Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus
Kutsedpetajate véljadppe ja tdienduskoolituse sisteemi arendamine
Taienduskoolituse 6ppekava

KOQ
'\}\P\ l/’(/
& %,

Q c * X %

[ [7]

w = * *

=3 m * * _—

=z < * *

ol RAK

Toetab Euroopa Liit Eesti Riiklik Arengukava

Taienduskoolituse dppekava nimetus:

TOIDUAINETE TOOTLUSE JA TOOTMISE VALDKONNA KUTSEOPETAJA
TAIENDUSKOOLITUS

Koolituse labiviija:
Tartu Kutsehariduskeskus

Koolitusprogrammi juht/kontaktisik:
Marju HBbejérv- Sarg, 55579226, marju.hobejarv@khk.tartu.ee

Sihtrihm:
Pagar-kondiitri eriala 6petavad kutseOpetajad

Koolituse toimumise asukoht (asutuse/asutuste nimetus ja aadress):

Tartu Kutsehariduskeskus: Tartu , Kopli tn.1
AS Balt- Hellin: Tartu, Ravila tn.51 A

AS Pere Leib Tootmine: Tartu, Ringtee 2
AS Vilmix: Viljandi, Nurme tn. 5A

Koolituse eesmark:

e Pakkuda eriala ajakohastest nduetest ja arengutest tulenevalt tdiendamise véimalust
kutsedpetajatele;
e Toetada pagar-kondiitri kutsedpetajate eri- ja kutsealast padevust ning ametialast

toimetulekut;

e Arendada erialaseid teadmisi ja praktilisi kutseoskusi.

Koolituse luhikirjeldus:

Koolitusel kasutatakse Oppevormidest loengut, praktikume, seminare, Oppekaiku.
Koolitusteemadena kasitletakse nildisaegseid tehnoloogiaid, toormaterjale, seadmeid-

t06vahendeid ning tootearendust, p6hirdhk on praktilisel dppel.
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Vastavalt uuringule “KutseOpetajate karjaariteed ja koolitusvajadus” (R.Hiievali, K.Loogma,
Y.Karu-Veskioja, E.Kaikkonen, Tallinna Ulikool, Haridusuuringute Instituut- Tallinn 2006)
“73% kutseOpetajatest kogub materjali koolituste abil- seega v@ib koolitusi pidada Usna
oluliseks info hankimise kanaliks. Valdkonnaspetsiifiliste koolituste o0sas soovivad
kutseOpetajad Oppejoudude arvates eelkdige erialaste uuendustega seotud koolitusi. See
puudutab nii uute tehnoloogiate, materjalide, t66votete kui valdkonnas aset leidvate trendide
alaseid koolitusi. Taienduskoolituste sisu osas sooviti ndha enam erialaseid ja praktilisi
tdienduskoolitusi ning arvestada VOTA siisteemi. “
Antud Oppekava koostamisel peetakse oluliseks kogemusdppe printsiipi- antakse voimalikult
palju vdimalusi praktiliseks harjutamiseks, aruteludeks, kogemuste jagamiseks lektorite ja
koolitusel osalejate vahel. Seetdttu toimubki antud koolitus koostdds erinevate partneritega,
kasutades erinevaid praktikabaase, et tagada vGimalikult krge koolituse kvaliteet.
Et koolitusmaterjale ja Opitut paremini omandada ning integreerida kutsedpetaja
dppetegevusse koolis, koostatakse koolituse kaigus dpimapp (vt. Lisal: Opimapi koostamise

pohimatted).

Koolituse maht ja dppetdo korraldus :

Koolituse maht on kokku 40 tundi.
Oppetdd toimub 6-8 tunniste dppepdevadena. Kokku on 6 dppepaeva, millest kahepéevalist
Oppeperioodi (2 Gppepaeva jarjest) on planeeritud kahel korral. Ulejaanud 2 Gppepéeva

toimuvad 1 korral kuus 6ppeperioodi jooksul.

Opikeskkond

o Oppeklass vajaliku sisustuse ja Oppetehnikaga teoreetiliseks dppeks (dataprojektor
arvutiga, grafoprojektor, valge tahvel voi pabertahvel, videotehnika jne.);

e Praktiliseks tegevuseks vajalikud ruumid vajaliku sisustuse, seadmete ja
vaiketddvahenditega;

e Tartu KHK pagar-kondiitri  Oppetdtkoda ja AS Vilmix on atesteeritud
kutseeksamikeskused pagari ja kondiitri kutseeksamite labiviimiseks, seega on tagatud
praktikabaaside kvaliteetne sisseseade ja vastavus nduetele;

e Vajadusel vdimaldatakse kasutada internetiihendusega arvutiklassi;

e Tartu Kutsehariduskeskusel on raamatukogu;
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Oppekava sisu

Moodul | :

TOIDUAINETOOSTUS  TANA  NING  PAGAR-KONDIITRITOODETE ~ VALMISTAMISE
KAASAEGSED TEHNOLOOGIAD JA TOORAINED

Mooduli eesmark:

o Kasitleda toiduainetddstuse arengusuundi ning tootearenduse temaatikat;
e Toetada ja arendada kutsedpetaja erialaseid teadmisi ning praktilisi kutseoskusi pagar-

kondiitritoodete tehnoloogias ja toorainetes.

