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SISSEJUHATUS

Kiesolev aruanne kisitleb stazeerimist Tallinnas Fazer Eesti AS-is. StaZeerimine toimus

ajavahemikul: 18.06.2012-17.08.2012, mahus: 2 kuud e¢hk 61 kalendripaeva.

Stazeerimise eesmargiks oli kinnistada todsituatsioonis kutsedpetaja erialaseid teadmisi ja
oskusi, dppida selgeks tiks kiilmutatud pagari- ja kondiitritoote tehnoloogia ning viia end

kurssi valdkonna arengusuundadega.

Eesmargi tditmiseks olin erinevates tootmisiiksustes: véikesaias, kondiitris, laboratooriumis

ning kiipsetuskojas.

Antud t66 esimeses osas annan liihililevaate Fazer Eesti AS-ist. Teises osas kirjeldan
stazeerimise kdiku viikesaia liinil e 4- liinil ja laboratooriumis. Kolmandas osas kirjeldan

kondiitri tootmises osalemist ja neljandas osas annan {ilevaate kiipsetuskodadest.



1. FAZER EESTI AS

Fazer Eesti AS kuulub Fazer Gruppi, mis on pereettevote, millele pandi alus 1891.aastal,
kui Karl Fazer avas oma esimese kohviku Helsinkis. Tédna on grupi tooteportfellis
valmistoidud, pagari- ja kondiitritooted ning esindatud ollakse kaheksas riigis (Soome,
Rootsi, Venemaa, Eesti, Liti, Leedu, Saksamaa, Norra). Fazeri ari alustaladeks on kirglik
suhtumine oma klienti, erakordne kvaliteet ja iihtne meeskonnavaim. Ettevotte
kaubamarkidest on Eestis tuntumad Karl Fazer, Geisha, Kodusai, Fazeri Must leib,
Réannumees, Dumle, Tutti Frutti, Marianne ja Xylimax. Eestis on Fazer tooandjaks 740

inimesele. Fazer Eesti kédive ulatub 22,8 miljoni euroni.

1.1. Missioon, visioon, vaartused

Missiooniks on maitseelamuse loomine.
Visiooniks on olla juhtiv toiduainete ettevote Fazeri poolt mairatletud turgudel.

Vairtused mille jargi tegutsetakse on:
e Piihendumine kliendile: Fazeri klientide vajadused on aluseks kdigile sisemistele ja
vilistele tegevustele
e Suurepdrane kvaliteet: Fazeri tugevuseks on suutlikkus toota tooteid, teenuseid ja
maitseelamusi korgeima kvaliteediga
e Meeskonnavaim: hea koost6d annab voimaluse voita klientide usaldust ja saavutada

Fazeri tihiseid eesmarke

Neid vairtusi jargitakse oma igapdevases t00s, mida tehakse alati siidamega.



2. STAZEERIMINE VAIKESAIA OSAKONNAS

Esimene osa stazeerimisest ldbisin Fazer Eesti AS-is viikesaia osakonnas. Too6tasin
véikesaialiinil, Kus teostasin toid erinevates etappides. Minu eesmaérgiks oli dppida taigent
valmistama, tootada rullimismasinaga, taignaid viimistleda enne vormimist, vormida,

jalgida eelkergitusprotsessi, siigavkiilmutamist ning pakendamist.

2.1.18. juuni 2012

Alustasin Tartust sditu kell 10:00 tdistunni ekspressbussiga. Tallinnasse joudsin kell 12:30.
Kell 14:45 joudsin Fazerisse, kus mind vottis vastu tootearendusspetsialist Annika Albei.
Sain véravast kiilalise kaardi ja suundusime kontorisse (Il korrusele). Annika tutvustas
mulle hoonet. Esimesel korrusel, tuli kded puhtaks pesta, valge kittel selga panna, punane
(kilalistele) iihekordne miits pdhe ning sinised sussid jalga. Teel tootmishoonesse
kohtasime kondiitri juhatajat Janno Semidori, kes lubas mind enda juurde staZeerima votta

16. juulist.

Tootmishoonesse sisenedes nidgin esimesena suuri taignakatlaid ja taignasegamisseadmeid,
mis olid programmeeritavad ja kogu tooraine tuli, vastavalt retseptile, torusid médda. Edasi

liikkusime véikesaia liini ehk 4 —nda liini juurde.
Naidati ka suurte saiade, leibade ja koorikleibade liine.

