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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Péarnumaa Kutsehariduskeskus
Oppekava nimetus: Pagaritoodete valmistamise algkursus

(venekeelsetel kursustel nii

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (taiendus- Majutamine ja toitlustamine (kokandus)
koolituse standardi jargi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja dpivaljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning 6ppe alustamise nduded. Ara markida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on méeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus; ara tuua kas ja millised on nduded Gpingute alustamiseks.

Sihtrihm:

e crialase tasemehariduseta taiskasvanud:;
e keskhariduseta taiskasvanud:;
e aegunud oskustega elanikkond vanuses 50+;

e majutus- ja toitlustusvaldkonnas tootavad inimesed.

Grupi suurus: 12
Oppe alustamise nduded: riigikeele oskus

' Opivaljundid. Opivaljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tapsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab dppija omandama dppeprotsessi 18puks.

Koolitusega taotletakse, et Gppija planeerib oma t6dd, todtab iseseisvalt, valmistab
pagaritooteid toitlustusteenuseid pakkuvates ettevdtetes ja osaleb meeskonnatos.

1) valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid pagaritooteid, ldhtudes toidu- ja
todohutuse nduetest;

2) korraldab enda t66d ratsionaalselt, téotab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisééstlikult
ning lahtub t66s kutse-eetikast;

3) analusib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d toiduainetédstuse voi
toitlustusteenuseid pakkuvates ettevotetes;

4) vadrtustab enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist dpitut lahtuvalt toiduainetdostuse voi
toitlustuse valdkonna arengust.
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- Opivaljundite seos kutsestandardi vi tasemedppe 6ppekavaga. Tuua ra vastav
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.

Pagar, tase 4

o B.2.1)Poo|toodete ja/voi kaunistusmaterjalide valmistamine (Kutsestandard Pagar,
tase 4

B.2.2 Tainaste valmistamine, sh juuretise ja keedu valmistamine (Pagar, tase 4)

3 Tainaste k&aritamine, vormimine, kergitamine (Pagar, tase 4)

4 Toodete kiipsetamine (Kutsestandard Pagar, tase 4)

5 Toodete jahutamine ja viimistlemine (Kutsestandard Pagar, tase 4)

6 Valikpagaritoodete kiilmutamine (Kutsestandard Pagar, tase 4)

7 Toodete pakendamine ja ladustamine (Kutsestandard Pagar, tase 4)

9 Masinate ja seadmete kasutamine (Kutsestandard Pagar, tase 4)

B.2.
B.2.
B.2.
B.2.
B.2.
B.2.

P6hjendus. Tuua pdhjendus koolituse sihtrihma ja dpivaljundite valiku osas.

RKT raames toimunud pagar- kondiitri tehnoloogia koolitus oli véga populaarne ja sai
suurepdrase tagasiside. Lahtuvalt osalenud Oppijate tagasisidest on soov Oppida pagari
tehnoloogiat siivendatult.

Tulenevalt Parnu linna turismi arengukavast on tiheks koolituse vajaduse oluliseks pdhjuseks
Parnu regioonis Uha suurenev turismiettevdtete arv. Turismivaldkonna ndrkusteks on
ebatihtlane toodete kvaliteet, Uhekilgsus ja kvalifitseeritud t66jou puudus. Parnumaa
Kutsehariduskeskuses toimunud toitlustusettevotete tdGandjate Umarlaual on ettevdtjad
toonud valja vajaduse to6tajate kompetentsi tdstmiseks l&bi erinevate koolituste.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 70
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 70
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 6

(Bpe loengu, seminari v8i muus koolis maaratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 64
(Bpitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t60 maht akadeemilistes tundides:
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4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna Kirjeldus ning I6petamise nduded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada dppekeskkonna lthikirjeldus, mis on dpivaljundite
saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud dppematerjalid (nt dpikud vmt) kui
need on olemas. Kui dppijalt ndutakse mingeid isiklikke 6ppevahendeid, tuua ka need valja.

Oppe sisu:

1.Auditoorne t606 6 ak tundi
Sissejuhatus, pagari tehnoloogia
T60ohutus ja seadmed

2. praktiline t66 64 ak tundi
e Lihtpagaritoodete valmistamine
= Batoonsaiad

» Kuklid
¢ Rukkitaignast toodete valmistamine
= Kuklid
= Leivad
= Koorikleivad
= Nakileivad
= Karask

= Gluteenivabad kupsetised
e Péarmitaignatest véikesaiade ja pirukate valmistamine
» Taidistega pirukad ja saiakesed
e Péarmileht- ja kihilisest parmitaignast toodete valmistamine
» Taidistega pirukad ja saiakesed
= Croissant
* Viinisaiake
o Pidulike pirukate, kringlite, struudlite, stritslite valmistamine
= Erinevate taidiste valmistamine
* Toodete vormimine
= Pumati ja puistetega kaunistamine
e Mure- ja liivataignast toodete valmistamine
= Lahtised pirukad
e Lehttaignast toodete valmistamine
» Taidistega pirukad ja saiakesed
e Rasvakipsetised
e LOputdo, tagasiside kursusele.

