1. Taienduskoolitusasutuse nimi
Jarvamaa Kutsehariduskeskus
2. Oppekava nimetus
Piparkoogist jouluehete valmistamine
3. Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise siisteemile ISCED-F 2013)
Kokandus

4. Oppekeel

eesti keel

5. Oppekava koostamise alus
Kondiiter tase 4
B.3.1 Kondiitritoodete valmistamine
B.3.2 Kaunistuste valmistamine
B.3.4 Toodete pakendamine ja ladustamine
Majutamise ja toitlustamise erialade riiklik 6ppekava, Jirvamaa Kutsehariduskeskuse
abikokk ja kokk erialad.

6. Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja dppe iilesehitus
Maht 5 tundi, millest koik on praktika koolikeskkonnas.

7. Onpekeskkond
Praktilised t66d toimuvad Jarvamaa Kutsehariduskeskuse 12 tookohaga dppekoogis.
Oppekdogis on olemas praktiliseks tegevuseks vaialik sisseseade. seadmed.
toovahendid. ndud. puhastus- ia hiigieenitarbed. Oppekdok vastab tootervishoiu ja
tooohutuse seaduses sétestatud todtervishoiu ja -ohutuse nduetele.

8. Sihtgrupp
Koolitused on moeldud kokakunsti ja kiipsetamise huvilistele

9. Oppe alustamise tingimused

Puuduvad

10. Eesméark
Koolituse tulemusel dppija kiipsetab valmis tainast joulueheteks sobilikud piparkoogid,
kaunistab glasuuriga erinevates tehnikates piparkoogid ning viimistleb neist valmis
Jouluehted.

11. Opiviljundid
Koolituse labinu:

e vormib valmis tainast joulueheteks sobilikud piparkoogid ja kiipsetab need
kasutades toovahendeid ja seadmeid vastavalt téoohutusjuhenditele ning
jargides toiduhiigieenindudeid;
valmistab suhkruglasuuri ehk Royal Icing u;
kasutab suhkruglasuuri ehk Royal Icingu virvimiseks toiduvarve;
kaunistab piparkooke pritstehnikas ja Sablooniga;
analiilisib erinevate toodete kvaliteeti leides vead ja nende tekkimise pohjused,;

_ e valmistab piparkookidest joulukaunistusi.
12. Oppe sisu (mahtudes)

Praktiline t66 (5 t)
Piparkookide kiipsetamine
Suhkruglasuuri ehk Royal Icingu valmistamine, sh erinevad konsistentsid

Piparkoogi katmine suhkruglasuuriga ehk Royal Icing uga
Kaunistamine Sablooniga
Toiduvirvide kasutamine
3 Valmis toodete kujundamine
13. Oppemeetodid
Loeng, praktiline t66
14. Iseseisev t60
Koolitaja poolt tagasisidestatavat iseseisvat t66d koolitusel ei ole
15. Oppematerijalid



16.

17.

18.

Royal Icing 'u retsept

Valmis taigen koha peal piparkookide vormimiseks

Vajalikud to6vahendid

Nouded opingute 16petamiseks sh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Osalemine oppet6os 100% ja praktiliste toode sooritamine.
Hindamismeetod Hindamiskriteeriumid

Hindamist ei toimu

Koolituse Libimisel viljastatav dokument

Koolituse 10pus viljastatakse toend

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi 6pi- voi tookogemuse Kirjeldus
Sigrit Miaeots

Tallinna Teeninduskool 2015.a kokk tase 4. Tookogemust kokana erinevates
toitlustusettevotetes alates 2014.a. Jarvamaa Kutsehariduskeskuse majutus- ja
teenindusdppe kutsedpetaja. Tdiskasvanute koolitamise kogemus alates 2018.a.