Tutvustati laboratooriumit, kus tehakse lihtsamaid teste ja proove. Palgal on oma laborant,

kelle iiheks iilesandeks oli tegeleda kvaliteedi jalgimisega.

Edasi tutvustati mind personalispetsialistiga Anu Lainestega, kes tutvustas mulle ettevotet,
missiooni, visiooni jne. Pidin iile vaatama ka ohutusnduded jne, allkirja ei kiisitud. Andsin

Annika kitte ka oma tervisetdendi koopia.



2.2.19. juuni 2012

Toopaev algas kell 8:30. Olin taignategija Endli juures. Nagin kuidas valmistatakse taigent
ja kuidas taigent kihistatakse. Tegime koos 3 taigent. Uhte togisse mahtus 20 taigent.

Taigna tegemine ja kihistamine toimus kella 16:00- ni. Vahepeal kdisime lounapausil.
Edasi ldksin Helgi juurde 4 ndale liinile (vdikesaia liin). Hakkasin tuunikala saiu
(lehttaignast) plaadile laduma. Kogenumad votsid korraga kétte 6 tiikki ja ladusid plaadile,

mina nii vilunud ei olnud. Tdstsin nelja kaupa plaadile.

Jargmisena alustasime  kohupiimasaia  (lehttaignast) vormimist. Tooted laoti
kiipsetusplaadile ning koos togiga liikati kohe Sokikiilma, sest lehttaigna tooteid ei

eelkergitata.

Joonis 1. Kiipsetatud kohupiimapirukas
Allikas: Fazeri koduleht

Kui kohupiimasaiad olid vormitud, siis alustati koristustoodega. Pesti ja puhastati
tootmisliin, piihiti porand. Taignajddgid kaaluti ja viidi biojaddtmete konteinerisse. T60paev

16ppes kell 19:00.



2.3. 20.juuni 2012

Toopdev algas kell 9:00. Alustasin Endli juures lehttaigna kihistamisega. Edasi tegin

kohupiimatdidist kohupiima- rosinarullile.
Ldunapaus. Peale pausi tehti croissante. Taigen rulliti lahti automaatse rullimismasinaga.

Jargmisena asusin tegema kohupiimasaia. VVormisin neid kokku. Lounapaus. Edasi jatkus

kohupiimasaia vormimine. To6paev 10ppes kell 19:00.

2.4. 21.juuni 2012

Toopdev algas kell 9 hommikul. Olin 4 liinil ehk viikesaialiinil ja aitasin teha
kohupiimasaia, parmitaignast mustikasaia ja Sokolaadisaiakest. Kohupiimasaia juures oli
minu {lilesandeks vormimine ja sain ka kohupiimatdidist pritsida.

Mustikasaial oli minu {iilesandeks vormimine enne 1dikamist, st panin taigna iile

mustikatéidise ja keerasin veelkord kokku, nii et 16iked jdid pealepoole (struudli moodi).

Joonis 2. Mustikasai 16iked (autori koostatud)

2.5. 25.juuni 2012

Alustasin t66d kell 9:00. Esimesena valmistati croissantitaignast tdisteracroissante ja
tirdicroissante. Automaatse rullimismasinaga, kus on sisestatud programm, rulliti
croissantitaigen lahti. Lahtirullitud taigen keerati iimber taignarulli, millega koos tdsteti
croissanti liinile, kus masin kontrollis iile taigna paksuse ja 10i vélja kolmnurgad ja tdstis
tikid rivvi. Masin keeras kolmnurgad rulli ja meie ladusime plaadile, nii et kolmnurga

pikem ots jdi taigna alla.



Joonis 3. Croissanti kolmnurgad (autori koostatud)
Peale kiilmutamisprotsessi tooted pakendati ja viidi sdilituskiilmikusse.

Ldunapaus. Teise to6na tehti juustustritslit. Minu iilesanne oli taignale maérida dli ja
raputada peale juustu. Mone aja moodudes sain minna taigent kokkurullima. Liikuva liini
taga oli see piris keeruline. Seda peaksin veel harjutama. Koolis dnneks pikka liikuvat

tootmisliini ei ole ja seega kogemuse vorra olen rikkam.

-

J

Joonis 4. Kiipsetatud juustustritsel
Allikas: Fazeri koduleht

Toopaev 10ppes kell 19:00.

