OPPEKAVA

RAKVERE AMETIKOOL
Oppeasutuse kood 70003840
Piiri tn 8 44316 Rakvere
telefon. 329 5030/ 3295035

info@rak.ee

Oppekavariihm: Toiduainetdotlus ja - tootmine

Oppekava koostamise alus: Rakvere Ametikooli dppekava pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogia
Kursuse nimetus: Pagar-kondiitri algdpe

Oppekeel: eesti keel

Koolituse kestus: 240 akadeemilist tundi

Sihtriihm: Pagar-kondiitritodst huvitatud inimesed.

Nouded opingute alustamiseks: Eesti keele oskus, vdhemalt pShiharidus ja motivatsioon
oppimiseks.

Nouded opingute lIopetamiseks: Kursusel osalemine 85% ja Opivéljundite saavutamine.
Opiviljundid:

1. valmistab juhendamisel/ tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid pagari- ja kondiitritooteid,
lahtudes toidu- ja to6ohutuse nouetest;

2. korraldab enda t66d ratsionaalselt, tootab juhendamisel, tulemuslikult ja ressursisadstlikult ning
lahtub t60s kutse-eetikast;

3.Kasutab juhendamisel oigeid ja ohutuid toovotteid pagar- kondiitritoodete valmistamisel,
toovahendite ja seadmetega to6tamisel ja toiduhiligieenindudeid jirgides;

Opitulemuste hindamise viis:

Intervjuu + praktilise t66 sooritamine tehnoloogilise kaardi alusel. Opiviljundite saavutatust
hindab komisjon praktilise t06 sooritamisel

Oppekava
mooduli ja teema akadeemiliste e

. ~ . sisu lithikirjeldus
nimetus oppetundide arv

Pagar-kondiitri

~ 240
algope

L Pagari kutsestandard, tutvumine Sppetédkojaga,
1. Sissejuhatus 2 dppetdd korraldus

To606keskkond: tookoht, todvahendid, tddolme,
tooonnetused, tuleohutus (4t)
jaatmed —tekkimine, liigitus, kaitlemine (2t)

2. Tootervishoid ja
6
ohutus

toiduohutus, toidu kvaliteedi tagamine, toiduainete
ja valmistoodangu siilitustingimused ja
realiseerimisajad, enesekontroll, isiklik hiigieen.
Toidumiirgitused, nende pohjused ja véltimine.
Mikroorganismid ja nende paljunemist mojutavad
tegurid

Toiduseadus, toiduainete sdilitamine, pakendid
ja makreerimine

8 Teravili, jahu, jahu ja taigna parendajad
Keedusool ja toiduhapped;

Linnased

3. Toiduhiigieen | 6

4 Toorainete
opetus
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Kergitusained
Magusained:suhkur, siirupid, mesi
Munad, munasaadused
Toidurasvad

Piim ja piimatooted

Tarrendained, stabilisaatorid, zeleed:
Kakao, Sokolaad

Rasvaglasuurid

Taidised

5. Tookorraldus
ettevottes

16

Tootmist6o korraldus, t66 planeerimine.
Pagari-ja kondiitritoos kasutatavad
viiketodvahendid ja seadmed. Arvestus ja
aruandlus: toorainete arvestus, tehnoloogiliste
kaartide koostamine, hinnakujundus

6. Pagaritoodete
tehnoloogia

20

Pagaritoodete klassifikatsioon.

Pagaritoodete valmistamise tehnoloogilise
protsessi etapid. Nisutaignate klassifikatsioon
ja valmistamise tehnoloogia. Rukki taignate
klassifikatsioon ja valmistamine. Taignate
tootlemine. Kiipsetamine. Protsessid peale
kiipsetamist. Pagaritoodete kvaliteedi
hindamine. Lehttaigen ja parmilehttaigna
valmistamine. Muretaigna valmistamine.
Valikpagaritoodete valmistamine

8.Kondiitritoodet
e tehnoloogia

20

Liivataigna valmistamise tehnoloogia
Muretaigna valmistamine
Piparkoogitaigna valmistamine
Suhkrutaigna valmistamine
Biskviittaigna valmistamine
Vaibiskviidi valmistamise tehnoloogia
Keedutaigna  valmistamine Beseetaigna
(Ohulise taigna) valmistamine
Purupooltoode. Keeksid

Rullbiskviitide valmistamise tehnoloogia
Kaunistuste valmistamine

Kreemide valmistamine.

Tarretiste valmistamine.

Puistete valmistamine.

Kookide valmistamine

Tortide valmistamine

9. Pagari
praktiline to6o 80
tundi

10.Kondiitri
praktiline too
80 tundi

160

Lihtsaiad: Kuklid. Pikad saiad. Batoonid.
Vormisaiad. Ldikesaiad. Poimsaiad.
Suhkru- ja rasvarikkad saiad: Viikesaiad.
Viinisaiad. Stritslid. Kringlid. Pérjad.
Plaadisaiad.

Leivad, sepikud, seemnesepikud.

Pirukad (soolased, magusad).

Kiipsised. Liivakiipsis. Lehttaigna kiipsised.
Juustukiipsis. Soolapulk Pradnikud.
Lehttaigna tooted. Soolased pirukad.
Magusad pirukad. Kiipsised.
Biskviittaignast tooted:
Valikpagaritooted




Kondiitritooted:
Koogid, tordid, kiipsised

Opitulemuste Intervjuu
ZPIHLICTUSH 2 Praktilise t66 sooritamine tehnoloogilise kaardi
hindamise viis: alusel

Oppet66 korraldus:

Oppetdo toimub Rakvere Ametikooli dppeklassides, mis vastavad tdotervishoiu ja tddohutuse
seaduses sitestatud tootervishoiu ja -ohutuse nduetele.

Praktilised t66d toimuvad Rakvere Ametikooli pagar-kondiitri kutsekeskharidusoppeks ettendhtud
dppekoogis, mis on valminud 2010 august. Oppekdok vastab tootervishoiu ja tddohutuse seaduses
sétestatud tootervishoiu ja -ohutuse nouetele.

Kursuse juhendajad:

Eha Taim, pagar-kondiitri eriala kutsedpetaja Rakvere Ametikool, eha.taim@rak.ee,

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

Moonika Veedla, pagar-kondiitri eriala dpetaja, Tallinna Tehnikaiilikool moonika.veedla@rak.ee

Oppekava kontaktisik
Moonika Veedla, pagar-kondiitri eriala dpetaja, moonika.veedla@rak.ee
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