PARNUMAA KUTSEHARIDUSKESKUSE OPPEKAVA

Oppekavariihm Toiduainete t66tlemine
Oppekava nimetus Kondiiter
Pastry-Cook
Oppekava kood EHIS-es 215652
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekava koostamise alus:
Kondiiter, tase 4, Toiduainetddstuse ja Pdllumajanduse Kutsendukogu otsus nr 14, 14.11.2019, tahis 11-14112019-2.2.1/8k
Kutseharidusstandard, Vabariigi Valitsuse 26.08.2013 maarus nr 130

Oppekava dpiviljundid:

« valmistab tehnoloogilise juhendi alusel kvaliteetseid pagari- ja kondiitritooteid, l[&htudes toidu- ja té6ohutuse nduetest;

* korraldab enda t66d ratsionaalselt, toétab iseseisvalt, tulemuslikult ja ressursisaastlikult ning lahtub t66s kutse-eetikast;

+ analtlsib, hindab ja parendab enda ning meeskonna t66d toiduainetddstuse vai toitlustusteenuseid pakkuvates ettevétetes;
* vaartustab enda kutse- ja tddalast arengut ja edasist dpiteed lahtuvalt toiduainetdédstuse vai toitlustuse valdkonna arengust;
» mdistab loetud tekste ning valjendab ennast 6ppekeeles selgelt ja arusaadavalt nii suuliselt kui kirjalikult;

* suhtleb &pitavas voorkeeles iseseisva keelekasutajana;

* kasutab oma matemaatikateadmisi nii erialaselt kui elus edukalt toimetulekuks;

» mdistab loodusteaduslikku maailmapilti, vaartustab ja jargib jatkusuutliku arengu péhimédtteid;

» mdistab Uhiskonna arengu pdhjuslikke seoseid ja I&htub Uhiskonnas kehtivatest vaartustest;

* kasutab kunstialaseid teadmisi ja kogemusi oma elukvaliteedi tdstmiseks ja isiksuse arendamiseks.

Oppekava rakendamine:
Oppekava rakendamine pdhihariduse ja keskhariduse omandanud &ppijatele. Oppekava on vdimalik rakendada statsionaarses
(koolipdhine ja tookohapdhine) voi mittestatsionaarses dppevormis.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Opingute alustamise tingimus on pdhihariduse olemasolu.

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opivaljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida vib sooritada ka osade kaupa. Kui kutse- véi erialal ei ole kutseeksami
sooritamine véimalik, I6petatakse 6pingud erialase I6pueksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub, on &pilasel digus
sooritada dpingute I6petamiseks samuti erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega 6pilase puhul hinnatakse &pivaljundite
saavutatust erialase 16pueksamiga, mille véib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Kondiiter, tase 4

Lopetamisel véaljastatavad dokumendid:
Loépetanule valjastab kool I6putunnistuse koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (49 EKAP)
Nimetus Maht Opivéljundid

Toiduainetddtluse valdkonna alused 2 EKAP mdistab tervisliku toitumise p&himdétetega arvestamise olulisust toiduainete
tootlemisel ja toidutoodete valmistamisel
moistab toiduainetddstuse tahtsust Eesti majanduses ning toiduainetddstuse
ettevotete mitmekesisust Iahtuvalt toiduainete té6tlemise tegevusaladest
modistab valdkonna t66tajale esitatavaid néudeid ja vajadust hinnata
kutsetaotlejat lahtuvalt kutsestandardist ning seab eesmargid oma dpingutele
valmistab ette pagari- ja kondiitrit66 toorained ja kasutab neid Iahtuvalt
juhendile.

Toiduohutus 2 EKAP opilane madistab toiduhligieeni jargimise tahtsust toiduainetdéstuses
opilane mdistab puhastustédde olulisust toiduohutuse tagamisel
toidukaitlemisprotsessis
opilane madistab ettevotte enesekontrollisiisteemi ja selle jargimise tahtsust
pakendab, ladustab ja kulmutab juhendi alusel kondiitri- ja pagaritoodete pool-
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Valikkondiitritoodete valmistamine

Kondiitritoodete tehnoloogia

Kondiitri praktika

Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas

Valiképingute moodulid (11 EKAP)

Nimetus

Teenindamine ja mulgitdd

Vaikeettevotte majandamine

Esmaabi

Kutsealane inglise keel

Kondiitritoodete kujundamine

Tellitud kondiitritoodete
valmistamine

Fruktodisain

Kipsetised erinevate
toitumisvajadustega klientidele

5 EKAP

20 EKAP

15 EKAP

5 EKAP

Maht
2 EKAP

4 EKAP

1 EKAP

3 EKAP

6 EKAP

6 EKAP

1 EKAP

2 EKAP

ja valmistooted
valmistab kondiitritooteid juhendi alusel, kasutades ohutult seadmeid ja
téovahendeid

nimetab kondiitritaignaid ja tooteid ning kirjeldab nende t66tlemise vétteid.
valik maiustuste valmistamine
tootab valja kondiitritoote

kasutab juhendi alusel erinevaid kondiitritoodete valmistamise tooraineid
kirjeldab kondiitritoodete pooltoodete ja toodete liigitust ja valmistamist
koostab juhendi alusel tehnoloogilise ja kalkulatsioonikaardi lahtuvalt
tehnoloogianduetest

Oppija valmistab tellitavaid tooteid lahtuvalt kondiitri ettevdtte eriparasid
arvestades.

oppija valmistub ja sooritab erialase 16pueksami

planeerib isiklikke praktika eesmarke lahtuvalt juhendist

tootab praktikaettevottes osaliselt iseseisvalt, jargides ettevotte tdokorraldust
ja osaledes meeskonnatdos

koostab praktika I6ppedes praktikaaruande lahtuvalt. praktikajuhendist

kavandab oma Opitee, arvestades isiklikke, sotsiaalseid ja to0alaseid véimalusi
ning piiranguid

moistab Uhiskonna toimimist, td6andja ja organisatsiooni probleeme ja
voimalusi

kavandab enda ja teiste jaoks vaartuste loomisel omapoolse panuse
kultuurilises, sotsiaalses ja/ voi rahalises tdhenduses

moistab enda vastutust kutsealase karjaari kujundamisel ning on motiveeritud
ennast arendama

Opivéljundid

mdistab toitlustusteeninduse pohimétteid ja kliendikeskse teeninduse
pdhimbtteid.

lahendab teenindusolukordi vastavalt etteantud llesandele.

kirjeldab turundustegevusi toitlustusettevéttes.

teeb ettevalmistused ning teenindab kliente selvelaudades ja istumisega
laudades.

hindab arivoimalusi, arvestades iseenda eeldusi ja ettevétluskeskkonda
kavandab turundustegevused vastavalt ariidees valitud tootele, tarbijale ja
turutingimustele

kavandab ettevdtte eelarvestamise, finantseerimise ja majandusarvestuse
pdhimébtteid I&htudes digusaktidest ja heast tavast

korraldab ettevétte juhtimise ja arenduse lahtuvalt arimudelist

annab vajadusel esmaabi, valdab tdhtsamaid esmaabivétteid
kutsub abi, suhtleb paasteametiga asjakohaselt, vajadusel evakueerub
hoonest ja abistab kannatanut evakueeruda

mdistab lihtsat erialast teksti ja kasutab suulisel suhtlemisel erialast
voorkeelset terminoloogiat

vestleb juhendamisel igapaevastes tdéoalastes situatsioonides
moistab té6keskkonna hoiatavaid ning nduandvaid silte, jargib neid
kandideerib juhendamisel vdorkeelses keskkonnas kutsealasele todle

valmistab Sokolaadist ja glasuurist erinevaid kaunistusi
valmistab martsipanist ja suhkrumassist erinevaid kaunistusi
valmistab royal icing’ust erinevaid kaunistusi

valmistab juhendi alusel tellitud kondiitritooteid, td6tades ohutult ja jargides
toiduhtgieeni ndudeid

valmistab juhendi alusel vabalt valitud tdhtpdevaga seotud kondiitritoote,
jargides toiduhlgieeni ja ohutusndudeid

oppija valib fruktodisainiks sobivad kddgi-ja puuviljad ning t66vahendid.
Oppija valmistab puu- ja kdogiviljadest kaunistusi ning kasutab
kompositsioonivétteid.

kirjeldab erinevate toitumisalaste isearasustega klientide toitumise eripara.
kohandab kohviku tavaparase toodete sortimendi ja retseptuuri toitumisalaste

2/55




isedrasustega klientidele sobivaks.

koostab tehnoloogilisi kaarte arvestades kliendirihmade toitumisalaste
isedrasuste ja toitumissoovitustega.

valmistab toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilikke kipsetisi.

Valiképingute valimise véimalused:

Opilasel on kohustus valida valikmooduleid 11 EKAPi ulatuses ning igus valida valikmooduleid kooli teistest ppekavadest vdi teiste
Oppeasutuste dppekavadest kooli dppekorralduseeskirjas satestatud korras. Valikdpingu moodul avatakse juhul, kui kursuse
Oppijatest vahemalt 50% on selle valinud voi eelistuste puudumisel valitakse kdige enam soovijaid kogunud valikmoodulid.

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 15.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Helina Kruusmaa

kutsedpetaja

Telefon , helina.kruusmaa@hariduskeskus.ee

Maérkused:

Kooli 6ppekava ja moodulite rakenduskavad on kattesaadavad:
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=361
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=361&rakenduskavad=jah (koos moodulite
rakenduskavadega)
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https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=361
https://hariduskeskus.siseveeb.ee/veebivormid/oppekavad/oppekava_pdf?oppekava=361&rakenduskavad=jah

Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Kondiiter

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP) Maht kokku 1. Oppeaasta
P6hidépingute moodulid 49 49
Toiduainetddtluse valdkonna alused 2 2
Toiduohutus 2 2
Valikkondiitritoodete valmistamine 5 5
Kondiitritoodete tehnoloogia 20 20
Kondiitri praktika 15 15
Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas 5 5
Valiképingute moodulid 1 11
Teenindamine ja mutgitéo 2

Vaikeettevotte majandamine 4

Esmaabi 1

Kutsealane inglise keel 3

Kondiitritoodete kujundamine 6

Tellitud kondiitritoodete valmistamine 6

Fruktodisain 1

Kupsetised erinevate toitumisvajadustega klientidele 2
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Parnumaa Kutsehariduskeskus Lisa 2

Kondiiter

Seosed kutsestandardi ,Kondiiter, tase 4“ kompetentside tegevusnaitajate ja eriala dppekava moodulite vahel.

Eriala dppekava moodulid Valikdpingute moodulid

Kompetentsi nimetus kutsestandardis

» | Tellitud kondiitritoodete valmistamine

= o 7]
2 £ s
= g IS
< S ‘3 o <@
g Z2 | = ¥ 2 £ S
= g en 3 o) .5 g =
S = =3 v :Q g < =
v < i} h=] b= k=l O
i - S £ B | 3 o = >
< 2 = > =] = o) = L~
> Q = = = 3 A = S
2 3 2 ~ E £ s 2 ~4 o
= e | & | = 2 | = | E 22 2 3
= R o = g ° Q h o} C 3
:Q & =] —~ 0 IS = =] =l o T
] @ = 2 s S -3 S N g s |o .S
9 =] 3 =] S = £ > ) ks £ S =
= = = ‘= = < < s = = 122] @ >
= = o - =] ) o p= - — = = = .2
Sl S 2 5|5 8|2 2|%5]|3)¢2 2 |3t
N S = =] 2 R= 5 = g # < 2 |&2
o R < ] o = o 1S @ = o 2 H=T=
= = > M M Q = > 53] M M o8

Kondiitritoodete valmistamine X X X X X X X X X X

1.arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele; valmistab ette tooraineid, tuginedes

teadmistele toorainete koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;

2.valmistab ette seadmed (nt tainasegajad, tainarullimismasin, 16ikurid, kerkekapid, ahjud;

kiilmseadmed), arvestades tootmiseks vajalikke tingimusi ning seadme kasutusjuhendit;

3.valmistab mure-, keedu-, biskviit-, v3ibiskviit, besee- ja mandlitainad ja suhkrulise taina

(lisatud pool- ja kondiitritoodete loetelu), lahtudes tehnoloogilisest juhendist ning

valmistab tdidised, Zeleed, kreemid, siirupid (Lisa 3), ldhtudes tehnoloogilisest juhendist;

4.valmistab kiipsiseid, keekse, kooke, torte, maiustusi (Lisa 3), l&htudes tehnoloogilisest

juhendist.

Kaunistuste valmistamine X X X X X X X X X X

l.arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele; valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist;

2.valmistab ette seadmed (nt tainarullimismasin, ahjud, kiilmseadmed, vérviprits,
tempereerija), arvestades tootmiseks vajalikke tingimusi ning seadme kasutusjuhendit;
3.valmistab kaunistused glasuuridest, Sokolaadist, martsipanist, puuviljadest,
dekoormassist, ldhtudes tehnoloogilisest juhendist;

4 kaunistab kondiitritooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile.
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Kiilmutatud toodete valmistamine X X X X X X X X X X X X
1.arvutab tooraine koguse vastavalt tellimusele; valmistab ette tooraineid, tuginedes
teadmistele toorainete koostisest ja omadustest ning nende kvaliteedist ning arvestades
kiilmutatavate toodete eripira;

2.valmistab ette seadmed, arvestades tootmiseks vajalikke tingimusi (sh temperatuur) ning
seadme kasutusjuhendit;

3.valmistab kiilmutatavad kondiitritooted, lahtudes tehnoloogilisest juhendist ja arvestades
kiilmutatavate toodete eripéra;

4 kiilmutab tooted vastavalt tehnoloogilisele juhendile, kasutades siigavkiilmseadmeid;
5.sulatab ja kaunistab kiilmutatud tooted vastavalt tootja juhendile.

Toodete pakendamine ja ladustamine X X X X X X X X
1.pakendab tooted, tuginedes teadmistele pakkemasinate toopShimotetest, erinevatest
pakkematerjalidest ning ldhtudes todkorraldusest ja etteantud juhistest; kiilmutatud
toodete puhul jélgib kiilmaahela katkematust pakendamise ajal;

2.markeerib ja ladustab tooted vastavalt toiduseadusele ja toiduhiigieeni nduetele,
enesekontrolliplaanile; kiilmutatud toodete puhul jélgib kiilmaahela katkematust
ladustamisel.

