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Oppekava nimetus

Koka-pagari, tase 4 koolitus

Oppekavariihm

Majutamine ja toitlustamine

Oppekava koostamise alus

Kutsestandardid:

Kokk, tase 4 (vdlja arvatud B.2 Koka kutset labiv kompetents, tegevusnditaja 6. valdab eesti keelt
vahemalt tasemel B1)

Pagar, tase 4 (valja arvatud B.2 Pagari kutset labiv kompetents, tegevusnaitaja 8. kasutab oma t66s
eesti keelt vdahemalt tasemel B1)

Kondiiter, tase 4 (valja arvatud B.2 Kondiitri kutset ldbiv kompetents, tegevusnditaja 8. kasutab

oma t6os eesti keelt vahemalt tasemel B1)

Koolituse eesmark

Koka-pagari koolituste eesmargiks on véimaldada dppijal omandada teadmised, vilumused,
oskused ja hoiakud toiduvalmistamise t66ks majutuse-, toitlustamisettevotetes nii Eestis, kui ka
valismaal; luua eeldused dpingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks ning kujundada dppijates
valmidus iseseisvaks tooks ja pidevaks erialaseks enesetdiendamiseks.

Oppekeel

vene keel

Opivaljundid

Oppija:

1) valmistab ja serveerib juhendamisel meniis olevaid toite ja jooke, kasutades sobivaid
toé6vahendeid ja seadmeid ja Idhtudes toidu- ja té6ohutuse nduetest;;

2) valmistab eelroogi, suppe, pearoogasid ja magustoite vastavalt tehnoloogilisele juhendile ning
l[ahtudes toidu- ja téohutuse nduetest;

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

4) valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid pagari- ja kondiitritooteid, ldhtudes toidu-




ja todohutuse nduetest;
5) valmistab ette ja hoiab korras oma to6koha, lahtudes todililesannetest ja hiigieeninduetest;

6) teenindab toitlustusettevottes, jargib kliendikeskse teeninduse pohimdotteid ning suurkdogi voi
restoranitoo eripara;
7) teostab puhastus ja korrastustdid ettevottes.

Sihtgrupp

Inimesed vanuses al.16 eluaastast, kes soovivad valmistada toite toitlusteenust pakkuvas
ettevottes nagu kohvik, restoraan, sookla, catering, suur k6dk jms.

Opingute alustamise tingimused,
juhul kui need on eeltingimuseks
Opivéljundite saavutamisel

Koka-pagari baaskoolituse 6ppekava alusel véib asuda dppima isik, kelle tervislik seisund voimaldab
Oppida ja tootada antud alal. Kursuse programm on mdeldud nii naistele, kui ka meestele.

Oppe kogumaht, sealhulgas
auditoorse, praktilise jaiseseisva
t006 osakaal

560 akadeemilist tundi (140 ak. tundi auditoorne dppet66, 200 ak. tundi praktika koolikeskkonnas,
160 ak. tundi ettevotte praktika, 60 ak. tundi iseseisvat t60d)

Oppe sisu

1. Sissejuhatus (2 ak.tundi koolikeskkonnas)
2. Toiduhigieen ja ohutus (16 ak. tundi; 14 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)
- hiigieeni pdhimotted, isiklik hiigieen, kate hligieen, tooriided, hligieen ehtete kandmisel.

- mikroorganismid

- hiigieen ettevottes

- toidu saastumine ja selle valtimine.

- toidu sailitamine: viisid, tingimused, temperatuuri reZiimid.

3. Puhastus- ja koristustddd (2 ak.tundi koolikeskkonnas)

Koogi puhastus- ja koristust6od, koogiseadmete ja toovahendite puhastamine, prigi kaitlemine,
sobivate puhastusvahendite kasutamine.

4. Seadmed (8 ak.tundi; 4 ak.tundi koolikeskkonnas ja 4 ak.tundi iseseisvalt)




5. Too planeerimine ja korraldus (8 ak.tundi; 4 ak.tundi koolikeskkonnas ja 4 ak.tundi iseseisvalt)
-teenindusruumid ja teenindusprotsess;

-tédkorralduse pohimotted teenindussaalis, saalit6o korraldamine, tédde jarjekord ja ajastamine
teenindussaalis;

-tookorralduse pdohimotted kdogis

-suurkoogi tootmistdo planeerimine;

-to6taja tegevuse planeerimine.

