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Stazeerimine Saksamaal

Stazeerimise toimumise aeg: 29. august- 28. oktoober 2011. Praktikat koordineeris
kutsehariduskeskus Berufsbildende Schulen des Landkreises Nienburg/ Weser. Juhendaja Michael
Wagner oli teinud kokkulepped lisaks kooli siseselt erinevate valdkonna ettevdtetega, et oleks
voimalik anda vdimalikult lai iilevaade valdkonnast ja selle toimimisest ning tdita stazeerimise

projektis olev eesmérk ja iilesanded.

29. august 2011

Viljasdit Tallinna lennujaamast kell 18:10, ldbi Copenhageni - Hannoveri 21:15. (Uks tund on
ajavahe meie kella jargi 22.15) seega alustan soitu Tartu bussijaamast kell 14:00.

30. august 2011

Hommik algas Braun’i firmas iilevaatliku ekskursiooniga. Sinna laksin to6le jargmisel esmaspaeval

ja olin seal nddal aega. Toopdeva algus oli 8:30. hr. Karl vdtab mind vastu. Néidati 8 meetrist

saialiini toovabas olekus, Sokikiilma 32°C ja tavalisi kiilmkappe.

Seejérel laksime suurele koolialguse laadale EXPO néituseviljakul IDEEN EXPOL11, kus viibisin
tooandjate ja koolitajate iihisistungil. Uks teema, mida elavalt arutleti oli seaduseauk, mis nieb ette,
et tootaja ja ettevote solmivad lepingu to6tamaks nddalas 48 tundi ja siis ei mahu ettendhtud tiks
koolipdev kuhugi dra. Samuti on dpetajad hédas, et kursusejuhataja peab tegema sekretdritood, kuid
selle eest palka ei maksta.

Sellel laadal kdivad Opilased, et tutvuda koolidega ja ametitega, et siis teada, kuhu end toole
pakkuda ja kui nad on iihe pdeva tootanud, saadab todandja oma tddtaja kooli Sppima.
Nidersachsen/Bremen on selle regiooni nimi ja seal on 42 kutsekooli. Pindalalt sama suur kui Eesti.
Eelmisel aastal sooritas kutseeksami 675 Opilast (pagar ja pagaripoemiiiija erialal).
Hindamissiisteem on 1-6-ni kus 1 on suurepérane ja 5 ning 6 ei kuulu positiivsete tulemuste hulka.
Opilasi oli 2010. a Nienburgi koolis miiiija dppel 31, kellest teooriacksamil sai 13- hea (3)
tulemuseks ja 1 kukkus 1dbi (5), praktikaeksamil oli aga tulemus parem 3 said tulemuseks viga
hea(2) ,16 aga rahuldava (4).

Pagari eriala 1opetas seal 18 Opilast koik 1abisid kutseeksami.

Kooli kutseeksami sooritus protsent oli 91%, koolist viljalangejate protsent on 6%.

Eksamid toimuvad iihel ja samal péeval terves regioonis. Koigil ithed ja samad kiisimused.

3



Meenutavad meie riigieksameid. Eksami sooritamiseaeg maksimaalselt 160 minutit, tavaliselt

sooritatakse 155 minutiga.

Joonis 1 Naituse hall

Joonis 2 Sisevaade



31. august 2011

BBS koolitund ja kooliga tutvumise péev.

Viibisin pagaritehnoloogia tunnis. Tund algas 7.50 ja nagu ikka puudujate méarkimisega. Jagati
retseptid ja vastutaja iga too jaoks, siis pidi iga t00 eest vastutaja motlema, kuidas t66d jagada ja
sooritada. Miitsid olid paberist ja sinna Kirjutasid nad oma nime. Kaaluti toorained. Nurgas laud ja
litkuv tahvel dpilaste toolid korgemal justkui trepil.