Teenindus- ja miitigit6o X X X X X X X X X X X X
1.loob kliendiga positiivse kontakti, selgitab vilja kliendi soovid ja vajadused;
2.tutvustab sortimendis olevaid tooteid, ldhtudes toote koostisest ning tuues vilja
allergeenid; pakub tooteid degustatsiooniks;

3.lahendab iseseisvalt kliendi teenindusega seotud probleeme oma vastutusala piires;
4.miiiib tooteid, arveldades kliendiga, kasutades erinevaid maksevahendeid ja -liike
(sularaha, maksekaardid, arved); edastab nduetele vastava ja tdese teabe miitidava kauba
kohta;

5.teeb lisamiiiiki, kasutades erinevaid miiiigitehnikaid,

6.kogub klientidelt tagasisidet toodete kohta kogu teenindusprotsessi véltel ja edastab
tagasisidet vastavalt tookorraldusele;

7.16petab teenindus- ja miitigisituatsiooni positiivselt.

Viikeettevotte majandamine X X X X X X X X X X X X
1.koostab driplaani vastavalt algkapitali olemasolule ja vdimalustele;

2.hindab tegutsemise eesmérgist ldhtuvalt ettevotluse voimalusi; valib talle sobiva
ettevotlusvormi;

3 korraldab oma tegevust, arvestades kutsealast teavet ja digusakte ning lahtudes
véikeettevotluse pohitddedest;

4 koostab enesekontrolliplaani, 1dhtudes ettevotte tootmisruumidest, seadmetest, toodete
spetsiifikast ning jalgides toiduohutusndudeid;

5.kujundab hinnad, ldhtudes tegevuskuludest ja turusituatsioonist; koostab eelarve,
arvestades kulusid ja tulusid;

6.jargib eelarve tditmist; organiseerib vajalike t06- ja kulumaterjalide hankimise;
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7.haldab kliendibaasi, jargides digusakte;
8.planeerib turundustegevused,;
9.optimeerib to6aja kulu, arvestades tootmises kasutatavaid tehnoloogiaid ja seadmeid.

X — tdhistatakse, millises moodulis antud kompetentsi tegevusnéitaja omandatust hinnatakse
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

1 Toiduainetodtluse valdkonna alused 2 Taisi Talviste, Terje Steinberg, Ingrid Ploom, Terje
Jurgens

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8pilane planeerib enda todalast arengut toiduainetédstuse valdkonnas l&htuvalt elukestva 6ppe pshimétetest.

Teoreetiline t66

Iseseisev t66

42t

10t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab tervisliku toitumise
pdhimbtetega arvestamise olulisust
toiduainete t66tlemisel ja toidutoodete
valmistamisel

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

Vordleb riihmatddna toitumistavasid
inimkonna arenguloo erinevatel etappidel.
Iseloomustab toiduainetes sisalduvaid
pd&hitoitaineid, nende tahtsust ja vajadust
organismis ning mdju inimese tervisele
|ahtuvalt juhendist.

Selgitab rihmatéona seedimisprotsessi,
energia- ja ainevahetuse olemust, toitainete
I6hustumist ja kasutamist organismis ning
toidu energeetilist vaartust.

Selgitab rihmatdona tervisliku toitumise
tahtsust ja pdhimdtteid.

Kirjeldab erineva toitumisvajadustega
inimeste nagu laktoosi- ja
gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate
inimeste toidu valikute voimalusi etteantud
tootesortimendi pohjal.

Teeb juhendi alusel kokkuvbtte tervisliku
toitumise teemast, viidates kasutatud
allikatele, jargides autoridiguse kaitse
ndudeid ja vastates asjakohastele
kiisimustele.

Nimetab toidus leiduda véivaid saasteaineid

Sissejuhatus teemadesse.

Toitumise alused.

Toitumistavad.

Tervislik toitumine.

Toiduainetes sisalduvad poéhitoitained, nende vajadus ja moju inimese
organismile.

Aine agregaatolekud ja aine tleminek hest olekust teise.
Heterogeensed, homogeensed susteemid.

Biokeemilised protsessid toiduainete tootlemisel.
Flusikalis-keemilised protsessid toiduainete tdotlemisel.

Seedimisprotsess.
Ainevahetus.
Toidu energeetiline vaartus.

Toidu saasteained. Tava- ja mahepdllumajanduse saadused. Genesetiliselt

muundatud organismid (GMO).

Kokkuvote teemadest. Tagasiside.

Rihmatdo, iseseisev to0,
interaktiivne loeng,
malumang
Umberpddratud
klassiruumi metoodikast.

Mitteeristav
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ning vordleb tava- ja mahepdllunduse
saadusi ning geneetiliselt muundatud
organisme (GMO).

Hindamisiilesanne:

Opivaljundi positiivse tulemuse saavutamiseks tuleb éppijal esitada 2 iseseisvat téod.

Oppija vérdleb rithmatééna toitumistavasid inimkonna arenguloo erinevatel etappidel.

Iseloomustab toiduainetes sisalduvaid pé&hitoitaineid, nende tahtsust ja vajadust organismis ning méju inimese tervisele lahtuvalt juhendist.
Selgitab ruthmatddna seedimisprotsessi, energia- ja ainevahetuse olemust, toitainete I6hustumist ja kasutamist organismis ning toidu
energeetilist vaartust.

Selgitab rihmatdona tervisliku toitumise téhtsust ja pShimébtteid.

Kirjeldab erineva toitumisvajadustega inimeste nagu laktoosi- ja gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate inimeste toidu valikute véimalusi
etteantud tootesortimendi pohjal.

Nimetab toidus leiduda vdivaid saasteaineid ning vordleb tava- ja mahepdllunduse saadusi ning geneetiliselt muundatud organisme (GMO).

Hindamismeetod:
Rihmatdo
Iseseisev t00

Lavend

Oppija vérdleb riihmatééna toitumistavasid inimkonna arenguloo erinevatel etappidel.
Iseloomustab toiduainetes sisalduvaid p&hitoitaineid, nende tahtsust ja vajadust organismis ning mdju inimese tervisele lahtuvalt juhendist.

Selgitab rihmatdéona seedimisprotsessi, energia- ja ainevahetuse olemust, toitainete I6hustumist ja kasutamist organismis ning toidu energeetilist vaartust.

Selgitab rihmatdona tervisliku toitumise tahtsust ja pohimétteid.

Kirjeldab erineva toitumisvajadustega inimeste nagu laktoosi- ja gluteenitalumatuse, diabeedi all kannatavate inimeste toidu valikute véimalusi etteantud tootesortimendi pohjal.
Teeb juhendi alusel kokkuvbtte tervisliku toitumise teemast, viidates kasutatud allikatele, jargides autoridiguse kaitse ndudeid ja vastates asjakohastele kiisimustele.

Nimetab toidus leiduda véivaid saasteaineid ning vordleb tava- ja mahepdllunduse saadusi ning geneetiliselt muundatud organisme (GMO)

Iseseisvad t66d

1. Oppija koostab juhendi alusel kokkuvétte tervisliku toitumise teemast, viidates kasutatud allikatele, jargides autoridiguse kaitse ndudeid ja vastates asjakohastele kiisimustele. Oppija seostab tervisliku toitumise teemat

toiduainete té6tlemise ja toidutoodete valmistamisega.
2. Toitumistavad inimkonna arenguloo erinevatel etappidel.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
mdistab toiduainetédstuse tahtsust Seostab rihmatddna toiduainete Toiduainet66stus kui majandusharu. Ruhmat6o Mitteeristav
Eesti majanduses ning tanapaevast to6tlemist ja kasutamist Toiduainetodstuse peamised naitajad ja suundumused Eestis ja maailma.
toiduainetddstuse ettevotete ajaloolise traditsiooniga lahtuvalt toiduainete
mitmekesisust lahtuvalt toiduainete to6tlemise ajalooliste viiside kirjeldustest.
todtlemise tegevusaladest Kirjeldab riihmat6dna toiduainetddstuse
Jaotus tundides: valdkonna ettevotete mitmekesisust lahtuvalt
teoreetiline t66: 5 erinevate toiduainete to66tlemise
kokku: 5 tegevusaladest, nagu liha-, kala-,
piimatoodete, puu- ja kddgiviljade, pagari- ja
kondiitritoodete, jookide tootmine.
Vordleb toiduainete tehnoloogia ja teaduse
omavahelisi seoseid.

Hindamisiilesanne:
Oppijad koostavad juhendi alusel riihmatddna esitluse toiduainetddstuse valdkonna ettevétete mitmekesisusest ja suundumustest Eestis ja
maailma.

Hindamismeetod:
Rihmatdo
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Lavend

Oppijad koostavad juhendi alusel riihmatddna esitluse toiduainetééstuse valdkonna ettevétete mitmekesisusest ja suundumustest Eestis ja maailma.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

modistab valdkonna té6tajale esitatavaid
ndudeid ja vajadust hinnata
kutsetaotlejat Iahtuvalt
kutsestandardist ning seab eesmargid
oma Opingutele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

iseseisev t60: 2

kokku: 6

Kirjeldab kutsestandardi pohjal té6andjate
ootusi endale kui tulevasele valdkonna
tootajale, toob valja t6oks vajalikud
isikuomadused ja kirjeldab valdkonna kutse-
eetikat.

Leiab kutse omistamisega seonduvat
informatsiooni ja kirjeldab kutse taotleja
hindamise sisu ja toimumist.

Anallusib elukestva dppe vajadust lahtuvalt
tédalase karjaari plaanist.

Elukestva 6ppe vdimalused pagari- ja kondiitritédstuses.
Kutsestandard
Kutse-eetika

Loeng
Arutlus
iseseisev t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Oppija seab eesmérgid oma &pingutele ja koostab kondiitri kutsestandardi alusel enesehinnangu SWOT- analiiiisi. Arutlus

Suuline esitus
Enesehindamine

Lavend

Oppija seab eesmérgid oma &pingutele ja koostab kondiitri kutsestandardi alusel enesehinnangu SWOT- analiiiisi.

Iseseisvad t66d

Oppija koostab juhendi alusel tédalase karjaéri plaani lahtuvalt kutsestandardist ja tdémaailma ootsustest.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab ette pagari- ja kondiitritod
toorained ja kasutab neid Iahtuvalt
juhendile.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 13

iseseisev t606: 2

kokku: 15

Tunneb ara ja nimetab kondiitri- ja pagari
t60s kasutatavad nisujahu tlubid.
Tunneb ara ja kirjeldab kondiitri- ja pagari
t00s kasutatavaid tooraineid, nagu

tangained, rasvained, munad ja munatooted,

I6hna- ja maitseained, suhkrud,
kergitusained, lihad, aedviljad, puuviljad,
marjad, piimatooted, tarklised, tarrendained.
Valmistab toorained tootmiseks ette,
lahtudes juhendist

korraldab oma t66d otstarbekalt ja to6tab
saastlikult.

Maaratleb organoleptiliselt tooraine
kvaliteedi vastavust kvaliteedinbuetele

TOORAINEOPETUS: teravili ja teraviljasaadused, rasvained, munad ja
munatooted,

I6hna- ja maitseained, suhkrud, kergitusained, lihad, aedviljad, puuviljad, marjad,
piimatooted, tarklised, tarrendained.

Kvaliteedinduded toorainetele.

koitev loeng
ideekaardi koostamine
rihmat6o

Mitteeristav

10/55




arvestab juhendi alusel tooraine ja materijali
kulu.

Hindamisiilesanne:
Nimetab juhendi alusel etteantud toote pdhi-ja abitoorained, maaratleb organoleptiliselt tooraine kvaliteedi. Valmistab ette toorained I&htuvalt juhendist.

Lavend

Nimetab juhendi alusel etteantud toote pdhi-ja abitoorained, maaratleb organoleptiliselt tooraine kvaliteedi. Valmistab ette toorained Iahtuvalt juhendist.

Iseseisvad t66d

Oppijad valmistavad riihmat6éna uudseid tooraineid tutvustava ideekaardi.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide dpivaljundite saavutamine vahemalt lavendi tasemel.
Mooduli siseselt hinnatakse 6pivaljundeid mitteeristavalt.
Mooduli kokkuvdttev hindamine on mitteeristav.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Toitumisdpetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=5xdd#euni_repository_10895

Toiduvalmistamise tehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=8172#euni_repository_10895

Toiduainete sailitamine ja margistamine - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=88x5#euni_repository_10895
Toiduainete td6tlemise ingliskeelne terminoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ur5#euni_repository_10895
Healthy nutrition - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77li#euni_repository_10895

Toiduainete Uldtehnoloogia - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7una#euni_repository_10895

Aine-ja energiavahetus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=7saa#euni_repository_10895
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

2 Toiduohutus 2 Kaie Parn, Helina Kruusmaa, Terje Jurgens
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et &pilane méistab toiduohutuse jargimise tahtsust toidu kaitlemisel.

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

50t

1t

1t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

opilane mdistab toiduhiigieeni
jargimise tahtsust toiduainetédstuses
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

iseseisev t60: 1

kokku: 9

Kirjeldab rihmat6dna toiduhligieeni
eesmarke ja llesandeid lahtuvalt
toiduainetdostuse eriparast.

Selgitab isikliku hiigieeni nduete jargimise
olulisust toiduohutuse tagamisel.

Kirjeldab rihmatdéna higieenindudeid
ruumidele, seadmetele, tdovahenditele ja
tehnoloogilistele protsessidele.

Kirjeldab rihmatdéna toidu kaitlemise
ndudeid lahtuvalt toiduainetédstuse
eriparast.

Selgitab juhendi alusel toidutoorme ja toidu
fuusikalise, keemilise ja mikrobioloogilise
saastumise pohjusi ja nendest tulenevaid
tagajargi.

Selgitab rihmatéona toidukahjurite kontrolli
ja torje vajalikkust toiduainetodstuses.
Lahendab toidutdétlemisega seotud juhtumi
kasutades toiduhugieeni puudutavaid
digusakte.

Nimetab toidu saastumise p&hjusi ja neist
tulenevaid tagajargi voorkeeles.

Toiduhlgieen

ToiduhUgieeni pohimbtted

Toidu fuusikaline, keemiline ja bioloogiline saastumine
Patogeensed mikroorganismid, nende elutegevus
Toidukahjurid

Koitev loeng
Rihmat66

Mitteeristav
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Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Riihmat66. Opilased lahendavad épetaja poolt ette antud juhendi alusel toidutdétiemisega seotud juhtumi, kasutades toiduhiigieeni puudutavaid Rihmat6o
digusakte.

Lavend

Rihmato6. Opilased lahendavad 6petaja poolt ette antud juhendi alusel toidutéétlemisega seotud juhtumi, kasutades toiduhiigieeni puudutavaid igusakte.

Iseseisvad t66d

Opilased koostavad riihmatdéna esitluse MS Power Point esitlusena toidu fiilisikalise, keemilise ja bioloogilise saastumise ning patogeensete mikroorganismide kohta.