Oppekeskkonna kirjeldus:

Koolitusruumid ja 6ppevahendid vastavad to6tervishoiu ja téoohutuse seaduses satestatud
tootervishoiu ja -ohutuse nduetele. Koolitusruumis on taiskasvanutele sobilikud t66pinnad,
mis vdimaldavad koolitatavatel mugavalt dppetdost osa votta. Eraldatud on pagari ja kondiitri
Oppeklassid. Degusteerimisruum on varustatud arvuti ja ekraaniga.

Oppeklassid on kaasaegsed, seintel on stendid millel erinevaid ppematerjale.

Toovahendid, masinad ja seadmed on kaasaegsed:

1) téovahendid: krabad, noad, spaatlid, visplid, vahustajad, kausid, sdelad, ahjuplaadid,
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termomeetrid, mdotevahendid, kasikarud (togid), riivid, ahju- ja kiipsetusvormid jm,
2) masinad ja seadmed: kaalud, tainasegamismasinad, taigna rullimismasinad,
kerkekapid, ahjud, jahutamisseadmed, kilmutamisseadmed jm,

3) koristusvahendid.

Oppematerijalid ja kirjandus:

Toitlustuse alused, Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipdld, Maire Merits, 2008
Opetaja loengumaterjalid, retseptid.

Terje Jurgens loengumaterjalid

Terje Steinberg, dpetaja loengu materjal

Saiad, pirukad, koogid, tordid, kiipsised, Ida Savi, 2005

Vorratud koogid, Lia Virkus, Pille Enden, 2012

Saiad, pirukad, koogid, Kristi Pitk&nen, Anne-Reet Kaldoja, 2011

Nouded 6ppe I6petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Noutud on vahemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse dpivaljundite saavutamist.

Opingud loetakse I8petatuks parast 8ppekava taitmist ja selles kirjeldatud dpivaljundite
saavutamist lavendi tasemel ning kompetentsuse hindamist positiivsele tulemusele.

Kursus 16ppeb praktilise tédga. LApulilesande sooritamiseks peab kursuslane olema labinud
dppekava 70% ulatuses ja sooritama praktilise illesande. Oppijale véljastatakse dppe
I6petamise nduete taitmisel tunnistus. Mitteeristav hindamine (A, arvestatud; MA,
mittearvestatud)

LApullesande sisu:
+Praktiline lesanne - kursuslane valmistab iseseisvalt pagaritoote.

Lavend praktilisetdo positiivseks sooritamiseks: dppija valmistab etteantud tehnoloogilise
kaardi alusel pagaritoote. Valib pagaritdo toorained lahtuvalt retseptist ja tehnoloogiast.
T6otleb, vormib ja viimistleb kiipsetuseelselt toodet 1ahtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest
juhendist. Kupsetab, jahutab ning viimistleb kipsetusjargselt ja vajadusel pakendab. Td6tab
t00 tervise teadlikult ja ohutult jargides toiduhUgieeni ndudeid.

Oppijale valjastatakse Gppe 18petamise nduete taitmisel tunnistus.
1. LOpetaja saab vormikohase tdiskasvanute koolituse osakonna poolt véljastatud
tunnistuse koos akadeemilise Giendiga kui :

o isik saavutas kdik dppekava I6petamiseks ndutud dpivaljundid ja koolituse
kéigus hinnati dpivaljundite saavutatust.

2. Lopetaja saab vormikohase tdiskasvanute koolituse osakonna poolt véljastatud tdendi
koos akadeemilise diendiga kui:
o isik ei saavutanud koiki 6ppekava I6petamiseks ndutud dpivaljundeid ja koolituse
kéigus ei hinnatud dpivaljundite saavutatust
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5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua ara koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse labiviimiseks
vajalikku kompetentsust naitav kvalifikatsioon vdi vastav Opi- v6i tdokogemuse kirjeldus.

Terje Jurgens — PKHK pagar-kondiitri kutsedpetaja; Tallinna Ulikool kutsepedagoogika;
Labi viinud perioodil 2011-2019 PKHK tadiendkoolitusi;

Labi viinud perioodil 2012 - 2018 Eesti To6tukassa poolt tellitud pagar-kondiitri eriala
koolitusi.

Terje Steinberg — PKHK pagar-kondiitri kutsedpetaja; Tallinna Ulikool kutsepedagoogika;
Labi viinud perioodil 2011-2019 PKHK tadiendkoolitusi;

Labi viinud perioodil 2012 - 2018 Eesti To6tukassa poolt tellitud pagar-kondiitri eriala
koolitusi.

Oppekava koostaja:
/ees- ja perenimi, amet, e-mail/

Heleri Heinla, Parnumaa Kutsehariduskeskuse taiendus- ja imberdppe teenistuse koolitusjuht,
heleri.heinla@hariduskeskus.ee
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