6. Kaupade kaitlemine (2 ak.tundi koolikeskkonnas)
7. Tervislikku toitumise alused (8 ak.tundi; 6 ak.tundi koolikeskkonnas ja 2 ak.tundi iseseisvalt)
-tervisliku toitumise tahtsus ja vajadus;

-toiduptliramiid, taldrikureegel;
-toitained ja toidu energeetiline vaartus;
-tervisliku toitumise pdhimotteid;
-erinevate toitumisvajadustega kliendid.

8. Toiduvalmistamine (162 ak.tundi; 136 ak.tundi koolikeskkonnas ja 26 ak.tundi iseseisvalt)
-aed- ja teraviljatoodete, seente ja piimasaaduste, kala, liha eelto6tlemine

-salatide, munatoodete ja eelroogade valmistamine

-suppide valmistamine

-kastmete valmistamine

-lihtsamate pearoogade valmistamine

-lihtsamate magustoitude valmistamine

-toiduportsjonide vormistamine

-kiilmade jookide valmistamine

-menil koostamine

9. Joogidpetus (8 ak.tundi koolikeskkonnas)

10. Pagari- ja kondiitrit6o alused ja tehnoloogia (40 ak.tundi koolikeskkonnas; 28 ak.tundi




koolikeskkonnas ja 12 ak.tundi iseseisvalt )
11. Pagari- ja kondiitritoodete kiilmutamine, jahutamine ja viimistlemine (8 ak.tundi
koolikeskkonnas)
12. Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine (90 ak.tundi koolikeskkonnas)
® juuretise vOi parmiga nisujahust ja rukkijahust tainad
parmi- parmileht- ja leht-, muretainad
soolased ja magusad taidised
keedu-, biskviit-, besee- ja mandlitainad
pagaritooted: leivad, kringlid, Stritselid, pirukad ja vdikesaiad, lahtised pirukad ja quiche

kondiitritooted: klpsised, keeksid, koogid, tordid ( biskviittort, suhkrumassi kattega tort,
vahutort) ja maiustused (sh profitroolid, ekleerid, rullbiskviit)
e puisted, zZeleed, glasuurid, maarded
e kaunistused glasuuridest, Sokolaadist, martsipanist, puuviljadest, dekormassist.
13. Pagari- ja kondiitritoodete pakendamine (2 ak.tundi koolikeskkonnas)
14. Klienditeenindus (8 ak.tundi; 4 ak.tundi koolikeskkonnas ja 4 ak.tundi iseseisvalt)
-kliendikeskne teenindus toitlustuses;
-toitlustusteenindajate esitatavad nduded;
-ettevalmistust66d teenindamiseks, ruumide ja laudade kaunistamine;
-roogade ja jookide serveerimise tehnika;
-klientide teenindamise protsess, selvelauad
15. Juhtimine ja majandamine (8 ak.tundi; 2 ak.tundi koolikeskkonnas ja 6 ak.tundi iseseisvalt)
16. Oigusaktid ja ohutusnduded (12 ak.tundi)

17. Ettevétte praktika (160 ak. tundi)
18. Eksam (16 ak. tundi koolikeskkonnas)




Oppemeetodid

Loengud, paaris- ja grupit6o, praktilised Glesanded kooli koogis, dppepraktika ettevottes, iseseisev
too (teoreetilise materjali uurimine ja kiisimuste vastamine, videomaterjalidega tutvumine ja
konspekteerimine, terminoloogia Gppimine).

Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et dpilane arendab, tdaiendab ja rakendab teoreetilises dppetdds
omandatud teadmisi ja oskusi praktilises to6keskkonnas, kujundab sotsiaalseid oskusi,
isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis tGstavad dpilase valmisolekut tulevaseks tooeluks. Moodul
loetakse arvestatuks, kui on sooritanud praktika, esitatud koolile ndutavad praktikadokumendid ja
praktikaaruanne praktika I1dpuseminaris kaitstud. Kool tagab igale dppijale praktikakoha. Praktika
maht on 160 akadeemilist tundi ehk 120 astronoomilist tundi.