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Opilane moistab puhastustéode Leiab puhastusainete ohutuskaartidelt Ohutuskaart Loeng Mitteeristav
olulisust toiduohutuse tagamisel vajalikku infot nende kasutamise ja ohutu pesemis- ja desinfitseerimisained riuhmat6o

toidukaitlemisprotsessis kaitlemise kohta.

Jaotus tundides: Valib sobivad pesemis- ja

teoreetiline t66: 5 desinfitseerimisained koostisosade ja

praktiline t66: 1 omaduste pdhjal teatud mustuse liigi

kokku: 6 eemaldamiseks.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Leiab juhendamisel puhastusainete ohutuskaartidelt vajalikku infot kasutamise ja ohutu kaitlemise kohta. Praktiline t66

Valib juhendamisel sobivad pesemis- ja desinfitseerimisained koostisosade ja omaduste pdhjal teatud mustuse liigi eemaldamiseks. Arutlus

Lavend

oppija leiab juhendamisel puhastusainete ohutuskaartidelt vajalikku infot ja kasutab sobivad pesemis- ja desinfitseerimisaineid praktilises t606s.

Iseseisvad t66d

Koostab juhendi alusel etteantud tootmisruumi puhastusplaani.

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
Opilane moistab ettevotte Selgitab ettevotte enesekontrollikohustust ja | Enesekontroll Kbitev loeng Eristav
enesekontrollisiisteemi ja selle selle rakendamise vajalikkust toiduseaduse Enesekontrollisisteemi loomine Ruhmat6o
jargimise tahtsust alusel. HACCP po6himdtted
Jaotus tundides: Nimetab toote tehnoloogilise skeemi pdhjal
teoreetiline t66: 5 kriitilised punktid ja kriitilised kontrollpunktid.
kokku: 5 Kirjeldab etteantud toote kaitlemisel
esinevaid ohtusid ja nende valtimiseks
vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid
tegevusi.
Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
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Opilane koostab juhendamisel riihmatééna esitluse toiduohutuse jargimise tahtsusest toidu kaitlemisel.

Iseseisev t00
Suuline esitus

Hinne 3 Hinne 4

Hinne 5

Opilane koostab juhendamisel riihmaté6na esitluse toiduohutuse
jargimise tahtsusest toidu kaitlemisel.

Opilane koostab riilhmatééna esitluse toiduohutuse jargimise
tahtsusest toidu kaitlemisel.

Opilane koostab iseseisvalt esitluse toiduohutuse jargimise tihtsusest

toidu kaitlemisel ja toob naiteid.

Iseseisvad t66d

Kirjeldab etteantud toote kaitlemisel esinevaid ohtusid ja nende valtimiseks vajalikke ennetavaid ja korrigeerivaid tegevusi.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

pakendab, ladustab ja kilmutab
juhendi alusel kondiitri- ja
pagaritoodete pool-ja valmistooted
Jaotus tundides: Pakendab ja markeerib juhendi alusel
teoreetiline t66: 20 kondiitritooted vastavalt tootmisplaanile
kokku: 20 Ladustab ja vajadusel kilmutab juhendi
alusel kondiitritoodete pool-ja valmistooted
lahtuvalt toiduseaduse nduetest ja
enesekontrollisiisteemist

Maaratleb organoleptiliselt kondiitritoodete
vastavust kvaliteedinduetele

Valib juhendi alusel kondiitritoodete pool-ja
valmistoodetele pakendamiseks sobivad
seadmed ja materjalid

1. Pakendid kondiitritoodete pakendamiseks
1.1 Oppeekskursioon pakendiettevttesse
2. Pakendiinfo ja selle markeerimine

2.1 Nimetus

2.2 Koostisosad (allergeenid, lisaained)
2.3 Netokogus

2.4 Sailimisaeg ja sailitamistingimused

2.5 Margised pakendil

2.6 Toidukaitleja nimi voi arinimi ja aadress
2.7 Paritoluriik kui see on ette nahtud

2.8 Tarvitamisjuhis/kasutamine

2.9 Toitumisalane teave (vabatahtlik ja kohustuslik)

3. Organoleptilised naitajad kondiitritoodetel
4. Ladustamine

meeskonnat6d
praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Pakendab, markeerib ja ladustab juhendi alusel kondiitritooted vastavalt tootmisplaanile.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus

Lavend

Pakendab, markeerib ja ladustab juhendi alusel kondiitritooted vastavalt tootmisplaanile.

Iseseisvad t66d

Too6lehe taitmine pakendiinfo kohta
Materjalide kogumine ja sustematiseerimine

Praktilised t66d

Pakendiinfo leidmine ja selgitamine pakendilt

Praktika

Pakendab, markeerib ja ladustab juhendi alusel kondiitritooted vastavalt tootmisplaanile.
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Opiviljund 5 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab kondiitritooteid juhendi valib vastavalt juhendile ja tehnoloogilisele sedmed loeng Mitteeristav
alusel, kasutades ohutult seadmeid ja kaardile toote valmistamiseks vajalikud téévahendid ruhmat6d

téovahendeid seadmed ja to6vahendid arutelu

Jaotus tundides:
teoreetiline t166: 12
kokku: 12

Koostab esitluse pdhilistest kondiitri td6s
kasutatavatest tddvahenditest

Hindamisiilesanne:

valib vastavalt juhendile ja tehnoloogilisele kaardile toote valmistamiseks vajalikud seadmed ja td6vahendid.

Lavend

valib vastavalt juhendile ja tehnoloogilisele kaardile toote valmistamiseks vajalikud seadmed ja t66vahendid.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli siseselt hinnatakse 6pivaljundeid mitteeristavalt.
Mooduli kokkuvdttev hindamine on eristav.
Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamistédde teostamine lavendi tasemel. Mooduli hindamiskriteeriumid on kirjeldatud 3. dpivaljundi juures.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Toiduohutus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=80bg#euni_repository_10895

Toiduhigieeni algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6ubi#euni_repository_10895

Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=7zfp#euni_repository 10895
Toidulisandid ja lisaained toidus- https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing?@=77lj#euni_repository_10895

Ohutegurid, t66ga seotud haigused ja nende valtimine toiduainetetddstuses, dppematerjal kutsekoolidele
http://osh.sm.ee/good_practice/juhend-%20ohutegurid%20toidutoostuses.pdf
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

3 Valikkondiitritoodete valmistamine 5 Terje Jurgens

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et &pilane valmistab juhendamisel valikkondiitritooteid, td6tades ohutult ja jargides toiduhiigieeni ndudeid.

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

58 t

65t

7t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

nimetab kondiitritaignaid ja tooteid ning
kirjeldab nende t66tlemise votteid.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 36

iseseisev t60: 3

kokku: 39

nimetab valikkondiitritoodete valmistamisel
kasutatavaid tooraineid

eristab leht- ja parmi-lehttaina valmistamisel
kasutatavaid margariine, kergitusaineid,
jahuparandajaid

arvestab juhendi alusel tooraine kulu,
korraldades oma t66d ratsionaalselt
arvutab juhendamisel taigna valjatulekut ja
vee kogust, kasutades sobivaid
matemaatilisi tehteid

annab organoleptilise hinnangu toorainete
kvaliteedile l1&htuvalt kvaliteedinbuetest
kirjeldab taignate liigitust valmistusviiside
alusel ja liiva-,mure-,leht- ja parmilehttaigna
valmistamise tehnoloogiaid

nimetab ja kirjeldab juhendi alusel liiva-,
mure-, leht-, parmilehttaigna valmistamise
tehnoloogiad

loetleb ja kirjeldab liiva-, mure-, leht- ja
parmilehttaigna valmistamisel tekkinud vigu
valib juhendamisel taignate valmistamiseks
sobivad seadmed ja t66vahendid

kirjeldab kilmutatavate kondiitritoodete

VALIKKONDIITRITOOTED
taignad

loeng, rihmatdo,
ideekaart, arutlus

Mitteeristav
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jahutamist ning kilmutamist

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija koostab esitluse. Leiab erinevaitest infoallikatest kondiitritoodete p&hitaignaid. Analiiiisib etteantud taigna tehnoloogilisi erinevusi ning Iseseisev t60
kirjeldab sellest taignast valmistatud toodete jahutamist ja kiilmutamist. Arutlus
Suuline esitus
Uurimustdo
Lavend

Oppija teeb esitluse etteantud hindamisiilessande alusel.

Iseseisvad t66d

Koostab esitluse etteantud valikkondiitritoodest

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valik maiustuste valmistamine nimetab sefiiri valmistamiseks vajaminevaid sefiir — Gunaplreest, suhkrust ja munavalgest (munavalgepulbrist) praktiline t606, loeng, Mitteeristav
Jaotus tundides: tooraineid. trihvlid esitlus

teoreetiline t66: 12 kirjeldab sefiiri valmistamise tehnoloogiat. marmelaad

praktiline t66: 40 valmistab erinevatest toorainetest sefiiri.

kokku: 52 nimetab trihvlite valmistamiseks

vajaminevaid tooraineid.

valmistab erinevatest toorainetest triihvleid.
marmelaadi valmistamiseks vajaminevaid
tooraineid.

Valmistab marmelaaditooteid.

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
oppija valmistab ette antud tehnoloogilise kaardi alusel erinevaid maiustusi, komme ja triihvleid, jargides toiduhtgieeni ja ohutusnéudeid. Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

Oppija valmistab ette antud tehnoloogilise kaardi alusel erinevaid maiustusi, komme ja triihvleid, jargides toiduhiigieeni ja ohutusnéudeid.

Praktilised t66d

oppija valmistab tehnoloogilise kaardi alusel erinevaid maiustusi, komme ja trihvleid

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
téotab valja kondiitritoote leiab uusi ja innovaatilisi ideid erinevatest tootearendus ideest tooteni. iseseisevt6o Mitteeristav
Jaotus tundides: infoallikatest toote visualiseerimine arutlus

teoreetiline t66: 10 teostab tooteidee tasuvuse analiiisi, tooraine-toorainetea sendamine suulne esitlus

praktiline t66: 25 lahtudes kliendi kusitlusest uurimustoo
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iseseisev t60: 4 visualiseerib toote ettekanne
kokku: 39 valmistab uue ja omané&olise kondiitritoote

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:
Oppija valmistab toote lahtudes enda koostatud materjalist. Praktiline t66
Suuline esitus
Juhtumi analiits

Lavend

Oppija on arendanud ja valmistanud innovaatilise toote lahtudes enda koostatud materjalist.

Iseseisvad t66d

Oppija koostab esitluse. Leiab uusi ja innovaatilisi ideid, kasutades erinevaid infoallikaid.

Praktilised t66d

Oppja valmistab toote, Iahtudes isesisvast toost

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hindamise eelduseks on 100%-ne 6ppekddgi praktilistest tundidest osavott. Mooduli dpiprotsessi hinnatakse kujundavalt ja mitteeristavalt.
Mooduli hinde saamiseks on vajalik kdikide hindamistddde sooritamine lavendi tasemel.

Praktiline t66

Valmistab etteantud tehnoloogilise kaardi alusel toote. Valib kondiitrité6 toorained lahtuvalt retseptist ja tehnoloogiast. Valmistab juhendi alusel valikkondiitritoote.
Tootleb, vormib ja viimistleb kiipsetuseelselt toodet Iahtuvalt retseptist ja tehnoloogilisest juhendist. Kiipsetab, jahutab ning viimistleb kiipsetusjargselt ja vajadusel
pakendab. T66tab t66 terviseteadlikult ja ohutult jargides toiduhiigieeni ndudeid.

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid Opetaja juhendmaterijalid
Pagariéppe pdhikursus:
http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

4 Kondiitritoodete tehnoloogia 20 Terje Jurgens

Nouded mooduli alustamiseks Labitud moodulid:

toiduohutus.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib, kalkuleerib ja valmistab kondiitritooteid, lahtuvalt kondiitriettevotte tddkorralduse eriparast ning klientide soovidest,
vajadustest ja ootustest

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

46 t 460t 12t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kasutab juhendi alusel erinevaid valib ja kasutab toorained vastavalt kondiitritoodete valmistamine praktiline t66 Eristav

kondiitritoodete valmistamise
tooraineid

Jaotus tundides:

praktiline t66: 230

kokku: 230

etteantud juhendile
asendamiseks teisega
lahtuvalt kvaliteedinbuetest

ja kvaliteedi nduetele

arvutab koostisosade koguse uhe tooraine
annab hinnangu toorainete kvaliteedile

valmistab kondiitritooteid vastavalt juhendile

pagari ja kondiitri pohitaignad
kreemid
toodete kaunistamine

tooraine kvaliteedi maaramine

kondiitri viimistlusmaterjalide ja kaunistuste valmistamisel kasutatavad toorained

rihmatod

Hindamisiilesanne:

Oppija valmistab etteantud kondiitritoote tehnoloogileise kaardi alusel. Valib kondiitritoote valmistamiseks vajaminevad toorained, jélgides nende

organoleptilisi naitajaid.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija valmistab juhendamisel etteantud kondiitritoote tehnoloogileise
kaardi alusel. Valib kondiitritoote valmistamiseks vajaminevad
toorained, jalgides nende organoleptilisi naitajaid. Analuls toote
kvaliteedile juhendaja abiga.

Oppija valmistab riihmatééna etteantud kondiitritoote tehnoloogileise
kaardi alusel. Valib kondiitritoote valmistamiseks vajaminevad
toorained, jalgides nende organoleptilisi naitajaid. Analuis toote
kvaliteedile rihmatdona.

Oppija valmistab iseseisvalt etteantud kondiitritoote tehnoloogileise
kaardi alusel. Valib iseseisvalt kondiitritoote valmistamiseks
vajaminevad toorained, jalgides nende organoleptilisi naitajaid.
Analuisib valmistatud toote kvaliteeti.

Praktilised t66d
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Valib ja kasutab juhendi alusel erinevaid kondiitritoodete valmistamise tooraineid. Valmistab tehnoloogilise kaardi alusel kondiitritoote.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab kondiitritoodete pooltoodete ja
toodete liigitust ja valmistamist

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

loetleb ja kirjeldab kondiitritainaste,
viimistlusmaterjalide ja kaunistuste
valmistamisel kasutatavaid tooraineid
kirjeldab taignate —biskviittaigna,
voibiskviittaigna, muretaigna, besee,
keedutaigna, piparkoogitaigna ja suhkrulise
taigna valmistamise viise ja pohilisi
toovotteid, 1ahtudes juhendist

kirjeldab voikreemide, munavalgekreemide
ja koorekreemide liike ja valmistamist,
lahtudes juhendist

kirjeldab viimistlusmaterjalide- siirupite,
pumatite, glasuuride, tarretiste, puistete,
puuvilja-marja-pahklitaidiste valmistamist,
lahtudes juhendist

kirjeldab kondiitritoodete pooltoodete ja

toodete sugavkilmutamist Iahtudes juhendist

tootearendus

KONDIITRITOODETE TEHNOLOOGIA

-biskviittaigna, voibiskviittaigna, muretaigna, besee, keedutaigna,
piparkoogitaigna ja suhkrulise taigna valmistamise viisid ja pohilisi t66votteid
-viimistlusmaterjalid

-toodete kiilmutamine

loeng
rihmatoo
esitlus
arutlus
anallus
test

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija loetleb ja kirjeldab kondiitritainaste, kreemide, viimistlusmaterjalide ja kaunistuste valmistamisel kasutatavaid tooraineid ja Test

valmistamisviise.

