Kinnitatud direktori A. Gritskov poolt
13.10.2022, Tallinn

Oppekava nimetus

Abipagar

Oppekavariihm

Toiduainete tootlemine

Koolituse eesmark

Opetusega taotletakse, et Sppija omandab teadmised, oskused, hoiakud ja sotsiaalse valmiduse
to6tamiseks abipagari erialal avatud tooturul erinevates toitlustusteenuseid pakkuvates
ettevotetes ning eeldused Opingute jatkamiseks ja elukestvaks dppeks.

Oppekeel

vene keel

Opivaljundid

1.Tootab pagari voi kondiitri juhendamisel ettevéttes, kus valmistatakse pagari-/ja/ vdi/
kondiitritooteid.

2. Taidab erialaseid tookorraldusi lahtudes ettevotte eripdrast ning jalgib to6ohutus- ja
hligieenindudeid.

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

4. Teostab puhastus ja korrastustoid kaitlemisettevottes.

5. Korraldab enda to66d ratsionaalselt, t66tab juhendamisel, tulemuslikult ja ohutult. Mdistab
meeskonnatdo vajalikkust ja vaartustab enda kutse- ja tédalast arengut.

Opingute alustamise tingimused,
juhul kui need on eeltingimuseks
opivéljundite saavutamisel

Abipagari 6ppekava alusel voib asuda dppima isik, kes on omandanud pdhihariduse ning kelle
tervislik seisund vdimaldab dppida ja t6otada antud alal. Kursuse programm on mdeldud nii
naistele, kui ka meestele. Vastuvdtt toimub vastavalt dokumendis “Oppekorralduse alused”
satestatud tingimustele.




Oppe kogumaht, sealhulgas
auditoorse, praktilise ja iseseisva
t00 osakaal

200 akadeemilist tundi (32 ak. tundi auditoorne Gppetdo, 58 ak. tundi praktika koolikeskkonnas, 80
ak. tundi ettevotte praktika, 30 ak. tundi iseseisvat t66d)

Oppe sisu

Sissejuhatus (1 ak.tundi koolikeskkonnas)

Toiduhiigieen ja ohutus (16 ak.tundi; 12 ak.tundi koolikeskkonnas ja 4 ak.tundi iseseisvalt)

Too planeerimine ja korraldamine (8 ak. tundi; 2 ak.tundi koolikeskkonnas ja 6 ak.tundi iseseisvalt)
Pagaritoo alused ja tehnoloogia (36 ak.tundi koolikeskkonnas; 30 ak.tundi koolikeskkonnas ja 6
ak.tundi iseseisvalt )

Pagraritoodete valmistamine (36 ak.tundi koolikeskkonnas)

Teenindamine (13 ak. tundi; 3 ak.tundi koolikeskkonnas ja 10 ak.tundi iseseisvalt)

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

Ettevotte praktika (80 ak.tundi)

Eksam (4 ak.tundi koolikeskkonnas)

Praktika korraldus

Praktika mooduliga taotletakse, et dpilane arendab, tdiendab ja rakendab teoreetilises dppetdos
omandatud teadmisi ja oskusi praktilises to6keskkonnas, kujundab sotsiaalseid oskusi,
isiksuseomadusi ja hoiakuid, mis t&stavad dpilase valmisolekut tulevaseks tooeluks. 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 80 akadeemilist tundi ehk 60 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 tidnapédevaste koolitusvahenditega (dataprojektor,
silearvuti, tahvel jm). Koolitusgruppide suurused on erinevad, s6ltuvalt koolituse sisust, kuid
eesmargiks on tagada individuaalne areng koolituse jooksul ning 6pimotivatsiooni sailimine. Koik
Oppematerjalid tagatakse Opilastele kooli poolt. Kook-laboratooriumis on 6 neljakohalist
elektripliiti praeahjuga; 7 kraanikaussi ja 7 valamut, ndudepesumasin ning koik vajalikud
toovahendid laboratoorsete t66de teostamiseks; kook-laboratooriumis on sundventilatsioon




(valjatdomme, kubu); koogindud ja koogiseadmed; dpikud

Oppematerjalide loend, juhul kui
oppekava labimiseks on ette
nahtud dppematerjalid

Oppematerjalid: dpetaja koostatud konspekt, pagar-kondiitri alased raamatud, varasematest
toodest koostatud fotode kogum, tehnoloogilised kaardid, videomaterjalid

LOpetamise tingimused ja
valjastatavad dokumendid

Tunnistus valjastatakse dppijale juhul, kui 8ppija on osalenud vahemalt 75% dppetundidest ja
sooritanud kd&ik 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 Sppijale juhul, kui dppija on
osalenud vahem kui 75% dppetundidest vdi kui Oppija ei saavutanud kdiki dppekava I6petamiseks
noutud Opivaljundeid. Tdend valjastatakse vastavalt tundide arvule, kus osaleja osales.

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

Olga Gusseva: pagar-kondiitri eriala koolitaja,- kutsepedagoog, kdrgharidus (Vitebski To0stus-
Pedagoogiline Tehnikum, toiduvalmistamise tehnoloogia eriala).