Nii kaua kui taigen segunes masinas, selgitati opilastele, miks kasutatakse jahu nr 550 ja millisest
teraosast teda saadakse erinevaid jahu tiitipe. Seejdrel anti dpilastele jargmised tilesanded: nimetage
6 toorainet pirmitaignale ja protsentarvutus deldes toorainete suhted jahusse. Opetaja ei sekkunud
arutelusse, iihele Opilasele oli iilesandeks panna tahvlile kirja nende 16plik tulemus, mida parast
Opetaja selgitas ja parandas.

Opetaja poole poodrdutakse Herr/Frau (ja perekonnanimi)

Praktika klassis kasutati jahu asemel toodete vormimiseks térklist, mida on tunduvalt kergem
koristada.

Lillekujuliseks suureks saiaks kasutati kukleid, mis 16igati pooleks, et moodustada kroonlehti ning
stidamikuks voeti terve kukkel. Kokku 10 kroonlehte, mis kaeti erinevate seemnetega: kaerahelbed,
linaseemned, mooniseemned, seesamiseemned, paevalilleseemned jne.

Vahetunnid on ka praktika tunnis, nii nagu tavaliselt. Opilased vahetavad riided ja puhkavad (20
min iga 1,5 tunni tagant), selleks ajaks kaetakse taigen.

Kasutatakse korgete #drtega puuplaate, mille pohjas on riie. Kuklite seemnetega katmiseks
kasutatakse veega tdidetud siigavamat kiipsetusplaati, mille pdhja pannakse kéteritt, et valtida toote
haakumist plaadipdhjaga.

Et saada lapikuid kukleid kergitati neid kahe plaadi vahel.

Opetaja kiipsetas kogu dpilaste valmistatud toodangu. Ldpus toimus pakendamise dpetus.

Kahel paeval niddalas toimus ka miiiik, ostjateks selle kooli Gpilased ja dpetajad. Miiiijateks samad
Opilased, kes toodangu valmistasid.

Hommikul heliseb koolikell 2 korda, esimene kell heliseb 5 min varem. Teiste pauside ajal heliseb
koolikell vaid iiks kord aga alati 5Smin varem, et jouaksid digeks ajaks tundi.

Need, kes pidid vaheajal miiiima said pérast miiligi 10ppu vaheajale ja tulid Seejédrel 20 min pérast

tagasi, reeglina oli teistel viimane tund t66koja koristamine.



Joonis 3 Kooli plaan



Joonis 4 Oppetookoda

Joonis 5 Oppetookoja 2.nurk

01. september 2011

Kéisin frau Ewaldi pagaripoe miiiijate tunnis, kus nad dppisid einevdileibu tegema ja serveerima.

Retseptid olid kiletatud, seega ei karda vett. Ja metalllaudu puhastati aknapesukaabitsaga.



Joonis 6 Uks minu praktilistest juhendajatest

Hea avokaadovahu retsept:
2 avokaadot

100g hapukoort

1 laim

kiiiislaugukiitis 1

sool, pipar,

saumikseriga koik vahuks

einevoileivad soojaks

a) sai, voi, sink, ananass, juust

b) paprika, roheline sibul, juust, rostsai, avokaadovaht

c) avokaadovaht, kanafilee (sool, pipar ja kiipsetad ahjus grilliga), konservpipar pikad valged

kaunad, rostsai

02. september 2011

Jélle pagaritehnoloogia tunnis, neil oli reedeti miiligi paev.

Opilased pannakse iikshaaval tole, dpetaja niitab ette, kuidas teha. Siigavkiilmast vdetakse ka
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saiakesed, mis on eelnevatel praktika pdevadel valmistatud ning kiipsetatakse. Tooted, mis on
eelnevalt tellitud pakitakse ja Opilased arvutavad hinnad, ning Kirjutavad juurde ka oma nime, et
oleks teada, kes arvutas. Miiiik algab juba kell 9.00. Miitigis jargmised tooted: minipitsad 3 sorti;
kuklid; piklikud saiad; leivad 3 sorti; strosselisaiad- Shukesele parmitaignale pannakse kuhjaga
strosslipuru ja keedisetdpp; ploomikook plaadina; lehttaignast pirukad singi-juustuga.