Ettekanne/esitlus
Tooleht

Hindamismeetod:

Lavend

Oppija loetleb ja kirjeldab kondiitritainaste, kreemide, viimistlusmaterjalide ja kaunistuste valmistamisel kasutatavaid tooraineid ja valmistamisviise.

Iseseisvad t66d

Oppija valib juhendi alusel tootearenduseks vajaminevad toorained ja tehnoloogia.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab juhendi alusel tehnoloogilise ja
kalkulatsioonikaardi lahtuvalt
tehnoloogianduetest

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

iseseisev t60: 6

kokku: 26

arvutab juhendi alusel kalkulatsioonikaardi.
koostab juhendi lausel tehnoloogilise- ja
kalkulatsioonikaardi kasutades erialast
terminoloogiat.

ARVESTUS JA ARUANDLUS

Toorainete kaalu- ja mahuihikud, nende teisendamine, toiduainete bruto- ja
netokogused, valjatulek, kaonormide arvutamine

Toorainete kadude ja juurdetuleku arvutamine.

Toorainete kulu arvestus.

Omahinna arvutamine.

rihmat6o
loeng
esitlus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:
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Oppija koostab juhendi alusel kalkulatsiooni kaardi etteantud kondiitritootele.

Rihmat66
Suuline esitus

Lavend

Oppija koostab juhendi alusel kalkulatsiooni kaardi etteantud kondiitritootele.

Iseseisvad t66d

Oppija arvutab toorainete kulu, arvestades toorainete massi muutusi té6tlemisel.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine

Oppija valmistab tellitavaid tooteid lahtuvalt
kondiitri ettevotte eriparasid arvestades.
Jaotus tundides:

praktiline t66: 210

kokku: 210

valmistab nduete kohaselt tellitud kondiitritooteid
valib kondiitritoodete valmistamiseks sobivad

seadmed ja tddvahendid Iahtuvalt tellitevast tootest

valmistab juhendi alusel tellitud kondiitritooteid
|ahtudes kvaliteedi nduetest, saastlikkuse
pdhimotetest.

korraldab oma t66d kondiitritoodete valmistamisel
otstarbekalt ja osaleb meeskonnatdds, arvestades
kaastodotajatega

pooltoodete valmistamine
kondiitritainaste, kreemide, viimistlusmaterjalide ja kaunistuste valmistamine

Eristav

Hindamisiilesanne:

Oppija valmistab tehnoloogilise kaardi alusel kondiitritoote, mis vastab antud toote kvaliteedi nduetele.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

Oppija valmistab juhendaja abiga tehnoloogilise kaardi alusel
kondiitritoote, mis vastab antud toote kvaliteedi nduetele.

Oppija valmistab meeskonnatd6na tehnoloogilise kaardi alusel
kondiitritoote, mis vastab antud toote kvaliteedi nduetele.

Oppija valmistab iseseisvalt tehnoloogilise kaardi alusel kondiitritoote,
mis vastab antud toote kvaliteedi néuetele.

Praktilised t66d

kondiitritoodete valmistamine.

Opiviljund 5

Teemad/alateemad

Hindamine

oppija valmistub ja sooritab erialase Idpueksami
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 6

praktiline t66: 20

kokku: 26

Erialane 16pueksam

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija valmistab etteantud aja jooksul kondiitritooted, mis vastavad kutsestandardis vélja toodud punktidele.

Hindamismeetod:
Praktiline t66
Arutlus

Eksam
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Lavend

Oppija valmistab etteantud aja jooksul kondiitritooted, mis vastavad kutsestandardis vélja toodud punktidele.

Praktika

Oppija valmistab etteantud aja jooksul kondiitritooted, mis vastavad kutsestandardis valja toodud punktidele.

Loimitud teemad

KONDIITRITOODETE TEHNOLOOGIA
KONDIITRI PRAKTIKA
ARVESTUS JA ARUANDLUS

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hindamise eelduseks on 100%-ne dppekddgi praktilistest tundidest osavdtt. Mooduli dpiprotsessi hinnatakse kujundavalt ja mitteeristavalt. Mooduli
kokkuvdttev hindamine on eristav.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman ,Kupsetuskunst- ppematerjal pagar-kondiitrile®, Tartu 2005

E. Randoja ,Kondiitrit66 tehnoloogia“, 1988

|.Vanaveski ,Kondiitritoodete valmistamine®, 2007

Kondiitritoodete tehnoloogia praktilised t66d ja Glesanded:http://www.ekk.edu.ee/vvfiles/0/Kondiitri_tehnoloogia.pdf
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

5 Kondiitri praktika 15 Terje Jurgens

Nouded mooduli alustamiseks

labitud moodulid pagaritoodete alused, lihtpagaritooted, valikpagaritooted, abipagari praktika, pagari praktika

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane planeerib oma t66d ning t6tab osaliselt iseseisvalt valikpagari- voi kondiitritooteid tootvates vdi toitlustusteenuseid pakkuvates
ettevotetes ja osaleb meeskonnat6ds.

Teoreetiline t66 Praktika Iseseisev t66
20t 364 t 6t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine

planeerib isiklikke praktika eesmarke
|ahtuvalt juhendist

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t606: 3

kokku: 13

kirjeldab praktikaettevotet kui
organisatsiooni;

kirjeldab ettevétte tookorraldust ja ettevotte
toodete sortimenti lahtuvalt
praktikajuhendist; koostab materjali
praktikale asumiseks (lepingu sdlmimine,
oskuste nimistu koostamine, ametlik
tutvustuskiri tddandjale) lahtuvalt
praktikajuhendist koostab juhendi abil
keeleliselt ja vormiliselt korrektse CV ja
avalduse

Ettevéttega tutvumine

Sisekorraeeskirjad

Praktikajuhend

Ettevotte toodete sortiment

Praktika eesmargistamine

Ametikirjade koostamine ja vormistamine

mudelkirjutamine
infootsing
kirjalik t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

CV ja motivatsioonikirja koostamine juhendi alusel

Tooleht (praktika eesmargistamine)

Hindamismeetod:
Tooleht

Lavend

CV ja motivatsioonikiri on korrektselt vormistatud Té6lehel on praktika eesmargid vastavalt juhendile

Iseseisvad t66d
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CV koostamine
Motivatsioonikirja koostamine

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

tootab praktikaettevottes osaliselt
iseseisvalt, jargides ettevotte
tookorraldust ja osaledes
meeskonnattds

Jaotus tundides:

praktika: 364

kokku: 364

tootab osaliselt juhendamisel ettevottes,
jargides ettevodtte sisekorraeeskirju,
ergonoomia pohimbtteid, tddohutuse- ja
hugieenindudeid ja kasutab
isikukaitsevahendeid;

valmistab juhendamisel ette toorained,
valikpagaritoodete taidiseid ja kondiitritooteid
lahtuvalt toote tehnoloogilisest kaardist,
kasutades sobivaid tooraineid,;

pakendab, markeerib, kilmutab ja ladustab
juhendamisel pool- ja valmistooteid,
kasutades sobivaid pakkematerjale ja
toovotteid;

puhastab juhendamisel t66 I6ppedes
seadmed ja té6koha; t6otab
meeskonnalikmena, arvestades teiste
tootajatega ja suheldes vastastikku toetaval
viisil;

kirjeldab tooraine ja pakendite ning
tehnoloogia ja ettevétte
keskkonnasdbralikkust ning jaatmekaitlust
(jaatmete sorteerimine praktikaettevotte
naitel);

teeb igapaevased sissekanded
praktikapaevikusse, arvestades
praktikajuhendit;

Té6ohutuse- ja hugieeninduded

Isikukaitsevahendite kasutamine

Pooltoodete ja/voi kaunistusmaterjalide valmistamine
Tainaste valmistamine

Tainaste vormimine ja kergitamine

Tainaste tiikeldamine ja kaalu jéalgimine

Toodete kipsetamine

Toodete jahutamine ja viimistlemine
Valikpagaritoodete kiilmutamine

Toodete pakendamine, markeerimine ja ladustamine
Ettevottes kasutatavad puhastusained ja td6vahendid
Tootmisruumi puhastusplaan

Meeskonnat66

Keskkond ja jaatmekaitlus

Praktikapaevik

praktiline t66 Eristav

Hindamisiilesanne:

Praktiliste td6de hindamine: valikpagaritoodete ja kondiitritoodete valmistamine I&htuvalt ettevétte sortimendist

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Hinne 3

Hinne 4

Hinne 5

todtab juhendamisel ettevottes, jargides

to6tab osalisel juhendamisel ettevdttes, jargides

ettevdtte sisekorraeeskirju, ergonoomia pdhimétteid, tédohutuse- ja
higieenindudeid; valmistab ette tooraineid,

valikpagaritoodete taidiseid ja kondiitritooteid lahtuvalt toote
tehnoloogilisest kaardist;

pakendab, markeerib, kilmutab ja ladustab pool- ja valmistooteid,
kasutades sobivaid pakkematerjale ja t66votteid; puhastab t66
I6ppedes seadmed ja t66koha;

to6tab meeskonnaliikmena, arvestades teiste td6tajatega; teeb
igapaevased sissekanded praktikapaevikusse, jargides
praktikajuhendit.

ettevodtte sisekorraeeskirju, ergonoomia pdhimétteid, tédohutuse- ja
hlgieenindudeid; valmistab ette tooraineid,

valikpagaritoodete taidiseid ja kondiitritooteid lahtuvalt toote
tehnoloogilisest kaardist;

pakendab, markeerib, kilmutab ja ladustab pool- ja valmistooteid,
kasutades sobivaid pakkematerjale ja t66votteid; puhastab t66
I6ppedes seadmed ja t66koha;

té6tab meeskonnaliikmena, arvestades teiste t66tajatega; teeb
igapaevased sissekanded praktikapaevikusse, jargides
praktikajuhendit.

tootab iseseisvalt ettevdttes, jargides

ettevotte sisekorraeeskirju, ergonoomia pdhimdtteid, tédohutuse- ja
higieenindudeid; valmistab ette tooraineid,

valikpagaritoodete taidiseid ja kondiitritooteid Iahtuvalt toote
tehnoloogilisest kaardist;

pakendab, markeerib, kiilmutab ja ladustab pool- ja valmistooteid,
kasutades sobivaid pakkematerjale ja t60votteid; puhastab t66
I6ppedes seadmed ja td6koha;

téotab meeskonnaliikmena, arvestades teiste t66tajatega; teeb
igapaevased sissekanded praktikapaevikusse, jargides
praktikajuhendit.
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Praktilised t66d

Valib sobivad toorained vastavalt tehnoloogilistele kaartidele, valmistab erinevaid kondiitritooteid jargides té6ohutuse- ja tddkeskkonna ndudeid, pakendab ja markeerib tooteid vastavalt kehtivatele néuetele, té6tab
meeskonna likmena, arvestab ettevotte keskkonnasdbralikkust ja jaatmekaitlust.

Praktika

Valib sobivad toorained vastavalt tehnoloogilistele kaartidele, valmistab erinevaid kondiitritooteid jargides té6ohutuse- ja tddkeskkonna ndudeid, pakendab ja markeerib tooteid vastavalt kehtivatele néuetele, t66tab
meeskonna likmena, arvestab ettevotte keskkonnasdbralikkust ja jadtmekaitlust.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab praktika |dppedes
praktikaaruande lahtuvalt.
praktikajuhendist

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 10
iseseisev t60: 3

kokku: 13

koostab kirjalikult korrektses eesti keeles
praktikaaruande lahtuvalt praktikajuhendist,
viidates kasutatud allikatele; annab hinnangu
praktikaeesmarkide saavutatusele, teeb
ettepanekuid t66tulemuste parendamiseks;
esitleb praktikal saadud kogemusi ja
eesmarkide saavutamist ning edasisi plaane
todalaseks arenguks suuliselt ja IT-lahendusi
kasutades;

esitleb praktika aruande kokkuvdtet
voorkeeles; annab hinnangu enda flilsilisele
aktiivsusele ning kirjeldab véimalusi fuusilise
aktiivsuse sailitamiseks;

Praktikaaruanne
Esitlus

iseseisev t66
suuline esitlus

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

praktikaaruande koostamine vastavalt koolipoolsetele vormistusnduetele

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Ettekanne/esitlus

Lavend

praktikaaruanne on koostatud koolipoolseid vormistusndudeid jargides ja sisaldab ettendhtud peatiikke;

Iseseisvad t66d

praktikaaruande koostamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

ettevotte tagasisidest.

CV ja motivatsioonikirja koostamine.
Valmistab juhendamisel tooteid lahtuvalt ettevdtte toodete sortimendist, jargides ettevdtte tookorraldust ja osaledes meeskonnatéds. Eeristav hindamine Iahtuvalt

Praktikaaruande koostamine ja esitlus.