Oppekeskkonna kirjeldus

Koolitus toimub aadressil Séle 3, Tallinn. Koolitusklassid vastavad tervisekaitse nduetele. Igale
koolitusel osalejale tagatakse kohvipaus. Koolitusel on véimalik kasutada toimivat
internetitihendust. Oppeklassid on varustatud tdnapéevaste koolitusvahenditega (dataprojektor,
sllearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide suurused on erinevad, séltuvalt koolituse sisust, kuid
eesmargiks on tagada individuaalne areng koolituse jooksul ning dpimotivatsiooni sdilimine. Kdik
Oppematerjalid tagatakse Opilastele kooli poolt. Kook-laboratooriumis on 6 neljakohalist
elektripliiti praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut, ndudepesumasin ning kdik vajalikud
toovahendid laboratoorsete to6de teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon
(valjatdomme, kubu); koogindud ja koogiseadmed; dpikud

Oppematerjalide loend, juhul kui
oppekava labimiseks on ette
nahtud dppematerjalid

Oppematerjalid: dpetaja koostatud konspektid, esitlused, téélehed; koka ja pagari alased
raamatud.




Lépetamise tingimused ja
véljastatavad dokumendid

Tunnistus valjastatakse dppijale juhul, kui Sppija on osalenud vahemalt 75% dppetundidest ja
sooritanud kdik vajalikud iilesanded ning testid. Opilane on l&binud praktika, esitanud ja kaitsnud
eneseanallilsi vormi praktilise tookogemuse kohta ja saanud selle kohta positiivse hinnangu.
Toend koolituses osalemise vdi selle labimise kohta valjastatakse Oppijale juhul, kui dppija on
osalenud vahem kui 75% Oppetundidest voi kui dppija ei saavutanud kdiki dppekava |Gpetamiseks
noutud Opivaljundeid. Tdend valjastatakse vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

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

Vladimir lljin: kérgharidus (MA). Kokk ja pagar-kondiiter. Restorani MIX Fusion peakokk ning
omanik. To6kogemus kokanduses enam kui 20 aastat. Kulinaaria raamatu autor.

Tamara Hodjakova, pikaajalise kogemusega koka eriala Opetaja, toitlustusalane kdrgharidus
UldstaaZ 20 aastat. Té6tab Tallinna Erateeninduskoolis al. 2015.a.

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutsepedagoog, kdrgharidus (Vitebski Toostus-
Pedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia eriala).

Diana Malkevits: toiduhigieeni erialane Gpetaja koka koolides alates 1985.a. Taiskasvanute
koolitaja. Omab magistriharidust.

Tonu Niinemae on toitlustusala professionaal, kellel on vdga head erialased teadmised ja
kogemused kelneri/ettekandja /teenindaja t60s. Tonu on olnud seotud restoranide ja
toitlustusfirmadega rohkem kui 30 aastat, sealhulgas tootanud erinevatel juhtivatel kohtadel ka
HoReCa sektoris. Tonu on saanud koolitaja valjadppe ja ta on aastaid teinud koolitaja ja lektori
tood Eestis.

Katrin Sein: sertifitseeritud toitumisspetsialist meditsiinilise kdrgharidusega; Eesti Konsultantide
Assotsiooni liige, kaalu langetamise ja tervendamise programmide autor ja Vene Liitseumi ja
Tetkooli 6ppejoud.

Andrei Gritskov: ekspert ja restorani kultuuriideoloog, Tetkooli direktor. Taiskasvanute koolitaja 17-
aastase kogemusega, Le Cordon Bleu (London) kooli I6petaja, kutseline pedagoog.

Julia Rogova on teetseremoonia ja joogiopetuse korraldaja, tee- ja kohvimaja omanik. Pidevalt
korraldab ja peab loenguid ja meisterklasse, mis on seotud Food and Tea pairingu, teekultuuri ja
tee joomise etiketiga. To6kogemus antud valdkonnas rohkem kui 10 aastat. Restoranide ja




kohvikute partner personali koolitamises teekaardi koostamisel. On osalenud paljudel
taienduskoolitustel seotud teekultuuriga, sh Hiinas.

Angela Melikhova. Oigusteaduste doktor, rohkem kui viiekiimne Tsiviildiguse teadustédde ning
koolitusmetoodikate autor. Aktiivselt tegeleb Giguspraktikaga.