Avatud on ka telefon, millele vastavad samuti dpilased, ning vormistavad ka telefoni teel tehtud
tellimusi.

Kasutatakse puidust riiuleid. Puust restid on eemaldatavad, seega saab neid laual tiita ja alles siis

paika tOsta.

Joonis 7 Opilasfirma riiul

04. - 12. september 2011

Algab praktika Martin Braun Gruppe firmas.



Tutvusin nende tehases valmistatavate pooltoodetega ning valmistasin neist erinevaid kooke, torte

ja magustoite.

13. september

Liigun Hannoveri eeslinna Langenhagen ‘isse, kus jargmisel 60sel alustan pagaritookojas tood.

14. - 17. september

Béckerei Hartmann t66péev algab 2.30 ja 1oppeb 11.00.

Vormisin erinevaid saiakesi, leibu, tegin abitdid, valmistasin tdidiseid. Katsin tooteid erinevate

puistetega. Koristustodd.
18. september

Suundun Dortmundi ldhedale Werne linna, et seal jargmisel paeval kiilastada Unifermi firmat.

19. september

Unifermi firma kiilastamine. Tutvusin pagaritoostuse ketiga. Koigepealt tehti pdhjalik esitlus,
seejdrel  ringkdik firmas, tutvustati erinevat tehnikat, jédlgisin  tootmisprotsessi ja

kvaliteedihindamist.

Tutvusin nende tootmisega. Firma esitlusfail anti mulle kaasa.

20. september

Liigun tagasi Nienburgi, kus 66sel algab jargmine vahetus.

21. - 23. september

Tootan jargmises pagaritookojas — Backerei Backer, mis asub Landesbergenis. Toopédeva algus
4.00.

Vormisin erinevaid saiakesi, leibu, tegin abitdid, valmistasin tdidiseid. Katsin tooteid erinevate

puistetega. Koristustodd.
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28. september

Kiilastasin veel kord Brauni firmat. Seckord t6otasin tdisvahetuse pagarina.

29. september

Viibisin jdlle kutsekooli tundides. Jilgisin metoodilisi votteid tehnoloogia dpetamisel.

30. september
Praktikakohaks Backerei Deike, toopaev oli algusega 4.30

\Vormisin seal erinevaid saiakesi, leibu, tegin abitoid, valmistasin tdidiseid. Katsin tooteid erinevate

puistetega. Koristustodd.

04. - 07. oktoober

Hamburgi eeslinnas Harburgis firmas Backerei Decker, kus téopaeva algus oli 3.00 ja 16pp 13.00.

Vormisin erinevaid saiakesi, leibu, tegin abitoid, valmistasin tdidiseid. Katsin tooteid erinevate

puistetega. Koristustdod.

09. oktoober

Edasi reisisin Wittorfi, mis on Liineburgi ldhedal, et jargmist vahetust seal pagaritookojas alustada.

10. — 14. oktoober

Praktikal firmas De HeidBacker , kus t60 algas 2.30 ja Ioppes kell 10.00.

Vormisin erinevaid saiakesi, leibu, tegin abitdid, valmistasin tdidiseid. Katsin tooteid erinevate

puistetega. Koristustood. Too6tasin ka saia liinil.

Firma toodangut tutvustav film on lisana kaasas.
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Joonis 8 Pagaritookoda

Joonis 9 Pdevapakkumine pagaritookojalt
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Joonis 10 Igapievane pagaritoo

17. oktoober

Pdev Lubeca firmas. Degusteerisin tehase toodangut. Valmistasin ,,mandlidisi, voolisin

martsipanist konna, valmistasin triiflikomme.