Mooduli hindamine

eristav hindamine

Oppematerjalid

Tehnoloogilised kaardid
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Ohutusjuhendid

Sisekorraeeskirjad www.cvkeskus.ee

Ettevotete kodulehed

Parnumaa KHK kirjalike td6de vormistamise juhend

Sissejuhatus tootmispraktikasse - https://www.e-ope.ee/repositoorium/otsing? @=6br7#euni_repository_10895
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*

MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm keskharidusega isik
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
6 Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad
Mooduli eesmark Oppija kujundab oma erialast karjaéri ja arendab eneseteadlikkust tanapaevases muutuvas (ihiskonnas, lihtudes elukestva 8ppe péhimétetest.
Teoreetiline t66 Praktiline t66 Iseseisev t66
116 t 100 t 44 t
Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kavandab oma o&pitee, arvestades anallilsib juhendamisel oma huvisid, Isikuomadused, t66tamist mojutavad isikuomadused. Vaartused. Huvid ja Koitev loeng. Rihmatté. | Mitteeristav
isiklikke, sotsiaalseid ja todalaseid vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja oskused sh suhtlemis- ja koostédoskused. Opioskused ja Arutelu. Esitlus.
véimalusi ning piiranguid isikuomadusi, sh &pi-, suhtlemis- ja -eesmargid,dpimotivatsioon. Harjutused.
Jaotus tundides: koostdooskusi dpitava eriala kontekstis
teoreetiline t66: 10 sOnastab juhendamisel eneseanallisi
iseseisev t60: 3 tulemustest lahtuvad isiklikud dpieesmargid
kokku: 13 ja péhjendab neid
koostab juhendamisel isikliku
eesmargiparase dpitegevuse plaani,
arvestades oma huvide, ressursside ja
erinevate keskkonnateguritega

Hindamisiilesanne:

1. Oppija koostab kirjaliku eneseanaliiiisi kondiitri erialast lahtuvalt, hinnates enda huvisid, vaartusi, oskusi, teadmisi, kogemusi ja isikuomadusi,
sh 8pi-, suhtlemis- ja koostdooskusi, tuues valja tugevused ja nérkused ning sénastab tuginedes eneseanallisile pdhjendatud 6pieesmargid.
2. Oppija koostab ja esitleb épitee plaani véttes arvesse enda huvisid, véimalusi, piiranguid, keskkonnategureid.

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Analius
Ettekanne/esitlus

Lavend

Koostatud eneseanallius ja &pitegevuste plaan

Iseseisvad t66d
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Analiiiisida kirjalikus essees filmi, Onnelind flamingo® péhjal, mis kujundab isiksuse.https:/arhiiv.err.ee/vaata/onnelind-flamingo.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab UGhiskonna toimimist, té6andja
ja organisatsiooni probleeme ja
voimalusi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t66: 30

iseseisev t60: 5

kokku: 45

selgitab meeskonnatédna turumajanduse
toimimist ja selle osapoolte tlesandeid
kirjeldab meeskonnatddna piirkondlikku
ettevbtluskeskkonda selgitab
regulatsioonidest lahtuvaid td6andja ja
té6vdtja rolle, digusi ja kohustusi
kirjeldab organisatsioonide vorme ja
tegutsemise viise lahtudes nende
eesmarkidest

valib enda karjaari eesmarkidega sobiva
organisatsiooni ning kirjeldab selles enda
voimalikku rolli seostab erinevaid
keskkonnategureid enda valitud
organisatsiooniga ning toob valja probleemid
ja vdimalused

Majanduse ja ettevdtluse alused.

Turumajanduse toimimise tldpbdhimétted, osapoolte lilesanded. Piirkondlik
ettevotluskeskkond.

Toosuhete regulatsioonid, osapoolte véimalused, digused ja kohustused.
Arimudel.

Keskkonnategurid ja nende mdju ettevétte igapaevatdole.

Naitlikustatud loeng.
Meeskonnatd6. Praktiline
t60.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Pere eelarve koostamine erinevaid andmebaase ja tdévahendeid kasutades. Temaatilised testid. Arvestustoo.

Praktiline t66
Test
Arutlus

Hindamismeetod:

Lavend

Pere eelarve on koostatud juhendi alusel erinevaid andmebaase ja tédvahendeid kasutades. Temaatilised testid. ja arvestust66 on positiivselt sooritatud.

Iseseisvad t66d

Oppefilmide vaatamine ja analiiiis juhendi alusel. Pere eelarve koostamine erinevaid andmebaase ja tdévahendeid kasutades.

Praktilised t66d

Arimudeli koostamine kondiitri erialal.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kavandab enda ja teiste jaoks
vaartuste loomisel omapoolse panuse
kultuurilises, sotsiaalses ja/ voi
rahalises tahenduses

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 8

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 2

anallilsib erinevaid keskkonnategureid ning
maaratleb meeskonnatédna probleemi
Uhiskonnas

kavandab meeskonnaté6na uuenduslikke
lahendusi, kasutades loovustehnikaid
kirjeldab meeskonnattona erinevate
lahenduste vaartust kultuurilist, sotsiaalset
jalvdi rahalist vaartust

Tookeskkonna ohutus (10T, 3Pr) Todtervishoiu ja -ohutuse alused.
Kondiitri ohutusjuhendi ja riskidega tutvumine.

Tooseadusandlus.

T66 ja todsuhete Uldpohimbtted. Kehtivad digusaktid ja infoallikad. T6- ja
puhkeaeg.

Puhkus ja puhkuste ajakava.

Meeskonnat60. Praktiline
t66. Probleemilesanded.

Mitteeristav
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kokku: 20 valib meeskonnatodna sobiva jatkusuutliku
lahenduse probleemile koostab
meeskonnatddna tegevuskava valitud

lahenduse elluviimiseks

Hindamisiilesanne:
Ohtude hindamine té6kohal.
Kompleksilesanne t66lepingu seaduse alusel.

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Referaat
Ulesanne/harjutus

Tooleht
Juhtumi analliis

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Ulessanna, ohtude hindamine tédkohal esitatud.
Kompleksilesanne t66lepingu seaduse alusel esitatud.

Iseseisvad t66d

Teemade kordamine ja Ulesannete vormistamine.

Praktilised t66d

Ohtude hindamine t66kohal. T66lehed digusaktide abil.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab enda vastutust kutsealase
karjaari kujundamisel ning on
motiveeritud ennast arendama
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 30

praktiline t66: 10

iseseisev t00: 12

kokku: 52

anallitisib oma kutsealast arengut dpingute
valtel, seostades seda lahemate ja
kaugemate eesmarkidega ning tehes
vajadusel muudatusi eesmarkides ja/ voi
tegevustes

kasutab asjakohaseid infoallikaid endale
koolitus-, praktika- voi tookoha leidmisel ning
koostab kandideerimiseks vajalikud
materjalid

selgitab tegureid, mis méjutab tema
karjaarivalikuid ja millega on vaja arvestada
otsuste langetamisel lahtudes eesmarkidest
ning lthi-ja pikaajalisest karjaariplaanist
selgitab enda &pitavate oskuste arendamise
ja rakendamise véimalusi muutuvas
keskkonnas

Enesejuhtimine, eneseregulatsioon, refleksioon ja reflektiivne métlemine.
Eesmarkide seadmine. Kuidas seada motiveerivaid eesmarke.

Infoallikad koolitus-, praktika- ja td6koha leidmiseks. Kandideerimisdokumendid
(CV, motivatsioonikiri, kaaskiri). Té6intervjuu.

Too6jouturg ja selle muutumine.

Koitev loeng. Rihmatdo.

Arutelu. Esitlus.
Iseseisev t66 arvutis.
Harjutused. Praktiline
t606.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1. Oppija koostab SWOT analiilisi omandatud oskuste ja teadmiste kaardistamiseks, probleemide lahendamiseks, tulevikku suunatud arengute

kavandamiseks.

2. Oppija koostab lahtudes SWOT analiiiisist endale liihi- ja pikaajalise karjaariplaani, koostab esitluse ning selgitab tegureid, mis majutavad

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Ulesanne/harjutus
Analius
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tema karjaarivalikuid.

1. Oppija leiab erinevaid infoallikaid kasutades endale sobiva té&pakkumise toitlustuse valdkonnas ning koostab kandideerimiseks néutud
materjalid esitledes neid naidistddintervjuul.

2. Rihmattona esitleda ja selgitada kondiitri ppekaval dpitavate oskuste arendamise ja rakendamise véimalusi muutuvas keskkonnas.

Lavend

Koostatud SWOT anallius, karjaariplaan.
Osaletud naidistddintervjuul ja rihmatdédes

Iseseisvad t66d

Karjaariplaan ja kandideerimisdokumentide koostamine elektroonselt.

Praktilised t66d

Naidistédintervjuu

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Mooduli hindamistlesanded on esitatud lavendi tasemel.
Mooduli hindamine mitteeristav hindamine
Oppematerjalid Tooinspektsiooni triikised: https://www.ti.ee/est/teavitustegevus-statistika/teavitustegevus/trukised/ To6elu portaal: https://www.tooelu.ee/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
7 Teenindamine ja mulgitéo 2

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad

Mooduli eesmark

teenindusolukordades.

Opetusega taotletakse, et dpilane méistab toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse péhimétteid, kasutab lauakatmise péhitehnikaid, teenindab kliente erinevates

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

20t

29t

3t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab toitlustusteeninduse
pdhimdtteid ja kliendikeskse
teeninduse pdhimétteid.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

praktiline t66: 5

iseseisev t66: 2

kokku: 12

Kirjeldab teenindaja rolli ja Glesandeid
toitlustusettevottes konkreetse
toitlustusettevotte naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
teenindusliike konkreetse toitlustusettevotte
naitel.

Kirjeldab toitlustusettevottes kasutatavaid
lauattitipe konkreetse toitlustusettevétte
naitel.

Kirjeldab kliendi-teekonda kliendikeskse
teeninduse pbhimébtetest I1&htudes etteantud
teenindusolukorrast.

Sissejuhatus moodulisse Suhtlemine ja klienditeenindus.

Klienditeeninduse Ulesanded.
Kliendi ootused ja vajadused.
Kliendi teekond ettevottes.
Kliendikeskne teenindus.
Teenindaja hoiakud.
Positiivne kliendikontakt.

Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides.

nteraktiivne loeng. Koitev
loeng.

Kirjalik t66 konkreetse
toitlustusettevotte naitel
klienditeekonna
kirjeldamiseks.

Juhtumi
anallusetteantud
situatsiooni pdhjal.
Rolliméngud &petaja
juhendi alusel erinevate
suhtlemissituatsioonide
lahendamiseks tunnis

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Suuline arutlus teemadel suhtlemine ja klienditeenindus.

(Klienditeeninduse Ulesanded. Kliendi ootused ja vajadused. Kliendi teekond ettevdttes. Kliendikeskne teenindus. Teenindaja hoiakud. Positiivne

kliendikontakt.

Suhtlemine kliendiga erinevates teenindussituatsioonides).

Hindamismeetod:

Arutlus

Lavend
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Oppija kirjeldab teenindaja rolli ja tilesandeid toitlustusettevttes konkreetse toitlustusettevétte naitel. Kirjeldab toitlustusettevéttes kasutatavaid teenindusliike konkreetse toitlustusettevétte naitel.

Kirjeldab toitlustusettevdttes kasutatavaid lauatltipe konkreetse toitlustusettevotte naitel.

Kirjeldab kliendi-teekonda kliendikeskse teeninduse pdhimdtetest I[ahtudes etteantud teenindusolukorrast.

Praktilised t66d

Eristab kdne- ja kirjakeelt; valib sobiva sénakasutuse vastavalt suhtlusolukorrale.

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

lahendab teenindusolukordi vastavalt
etteantud Ulesandele.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 1

kokku: 15

Valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates
teenindusolukordades lahtuvalt kliendi
vajadustest, ootustest ja soovidest. Kasutab
teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse
pdhimdtteid Iahtuvalt toitlustusettevotte
teenindusstandardist. Pakub kliendi
probleemile lahenduse konkreetse
teenindusolukorra naitel.

Teeninduse alused.

Klienditeeninduse ulesanded. Kliendi ootused ja vajadused. Klienditeekond
ettevottes. Kliendikeskne teenindus. Positiivne kliendikontakt.

Teeninduse tahtsus ja vajalikkus. Teenindaja roll ja Glesanded. Teeninduse liigid.
Lauattiibid.

Lauakatmis-ja serveerimisvahendid. Teenindamise pohitehnikad. Istumisega laua
katmine.

Kassat66.

Koitev loeng.

Kirjalik t66 konkreetse
toitlustusettevotte naitel
klienditeekonna
kirjeldamiseks.

Juhtumi
anallisetteantud
situatsiooni pdhjal.
Rollimangud &petaja
juhendi alusel erinevate
suhtlemissituatsioonide
lahendamiseks tunnis.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66 "Teenindusolukorra lahendamine”

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Oppija valib suhtlemisrolle ja —tsoone erinevates teenindusolukordades lahtuvalt kliendi vajadustest, ootustest ja soovidest, kasutab teenindusolukorras kliendikeskse teeninduse pdhimétteid lahtuvalt toitlustusettevétte

teenindusstandardist,

pakub kliendi probleemile lahenduse konkreetse teenindusolukorra naitel.

Praktilised t66d

Tunneb suulise ja kirjaliku keelekasutuse norme; eristab kdne- ja kirjakeelt- praktiline harjutus- sénaraamatu kasutamine, digekirja tundmine; oma ja kaaslase keele analiiis.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kirjeldab turundustegevusi
toitlustusettevottes.
Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 7
praktiline t66: 4

kokku: 11

Koostab turundussénumi toitlustusettevéttele
etteantud juhendi alusel kahes keeles
keeleliselt digesti, kasutades vddrkeele
sOnastikke ja vdorkeelseid teatmeteoseid.
Kirjeldab erinevaid turundustegevusi
konkreetse ettevotte naitel.

Valib ettevotte sihtrihmadele sobivad
turundustegevused konkreetse ettevotte

Toitlustusettevdtte teenindusstandard. Turunduse ja muigitd6 tahtsus.
Turundussdnumite koostamine. Téokorraldus.
Selvelaua katmine. Arveldamine kliendiga.

Klientide praktiline
teenindamine etteantud
menul pohjal.
Turundussdnumi
koostamine etteantud
juhendi pdhjal.

Koitev loeng, suulised
harjutusilesanded

Mitteeristav

32/55




naitel.

opetaja juhendi pdhjal,
rollimangud,
teenindussituatsioonide
lahendamiseks.

Hindamisiilesanne:

Turundustegevuste kirjeldamine toitlustusettevéttes.

Hindamismeetod:
Suuline esitus
Ulesanne/harjutus

Lavend

Oppija koostab turundussdnumi toitlustusettevéttele etteantud juhendi alusel kahes keeles, keeleliselt digesti kasutades vddrkeele sdnastikke ja védrkeelseid teatmeteoseid, kirjeldab erinevaid turundustegevusi

konkreetse ettevotte naitel,

valib ettevétte sihtrihmadele sobivad turundustegevused konkreetse ettevotte naitel.

Praktilised t66d

Tunneb suulise ja kirjaliku keelekasutuse norme; eristab kdne- ja kirjakeelt- praktiline harjutus- sénaraamatu kasutamine, digekirja tundmine; oma ja kaaslase keele anallus. Kdne- ja kirjakeelsete I6ikude eristamine.

Teksti snastus on Uldiselt selge ja ladus.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

teeb ettevalmistused ning teenindab
kliente selvelaudades ja istumisega
laudades.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 4

praktiline t66: 10

kokku: 14

Kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja
menlikaarte ning taime- ja lauaseadeid
etteantud juhendi alusel.

