ASV KOOLITUS / TAIENDUSKOOLITUS ASV-HK-04

Kokk-pagari baaskoolitus

Kokandus ja pagaritdd Uhes dppekavas: lihtsamad road, eri tainad, leivad, pirukad ja magus kupsetis koos
ettevottepraktikaga.
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Aadress: Vabaduse valjak 2, Tallinn

+372 58 299 127 - info@asvkoolitus.ee - asvkoolitus.ee

Oppe maht ja valdkond

400 akadeemilist tundi. 80 tundi teooriat, 112 tundi praktikat dppekddgis, 160 tundi ettevottepraktikat ja 48 tundi
iseseisvat t66d.

1013 Majutamine ja toitlustamine. Vene keel; eestikeelse riihma véimalus kokkuleppel. Oppes kasutatakse ka eestikeelset erialast
sOnavara.

Sihtrithm ja alustamise tingimused

Vahemalt 16-aastased Oppijad, kes soovivad todtada abikoka, abipagari voi kokk-pagari tlesannetes kohvikus,
pagarikojas voi toitlustusettevottes. Varasem erialane kogemus ei ole ndutav. Vajalik on éppekeele oskus juhiste
mdistmiseks ja valmisolek praktiliseks kdogi- ning pagaritooks. Enne praktikat tapsustatakse tddkeskkonna nduded ja
Oppija vajadused.

Opiviljundid

OV1. Korraldab ja puhastab td6koha ning kasutab kd6gi- ja pagariseadmeid ohutult.

OV2. Kaitleb toorainet, taidiseid ja valmistooteid, jargides hiigieeni, séilitamise ja margistamise juhiseid.

OV3. Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid eelroogi, suppe, pdhiroogi ja magustoite.

Ov4. Valmistab, vormib, kiipsetab ja viimistleb eri tainastest pagari- ning lihtsamaid kondiitritooteid.

OV5. Portsioneerib, pakendab ja esitleb tooteid ning teeb kddgi- ja teenindusmeeskonnaga koostddd.
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Oppeplaan

K&ik mahud on akadeemilistes tundides. Uks akadeemiline tund kestab 45 minutit. Koolis toimuv 6pe sisaldab
juhendatud harjutusi; ettevdttepraktika ja iseseisev 166 on arvestatud eraldi.

— — 4

Sissejuhatus 4

Toiduhtgieen ja ohutus 8 — 2 10
Puhastus- ja koristustood 2 — — 2
Seadmed 6 — 4 10
Tdo6korraldus ja tddohutus 2 — 2 4
Kaupade kaitlemine 2 — — 2
Toiduvalmistamine 78 — 18 96
Pagarito6o alused ja tehnoloogia 22 — 16 38
Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 48 — — 48
Toodete pakendamine 2 — — 2
Klienditeenindus 4 — 4 8
Ettevottepraktika — 160 — 160
Lépuhindamine 14 — 2 16
Kokku 192 160 48 400

80 tundi teooriat, 112 tundi praktikat dppekdodgis, 160 tundi ettevottepraktikat ja 48 tundi iseseisvat t66d.

Oppevorm ja ajakava

Opperiihmade kuupaevad leiate koolituskalendrist. Tunniplaan ja dppekeel lepitakse kokku enne registreerimise
kinnitamist. Saatke sooviavaldus ja ASV Koolitus tapsustab sobiva dppimisvdimaluse.

Maksumus
2500 €. Lépphind. Kaibemaksu ei lisandu. MTU ASV Koolitus ei ole kdibemaksukohustuslane.

Ettevottepraktika maht on 160 akadeemilist ehk 120 astronoomilist tundi.
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Oppesisu

1. Sissejuhatus

Kokk-pagari Ulesanded, dppekorraldus ja meeskonnatdo.

2. Toiduhiigieen ja ohutus

Isiklik htigieen, mikroorganismid, saastumise valtimine, sailitamine ja temperatuurid.

3. Puhastus- ja koristustood

Kddgi, pagariseadmete ja todvahendite puhastamine ning jaatmed.

4. Seadmed

Koddgi- ja pagariseadmete t66pdhimoétted ning ohutu kasutamine.

5. Tookorraldus ja to6ohutus

Todde jarjestus, ajastamine, ergonoomika ning ohutud t66votted.

6. Kaupade kaitlemine

Tooraine vastuvott, kvaliteedikontroll, margistus ning sailitamine.

7. Toiduvalmistamine

Tooraine eeltootlus, salatid, munaroad, supid, kastmed, lihtsad pdhiroad ja magustoidud, portsjonid ning kilmad
joogid.

8. Pagaritoo alused ja tehnoloogia

Tooraine omadused, retseptuur, taina valmistamine, kdarimine, kergitamine, kiipsetamine ning kvaliteedi hindamine.

9. Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Parmi-, liiva-, keedu- ja biskviittainas; leivad, pirukad, saiad, kringlid, kipsised, quiche, ekleerid, rullbiskviit ning
lihtsamad koogid ja tordid; taidised ja viimistlus.

10. Toodete pakendamine

Toote kaitsmine, pakendi valik, margistus ja sailitamine.

11. Klienditeenindus

Teeninduse ettevalmistus, laua katmine, serveerimine ja toodete tutvustamine.

12. Ettevottepraktika

Juhendatud kdogi- ja pagaritdo, praktikapaevik ning t66 kvaliteedi analliUs.

