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ESF VAHENDITEST RAHASTATAVA TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE
OPPEKAVA

1. Uldandmed

Oppeasutus: Vérumaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus: Téienduskoolitus kokkadele: pagari- ja kondiitritoodete
(venekeelsetel kursustel nii | valmistamine

eesti kui vene keeles):

Oppekavarithm: (tiiendus-  Kokandus

koolituse standardi jérgi)

Oppekeel: Eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja opiviljundid

Sihtriihm ja selle kirjeldus ning éppe alustamise nduded. Ara mdrkida milliste
erialaoskuste, haridustaseme voi vanusegrupi inimestele koolitus on moeldud ning milline on
optimaalne grupi suurus, dra tuua kas ja millised on nouded opingute alustamiseks.

Sihtriihm:

Sihtriihma kuuluvad majutus- ja toitlustusettevotete todtajad - kokad, abikokad, turismitalu
tootajad, kondiitrid, pagarid), véikeettevotjad, sh FIE'd, kes vajavad erialaseid pagari- ja
kondiitritoodete valmistamise oskusi ja teadmisi.

Grupi suurus: 12 inimest
Oppe alustamise nduded: Kogemus toitlustajana, ldbitud toiduhiigieeni koolitus

Opiviljundid. Opiviljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tipsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab oppija omandama oppeprotsessi lopuks.
e valmistab pagari- ja kondiitritooteid kasutades toovahendeid ja seadmeid vastavalt
tooohutusndudele ning jargib toiduhiigieenindudeid;
e valmistab erinevaid taignaid ja nendest tooteid;
e valmistab torte ja kooke etteantud tehnoloogilise kaardi pohjal
e analiilisib erinevate toodete kvaliteeti leides vead ja nende tekkimise pohjused.

Opiviljundite seos kutsestandardi véi tasemedppe dppekavaga. 71 dra vastay
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.
Kokk tase 4: B.2.5. toitude valmistamine

Kondiiter tase 4: B.2.1. pooltoodete ja kaunistusmaterjalide valmistamine

B.2.2. tainaste valmistamine

B.2.3. tainaste vormimine ja kergitamine

B.2.4. Toodete kiipsetamine

B.2.5. Toodete jahutamine ja viimistlemine

Pagar tase 4: B.2.1. pooltoodete ja/vdi kaunistusmaterjalide valmistamine

B.2.2. Tainaste valmistamine

B.2.3. Tainaste kdéritamine, vormimine ja kergitamine

B.2.4. Toodete kiipsetamine

B.2.5. Toodete jahutamine ja viimistlemine
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Pohjendus. Tuua pohjendus koolituse sihtriihma ja opiviljundite valiku osas.

Kohvikutes, hotelli toitlustuses, pubides, kiilalistemajades, turismitaludes tootavatel inimestel
puudub erialane pagari- ja kondiitri tasemeharidus. Tdienduskoolitus aitab paranda
toitlustusasutuste meniiiis pakutavaid pagari- ja kondiitritoodete kvaliteeti ja suurendada
sortimenti.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 39
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 39
sh auditoorse t66 maht akadeemilistes tundides: 10

(ope loengu, seminari voi muus koolis mddratud vormis)

sh praktilise t60 maht akadeemilistes tundides: 29
(opitud teadmiste ja oskuste rakendamine oppekeskkonnas)

Koolitaja poolt tagasisidestatava iseseisva t66 maht akadeemilistes tundides: 0

4. Koolituse sisu ja Oppekeskkonna Kirjeldus ning l1opetamise nouded

Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada oppekeskkonna liihikirjeldus, mis on opivdiljundite
saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud oppematerjalid (nt opikud vmt) kui
need on olemas. Kui oppijalt noutakse mingeid isiklikke oppevahendeid, tuua ka need vilja.
Oppe sisu:

Auditoorne t60: 10 tundi

Tooraine kasutamine ja ettevalmistamine

Masinate ja seadmete ning vdiketdovahendite kasutamine

Péarmitaigen- ja parmitaignatooted

Leivataigna valmistamine (juuretisega) ja kiipsetamine

Liiva- ja muretaigen, erinevate kiipsiste valmistamine

Biskviittaigen ja biskviittaigna tooted (tordipohjad)

Keedutaigen ja tooted nendest

Praktiline t66: 29 tundi

Toorainete ettevalmistamine

Masinate- ja seadmete , viiketodvahendite ohutu kasutamine

Parmi-, liiva-, biskviit-, keedu- ja leivataigna valmistamine

Tortide, kookide kiipsiste, keekside, saiaksete ja leiva kiipsetamine

Toodete jahutamine, viimistlemine ja pakendamine

Analiiiis valminud toodetele (vead, voimalused edasiseks arendamiseks)

Oppekeskkonna kirjeldus:

Oppeto6 toimub Vorumaa Kutsehariduskeskuse dppekdogis/ja teenindusklassis, mis vastab
todtervishoiu- ja tddohutuse nduetele. Oppekddgis on olemas ahjud, pliidid, seadmed,
toovahendid ja ndud koolituse ldabiviimiseks.
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Nouded oppe l1opetamiseks, sh hindamismeetodid ja —Kriteeriumid. Nourud on vihemalt
70% kontakttundides osalemine. Kirjeldada, kuidas hinnatakse épiviljundite saavutamist.
Osalemine vihemalt 70% Oppetdos ja koik praktilised lilesanded on sooritatud. Hindamine
mitteeristav: arvestatud/ mittearvestatud.

Hindamismeetod: Praktilise t60 teostamine ja analiiiis. Demonstreerib praktilisi oskusi-
valmistab ja serveerib meeskonnatdona pagari ja kondiitritooteid

Hindamiskriteerium: Oppur tiidab enesekontrolli tegevusi, kiitleb toorainet ja toitu
sadstlikult, jalgib ohutustehnika ndudeid, valmistab toitu juhendi jérgi, serveerib toidu.
Hinnatakse toidu maitsvust. Opiviljundite saavutamisel viljastatakse tunnistus.

5. Koolitaja andmed

Koolitaja andmed. Tuua dra koolitaja(te) ees- ja perenimi ning kursuse libiviimiseks
vajalikku kompetentsust nditav kvalifikatsioon voi vastav opi- voi tookogemuse kirjeldus.
Liilia Raik - kutsega kondiiter (tase 4) ja pagar (tase 4), tunnustaud kondiitri ja pagaritoodete

koolituste 1dbiviija Voru- ja Pdlvamaal. Koolitaja kogemus iile 5 aasta. Tartu Rakendusliku
Kolledzi pagar-kondiitrite kutsedpetaja.

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

Liilia Raik- koolitaja, liilia.raik@gmail.com; Merle Vilson, projektijuht, merle.vilson@vkhk.ee
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