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TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: RAKVERE AMETIKOOL
Oppeasutuse kood 70003840
Piiri tn 8 44316 Rakvere
telefon. 329 5030
info(@rak.ee
Oppekava nimetus: Pagar-kondiitri algdpe
Oppekavariihm: Toiduainete t66tlus- ja tootmine
Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opivaljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning oppe alustamise nouded.

Sihtrithm: Vihese praktilise kogemusega tootavad vai sellel alal t66d leida soovivad
inimesed, kellel on soov tdiendada oma oskusi ja parandada konkurentsivoimet to6turul.

Oppe alustamise nduded: Eesti keele valdamine suhtlustasandil.
Haridusndue ja vanusepiirang puudub.

Opiviljundid:

1. Valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid pagari-kondiitritooteid, 1dhtudes
toidu- ja tooohutuse nduetest;

2. Korraldab enda t66d ratsionaalselt, tootab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisdistlikult
ning l&dhtub t60s kutse-eetikast;

3. Analiiiisib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d

4. Kasutab 0igeid ja ohutuid toovotteid pagar- kondiitritoodete valmistamisel, toovahendite ja
seadmetega tootamisel ja toiduhiigieenindudeid jargides

Opiviljundite seos kutsestandardi voi tasemeoppe Oppekavaga.

Kutsestandard Pagar, tase 4 kutsendukogu 14.11.2019 otsus nr 14; Kutsestandard Kondiiter,
tase 4 kutsendukogu 14.11.2019 otsus nr 14
Toiduainetootluse erialade riiklik dppekava, vastu voetud 13.04.2020 nr 8




3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 240
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 240
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 20
sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 220
4. Koolituse sisu ning 1opetamise nduded
Oppe sisu:

Kutsestandard, tutvumine oppetodkojaga, oppetdd korraldus. Toiduhtigieen, tootervishoid ja
ohutus, toorainete dpetus 20 t

Pagaritoodete tehnoloogia ja praktiline to6:

erinevad taignad, todtlemine ja kiipsetamine 110 t

(taignate to6tlemine, kiipsetamine ja protsessid peale kiipsetamist)

Lehttaigen, parmitaigen ja muretaigen.

Valikpagaritoodete valmistamine (lihtsaiad, suhkru-ja rasvarikkad saiad, pirukad, leivad,
sepikud)

Kondiitritoodete tehnoloogia ja praktiline t66:

erinevad taignad, tootlemine ja kiipsetamine 110t

Liiavataigna, muretaigna, biskviittaigna, suhkrutaigna, keedutaigna valmistamine
(soolased ja magusad pirukad, kiipsised, koogid, tordid)

Nouded oppe 10petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingud loetakse 1&petatuks ja viljastatakse tunnistus, kui on omandatud dpiviljundid ja
oppekava tdies mahus ja on osalenud praktilistes toodes vihemalt 85%

Hindamismeetodid Hindamiskriteeriumid

Praktilise t66 sooritamine tehnoloogilise Opiviljundite saavutatust hindab komisjon
kaardi alusel praktilise t60 sooritamisel

5. Oppekeskkonna kirjeldus

Koolituse asukoht: Rakvere Ametikool, Piiri tn 8, Rakvere

Taiskasvanute koolitustel kasutatakse teooriadppeks dppeklasse, mis on varustatud Sppetodks
vajalike niilidisaegsete tehniliste vahenditega. Praktilised t66d toimuvad Rakvere Ametikooli
pagar-kondiitri kutsekeskharidusdppeks ettendhtud dppekddgis, mis on valminud 2010 august.
Oppekook vastab tootervishoiu ja todohutuse seaduses sitestatud todtervishoiu ja -ohutuse
nduetele.

6. Koolitaja andmed
Moonika Veedla, pagar-kondiitri eriala dpetaja, Rakvere Ametikool
Moonika.veedla@rak.ee

Jaanika Liivak, pagar-kondiitri eriala Opetaja, Rakvere Ametikool
Jaanika.liivak@rak.ee



mailto:Moonika.veedla@rak.ee
mailto:Jaanika.liivak@rak.ee

7. Oppekava koostaja
Moonika Veedla, pagar-kondiitri eriala dpetaja, Rakvere Ametikool
Moonika.veedla@rak.ee
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