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TAISKASVANUTE TAIENDUSKOOLITUSE OPPEKAVA

1. Uldandmed
Oppeasutus: Valgamaa Kutsedppekeskus
Oppekava nimetus: Keskkonnasaastlikud pagaritooted ja rohelahendused

(venekeelsetel kursustel nii | pagarit6os

eesti kui vene keeles):

Oppekavariihm: (tdiendus-  Toiduainete téotlemine
koolituse standardi jargi)

Oppekeel: eesti keel

2. Koolituse sihtgrupp ja dpivaljundid

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

Koolitus on mdeldud toiduainete téotlemise valdkonnas, eelkdige pagaritdos tegutsevatele
taiskasvanutele, kelle t66 h6lmab pagaritoodete valmistamist ja té6tlemist professionaalses
pagari- v3i tootmiskeskkonnas ning kes soovivad arendada oma oskusi keskkonnasééstlike
ja ressursitbhusate toovotete rakendamisel.

Sihtrihma kuuluvad:

e pagarid ja abipagarid,;

e pagaritdokodade ja toidutootmisettevotete tootajad;

« kondiitrid ja pagaritoodete valmistamisega tegelevad td6tajad,;

« vdikeettevotjad ja to6tajad, kes tegelevad pagaritoodete valmistamisega ning soovivad
vahendada toidukadu, energiakulu ja tootmise keskkonnamdju.

Vanus ja haridustase:
Koolitus on suunatud vahemalt 18-aastastele taiskasvanutele. Haridustaseme ndudeid ei ole.

Erialaoskused:

Oppijal on soovituslik varasem kokkupuude pagaritdéga (téékogemus vai baasteadmised),
mis vBimaldab ohutut ja eesmérgiparast osalemist praktilises 6ppes ning todohutus- ja
toiduhugieeninduete jargimist.

Optimaalne grupi suurus:
10 Oppijat.

Oppe alustamise nduded:
« valmisolek osaleda praktilises pagarit66s professionaalses pagari- voi

tootmiskeskkonnas;
o tO6ohutuse ja toiduhligieeni nbuete jargimine;
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« motivatsioon rakendada keskkonnaséastlikke ja ressursitéhusaid t66votteid oma
igapéevases pagaritoos.

Tasemedppes dppijad sihtrihma ei kuulu.

Opivaljundid. Opivaljundid kirjeldatakse kompetentsidena, mis tapsustavad, millised
teadmised, oskused ja hoiakud peab dppija omandama 6ppeprotsessi I6puks.

Koolituse 16puks dppija:

1. Selgitab keskkonnaséastliku pagaritootmise pohimdtteid ning nende mdju
pagaritoodete valmistamisele, tootmisprotsessidele ja keskkonnale.

2. Valib ja kasutab pagaritooks sobivat toorainet sééstlikult ja keskkonnahoidlikult,
arvestades tooraine paritolu, hooajalisust ja keskkonnamdju.

3. Valmistab pagaritooteid energiatdhusate kiipsetusvotete abil ning rakendab
tehnoloogilisi juhiseid tépselt ja ressursisaastlikult professionaalses pagari- voi
tootmiskeskkonnas.

4. Kasutab toorainet maksimaalselt, vahendab tootmisjaéke ning rakendab jaakide
nutikaid taaskasutusvotteid pagarit6os.

5. Anallusib pagaritootmise kaigus tekkivaid jaatmeid, pakendikasutust ja téokorraldust
ning teeb pdhjendatud ettepanekuid tootmisprotsessi keskkonnamdju vahendamiseks.

6. Koostab oma todkoha vGi pagaritdokoja jaoks lihtsa ja rakendatava roheplaani, mis
toetab ressursisaastlikku ja keskkonnahoidlikku pagaritootmist.

7. Anallusib ja parendab pagaritoodete valmistamise tootmisprotsessi (sh
energiakasutus, materjalikulu ja jadtmeteke), rakendades keskkonnasaéastlikke ja
energiatdhusaid toovotteid.