2.6. 26. juuni 2012

Toopdev algas kell 9:00. Tehti kahte sorti toodet: lehttaignast tuunikalapirukat ja
croissantitaignast  juustustritslit. Minu {ilesandeks oli vormida tuunikalapirukat.
Juustustritsli juures pidin lahtildigatud tooteid kaaluma ja plaadile asetama. T60pdev 16ppes

kell 19:00. Viga visitav péev oli, sest tooted olid liiga liksluised, st pdev otsa teha iihte ja



sedasama, kogu aeg iihes asendis, on visitav. Sain juurde vormimiskogemust ja

kaalumiskogemust.

2.7.27. juuni 2012

Toopdev algas kell 9:00. Tegime koos Helgiga muretaignapdhju, mis tulid minu

nipundidete varal viga histi vilja. Sain veel ka pohju vilja 16igata ja vormidesse asetada.

Teise t00na tegime parmitaignast juustu- singipirukat. Seda sain vormida samuti nagu
mustikapirukat (vaata peatiikki 2.4.). Peale ldunapausi juhatati mind pirukaid plaadile

laduma. Kdige enam arendasin siin kiirust.

Kolmanda td6na tegime parmitaignast Sokolaadipirukat. Seekord sain mina tihtsa tilesande,
nimelt tostsin rullimismasina pealt taigna liinile ja panin no taigna jooksma. Fiiiisiliselt oli

see raske t60. Aga ka rodmustav, sest see dOnnestus mul viga hésti.

Toopdeva 10pus toimus tavapdrane koristus. Liin puhastati. Jahu pihiti maast.

Taignaiilejadgid kaaluti ja visati biojddtmetesse. Toopéaev 16ppes kell 19:00.

2.8. 28. juuni 2012

Toopdev algas kell 9:00. Alustati t66d croissantitaignast juustustritsliga. Minu {ilesandeks
oli juustu puistamine taignale. Ldunapaus ja seejdrel alustasime juustulehttaignast
juustukeeru tegemist. Mulle usaldati vormimise pool, pidin ilma tdidise pooleta taigna
taidisele peale tdstma ja kinni vajutama. Lounapaus. Selle jérel jatkasime sama tood. Peale

kiilmumist tooted pakendati ja viidi séilituskiilmikusse.

2.9. 2. juuli = 5. juuli 2012

Toopdevad algasid kell 9:00. Sain vormida mustikapirukaid, juustu- singipirukaid,
tuunikalapirukaid, kohupiimapirukaid, viineripirukaid. Kéisin ka jéilgimas kerkekapis

toimuvat. Tean millises kerkes peavad tooted olema. To6pédevad 10ppesid kell 19:00.



2.10. 9.juuli = 12. juuli 2012

Toopaevad algasid kell 9:00. Vormisin erinevaid tooteid. Sain automaatse rullimismasinaga
parmi- lehttaigent kihistada. Pdrast rullimist tuli ka rullimismasin puhtaks pesta. Jahu
eemaldamiseks  kasutati  tolmuimejat. Ko&ik  osad tuli  pédrast veega @ ja
rasvaeemaldusvahendiga puhtaks pesta. Puhtust kontrolliti seal vidga rangelt. Toopaevad

16ppesid koristamisega. Tootmisruumidest lahkusin kell 19:00.

Kahel pédeval sain olla ka laboratooriumis, kuhu mind kutsuti tooteid hindama.

Hindamiskriteeriumid olid ette antud.

Kuna jargmisel nidalal 1dheb 4- liini juurde kuuluv Sokikiilm remonti, siis mina suundusin

kondiitri poolele. Sinna jdin ma rohkemaks, kui kaheks niadalaks.
2.11. 1. august — 15.august 2012

Uks tdotaja aga oli jidnud haigeks ja niiiid olin mina tema asemel. Sain teha kdike, rullida,
maiirida 0li, puistata juustu, Sokolaadipisaraid, vormida, kaaluda, plaadile asetada ja tooteid

eelkergitusse ja Sokikiilma viia. Pikad ja todderohked to6péevad olid.

Sain palju kogemusi igas tooetapis. Arenes kiirus ja tdpsus.
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3. Fazer Food OU

Fazer Food OU on Fazer Gruppi kuuluv ettevdte, mida esindavad Eestis T#nassilma

Teeninduskook ja Kondiiter.

3.1. 16. juuli — 31. juuli 2012.