Valib laua katmiseks sobivad lauanéud ja
sodgiriistad 1ahtudes menuist ning varvide
sobivusest.

Koostab toiduvalmistamiseks ja
serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja
korrektses erialases keeles.

Katab igapaevasemaid selvelaudu juhendi
alusel. Katab istumisega s6dgilaudu,
lahtuvalt menudust ja juhendi alusel.
Serveerib toite ja jooke ning katab laudu
arvestades varvide sobivust.

Valmistab ette teenindaja té6koha ja
serveerimisvahendid kliendi teenindamiseks
juhendi alusel.

Teenindab kliente kasutades teenindamise
p&hitehnikaid, jargides nii isikliku kui ka
toiduhtigieeni ndudeid.

Arvutab Urituse korraldamiseks vajaliku
ruumi suuruse, laudade arvu ja paigutuse
ning serveerimiseks vajalikud vahendid
vastavalt inimeste arvule.

Nimetab v6drkeeles enamlevinud toiduaineid
ja tdévahendeid.

Koostab arveid ja arvutab muaugihinnast

Teenindusprotsessi ettevalmistustédd.
Praktiline klienditeenindus.

Mooduli hindamine

Tagasiside moodulile. Oppija enesehinnang.

Praktiline t66 mooduli
hindamiseks. Oppija
planeerib ja teostab
praktilise tdona
rihmatddna juhendi
alusel kliendi ootustele ja
vajadustele vastava
teemaiirituse
teenindamise juhendi
(menuu) alusel (muusika,
lauakaunistused,
lauakaardid), planeerib
lauakatmise vahendid,
serveerimisvahendid,
teeb ettevalmistustdod,
teenindab kliente ja
hangib tagasiside

Mitteeristav
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maha kaibemaksu juhendi alusel.

Arveldab kliendiga ja kasitleb nduetekohaselt
sularaha nii selle vastuvétmisel kui ka
tagastamisel.

Hindamisuilesanne: Hindamismeetod:
Praktiline t66 mooduli hindamiseks. Oppija planeerib ja teostab praktilise tédna riihmatdéna juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele Praktiline t66
vastava teemalirituse teenindamise juhendi (menuu) alusel (muusika, lauakaunistused, lauakaardid), planeerib lauakatmise vahendid, Enesehindamine

serveerimisvahendid, teeb ettevalmistustd6d, teenindab kliente ja hangib tagasiside.

Lavend

Oppija kujundab ja valmistab kutse-, nime- ja meniiiikaarte ning taime- ja lauaseadeid etteantud juhendi alusel, valib laua katmiseks sobivad lauanéud ja sddgiriistad lahtudes meniilist ning vérvide sobivusest,
koostab toiduvalmistamiseks ja serveerimiseks vajalike vahendite nimekirja korrektses erialases keeles.

Praktilised t66d

Tunneb suulise ja kirjaliku keelekasutuse norme; eristab kdne- ja kirjakeelt- praktiline harjutus- sénaraamatu kasutamine, digekirja tundmine; oma ja kaaslase keele analuis. Kdne- ja kirjakeelsete I6ikude eristamine
Teksti snastus on Uldiselt selge ja ladus.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Kokkuvdttev hindamine koosneb kahest t60st.

| Oppija paneerib ja teostab individuaalse tééna 2-kaigulise eine teenindusprotsessi etteantud juhendi (meniiii) jargi.

Il Oppija planeerib ja teostab praktilise tddna riilhmatddna juhendi alusel kliendi ootustele ja vajadustele vastava teemaiirituse teenindamise juhendi (mendil) alusel
(muusika, lauakaunistused, lauakaardid), planeerib lauakatmise vahendid, serveerimisvahendid, teeb ettevalmistustddd, teenindab kliente ja hangib tagasiside.
Hindekriteeriumid:

Sooritab praktilised teenindusulesanded kliendisdbralikult ja positiivselt, arvestades kliendi soovide ja vajadustega, lahendab erinevad teenindussituatsioonid
29/168

positiivselt ja korrektses keeles, on valmis lahendama vajadusel veaolukordi.

Koostab korrektselt vajaminevate toé6vahendite nimekirja, katab laua vastavalt planeeritud Uritusele digesti, kasutab serveerimisel digeid ja ergonoomilisi t66votteid
ning serveerib toidud diges jarjekorras.

Sooritatud/hinnatud kirjalikud t66d

Teostatud ja esitletud rihmat66

Sooritatud praktilised Glesanded

Sooritatud lavendi tasemel individuaalse t66na 2 kaigulise eine teenindusprotsess ja rihmatddna 3-kaigulise eine teeninduse planeerimine ja teenindamine

Mooduli hindamine mitteeristav hindamine

Oppematerjalid S.Rekkor, A. Kersna, A. Roosipdld, M. Merits Toitlustuse alused 2008 kirjastus Argo S.Rekkor, R.Eerik, T.Parm, A.Vainu Teenindamise kunst kirjastus Argo 2013
oppefilmid, sdnaraamatud

www.innove.ee

www.kutsekoda.ee

www.ehrl.ee

Kuhhi, M. Eesti ametikeel ll0,2006

Kitsnik, M Koka ja kelneri erialane eesti keel, Tallinn, 2010 Kraut, E Eesti digekeel, Koolibri, 2004

34/55




Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
8 Vaikeettevotte majandamine 4

Nouded mooduli alustamiseks

puuduvad

Mooduli eesmark

Opitavas valdkonnas

Opetusega taotletakse, et 8pilane on omandanud padevuse (teadmised, oskused ja hoiakud), mis véimaldab tal olla ettevétlik totaja ning luua ja juhtida ettevétet

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

58 t

26 t

20t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

hindab arivéimalusi, arvestades
iseenda eeldusi ja ettevotluskeskkonda
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 20

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 6

kokku: 36

1. analuisib enda véimalusi ettevétjana voi
ettevotliku tdétajana, Iahtudes vajalikest
ressurssidest ja arieetikast

2. anallitisib meeskonnatédna dpitava
valdkonna ettevétte toimimist ja juhtimist
ning selle keskkonda

3. anallitsib meeskonnatédna kavandatud
ariidee uudsust ja teostatavust, arvestades
sihtturgu ja ettevotlus-keskkonda

4. koostab arimudeli lahtudes ariidee
teostatavusest

1. ETTEVOTLUSKESKKOND

Ettevote. Ettevotlus. Ettevotja. Ettevdtlikkus. Ettevotluskeskkond.
Kultuuridevaheliste erinevuste mdju ettevéttele. Ariidee. Arimudelid.
Meeskonnat66

Praktiline meeskonnatto:

struktureeritud aruande
(foto-, video- vm)
koostamine lahtuvalt
juhisest . Kohtumine
ettevétjaga (rihmat®o).
Oppekaik ettevottesse
Toovarjuna ettevottes
Intervjuu ettevotjaga
(rihmat6o). Lood (sh
videod) ettevotetest ja
ettevotjatest. Moistekaart
rihmatédna. Ajuriinnak.
Videolugu (video-, foto-
reportaaz ettevottest
rihmatddna. ldeekaart:
ariidee Opitavas
valdkonnas. Arimudeli
koostamine ja esitlemine
ruhmatdodna.
Analuisimeetodid
(SWOT, PESTLE,

Mitteeristav
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juhtumianaliids)

Hindamisiilesanne:

1. Struktureeritud aruanne ja selle esitlus rihmatéona: Ettevotte kirjeldus, huvigrupid ja keskkond (vorm, meedium vaba), meeskonnat66 analliis | Rihmatéo

ja hinnang

2. Individuaalne SWOT-analuis: Minu vdimalused ettevdtjana
3. Kompleksiilesanne: Ariidee ja selle analiilis (turg, makrokeskkond)
4. Kompleksiilesanne: Arimudeli koostamine ja esitlus

Ulesanne/harjutus
Analius
Ettekanne/esitlus

Hindamismeetod:

Lavend

1. anallilsib enda vbimalusi ettevotjana voi ettevotliku tdotajana, lAhtudes vajalikest ressurssidest ja arieetikast

2. analliisib meeskonnattona opitava valdkonna ettevédtte toimimist ja juhtimist ning selle keskkonda

3. anallilsib meeskonnatédna kavandatud ariidee uudsust ja teostatavust, arvestades sihtturgu ja ettevotius-keskkonda
4. koostab arimudeli l1ahtudes &riidee teostatavusest

Iseseisvad t66d

1.Erialase kirjanduse ja loengumaterjali 1abité6tamine, taiendav infootsing internetist 2. Individuaalne SWOT-analuis: Minu vdimalused ettevdtjana

Praktilised t66d

1. Praktiline meeskonnatéé: struktureeritud aruande (foto-, video- vm) koostamine I&htuvalt juhisest 2. Oppekaik ettevéttesse 3. Tédvarjuna ettevéttes

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kavandab turundustegevused vastavalt
ariidees valitud tootele, tarbijale ja
turutingimustele

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

praktiline t606: 4

iseseisev t60: 2

kokku: 16

1. anallilisib meeskonnatédna sihtriihmi ja
turgu lahtuvalt tootest

2. pdhjendab meeskonnatddna valitud
turundustegevusi lahtuvalt sihtriihmast,
turust ja tootest

2. TURG JA TURUNDUS

Noéudlus, pakkumine ja turu tasakaal
Konkurents

Turunduseesmargid
Turundusmeetmestik

Turuanallus

Turundusuuring

Maistekaart riihmatddna:

toote kirjeldus

Praktiline meeskonnat6
juhendi alusel:
Sihtrihmade analuiis
Praktiline meeskonnat6
juhendi alusel (meedium
vaba):
turundustegevuste plaan

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1. Struktureeritud kirjalik t66 juhendi alusel ja selle esitlus rihmatdéna:
Sihtrihmade analliiis ja turundustegevuste plaan (iheks aastaks)

Rihmat6o
Analiits
Ettekanne/esitlus

Hindamismeetod:

Lavend

1. analusib meeskonnatdona sihtriihmi ja turgu lahtuvalt tootest
2. pdhjendab meeskonnatédna valitud turundustegevusi l1&htuvalt sihtrihmast, turust ja tootest

Iseseisvad t66d

Erialase kirjanduse ja loengumaterjali labit66tamine, taiendav infootsing internetist.
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Praktika

RUhmato6: Sihtrihmade anallus ja turundustegevuste plaan (Uheks aastaks)

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kavandab ettevotte eelarvestamise,
finantseerimise ja majandusarvestuse
pdhimdtteid l1&htudes digusaktidest ja
heast tavast

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 14

praktiline t66: 6

iseseisev t60: 6

kokku: 26

1. koostab meeskonnattdna ettevotte
investeeringute ja tegevuskulude eelarve
ning muugiprognoosi, Idhtudes éariideest ja
turuanaltiusist

2. hindab meeskonnatéona erinevaid
finantseerimisvdimalusi, ldhtudes loodud
ariidee valdkonnast

3. kavandab ettevétte majandusarvestuse
lahtudes digusaktidest ja heast tavast

3. FINANTSID
Majanduskeskkond
Tulude ja kulude ringkaik
Ressursid

Ettevétte tulud ja kulud

Juhtumianallusid
(naidisulesanded)
rihmatddna

Praktiline meeskonnat66
juhendi alusel (meedium
vaba): ettevotte
investeeringute ja
tegevuskulude eelarve,
muugiprognoos,
kasumiplaan ja bilanss
Juhtumianalis:
ettevotte
finantseerimisvéimalused
Praktiline meeskonnatdo:
ettevotte
majandusarvestuse
pohimbtted koos
seoste/viidetega
digusaktidele ja/voi heale
tavale

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

1. Kompleksulesanne meeskonnatddna: investeeringute eelarve ja katteallikad, rahavood, miligiprognoos, kasumiplaan, bilansiprognoos,

ettevdtte majandusarvestuse pdhimétted koos viidetega

Hindamismeetod:
Rihmat66
Praktiline t66
Ulesanne/harjutus

Lavend

1. koostab meeskonnattdna ettevotte investeeringute ja tegevuskulude eelarve ning mitgiprognoosi, lahtudes ariideest ja turuanalldsist

2. hindab meeskonnatddna erinevaid finantseerimisvdimalusi, lahtudes loodud ariidee valdkonnast
3. kavandab ettevotte majandusarvestuse lahtudes igusaktidest ja heast tavast

Iseseisvad t66d

Erialase kirjanduse ja loengumaterjali 1abité6tamine, taiendav infootsing internetist.

Praktilised t66d

1. RUhmat66: juhtumianalliisid (naidistlesanded)
2. Meeskonnatdd: ettevdtte investeeringute ja tegevuskulude eelarve, mudgiprognoos, kasumiplaan ja bilans
3. JuhtumianaliiUs: ettevétte finantseerimisvdimalused

4.Praktiline meeskonnatdd: ettevotte majandusarvestuse pdhimotted koos seoste/viidetega digusaktidele ja/vdi heale tavale
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Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
korraldab ettevdtte juhtimise ja 1. kavandab ettevétte asutamisprotsessi, 4. ETTEVOTTE JUHTIMINE Praktiline meeskonnat66 | Mitteeristav
arenduse lahtuvalt arimudelist lahtudes &riseadustikust Arimudeli koostamine Ettevétte asutamine juhendi alusel:

Jaotus tundides: 2. kavandab meeskonnatédna Ettevétlusvormid protsessikirjeldus voi

teoreetiline t66: 14 juhtimistegevused, lahtuvalt ettevotte Meeskonnatd6 —mudel ettevdtte

praktiline t66: 6 eesmarkidest Organisatsioon (inimesed, struktuur, eesmark) asutamisest lahtuvalt

iseseisev t60: 6 3. koostab ettevotte arengustrateegia, Juhtimistegevused ettevotlusvormist ja

kokku: 26 lahtudes arimudelist, finantsprognoosidest ja | Strateegiline juhtimine ariideest

ettevotluskeskkonnast

Praktiline meeskonnat66
juhendi alusel:
ettevotlusvormide
vordlus
Juhtumianallusid
juhtimisest ja
STRATEEGIAST

Hindamisiilesanne:
1. Ettevotte asutamisprotsessi kirjeldus/mudel ja selle esitlus meeskonnatéona
2. Ettevotte arengustrateegia (kolmeks aastaks) meeskonnatddna, lahtudes juhendist ja selle esitlus

Hindamismeetod:
Rihmat6o
Praktiline t66
Ettekanne/esitlus

Lavend

1. kavandab ettevétte asutamisprotsessi, lahtudes ariseadustikust
2. kavandab meeskonnatddna juhtimistegevused, lahtuvalt ettevotte eesmarkidest
3. koostab ettevdtte arengustrateegia, lahtudes arimudelist, finantsprognoosidest ja ettevtluskeskkonnast

Iseseisvad t66d

Erialase kirjanduse ja loengumaterjali 1abité6tamine, taiendav infootsing internetist.