Opivaljundite seos kutsestandardi vi tasemedppe dppekavaga. Tuua ara vastav
kutsestandard ning numbriline viide konkreetsetele kompetentsidele, mida saavutatakse.
Koolitus toetab Pagar, tase 4 kutsestandardi kohustuslike kompetentside omandamist ning
laiendab tasemedppes kasitletavaid oskusi, keskendudes eriti ressursisééstlikule ja
keskkonnahoidlikule pagarittole.
Opivéljundid on otseselt seotud jargmiste Pagari, tase 4 kutsestandardi kompetentsidega:
B.2 Uldoskused
e B.2.1-100 planeerimine ja ettevalmistamine séastlikult ning vajaduspdhiselt.
o B.2.6 —ressursside otstarbekas ja keskkonda sééstev kasutamine (sh tooraine, vesi,
energia).
B.3 Kohustuslikud kompetentsid
o B.3.1 Nisutainatoodete valmistamine
o tegevusnditajad 1-3: tooraine koguste arvutamine, tooraine ettevalmistamine ning
tehnoloogilise juhendi jérgi toote valmistamine.
« B.3.2 Rukkitainatoodete valmistamine
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o tegevusnditajad 1-3: rukkitainatoodete valmistamine, sh juuretisega tooted, ja
tookorraldus sééstvate toovotete jargi.
o B.3.3 Pagaritoodete valmistamine erinevatest jahudest
o tegevusnditajad 1-3: pagaritoodete valmistamine erineva koostisega jahudest (sh
téistera- ja erijahu), tooraine omaduste tundmine ja selle optimaalne kasutamine.
e B.3.4 Puhastamine ja koristamine
o tegevusnditaja 3: jaatmete kaitlemine, sorteerimine ja keskkonnahoidlike
praktikate jargimine téoprotsessis.
Koolitus aitab Gppijal arendada oskusi, mis toetavad ressursisaastu, energiatdhusust, jadtmete
vahendamist, saastvat tootmist ja roheoskuste rakendamist pagaritd6 keskkonnas. Need
oskused on otseselt Glekantavad tasemedppe pagariala moodulitesse ning tugevdavad dppija
t00alast padevust.

P6hjendus. Tuua pdhjendus koolituse sihtrihma ja dpivéljundite valiku osas.

Koolitus on kavandatud 6ppekavariihmas Toiduainete to6tlemine, kuna pagarito6 on
olemuselt toiduainete todtlemise protsess, mis hdlmab tooraine ettevalmistamist,
tehnoloogiliste juhendite jargimist, kiipsetamist ning tootmisjaékide ja energiakasutuse
teadlikku juhtimist. Koolitus toetab tootmisprotsesside ressursithusust ja rohep0drde
eesmarkide rakendamist pagarit6os.

Koolitus on suunatud pagaritele ja pagariala tootajatele, kelle igapaevane t66 mojutab otseselt
tootmise keskkonnajalajalge. Té6andjate ootuste ja OSKA prognooside kohaselt on pagari- ja
toidutootmise valdkonnas kasvav vajadus keskkonnahoidlike, sddstvate ja energiatdhusate
toovotete jarele. Pagaritootmise protsessides tekib markimisvaarselt toidujaatmeid ning
energiakulu on suur, mistdttu vajavad to6tajad oskusi nende vahendamiseks ning
ringmajanduse pdhimotete rakendamiseks.

Opivéljundid on valitud selliselt, et need arendaksid dppija praktilisi ja rakendatavaid oskusi
pagaritootmises, sealhulgas tooraine saastlikku kasutamist, jadkide Umbertodtlemist,
energiatbhusat kiipsetamist, tdpseid kaalumis- ja planeerimistehnikaid ning
keskkonnahoidliku tootmisega seotud analliisioskust. Need oskused toetavad ettevotete
rohepodrde eesmérke ning on tédandjate hinnangul kaasaegses pagaritoos valtimatult
vajalikud.

3. Koolituse maht

Koolituse kogumaht akadeemilistes tundides: 40
Kontaktdppe maht akadeemilistes tundides: 40
sh auditoorse t60 maht akadeemilistes tundides: 8

(6pe loengu, seminari voi muus koolis maaratud vormis)

sh praktilise t66 maht akadeemilistes tundides: 32
(Bpitud teadmiste ja oskuste rakendamine dppekeskkonnas)

4. Koolituse sisu ja 6ppekeskkonna kirjeldus ning Idpetamise nduded
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Oppe sisu ja dppekeskkonna kirjeldus. Tuua peamised teemad ja alateemad sh eristada
auditoorne ja praktiline osa. Esitada dppekeskkonna lihikirjeldus, mis on opivaljundite
saavutamiseks olemas. Loetleda kursuse kohustuslikud dppematerjalid (nt dpikud vmt) kui
need on olemas. Kui dppijalt ndutakse mingeid isiklikke 6ppevahendeid, tuua ka need vélja.

Auditoorne osa (8 akadeemilist tundi)
o Keskkonnasééstliku pagaritootmise pdhimdtted ja nende mdju keskkonnale
e Ringmajandus pagaritdos: tooraine kasutamine, pakendamisvotted ja jadtmekaitlus
« Energiatohusa kupsetamise ja toiduainete tootlemise alused ning kipsetusseadmete
kasutamise eriparad
o Tapsed kaalumis- ja planeerimistehnikad raiskamise vahendamiseks
« Kohaliku ja hooajalise tooraine kasutamise eelised pagaritootmises
o Jatkusuutlikud pakendamisvotted ja keskkonnasdbralikud materjalivalikud

Praktiline osa (32 akadeemilist tundi)

o Nisu-, rukki- ja taisterajahudest pagaritoodete valmistamine sééstvate to6votetega