13. Lopuhindamine

Praktiline toidu- ja pagaritod, todde esitlus, eneseanallilis ning praktikaaruande kaitsmine.
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Oppekorraldus ja praktika

Praktika korraldus

Enne praktika algust lepitakse ASV Koolituse, 6ppija ja praktikakohaga kokku tlesanded, juhendaja, ajakava ning
tagasiside kord. Praktika toimub &pivéljunditele sobivas ettevéttes. Oppija peab praktikapéevikut, dokumenteerib
tehtud t66d ning esitab I16pus aruande ja eneseanallisi. Juhendaja hindab té6ohutust, t6ovotteid, koostddd ja
Ulesannete taitmist. Praktikakoht ja korraldus kinnitatakse enne dpingute algust.

Oppemeetodid

Ldhiloengud, toovotete demonstratsioonid, juhendatud praktilised Ulesanded, paaris- ja rthmatdd, juhtumite
lahendamine, ettevottepraktika ning iseseisev t66. Koolitaja annab Ulesannetele tagasisidet ja aitab kavandada
parandusi.

Iseseisev t60

Toiduhtigieen 2 tundi, seadmed 4, td6ohutus 2, toiduvalmistamine 18, pagarit6o tehnoloogia 16, teenindus 4 ning
I6puhindamise ettevalmistus 2 tundi. Oppija koostab retseptikaardid, uurib tainatehnoloogiat ja koondab tehtud tééd
Opimappi.

Oppekeskkond ja vahendid

Teooriadpe toimub klassis voi reaalajas veebis. Praktiline dpe toimub sobivas dppekdodgis voi pagaritdokojas, kus on
téopinnad, ahjud, kilmseadmed, mikserid, kaalud, vormid ja vajalik kasitdoriistade komplekt ning pesemisvdimalused.
Praktilise 6ppe aadress: Vabaduse valjak 2, Tallinn. Tooraine, tooriietuse ja vahendite korraldus kinnitatakse enne
registreerimist.

Oppematerijalid
Koolitaja konspektid, toidu- ja pagaritoodete tehnoloogilised kaardid, retseptuurid, hlgieeni- ja ohutusjuhendid,

pakendamise naited, 6ppevideod ning praktikapaevik.

Koolitaja ettevalmistus

Kokanduse ja pagaritdo teemade koolitajatel on vastava eriala haridus voi kutse ning td6kogemus professionaalses
kodgis voi pagaritootmises.

Koolitaja nimi, erialase ettevalmistuse ja taiskasvanute dpetamise kogemuse kirjeldus avaldatakse konkreetse
Opperihma pakkumises enne registreerimise kinnitamist.
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Hindamine ja Iopetamine

Hindamine on mitteeristav: arvestatud voi mittearvestatud. Kdik tabelis esitatud kriteeriumid peavad olema taidetud.
Tagasiside jarel saab t66 kokkulepitud thtajaks parandada v&i uuesti sooritada. OV tahistab esimesel lehel loetletud
Opivaljundit.

(0)Y} Arvestamise kriteeriumid

Hugieen ja 1,2 Oppija koostab ohutu tééjarjekorra, valib seadmed, jargib tooraine kaitlemise ndudeid ja
tookorraldus korrastab td6koha.

Kokanduse praktiline 1,2, 3, Tehnoloogilise kaardi jargi valmistatud lihtne eelroog v6i supp, péhiroog ja magustoit
t60 5 vastavad portsjoni, maitse, valmiduse ja serveerimise nduetele.

Pagari- ja kondiitrit6o 1,2, 4, Opimapp tdendab eri tainaste harjutamist. Léputdds valmistatakse vahemalt (iks

parmitainatoode ja Uks teist liiki tainast toode; kuju, kiipsus ja viimistlus vastavad
juhendile. Tooted pakendatakse ja margistatakse digesti.

Koik iseseisvad t66d ning 160 tundi praktikat on dokumenteeritud; aruanne ja
eneseanallis kaitstud ning juhendaja hinnang kdigile dpivaljunditele on positiivne.

Opimapp ja praktika
kaitsmine
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Lopetamine ja viljastatav dokument

Tunnistuse saamiseks osaleb dppija vahemalt 75% koolis toimuvast dppest, labib ettevottepraktika tdies mahus,
esitab iseseisvad t66d ning saavutab kdik opivaljundid. Kdik hindamistilesanded peavad olema arvestatud. Puudutud
praktilised Ulesanded tuleb jarele teha. Kui 6pivaljundid voi muud Idpetamistingimused jadvad taitmata, valjastatakse
tegelikku osalust kajastav tdend. Tunnistuse véi tdendi valjastab MTU ASV Koolitus.

Koolitus valmistab ette Abikokk, tase 3 ja Abipagar, tase 3 kutseeksamiteks.
Tegemist on taienduskoolitusega. ASV Koolituse tunnistus kinnitab 6ppekava labimist ja hinnatud 6pivaljundite saavutamist; kutsetunnistuse

saamiseks tuleb taita kutse andja kehtivad tingimused ning sooritada eraldi kutseeksam. Kutseeksam ei kuulu selle dppekava mahtu.

Oppekava kasutamine

Oppekava lahtub hotelli- ja toitlustustdd praktilistest iilesannetest ning ASV Koolituse 8ppekorralduse ja kvaliteedi tagamise alustest.
Oppekava tahis on kooli sisekood.

asvkoolitus.ee/kokk-pagar/
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