Kinnitatud direktori A. Gritskov poolt 01.09.2021, Tallinn

Muudetud 14.04.2023

Oppekava nimetus

Pagar-kondiitri baaskoolitus koos abipagari, tase 3 valjadppega

Oppekavariihm

Toiduainete tootlemine

Oppekava koostamise alus

Kutsestandardid:

Abipagar, tase 3 (valja arvatud B.2.5 Abipagari kutset ldbiv kompetents, tegevusnaitaja 1. kasutab
oma t60s eesti keelt vahemalt tasemel A2)

Kondiiter, tase 4 (osaliselt)

Koolituse eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse
tootamiseks pagari ja kondiitri abina toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes voi valmistada
lihtsamaid pagari- ja kondiitritoote iseseisvalt ning eeldused Gpingute jatkamiseks ja elukestvaks
Oppeks.

Oppekeel

vene keel

Opiviljundid

1. Tootab pagari voi kondiitri juhendamisel ettevottes, kus valmistatakse pagari-/ja/ voi/
kondiitritooteid;

2. Taidab erialaseid tookorraldusi lahtudes ettevotte eripdrast ning jalgib todohutus- ja
hiigieenindudeid;

3. Ladustab ja valmistab ette tooraineid, tdidiseid vormib taignaid, pakendab ja ladustab
valmistooteid;




4. Valmistab lihtsamaid pagari- ja kondiitritooteid, kasutades sobilikke seadmeid ja lahtudes
tehnoloogilisest juhendist.

5. Teostab puhastus ja korrastustoid kaitlemisettevottes.

6. Korraldab enda t66d ratsionaalselt, t66tab juhendamisel ja iseseisvalt, tulemuslikult ja ohutult.

Sihtgrupp

Inimesed vanuses al.16 eluaastast, kes soovivad té6tada abipagarina voi valmistada lihtsamaid
pagar- ja kondiitritooteid toitlusteenust pakkuvas ettevottes.

Opingute alustamise tingimused,
juhul kui need on eeltingimuseks
opivaljundite saavutamisel

Pagar-kondiitri baaskoolituse dppekava alusel voib asuda 6ppima isik, kelle tervislik seisund
vOimaldab Oppida ja tootada antud alal. Kursuse programm on mdeldud nii naistele, kui ka
meestele.

Oppe kogumaht, sealhulgas
auditoorse, praktilise ja iseseisva
too osakaal

200 akadeemilist tundi (40 ak. tundi auditoorne 8ppetdd, 56 ak. tundi praktika koolikeskkonnas, 80
ak. tundi ettevotte praktika, 24 ak. tundi iseseisvat t66d)

Oppe sisu

1. Sissejuhatus (2 ak.tundi koolikeskkonnas)

2. Toiduhigieen ja ohutus (10 ak. tundi; 8 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)

3. T66 korraldamine ja ohutusnduded (4 ak. tundi; 2 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi
iseseisvalt)

4, Seadmed (6 ak. tundi; 4 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)

5. Pagaritdo alused ja tehnoloogia (38 ak.tundi koolikeskkonnas; 22 ak.tundi koolikeskkonnas ja 16
ak.tundi iseseisvalt )

6. Pagaritoodete valmistamine (48 ak.tundi koolikeskkonnas)

- Pdrmitaigna valmistamine, soolane ja magus taidis (valiktooted: leivad, pirukad, vdikesaiad,
kringlid, Stritsel). Kaunistustainad.

- Liivataigna valmistamine, soolane ja magus taidis (valiktooted: kipsised, lahtine pirikas ehk
quiche)

- Keedutaigna valmistamine, soolane ja magus taidis (valiktooted: profitroolid, taskud, ekleerid)




- Biskviittaigna valmistamine (valiktooted: rullbiskviit, kook)

- Tordi valmistamine: biskviittort, suhkrumassi kattega tort, vahutort. Puisted, Zeleed, glasuurid,
maarded j amuud kaunistused.

7. Pagari- ja kondiitritoodete pakendamine (2 ak.tundi koolikeskkonnas)

8. Ettevotte praktika (80 ak.tundi)

9. Eksam (10 ak. tundi; 8 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)

Oppemeetodid

Loengud, paaris- ja grupitoo, praktilised lilesanded kooli kdgis, Oppepraktika ettevottes, iseseisev
t00 (teoreetilise materjali uurimine ja kiisimuste vastamine, videomaterjalidega tutvumine ja
konspekteerimine, terminoloogia dppimine).

Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et opilane arendab, taiendab ja rakendab teoreetilises oppeto®s
omandatud teadmisi ja oskusi praktilises toOkeskkonnas, kujundab sotsiaalseid oskusi,
isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tostavad opilase valmisolekut tulevaseks todeluks. Moodul
loetakse arvestatuks, kui on sooritanud praktika, esitatud koolile noutavad praktikadokumendid ja
praktika-aruanne praktika lopuseminaris kaitstud. Kool tagab igale dppijale praktikakoha. Praktika
maht on 80 akadeemilist tundi ehk 60 astronoomilist tundi.

Oppekeskkonna kirjeldus

Koolitus toimub aadressil Sole 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse nduetele. Igale
koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on véimalik kasutada toimivat
internetitihendust. Oppeklassid on varustatud tinapéevaste koolitusvahenditega (dataprojektor,
silearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide suurused on erinevad, soltuvalt koolituse sisust, kuid
eesmargiks on tagada individuaalne areng koolituse jooksul ning 6pimotivatsiooni sailimine. Kdik
Oppematerjalid tagatakse Opilastele kooli poolt. Kook-laboratooriumis on 6 neljakohalist elektripliiti
praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut, nGudepesumasin ning kdik vajalikud to6vahendid
laboratoorsete t6dde teostamiseks; kodk-laboratooriumis on sundventilatsioon (véljatdmme, kubu);
kdogindud ja koogiseadmed; opikud




Oppematerjalide loend, juhul kui
oppekava labimiseks on ette
nahtud 6ppematerjalid

Oppematerijalid: opetaja koostatud konspekt, pagar-kondiitri alased raamatud, varasematest
toOdest koostatud fotode kogum, tehnoloogilised kaardid, videomaterjalid

Lopetamise tingimused ja
valjastatavad dokumendid

Tunnistus valjastatakse Oppijale juhul, kui Gppija on osalenud vahemalt 75% Gppetundidest ja
sooritanud kdik vajalikud (ilesanded ning testid. Opilane on labinud praktika, esitanud ja kaitsnud
eneseanalllsi vormi praktilise tookogemuse kohta ja saanud selle kohta positiivse hinnangu. Téend
koolitusel osalemise voi selle labimise kohta valjastatakse Gppijale juhul, kui 6ppija on osalenud
vahem kui 75% Oppetundidest voi kui Gppija ei saavutanud kdiki 6ppekava IGpetamiseks néutud
Opivaljundeid. Toend valjastatakse vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

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

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutseline pedagoog, kérgharidus (Vitebski
Toostus-Pedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia eriala).