« Tooraine ettevalmistamine ja optimaalne kasutamine (sh juuretis ja jadkide
korduskasutus)

« Energiatohusate kupsetusvotete rakendamine (ahju eelkiitmine, jadksoojuse
kasutamine, kiipsetusreziimide testimine)

o Jaéktoodete loomine: eilsetest kiipsetistest uute toodete valmistamine (nt pangrattid,
krépsud, granola)

« Tainatehnoloogia ja toiduainete t66tlemise protsessi optimeerimine (sdtkumine,
kaaritamine, niiskuse juhtimine)

« Portsjonite kaalumine ja tootmisjadkide véhendamise praktilised harjutused

o Jadtmete sorteerimine pagaritéokojas ja tootmisprotsessi keskkonnamdju analtis

e Roheplaani koostamine pagaritookoja ronepdorde rakendamiseks

Oppekeskkonna kirjeldus
Ope toimub Valgamaa Kutsedppekeskuse taisvarustusega pagaridppekoogis, kus on
olemas:
« professionaalne pagari- ja kiipsetustehnika (ahjud, tainamasinad, segajad, tédpinnad);
e kaalud, mdotevahendid, energiamd6turid ja jadtmete sorteerimisjaamad;
e piisav arv individuaalseid tookohti praktiliste Glesannete labiviimiseks;
« tooraine ja abimaterjalid sadstvate kiipsetusvotete harjutamiseks.
Oppekeskkond vBimaldab 6ppijatel rakendada rohepdhimétteid reaalses tédolukorras ning
saavutada koik opivaljundid.

Kohustuslikud éppematerjalid
o koolitaja koostatud t6dlehed ja tehnoloogiliste juhendite néidised,;
o keskkonnasaastliku pagaritootmise lihijuhend,;
« koolitaja koostatud retseptide ja tehnoloogiliste kaartide materjalid.

Oppijalt ndutavad isiklikud vahendid
o tO0jalatsid ja pagaritdoks sobivad riided;
« vajadusel oma pagarinuga voi vaiksemad téovahendid (mitte kohustuslik);
o mérkmik voi digitaalne seade mérkmete tegemiseks.
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Nouded 6ppe I6petamiseks, sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid. Kirjeldada, kuidas
hinnatakse dpivaljundite saavutamist.

Oppe I8petamise eelduseks on aktiivne osalus 0ppet6ds ja aruteludes ning koigi praktiliste
ulesannete sooritamine. Opivaljundite saavutamist hinnatakse praktiliste to0de ja esitatud
roheplaani pdhjal.

Hindamismeetodid ja -kriteeriumid

1. Praktiline t60 — pagaritoote valmistamine rohepdhimdtteid jargides

Hindamiskriteeriumid:

o tooraine saastlik ja keskkonnahoidlik kasutamine;

o tehnoloogilise juhendi ja kiipsetamisreziimide tdpne jargimine;

« energiatdhusate todvOotete rakendamine toiduainete tootlemise ja pagaritootmise
protsessis;

o toiduohutuse ja hiigieeninduete taitmine;

o tootmisjaakide minimeerimine.

2. Roheplaani esitlus

Hindamiskriteeriumid:

« esitatud roheplaan on realistlik ja vastab pagaritdokoja tookorraldusele;
 sisaldab konkreetseid ja p6hjendatud ettepanekuid jaatmete vahendamiseks;
 kirjeldab energiaséastlikke ja ressursitdhusaid t66votteid;

« analliisib pakendikasutust ja tootmise keskkonnamdju.

3. Osalemine aruteludes ja tooprotsessis
Hindamiskriteeriumid:
o Oppija osaleb aktiivselt praktilistes lesannetes;
e jargib juhiseid ja todohutusndudeid;

e panustab rihmat6osse ja aruteludesse.

Koolituse I6petamisel valjastatakse tunnistus, kui dppija on taitnud I6petamise tingimused ja
saavutanud Gpivaljundid ndutud tasemel.

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

Koolitaja andmed

Klaire Vaher
Kaorgharidusega kokandusvaldkonna spetsialist ja Valgamaa Kutsedppekeskuse kokanduse
Opetaja. Omab pikaajalist kogemust toiduvalmistamise, meniude koostamise,

koogiprotsesside korraldamise ning sdastlike ja keskkonnasdbralike toovotete rakendamisel
Oppekdogis.

Evelyn Tamm

Kdrgharidusega kokandusvaldkonna spetsialist ja Valgamaa Kutsedppekeskuse kokanduse
Opetaja. Valdab kaasaegseid toiduvalmistamise tehnikaid, tooraine séastlikku kasutamist,
rohep6himdtteid ja energiatdhusat koogitdod ning rakendab neid igapéevases Gpetamises.

Oppekava koostaja:

/ees- ja perenimi, amet, e-mail/
Kaidi Loos

Opetaja / taiendkoolituse spetsialist
Kaidi.loos@vkok.ee