Praktilised t66d

1. Praktiline meeskonnat66 juhendi alusel: protsessikirjeldus voi —mudel ettevotte asutamisest Iahtuvalt ettevotlusvormist ja ariideest 2. Praktiline meeskonnat6o juhendi alusel: ettevotlusvormide vérdlus 3.

Juhtumianaliitsid juhtimisest ja STRATEEGIAST

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodul hinnatakse mitteeristavalt (A/MA).

2. Individuaalne SWOT-analuiiis: Minu vdimalused ettevdtjana

3. Kompleksiilesanne: Ariidee ja selle analiilis (turg, makrokeskkond)
4. Kompleksiilesanne: Arimudeli koostamine ja esitlus

5. Struktureeritud kirjalik t66 juhendi alusel ja selle esitlus rihmatéona:
Sihtrihmade analiius ja turundustegevuste plaan (Uheks aastaks)

Mooduli hindamiseks peavad olema dpivaljundite hindamiskriteeriumid saavutatud ja hinnatud Iavendi tasemel |abi jargnevate t66de:
1. Struktureeritud aruanne ja selle esitlus rihmatdona: Ettevétte kirjeldus, huvigrupid ja keskkond (vorm, meedium vaba), meeskonnatdd analiilis ja hinnang
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6. Kompleksiilesanne meeskonnatddna: investeeringute eelarve ja katteallikad, rahavood, muugiprognoos, kasumiplaan, bilansiprognoos, ettevotte
majandusarvestuse pohimdtted koos viidetega

7. Ettevotte asutamisprotsessi kirjeldus/mudel ja selle esitlus meeskonnatééna

8. Ettevotte arengustrateegia (kolmeks aastaks) meeskonnatddna, l1ahtudes juhendist ja selle esitlus

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Randma, T., Raiend, E., Rohelaan, R. jt (2007) Ettevétluse alused. SA Innove

http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Ettevotlusdpe/Ettevotluse%20alused%2006pilasele. pdf

Sirkel, R., Uiboleht, K., Teder, J. jt (2008) Ideest eduka ettevotteni. SA Innove
http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Ettevétlusdpe/ldeest%20eduka%20ettevotteni.pdf
Osterwalder, A, Pigneur, Y (2014) Arimudeli generatsioon, Rahvusraamatukogu kirjastus

Kérsna, O. (2009). Pisiettevdtja kasiraamat, Kirjastus llo

Zeiger, Peedu (2013). Vajalikke teadmisi ettevétlusest. E-8pik. TLU http://ettevotlusope.weebly.com/
Suppi, K. (2013) Ettevotlusopik-kasiraamat, Atlex

Péarna, O jt (2016) T66 ja oskused 2025, Kutsekoda OSKA programm

Too6tamise tulevikutrendid http://oska.kutsekoda.ee/tootamise-tulevikutrendid/tootamise-tulevikutrendid-2016/
Teder, J., Varendi, M. (2008) Mis toimub ettevdttes? Ettevotte hindamine ja arendamine. HTM, SA Innove
Jaansoo, A. (2012) Turunduse alused. I: baasteooria, juhtumikirjelduste ja Glesannete kogu. SA Innove
http://www.innove.ee/UserFiles/Kutseharidus/Oppe-%20ja%20juhendmaterjalid/Turundus%20I. pdf

Vodja, E., Zirnask, V., Suitsu, P. jt (2014) Majandusépik glimnaasiumile. Junior Achivement Eesti SA
Kuusik, A. (2010) Teadlik turundus. TU kirjastus

Magi, J. Ettevbtluse ja ariplaani koostamise alused (2011)
http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/2168/Ettev6tlus_2011%20-tekst.pdf

Eamets, R jt (2012) Ettevdtlikkusest ettevdtluseni, SA Teadlik Valik

TU, TTU, EEK Mainor (2014) Ettevétlikkusest ettevétlikkuseni téovihik https://koolielu.ee/waramu/view/1-00fc8369-4a5b-4fd8-9271-da0d872060c9
Magi, J. (2011) Organisatsioon ja juhtimine. E-kursus web.ametikool.ee/jane/ok|

Alas, R. (2008) Juhtimise alused. Kulim

Alas, R (2005) Personalijuhtimine. Kulim

e-ariregistri Ettevotjaportaal https://ettevotjaportaal.rik.ee

Ariseadustik https://www.riigiteataja.ee/akt/131122010019?leiaKehtiv

Eesti.ee https://www.eesti.ee/est/ettevotte_registreerimine

EAS http://www.eas.ee/alustav/ari-planeerimine/ettevotte-rajamisega-seotud-toimingud/

EAS http://lwww.eas.ee/alustav/finantseerimise-kaasamine/stardikapital-finantseerimine-investeerimine/
EAS isegenereeruvate finantsprognooside vormid http://www.eas.ee/alustav/ari-planeerimine/ressussside-vajadus_rahakaibe-plaan/
iPlanner http://www.eas.ee/alustav/finantseerimise-kaasamine/stardikapital-finantseerimine-investeerimine/
Maksu- ja Tolliamet www.emta.ee

Raamatupidamise Toimkond www.easb.ee http://www.fin.ee/easb

Raamatupidamise ja maksuinfo portaal www.rmp.ee www.rup.ee
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

9 Esmaabi 1 Taisi Talviste, Endla Kuura
Nouded mooduli alustamiseks Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija annab kannatanule esmast abi ja kutsub vajadusel tiiendavat abi padsteametist.

Teoreetiline t66 Praktiline t66 Iseseisev t66

12t 8t 6t

Opiviljund 1 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
annab vajadusel esmaabi, valdab - annab vajadusel kannatanule esmast abi; Esmase abi téhtsus inimelu paastmisel. praktiline t60, rihmatd6. | Mitteeristav
tahtsamaid esmaabivotteid - valdab esmaabivétteid poletuste, traumade, | Esmaabiks kasutatavad vahendid, esmaabikapi sisu.

Jaotus tundides: haavade ja verejooksude korral; Esmaabivodtted pdletuste, traumade, haavade ja verejooksude korral korral.

teoreetiline t66: 6 - valdab elustamisvétteid. Elustamisvotted.

praktiline t66: 4
iseseisev t606: 3
kokku: 13

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Opilane teostab kannatanu elustamise ja seob etteantud (ilesande alusel haava. Praktiline t66

Lavend

Elustamisvotted toimivad, haav on seotud hugieenireegleid ja sidumisreegleid arvestavalt.

Iseseisvad t66d

Haavade sidumisvétete harjutamine.

Praktilised to6d

Kannatanu elustamine.
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Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
kutsub abi, suhtleb paasteametiga - kutsub abi helistades paasteametisse; Paasteametisse helistamine. rollimang, iseseisev t00, Mitteeristav
asjakohaselt, vajadusel evakueerub - suhtleb paasteametiga, annab asjakohast Suhtlemine paasteametiga. rihmatoo.

hoonest ja abistab kannatanut infot kannatanu kohta; Hoonest evakueerumine.

evakueeruda
Jaotus tundides:
teoreetiline t166: 6
praktiline t66: 4
iseseisev t60: 3
kokku: 13

- juhatab teed kannatanuni;
- ohu korral evakueerub hoonest ja aitab
abivajajaid.

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt padsteametist abi ja evakueerub &ppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile. Praktiline t66

Lavend

Opilane kutsub etteantud olukorrale vastavalt paasteametist abi ja evakueerub 8ppeklassist vastavalt evakueerumisplaanile.

Iseseisvad t66d

Koolihoone evakueerumisplaaniga tutvumine.

Praktilised to6d

Rolliméngud - paasteametiga suhtlemine ja hoonest evakueerumine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Mooduli hinde saamiseks sooritab dppija vajalikud hindamisiilesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

http://www.16662.ee/esmaabivotted.html
http://www.e-ope.ee/_download/euni_repository/file/1969/%C3%9CLDINE%20ESMAABI.pdf
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
10 Kutsealane inglise keel 3 Ingrid Ploom

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8pilane méistab lihtsat kutsealast méttevahetust ja edastab juhendi alusel oma erialases t66s suulist ja kirjalikku infot.

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

50t

10t

18t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

madistab lihtsat erialast teksti ja kasutab
suulisel suhtlemisel erialast
voorkeelset terminoloogiat

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 30

iseseisev t60: 6

kokku: 36

suhtleb juhendamisel igapaevastes
toosituatsioonides; tutvustab juhendi alusel
pagaritoodete nimetusi, koostist ja
valmistamist; valmistab lihtsa ingliskeelse
juhendi alusel pagaritooteid;

Toorainete nimetused

Todoperatsioonide nimetused (segamine, rullimine jne.)
Todvahendite nimetused

Tainaste nimetused

Enamlevinud pagaritoodete nimetused

Situatsioonide
labimangimine
Paaristd6
Rihmat6o

videod, TV saated
Mang

Suunatud vaatamine:

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Lihtsa ingliskeelse juhendi alusel pagaritoote valmistamine kooli 6ppetodkojas iseseisva t66 esitus inglise keeles

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Ettekanne/esitlus

Lavend

lihtsa ingliskeelse juhendi alusel pagaritoote valmistamine kooli dppetdokojas iseseisva td6 esitus inglise keeles

Iseseisvad t66d

Koostab &pitud sdnavara kinnistamiseks erialase eesti - inglise lihisdnastiku voi piltsdnastiku

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Hindamine
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vestleb juhendamisel igapaevastes suhtleb voorkeelse td0kaaslasega erinevates Igapaevane viisakas suhtlemine
tdbalastes situatsioonides todsituatsioonides, teatab probleemidest, kisib abi Té6paeva korraldus

Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 10
iseseisev t60: 6
kokku: 16

To6driiete nimetused
Pagaritdédstus

Pagaritédstuse sisseseade
Tehnoloogilised operatsioonid

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Vestleb juhendamisel igapaevastes
tooalastes situatsioonides.

Hindamismeetod:

Rihmatdo

Ulesanne/harjutus
Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

koostatud mdistekaartide kogu esitamine, valikuliselt mdistete nimetamine

Iseseisvad t66d

koostatud mdistekaartide kogu esitamine, valikuliselt mdistete nimetamine

Opiviljund 3 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

mdistab tdokeskkonna hoiatavaid ning tegutseb téokeskkonnas turvandudeid

nduandvaid silte, jargib neid jargides;

Jaotus tundides: saastab ennast, tédvahendeid ja masinaid
praktiline t66: 10

kokku: 10

Tookeskkond ja tddohutus

Rihmatdo

Paarist66

Paarist66

Suunatud vaatamine

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Télgib juhendamisel seadme kasutusjuhendi inglise keelde.

Hindamismeetod:

Praktiline t66

Arutlus

Probleemsituatsiooni lahendamine

Lavend

Télgib juhendamisel seadme kasutusjuhendi inglise keelde.

Praktilised to6d

Praktiline toodete valmistamine dppetddkojas.

Opiviljund 4 Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kandideerib juhendamisel voorkeelses koostab juhendamisel CV, kaaskirja; labib
keskkonnas kutsealasele t66le lihtsa ingliskeelse tddintervjuu;
Jaotus tundides:

Todle kandideerimine

videod, TV saated
Rihmatdd

Suunatud vaatamine:

Mitteeristav
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teoreetiline t66: 10 Individuaalne t66
iseseisev t66: 6

kokku: 16

Hindamisiilesanne: Hindamismeetod:

Koostab juhendamisel inglise keelse CV ja kaaskirja Ulesanne/harjutus

Rollimang ( tédintervjuu inglise keeles) Probleemsituatsiooni lahendamine
Lavend

Koostab juhendamisel inglise keelse CV ja kaaskirja
Rollimang ( tédintervjuu inglise keeles)

Iseseisvad t66d

Valmistub inglisekeelseks todintervjuuks.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine Moodul loetakse arvestatuks kui dpilane on sooritanud kolm praktilist Glesannet:

1. rollimang (td6alane situatsioon vdi tddintervjuu)

2. koostatud mdistekaartide kogu esitamine, valikuliselt moistete nimetamine

3. lihtsa ingliskeelse juhendi alusel pagaritoote valmistamine kooli 6ppetddkojas ja iseseisva t66 hindamisel

Mooduli hindamine eristav hindamine

Oppematerjalid Professional Baking Gisslen, Wayne Wiley, John and Sons, Incorporated 2008
Glossary of baking terms www.pillsburybaking.com » Baker's Corner www.bakeryequipment.com www.rollmatic.com/Pastry-Equipment thebakingpan.com/baking-
equipment/

Opetaja antud juhendmaterjal
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane
Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe
Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

11

Kondiitritoodete kujundamine

6

Terje Steinberg, Ingrid Ploom, Helina Kruusmaa,

Terje Jurgens

Nouded mooduli alustamiseks

labitud moodul kondiitritoodete tehnoloogia

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab pagar-kondiitritoodetele erinevaid kaunistuselemente, valides selleks sobivad toorained ja té6vahendid ning omandab
kompositsiooni ja kujundamise oskused

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

15t

105t

36t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab Sokolaadist ja glasuurist
erinevaid kaunistusi

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

praktiline t66: 35

iseseisev t00: 12

kokku: 52

nimetab erinevaid kondiitrit6os kasutatavaid
Sokolaade ja glasuure; kirjeldab tooraine
ettevalmistamise etappe (tempereerimine) ja
tekkida vdivaid vigu; valmistab juhendi alusel
Sokolaadist ja glasuurist kaunistuselemente
jargides toiduhulgieeni- ja ohutusndudeid;
kasutab toote kujunduses erinevaid
kaunistusi ja loob neist kompositsiooni; leiab
(kirjandusest, internetist) erinevaid kaunistusi
ja koostab sellest kaasopilastele esitluse;

Sokolaaditdé

Toorained - kakao, Sokolaadid, glasuurid, toidudli, kakaovéi, glikoosisiirup
Toorainete eriparadega arvestamine

Tempereerimine ja tekkida véivad vead

Sokolaadi ja glasuuri kasutamise eriparad vastavalt tootele/kaunistusele
Sokolaadist ja glasuurist figuurid — erinevad tehnikad

Sokolaadist ja/véi glasuuris voolimismass

Valikute langetamine toote kaunistamisel/kujundamisel.

Kujundamise po&hitded

Interaktiivne loeng
Toolehed

Praktilised Glesanded
juhendi alusel

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Mbistekaart riihatéona: Sokolaad

Anallls kaasoppurite valmistatud kompositsiooni esitluse pdhjal

Praktiline t60: valmistab praktiliselt viis Sokolaadist ja/voi glasuurist kaunistuselementi ja kujundab nendega toote

Iseseisev t00
Praktiline t66

Hindamismeetod:

Lavend

Mbistekaart rihmatédna on koostatud. Praktilised t66d on teostatud.
Etteantud teemal (valikud: martsipanist ja suhkrumassist erinevad kaunistused, Sokolaadist ja glasuurist kaunistused, royal icing) kujundus esitletud.

