 6ppematerjalid
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SA Innove 2007; E.Kiisman, M.Piirman ,Kipsetuskunst " dppematerjal pagar-
kondiitrile.  Atlex, Tartu 2012; http://pagarioppepohikursus.innove.ee/parmitaigna
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Lopetamise tingimused ja véljastatavad dokumendid

Tunnistus véljastatakse &ppijale juhul, kui dppija on osalenud vahemalt 75%
dppetundidest ja sooritanud kdik vajalikud (lesanded ning testid. Opilane on labinud
praktika, esitanud ja kaitsnud eneseanaluisi vormi praktilise tookogemuse kohta ja
saanud selle kohta positiivse hinnangu. Téend koolituses osalemise voi selle Iabimise
kohta valjastatakse dppijale juhul, kui dppija on osalenud vahem kui 75%
oppetundidest voi kui dppija ei saavutanud kdiki dppekava Idpetamiseks néutud
opivaljundeid. Tdend valjastatakse vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

Koolituse labiviimiseks vajaliku kvalifikatsiooni, 6pi- voi
tookogemuse kirjeldus koolitajal

Tasemeharidus toitlustusvaldkonnas
Tdbkogemus toitlustusvaldkonnas vahemalt 5 aastat

Taiskasvanute koolitamise kogemus vahemalt 120 akadeemilist tundi

Anneli Kubbi — pagar-kondiitri ja koka erialase ettevalmistusega. Omab EKR kokk
tase 4 kutset. Totlustusettevotete juhtimise kogemusega. Taiskasvanute koolitamise
kogemus alates 2015.a.;

Irina Soldatova, pikaajalise kogemusega toiduhligieeni ja esmaabi dpetaja,
taiskasvanud koolitaja kutsetunnistusega. Té6tanud Tallinna Erateeninduskoolis al.
2009.a.

Olga Gusseva — pagar-kondiitri ja koka eriala 6petaja, pikaajaline dpetajakogemus
toitustuse valdkonnas. — kérgharidus, magister. To6tanud Tallinna Erateeninduskoolis
al. 2008.a;



http://www.ehrl.ee/koka-kutseeksami-materjalid