Teemad ja mérksdnad Maht , t Lektorid
| paev
1. Toiduainetdostuse areng, arengusuunad, véimalused: 2 Raivo Vokk

Toidutoostuse struktuur EL maades ja Eestis. Toidu-
toostuse areng, impordi ja ekspordi suhe Eestis. Neli
peamist toidutddstuse valdkonda Eestis. Uldised trendid

toidutoostuses. Pakendi areng ja tooteohutuse tagamine.

2. Tootearendusest toiduainetfostuses:
: e . . . 2 Raivo Vokk
Trendid toidut6Ostuses maailmas. Tarbijate eelistus

toidukaupadele erinevates valdkondades ja tootearenduse
suunad. Tootearendust mdjutavad tegurid toidutddstuses.

Toidukaupade esitlus, konkursid Eestis.

3. Jahu kvaliteediparandajad; Mitmesugused

Inga Rahnu
eriotstarbelised segud. Nende omadused, kasutamine, 2 9

vBimalused:;

4. Sokolaadid, Sokolaaditooted ja glasuurid - nende
2 Urmas Jalakas

omadused, kasutamine, v@imalused. Kaunistuspooltoodete
valmistamine, tempereerimine, praktilised toovotted,

kasutustrendid. Kommide valmistamine, erivBimalused.
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Il paev

1. Kergitusained ja klpsetussegud; Merlin Liigus
2. Vahukoore stabilisaatorid; Ants Aedma
3. Aroomid, essentsid, dessertpastad; Leho Mets

4. Kaunistusmaterjalid,;

5. Taidised, kreemid,;

Eeltoodud teemade kaigus toimub toorainetega tutvumine:

omadused, kasutamine, v@imalused, né&idisretseptuurid

ning néidistoodete valmistamine.

111 paev

1. Viikesaiad, pirukad- erinevate taidiste, katete,

viimistlusmaterjalide  jne.  kasutamine,  v@imalused. Merlin Liigus
Praktiline tegevus- ndidistoodete valmistamine ja Ants Aedma
tehnoloogilised meetodid. Leho Mets

Iseseisva to0 Kirjeldus:

Iga Oppesessiooni 10ppedes Opimapi koostamine labitud teemade kohta (materjalide

stistematiseerimine, kohaldamine Gpetamiseks, analuls Opitust) - vt. lisa 1. Iseseisva t60

maht ei kajastu dppekavas.

Soovituslikud materjalid ja kirjandus iseseisvaks t00ks:
e Sokk, E. Seminari ettekanne 15.12.2006 Arengukava

,» Eesti toit"- www.eestitoit.ee;

e Schank, R, Seminari ettekanne 19.10.2005 Eesti toidu arengukava: milleks ja kellele

seda vaja on? - www.eestitoit.ee;

e Vokk, R. Seminari ettekanne 19.10 .2005 Tervislik toitumine ja tootearendus Eesti

toidutoostuses- www.eestitoit.ee;

e Vaask, S., Liebert, T. , Maser, M. ,Pappel, K. , Pitsi, T. , Saava, M. Sooba, E. ,
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Vihalemm, T. \Villa, I. , Eesti toitumis- ja toidusoovitused. Tervise Arengu Instituut,
Eesti Toitumisteaduse Selts- TIn 2006,

www.ti.ttu.ee/index.php/instituut/uudised/eesti_toitumis_ja_toidusoovitused/raamatu_sisu_pdf ;

e Siimon, I.-J. , Lumiste, R., Lumiste, R. Tooteinnovatsioon ja innovatsioonisiisteemid-
Tartu Ulikooli kirjastus 2000 ;
e JOesaar, G. Tootearendus- ou Inter-Meedia Group 2006,

www.tartu.ee/data/Tootearendus.pdf

e Kiisman, E , Piirman, M. Kipsetuskunst. Oppematerjal pagar-kondiitrile- Atlex
Kirjastus 2005;

e Geerts, R . Belgian Chocolates - Belgia 1997 ;

e Auzet, R. Pains Decores — Prantsusmaa 1992 ;

o Peter P, Greweling, CMB. Chocolates and Confections: Formula, Theory and
Technique for the Artisan Confectioner- Hungry Minds Inc, U.S 2007;