Joonis 11 Erinevad riihvlikommid, mida valmistasin
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Joonis 12 Erinev martsipani valik 1

Joonis 13 Erinev martsipani valik 2
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Joonis 14 Martsipanivalik 3

Joonis 15 Martsipanivalik 4
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Joonis 16 Sokolaadivalik 1

e wewet wins
m:-mam
[N

i ——
it < oo e A
' e AR

Joonis 17 PiimaSokolaadide valik
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Joonis 18 Sokolaadivalik 3

Joonis 19 Tumeda Sokolaadi valik



Joonis 20 Minu valmistoodang-martsipanist konn

Joonis 21 Téojoonis
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Retsept:
Fiori di mandorla (Mandlidied)

100 tk

Joonis 22 Martsipanist mandlidied

Ained Kogused (kg)
Mandlimartsipan 1
Suhkur 04
Muna valge 0,15
Sidrunikoor 0,01
Tuhksuhkur

Sega martsipan suhkru ja munavalge kuni moodustub iihtlane taigen. Lisa sidrunikoor. Jaga taigen u
15 g tiikkideks ja rulli neid tuhksuhkrus. Aseta need kiipsetusplaadile ja kiipseta kohe.
19



Kiipseta 180-200 °C juures 20 min.

18. — 20. oktoober

Tootasin  kohvikus Steinhusen, mis on koige kuulsam kohvik Liibecki linnas. Lopuks ka

kondiitritdd. Vormisin ja kiipsetasin mandlisarvekesi, valmistasin torte, tegin karamellitdod.

Joonis 24 Liibecki kuulsaim kohvik
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Joonis 25 Minu poolt tehtud karamellitood

21. - 24. oktoober

See pdev moodus Junge kondiitridris, mis on suur firma. Tegemist on 114 aastat vana ettevottega,

kus toimub traditsiooniline tootmine.

Tutvusin liinitootmisega kondiitridris. Sellist laadi tootmist Eestis pole. Kogused on viga
muljetavaldavad. Selliste suurte tootmismasinate hankimine ja investeeringute tegemine eeldab
vaga labimoeldud turupoliitikat. Saksamaal selgitati, et enamasti ei anta turustamist vahendajatele,

vaid firma ise hoolitseb 16ppkliendiga suhte hoidmise eest.

25. — 27. oktoober

Tagasi koolis Nienburgis. Toimus staZeerimise kohta iilevaatlik arutelu koos juhendajaga. Arutasime

edasisi koostoovOimalusi. Samuti arutasime valdkonna to6turu kiisimusi.

28. oktoober

Koju sait.
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Kokkuvote

Kokkuvdtvalt voin oelda, et stazeerimine tditis oma eesmirgi. Sain Oppida tundma erinevaid
pagaritechnoloogiaid, = osaleda  praktilises  to0protsessis, oman iilevaadet  Saksamaa
kutseharidussiisteemist ja valdkonna arengutest. Oleksin olnud kiilll enam huvitatud
kondiitritehnoloogiatest, kuid mdistsin, et nendes firmades on siiski keerulisem organiseerida
stazeerimist, kuna tegemist on véikefirmadega ja puudub kogemus vilispraktikandiga. Sain
kontakte Opilaste vélispraktika korraldamiseks. Soovitan samalaadset stazeerimiskogemust ka

teistele. Erinevates kohtades to6tamine annab viga laiapohjalise {ilevaate.

Juhendajaga koostdo oli tihe. Igal stazeerimise pdeval vahetasime infot, kui olin t66d tegemas teises

linnas.
Stazeerimise lisavadrtuseks voin lugeda vdimalust dppida tundma erinevat kultuuri ja traditsioone.

Kindlasti suurenes ka organiseerimiseoskus ja meeskonnatooskus, kuna tuli véga kiiresti timber
orienteeruda ja kohaneda uute tingimustega. Hea kogemuse saamine eeldab vodrkeelset suhtlemist

ja julgust votta vastu uusi viljakutseid.
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