ASV KOOLITUS / TAIENDUSKOOLITUS ASV-HK-04

Kokk-pagari baaskoolitus: kokandus ja
pagaritoo

Juhendatud kddgi- ja pagaritdo: lihntsamad road, nisu-, rukki- ja muudest jahudest tooted, hiigieen, kaupade kaitlemine
ning ettevottepraktika.

ASV-HK-04 - Versioon 1.3 - 03.11.2026

Koolitusasutus

MTU ASV Koolitus - registrikood 80628575 - EHIS ID 2075202
Majandustegevusteade 262757 - 28.10.2026

Aadress: Vabaduse valjak 2, Tallinn

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

Oppe maht ja dppekavariihm

400 akadeemilist tundi. 80 tundi teooriat, 112 tundi praktikat dppekddgis, 160 tundi ettevottepraktikat ja 48 tundi
iseseisvat t00d.

2. Oppekavariihm: 1013 Majutamine ja toitlustamine. Vene keel; eestikeelse riihma véimalus kokkuleppel. Oppes kasutatakse ka
eestikeelset erialast sénavara.
Sihtriihm ja alustamise tingimused

Vahemalt 16-aastased oppijad, kes soovivad tddtada abikoka, abipagari voi kokk-pagari tlesannetes kohvikus,
pagarikojas voi toitlustusettevottes. Varasem erialane kogemus ei ole ndutav. Vajalik on 6ppekeele oskus juhiste
madistmiseks ja valmisolek praktiliseks kdogi- ning pagaritooks. Enne praktikat tapsustatakse td6keskkonna nduded ja
Oppija vajadused.

Opivéljundid
OV1. Korraldab juhendamisel oma t66d meeskonnas, jérgib ajakava, t66- ja tuleohutust, ergonoomikat ning kasutab
ressursse saastlikult.

OV2. Valmistab ette tékoha, valib juhendi jérgi sobivad seadmed ja vaiketddvahendid ning jargib hiigieeni,
enesekontrolli- ja toiduohutuse ndudeid, sh allergeenide kasitlemisel.

OV3. Abistab kauba vastuvétmisel ja ladustamisel ning kaitleb pakendeid, taarat ja jaatmeid todjuhendi jargi.

OV4. Valmistab juhendamisel tehnoloogilise kaardi jargi lihtsamaid kiilmi eelroogi, suppe, kastmeid, munaroogi,
lisandeid, pearoogi ja magustoite ning vormistab portsjonid.

OV5. Valmistab juhendamisel ette tooraineid ja valmistab tehnoloogilise juhendi jargi valitud nisu- ja rukkitainast
pagaritooteid.

OV6. Valmistab juhendamisel valitud muudest jahudest, sh gluteenivabast jahust, pagaritooteid; viimistleb, pakendab
ja ladustab valmistoodangu juhendi jargi.

OV7. Puhastab té6koha, seadmed ja tdévahendid juhendite jérgi ning suhtleb klientidega ja teeb koosté6d kddgi- ja
teenindusmeeskonnaga oma tddulesannete piires.
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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 ja kate higieen, ettevdtte enesekontrolliplaan, toidu saastumise valtimine, allergeenid ja ristsaastumise
ennetamine, kaitseriietus ning toidu sailitamise tingimused ja temperatuurid.

3. Puhastus- ja koristust6od

Kodgi, saali, seadmete ja tddvahendite puhastamine juhendi jargi, sobivate puhastusainete kasutamine, ndude
pesemine ja jaatmete kaitlemine.

4. Seadmed

T6oks sobivate vaiketodvahendite valik, seadmete ettevalmistamine ning ohutu kasutamine ja puhastamine vastavalt
kasutus- ja ohutusjuhendile.

5. Tookorraldus ja to6ohutus

Todde ajastamine ja jarjekord, tddjaotus meeskonnas, ergonoomika, t06- ja tuleohutus ning tegutsemine
ohuolukorras.

6. Kaupade kaitlemine

Kauba vastuvdtmise ja ladustamise abistamine, pakendite ja taaraga Umberkaimine ning laoseisu kontroll
meeskonnaliikme juhendamisel.

7. Toiduvalmistamine

Tooraine kaalumine ja eeltdotlemine; kilmad eelroad ja salatid, supid, kilmkastmed, munaroad, k6dgi- ja
teraviljalisandid, lihntsamad pearoad ja magustoidud, kiilmad joogid ning portsjonite vormistamine tehnoloogilise kaardi
jargi voi koka juhendamisel.
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8. Pagaritoo alused ja tehnoloogia

Nisu-, rukki- ja muude jahude omadused; retsepti ning tehnoloogilise juhendi kasutamine; tooraine ettevalmistamine,
taina segamine, kaaritamine ja kergitamine, kiipsetamine ning kvaliteedi hindamine.

9. Pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Juhendatud praktilised t66d valitud nisu- ja rukkitainast toodetega ning muudest jahudest, sh gluteenivabast jahust
toodete valmistamise pohimétted. Harjutatakse vormimist, kipsetamist, viimistlemist ja toote kvaliteedi kontrolli.
Tegemist on valitud tddulesannete 6ppega, mitte kdigi Abipagar, tase 3 kompetentside tdendamisega.

10. Toodete pakendamine

Valmistoote kaitsmine, juhendikohane pakendamine ja ladustamine ning margistuse, sh allergeeniteabe kontrollimine.

11. Klienditeenindus

Kliendiga viisakas suhtlemine oma td6ulesannete piires, laua katmine, toidu ja pagaritoodete serveerimine
juhendamisel.

12. Ettevottepraktika

Juhendatud kodgi- ja pagaritdo, praktikapaevik ning t66 kvaliteedi anallils.

13. Lopuhindamine

Praktiline toidu- ja pagaritod, tédde 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 t66

Iseseisvad Ulesanded toetavad mooduleid: toiduohutus ja enesekontroll (2 t), seadmed (4 t), tddkorraldus ja ohutus (2
t), toiduvalmistamine (18 t), pagarit66 tehnoloogia (16 t), teenindamine (4 t) ning I6puhindamise ettevalmistus (2 t).
Oppija koostab ja kasutab tehnoloogilisi kaarte, analiilisib td6vétteid ning koondab tdendusmaterjali pimappi.

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, tddohutus ja 1,2,7 Oppija valib iilesandele sobivad vahendid, jargib té6ohutuse, enesekontrolli ja
tookorraldus toiduhtgieeni juhiseid, hoiab t66koha korras ning pdhjendab allergeenide ja
ristsaastumise valtimise votteid.

Toiduvalmistamise 2,3, 7 Tehnoloogilise kaardi jargi valmistatud lihtsam toit voi jook vastab juhendile, portsjoni- ja
praktiline tlesanne kvaliteedinduetele; tdokoht ja seadmed on parast t66d nduetekohaselt puhastatud.
Pagaritdd praktiline 2,4,5, Oppija valmistab juhendamisel retsepti ja tehnoloogilise juhendi jérgi valitud tainast
Ulesanne 6 pagaritoote, selgitab tooraine ning seadme valikut, kontrollib valmimist ja pakendab toote

vastavalt juhisele.

Kaupade kaitlemine ja 1,3,6 Oppija dokumenteerib praktikapaevikus kauba kaitlemise, lilesannete taitmise ja
meeskonnatto tagasiside; praktika juhendaja hindab kokkulepitud té6ulesannete ohutut taitmist.

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 hindamistlesanded peavad olema arvestatud. Puudutud
praktilised Ulesanded tuleb jarele teha. Kui dpivaljundid véi muud |Idpetamistingimused jaavad taitmata, valjastatakse
tegelikku osalust kajastav tdend. Tunnistuse véi tdendi valjastab MTU ASV Koolitus.

3. Kutsestandardite seos

Oppekava koostamisel on arvestatud Abikokk, tase 3 (versioon 5) ning Abipagar, tase 3 (versioon 10) té6iilesandeid.
Oppija harjutab valitud kokaabitdd lilesandeid ja juhendatud nisu-, rukki- ning muudest jahudest pagaritoodete
valmistamist. Oppekava ei kata ega hinda kéiki kutsestandardite kohustuslikke kompetentse. Oppekeel on vene keel;
Abipagar, tase 3 standardi Uldoskust kasutada t60s eesti keelt vahemalt A2-tasemel ei hinnata. Kursuse I6petamine ei
anna kutset ega asenda kutseeksamit.

Abikokk, tase 3 — kutsestandard, versioon 5 (kehtib kuni 08.11.2027) - https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11021726
Abipagar, tase 3 — kutsestandard, versioon 10 (kehtib kuni 28.10.2029) - https://www.kutseregister.ee/ctrl/et/Standardid/vaata/11330697
Tegemist on taienduskoolitusega. ASV Koolituse tunnistus kinnitab d6ppekava labimist ja hinnatud 6pivaljundite saavutamist; kutsetunnistuse

saamiseks tuleb taita kutse andja kehtivad tingimused ning sooritada eraldi kutseeksam. Kutseeksam ei kuulu selle 6ppekava mahtu.

Oppekava kasutamine

Oppekava l&htub hotelli- ja toitlustustd® praktilistest ilesannetest ning ASV Koolituse dppekorralduse ja kvaliteedi tagamise alustest.
Oppekava tahis on kooli sisekood.

asvkoolitus.ee/kokk-pagar/
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