e Kang, A. Suitsu, M. Virkus, L. Sokolaadiraamat, 2006;

e Savi, |. Saiad, pirukad, koogid, tordid, kipsised- Valgus 2005;

o Mollits, T. (t0lge) Isudratavad kiipsetised- Varrak 2004;

o Mollits, T. (tBlge) Seitset sorti kiipsetised- Varrak 2005;

e Maailma toiduainete entsuklopeedia- Tea Kirjastus 2006

Mooduli épitulemused :

e Oppija teab ja oskab analliisida toiduainetddstuse arengusuundi ning véimalusi
tootearenduses;

o Oppija tunneb pagar-kondiitritdéstuses kasutatavaid uudsemaid tooraineid, nende
omadusi, kasutamis- ja sdilitamistingimusi ning nende kasutamise vdimalusi —
tehnoloogiaid;

o Oppija on suuteline kasutama erinevaid tooraineid ja nende rakendamise tehnoloogiaid
oma igapéeva praktilises t60s ja tegevuses;

e Oppijal on vdimalik rakendada erinevaid kasitletud niidisretseptuure ja pagar-
kondiitritoodete valmistamise tehnoloogiaid oma igapéeva praktilises Gppetdds ja

tegevuses.

Tartu Kutsehariduskeskus 5



Riiklik Eksami- ja Kvalifikatsioonikeskus
Kutsedpetajate véljadppe ja tdienduskoolituse sisteemi arendamine
Taienduskoolituse 6ppekava

Moodul I ;

PAGAR- KONDIITRITOODETE VALMISTAMISE KAASAEGSED TEHNOLOOGIAD, TOORAINED
JA SEADMED

Mooduli eesmark:
e Arendada kutsedpetaja erialaseid teadmisi ja praktilisi kutseoskusi pagar-
kondiitritoodete valmistamise tehnoloogias, toorainetes, seadmetes-tddvahendites;

e Toetada teadmiste omandamist reaalselt ihe tootmisettevotte naitel, dppekaigu raames.

| paev

1. Leiva valmistamine Kkuivjuuretise, leivasegude, 5 Svetlana Putnik
jahuparandajate jt. sobivate toorainetega. Rahvuslikud

leivad (Ciabatta, Hispaania leib jne.)- toorainetega

tutvumine (nende omadused, kasutamine, v&imalused,

naidisretseptuurid) ning naidistoodete valmistamine;

2. Pagar-kondiitri t06s kasutatavad kaasaegsed seadmed ja 2 Marge Tirgo

t0ovahendid- hetkeolukord seadmete turul.
Kilmatehnoloogia seadmed. Kiipsetusahjude erilahendused
ja vordlus; Todvahendid ja erimaterjalid.

Video- (he ettevotte seadmete Ulevaade, kasutamine,

vOBimalused;
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Il paev

1. Tordid, koogid- erinevate spetsiaalsegude, emulgaatorite
jne. kasutamine. Klassikalised meetodid wvrs. uued
tehnoloogilised meetodid. Kaunistusmaterjalid-
vOimalused, trendid. Praktiline tegevus- toorainetega
tutvumine (nende omadused, kasutamine, vOimalused,

naidisretseptuurid) ning naidistoodete valmistamine.

Urmas Jalakas

111 paev

1. Leiva valmistamise tehnoloogia AS Pere Leib Tootmine
néitel- Oppekdik ettevOttes, loeng Oppekdigu raames
tehnoloogiliste etappide labimisel;

Juuretis; Keedud; Rukkitaigna valmistamine; Vormimine;

Kipsetamine; Sortiment.

Silja Alep

2. Kulmatehnoloogia vdimaluste kasutamine pagar-
kondiitritoodete valmistamisel AS Pere Leib Tootmine

naitel;

Silja Alep

3. Zeleed, Kkattezeleed, puuviljad zelees, tihendajad:
néidistooted ja retseptuurid - nende omadused, kasutamine,

vOimalused. Naidistooted ja retseptuurid,;

Urmas Jalakas

4. Spetsiaalmargariinid ja rasvad- nende omadused,
kasutamine, v8imalused. Naidistooted ja retseptuurid

Urmas Jalakas

Koolituse I6petamine, arutelu, dpimapid, tagasiside.

koolitusjuht
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Iseseisva t60 kirjeldus

Iga Oppesessiooni I8ppedes Opimapi koostamine labitud teemade kohta (materjalide

ststematiseerimine, kohaldamine Gpetamiseks, analliiis Opitust) - vt. lisa 1. Iseseisva t00

maht ei kajastu dppekavas.