Kondiitris olin ma 16. juuli — 31. juuli 2012. Esimesel pdeva pandi mind tegema
»Makroon* kiipsiseid. Neid tehti vdga suurtes kogustes. Ma sain neid pritsida, kokku panna
ja pakkida. Neid kiipsiseid tegin ma iga pdev . Voib Oelda, et tuhandetes. Vastavalt

aastaajale muudetakse nende varvust.

Joonis 5. Makroonid
http://perenaine.wordpress.com/author/perenaine/page/17/ (19.08.12)

Jargnevatel pdevadel sain olla ka pisut eeltootegija juures. Tegin ,,Pavliova™ tordi pdhju,
kohupiima- vaarikakoogi pdhju, ,,Brownie ehk sokolaadiruudu pdhju ja ,,Tosca“ muffineid
(ka neid oli sadades). Veel sain teha ,,Lusikakiipsiseid (need olid vdga huvitavad), tSilli

kiipsiseid.
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4. Kupsetuspunktid

15. juulil olin kella 8:00 st kuni 15:00-ni Solarise kaubanduskeskuse kiipsetuspunktis to61.
Alustasin hommikut saiade sorteerimisega. Pérmitaignast ja croissantitaignast tooted tuli
panna kerkekappi. Sortimendi suurus oli umbes 40-50 sorti. Sain tooteid ka enne kiipsema
panekut viimistleda erinevate puistete ja tdidistega. Vormisin juustustritsli toorikust

korrektse juustustritsli. Peale kiipsetamist pakkisin osad tooted kas siis kilesse voi karpi.

Kogu sortiment tuli kiiresti vélja panna ja siis jdlgida, mis tooted otsakorral on, neid juurde
teha. Kui sortiment oli véljas , siis v3is hakata jargmiseks paevaks tooteid komplekteerima.
Négin uutmoodi kerke- kiilmkappi, hommikul oli kapp kerkekapp (+36°C), pédeva peale
lilitati timber ja kapist sai kiilmkapp (+5°C). Ténusdnad ldhevad siinkohal minu teisele

juhendajale Helgile.

16.augustil kédisime juhendaja Annikaga ka mitmes teises kiipsetuspunktis: Kaubamajas,
Ulemiste keskuses, Stockmann'is, Jirve Selveris. Jilgisime toodete viljapanekut ja

sortimenti.
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KOKKUVOTE

Stazeerimise kiigus sain osaleda aktiivselt erinevates todprotsessides. Oppisin tundma
suurtddstuse tookorraldust, pagaritehnoloogiat ja uusi arengusuundi pagarivaldkonnas.

Saan koolis juurutama hakata uut tehnoloogiat: siigavkiilmutatud pagaritooted.

Minu juhendajale oli see ka esmane kogemus. Oppisin mina ja ppis tema. Koostdd

juhendajaga oli viga hea, iga piev saime kokku ja vahetasime infot ja muljeid.

Stazeerimiseks piustitatud eesmérgid said tdidetud. Sain juurde palju uusi ideid ja
voimalusi: toodete erinevad vormimisvdimalused jne. Jarjest rohkem ikka eelistatakse
kisitood ja selgus, et masinad ei tee ikka koiki toid dra, moned toGoperatsioonid peab siiski

inimene ise dra tegema.

Kiilmutatud toodete tegemist peaksime Tartu KHK- s ka praktiseerima, sest see annab
suuremad voimalused Opilastel rahulikumalt dppida toodete vormimist ja taigna tegemist

(lehttaigen, parmi-lehttaigen, parmitaigen, croissantitaigen).

Stazeerimisest sain suure positiivsuse laengu, sest taaskord sain oma oskusi tdiendada ja
andis kindlustunde, et ma veel oskan pagari ja kondiitri t66d teha. Kutsedpetajal peavad
sellised oskused olemas olema. Avastasin juba esimestel pédevadel, et mind vdeti kui
tavalist praktikanti, kes ju nagunii midagi teha ei oska. Ullatus oli neil suur, kui avastasid,

et ma ju oskan. Sellest siis ka vastutusrikkamad iilesanded. Hea oli ennast ka toestada.

Kutsedpetajad peaksid koik mone aasta tagant praktiseerimas kdima. Jarjest tuleb juurde

uusi masinaid ja muid voimalusi, mida peaksime ka Gpilastele suutma edasi anda.
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