Soovituslikud materjalid ja Kirjandus iseseisvaks to6ks

Kuhn, H. Phantastische Motivtorten der modernen Konditorei- Matthaes 2000;

Barker, A. Torten dekorieren- Parragon 1996;

Ohrn, M. Tordid- Tanapéev 2007;

French professional Roland Bilheux 1993 Pariis Pastry series Alain Escoffier
(Dekoreerimine Martsipan );

French professional Roland Bilheux 1993 Pariis Pastry series Alain Escoffier ( Kreemid
ja Desserdid)

French professional Roland Bilheux 1993 Pariis Pastry series Alain Escoffier
(Sokolaadikommid) ;

Mabher, B. Ultimate Cake- London 1996;

Auzet, R. Pains et Viennoiseries- Prantusmaa 1995;

Dunn, A. Wild Flowers- London 1995

Schiinemann, C, Treu, G. Technologie der Backwarenherstellung. Fachkundliches
Lehrbuch fur Backer/Béackerinnen- Gildefachverlag GmbH & Co.KG. Alfeld, 1984;

Doose, O. Verfahrenstechnik Backerei, Arbeitskunde fiir Backer-Alfeld, 1982;
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Mooduli 6pitulemused :

o Oppija saab Ulevaate pagar-kondiitritddstuses kasutatavatest kaasaegsetest toorainetest,
seadmetest- nende omadustest, kasutamistingimustest ning nende
kasutamisevGimalustest- tehnoloogiatest;

o Oppija omab (ilevaadet leiva tootmisest ja juuretiste kasutamisest selle kdigus ning oskab
edaspidi rakendada teoreetilisi teadmisi 6ppetdos;

o Oppija on suuteline kasutama erinevaid tooraineid ja nende rakendamise tehnoloogiaid
oma igapdevases tegevuses;

e Oppijal on vodimalik rakendada erinevaid Kkasitletud néaidisretseptuure ja pagar-
kondiitritoodete valmistamise tehnoloogiaid 6ppetdds ja edastada vajalikud oskused ja
teadmised oma Opilastele.

NOuded koolituse I6petamiseks

Koolitus loetakse 16ppenuks, kui koolitatav on labinud dppekavas ettendhtud teemad vahemalt
80 % ulatuses ning koostanud &pimapi. Opimapp koostatakse etteantud juhendi (vt.lisa 1)
kohaselt ja taidetakse iga dppesessiooni I6ppedes. Koolituse 18pus toimub hine dpimappide
vaatlemine ja arutelu.

Koolituse l&binud ja Gppekava taitnud Oppijatele véljastatakse tunnistus, kuhu on margitud

Oppeteemad, nende mahud ja dppejdudude nimed.

Kavandatud tagasiside/koolituse hindamise protseduur

Koolituse I6ppedes kasutatakse tagasiside saamiseks kirjalikku tagasiside kosimustikku.
Osalejad annavad hinnangu koolituse teemadele, lektoritele ning koolituse korraldusele.
Lisa 1. OPIMAPI KOOSTAMISE POHIMOTTED

EESMARK:

Oppijal tekiks tlevaade oma "kasvamisest” ja arenemisest dppimise kaigus;
peegeldada koolitatava enda eesmérke, dpimotivatsiooni, loomingulisust,
Opistrateegiaid;

v anallisida dpitud teadmisi, omandatud oskusi, 6pitulemusi;
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v téhtsustada enam Gppimise suvendatust ja refleksiivsust, nii enesehindamise abil kui

materjali kogumises ning kokkupanekus.

TEGEVUS:

Opimappi kogutakse koolitusmaterjalid juba stistematiseeritud kujul,
koolitsmaterjalid sustematiseeritakse iga olulise teema labides - Oppijal jaab
valikuvdimalus, tuleb arvestada iseenda toospetsiifikat;

v Oppematerjalid kohaldatakse Gpetamiseks ja dppetooks;
igale olulisele teemale lisatakse analiitis Gpitust: vOib rakendada raportit, oponeeringut
lektorile, skeeme, vaikest (levaadet toimunust ja Opitust, kirjutada dles uudsed
kogemused ja vdimalused, kommentaarid, juhendid jne.;

v tuleb lahtuda printsiibist, et koostatud 6pimapp oleks rakendatav ka edaspidi, valtida
lintsalt materjalide kogumist kiirkoitjasse, vaid hinnata selle kvaliteeti;

v koolitusel osalejate dpimappide presentatsioon ja vaatlemine toimub koolituse 16pus

tagasiside kaigus.

Selgituseks: Projekti “Kutsedpetajate valjadppe ja tdienduskoolituse slisteemi arendamine”
tegevus toimub perioodil 10.2005- 06.2008. Projekti toetab Euroopa Sotsiaalfond ning
Haridus- ja Teadusministerium. Projekti ks tegevus on tdienduskoolituse korraldamine
kutsebpetajatele, praktikajuhendajatele ning dppejéududele.
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