Iseseisvad t66d
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toote kujundamine ja esitluse koostamine

Praktilised t66d

valmistab praktiliselt Sokolaadist ja/vdi glasuurist kaunistuselemente ja kujundab nendega tooteid

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab martsipanist ja
suhkrumassist erinevaid kaunistusi
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

praktiline t66: 35

iseseisev t00: 12

kokku: 52

nimetab erinevaid kondiitritdds kasutatavaid
dekoreerimismasse (martsipan, suhkrumass)
kirjeldab tooraine ettevalmistamise etappe ja
valmistamisel/kasutamisel tekkida voivaid
vigu; valmistab juhendi alusel
dekoreerimismassi ja sellest
kaunistuselemente, jargides toiduhulgieeni-
ja ohutusnéudeid; kasutab toote kujunduses
erinevaid kaunistusi ja loob neist
kompositsiooni; leiab (kirjandusest,
internetist) erinevaid taimi, loomi,
kaunistuselemente ja koostab

sellest kaasdpilastele esitluse;

Martsipanit6o

Toorained — tuhksuhkur, kondenspiim, glikoosisiirup, mandlid,
voi/kreemimargariin

Martsipani liigid, lillepasta, dekoormass (suhkrumass).

Toorainete eriparadega arvestamine

Suhkrumassi valmistamine ja vead

Martsipani ja suhkrumassi kasutamise eriparad vastavalt tootele ja/voi
kaunistusele

Martsipanist ja suhkrumassist figuurid — erinevad tehnikad (vormililled, napulilled,
kujud)

Taime- ja loomariigi mitmekesisus kaunistuste valmistamisel.

Valikute langetamine toote kaunistamisel/kujundamisel.

Kujundamise p&hitded

Interaktiivne loeng
Toolehed
Enesehindamine
Praktilised tlesanded
juhendi alusel

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:
Mbistekaart rithmatdona: martsipan

Anallls kaasoppurite valmistatud kompositsiooni esitluse pdhjal

Praktiline t66: valmistab praktiliselt martsipanist ja/ voi suhkrumassist kaunistused ja kujundab nendega toote Esitlus taimede ja loomade

kasutamisest kaunistuste valmistamisel

Hindamismeetod:
Iseseisev t66
Praktiline t66

Lavend

Mbistekaart rihmatéona on koostatud
Praktilised t66d on teostetud

Etteantud teemal (valikud: martsipanist ja suhkrumassist erinevad kaunistused, Sokolaadist ja glasuurist kaunistused, royal icing) kujundus esitletud

Iseseisvad t66d

toote kujundamine ja esitluse koostamine

Praktilised t66d

valmistab praktiliselt martsipanist ja/ voi suhkrumassist kaunistused ja kujundab nendega toote

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab royal icing ust erinevaid
kaunistusi

nimetab royal icing’u valmistamisel
kasutatavad pdhitoorained; kirjeldab royal

Toorained — tuhksuhkur, munavalge ja/vdi -pulber toiduvarvid, suhkur
Royal icing’u valmistamise eriparad, kasutamise vimalused ja valmistamise

Interaktiivne loeng
Toolehed

Mitteeristav
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Jaotus tundides:
teoreetiline t66: 5
praktiline t66: 35
iseseisev t00: 12
kokku: 52

icing’u valmistamise tehnoloogiat ja
tehnoloogilisi eriparasid ning valmistamisel
tekkida vdivaid vigu; valmistab juhendi alusel
royal icing’ust erinevaid kaunistuselemente
jargides toiduhiigieeni- ja ohutusndudeid;
kasutab toote kujunduses erinevaid
kaunistuselemente ja loob neist
kompositsiooni;

leiab (kirjandusest, internetist) erinevaid
kaunistuselemente ja koostab sellest
kaasopilastele esitluse;

vead

Toorainete ja valmistamise tehnoloogiliste eriparadega arvestamine, vastavalt
tootele ja/vdi kaunistusele

Valikute langetamine toote kaunistamisel/kujundamisel.

Kujundamise pohitded

Praktilised Glesanded
juhendi alusel

Hindamisiilesanne:
Mbistekaart rihmatddna: royal icing

Anallls kaasoppurite valmistatud kompositsiooni esitluse pdhjal

Praktiline t66: kujundab toote royal icing’uga, kasutades erinevaid tehnikaid ja kaunistuselemente.

Hindamismeetod:
Iseseisev t00
Praktiline t66

Lavend

Mbistekaart rihmatééna on koostatud.
Praktilised t66d on teostetud.

Etteantud teemal (valikud: martsipanist ja suhkrumassist erinevad kaunistused, Sokolaadist ja glasuurist kaunistused, royal icing) kujundus esitletud.

Iseseisvad t66d

toote kujundamine ja esitluse koostamine

Praktilised t66d

kujundab tooteid royal icing'uga kasutades erinevaid tehnikaid ja kaunistuselemente

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Moodulit hinnatakse mitteeristavalt.
Moodulihinne kujuneb jargmistest praktilistest tdddest: Sokolaadist ja/vdi glasuurist kaunistuselementide valmistamine ja nendega toote kujundamine martsipanist
jalvdi suhkrumassist kaunistuste valmistamine ja nendega toote kujundamine royal icing’ut erinevaid tehnikaid kasutades toote kujundamine
etteantud teemal (valikud: martsipanist ja suhkrumassist erinevad kaunistused, Sokolaadist ja glasuurist kaunistused, royal icing) esitluse koostamine

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele, Atlex http://martsipanjasuhkrumass.weebly.com/
http://kaunistused.weebly.com/kasutatud-allikad.html http://pagarioppe-pohikursus.innove.ee/impressum/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Oppima vaib asuda pdhiharidusega isik v&i vahemalt 22-aasta vanune pdhihariduseta isik, kellel on péhihariduse tasemele vastavad kompetentsid.

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

12 Tellitud kondiitritoodete valmistamine 6 Terje Steinberg, Ingrid Ploom, Helina Kruusmaa,
Terje Jurgens

No6uded mooduli alustamiseks Puuduvad

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et dpilane valmistab juhendamisel tellitud kondiitritooteid, jargides toiduhiigieeni ndudeid

Praktiline t606

Iseseisev t66

130t

26t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

valmistab juhendi alusel tellitud
kondiitritooteid, td6tades ohutult ja
jargides toiduhugieeni néudeid
Jaotus tundides:

praktiline t66: 70

iseseisev t66: 12

kokku: 82

valib juhendi alusel t66ks vajalikud
toorained; arvestab juhendi alusel tooraine
kulu ning valmistab ette toorained
tootmiseks; valmistab juhendi alusel tellitud
kondiitritooteid, jargides toiduhlgieeni ja
ohutus-néudeid;

maaratleb organoleptiliselt toote vastavust
lahtuvalt tellija soovidest;

Tellitud tordid

Erikujulised kondiitritooted

Minikoogid

Trahvlid

Erinevad viimistlus- ja kaunistusmaterjalid
Sokolaad

Martsipan

Suhkrumass

Zeleed

Praktiline t66
Rihmat6o

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline Ulesanne: juhendamisel Uhe tellitud kondiitritoote valmistamine
Iseseisev t60: tdoleht ja kavand hinnatava toote kohta

Hindamismeetod:

Iseseisev t66
Praktiline t66

Lavend

Praktiline Ulesanne: juhendamisel Uhe tellitud kondiitritoote valmistamine
Iseseisev t06: tddleht ja kavand hinnatava toote kohta

Iseseisvad t66d

Koostada dpimapp praktiliste todde tédlehtedest ja kavanditest.
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Praktilised t66d

Tellitud kondiitritoodete valmistamine

Opiviljund 2 Hindamiskriteeriumid Teemad/alateemad Oppemeetodid Hindamine
valmistab juhendi alusel vabalt valitud Koostab tehnoloogilise kaardi etteantud Tahtpaevad Arutelu Mitteeristav
tahtpaevaga seotud kondiitritoote, tahtpaevale sobivale tootele. Riiklikud puhad Ideekaart

jargides toiduhiigieeni ja Valib vastavalt tootele sobivad toorained. Rahvakalendri pihad Rihmat6o

ohutusndudeid Valmistab valitud tahtpadevaga seotud Perekondlikud puhad Praktiline t66

Jaotus tundides: kondiitritoote. Iseseisev t60

praktiline t66: 60 Kujundab etteantud tahtpaevale sobiva

iseseisev t66: 14 toote.

kokku: 74

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

arvestab juhendi alusel tooraine kulu ning valmistab ette toorained tootmiseks; valmistab juhendi alusel tdhtpdevaga seotud Iseseisev t60
kondiitritoote, jargides toiduhtigieeni ja ohutusnéudeid; Praktiline t66

maaratleb toote vastavust tdhtpaevale

Lavend

arvestab juhendi alusel tooraine kulu ning valmistab ette toorained tootmiseks; valmistab juhendi alusel tdhtpdevaga seotud
kondiitritoote, jargides toiduhtigieeni ja ohutusnéudeid;

maaratleb toote vastavust tdhtpaevale

Iseseisvad t66d

Koostada dpimapp praktiliste tédde todlehtedest

Praktilised t66d

Tahtpaevadega seotud kondiitritoodete valmistamine

Oppemeetod

Praktiline t66
Rihmat6o

Hindamisiilesanne

Praktiline Glesanne: juhendamisel the tellitud kondiitritoote valmistamine
Iseseisev t60: tdoleht ja kavand hinnatava toote kohta

Hindamismeetod

Iseseisev t66
Praktiline t66

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamise eelduseks on rihmatdddest ja praktilistest to6dest osavott.

Mooduli hinne kujuneb iseseisvast td6st, kahe praktilise t66 hindamisest (valmistab juhendi alusel kaks toodet: tellitud ja tahtpaevaga seotud kondiitritoote) ning
kdigist lilejadnud hindamisilesannetest.

Opimapp - vormistus on nduetekohane, dpimapis on kdik ndutud péhiosad, retseptid on digesti arvutatud. Tédd vastavad teemale. lllustratsioonid on
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teemakohased. To6lehed on taidetud ettenahtud vormi jargi.

Praktilised t66d - tooraine arvestus retsepti alusel ning dige tehnoloogilise protsessi jargimine; seadmete ja vaikevahendite dige kasutamine; pagaritdtkojas
higieeni- ja tddohutusnduete dige jargimine. Toodete maitse ja I6hn on omased antud tootele. Tooted on ettenahtud valimusega. Tellitud kondiitritoode vastab
tellija soovile. Tahtpaevaga seotud kondiitritoote valmistamisel on kasutatud tahtpaevale omaseid kaunistusi.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

E. Kiisman, M. Piirman, 2005, "Kiipsetuskunst" Oppematerjal pagar-kondiitritele
Oppetddkoja seadmete kasutus- ja ohutusjuhendid http://www.folklore.ee/Berta/
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Parnumaa Kutsehariduskeskus
4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad

13 Fruktodisain 1 Terje Steinberg, Ingrid Ploom, Helina Kruusmaa,

Terje Jurgens

Nouded mooduli alustamiseks

Puuduvad.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija omandab labi kaelise tegevuse enesevéljendamise oskused erinevate kddgi-, juur- ja puuviljadest kaunistuste valmistamisel.

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

5t

15t

6t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

oppija valib fruktodisainiks sobivad
kodgi-ja puuviljad ning tdévahendid.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

praktiline t66: 5

iseseisev t606: 3

kokku: 13

selgitab erinevate kdogi-, juur- ja puuviljade
sobivust fruktodisaini komponentide
valmistamiseks; tunneb fruktodisainis
kasutatavaid téovahendeid, nende
kasutamise ohutusndudeid;

kasutab ohutult ja eesmargiparaselt
fruktodisaini toévahendeid;

Fruktodisainiks kasutatavad t6dvahendid ja té6ohutus
Fruktodisainiks kasutatavad toorained (k60gi-, juur- ja puuviljad) ja erinevad
materjalid

Praktiline t66 Mitteeristav
Opimapp
Teoreetiline t66

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: sobivate toorainete ja téévahendite valik, harjutusiilesanded Opimapp/portfoolio

Hindamismeetod

Opimapp/portfoolio

Lavend

Selgitab erinevate k66gi-, juur- ja puuviljade sobivust fruktodisaini komponentide valmistamiseks
Tunneb fruktodisainis kasutatavaid t66vahendeid
Kasutab ohutult ja eesmargiparaselt fruktodisaini tdévahendeid

Iseseisvad t66d

Opimapp

Praktilised t66d
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Sobivate toorainete ja tdovahendite valik,

harjutusulesanded

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

Oppija valmistab puu- ja kdgiviljadest
kaunistusi ning kasutab
kompositsioonivétteid.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 10

iseseisev t60: 3

kokku: 13

kavandab t66 kaigu ja materjalid vastavalt
pustitatud Ulesandele; valmistab ette
tédkoha; teostab (I6ikab) planeeritud
kompositsiooni; eksponeerib/esitleb
valmiskompositsiooni; jalgib to6tamisel
toiduhtgieeni ja tdohlgieeni ndudeid;

Fruktodisainis kasutatavad t66votted ja ergonoomika
Valmistoodete sailitamine ja viimistlemine
Kompositsiooni kujundamise pohitded ja eksponeerimine

Praktiline t66
Opimapp

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Praktiline t66: kompositsiooni kavandamine, teostamine, viimistlemine, esitlemine ja jaadvustamine

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Praktilise t66 hindamine: dpilane jargib té6tamisel hligieenireegleid, kasutades eesmargiparaselt tdévahendeid ja t66votteid, valib praktilise t66 sooritamiseks sobivad viljad/materjalid ja viimistleb oma praktilise t66
tulemuse nduetekohaselt, eksponeerib oma praktilise t66 tulemust kompositsiooni reegleid jargides

Opimapp sisaldab 6pilase poolt harjutusiilesandena valminud kompositsiooni ja&dvustust, lisatud analiilisides on kirjeldatud sooritatud t66de kasutusvdimalusi pagari- ja kondiitritoodete kaunistamisel.

Iseseisvad t66d

Opimapi koostamine

Praktilised t66d

Kompositsiooni kavandamine, teostamine, viimistlemine, esitlemine ja jaddvustamine

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Hindamiseks on vaja sooritada lavendi tasemel kdik kirjeldatud hindamistlesanded.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Videod youtube’s: http://www.youtube.com/watch?v=jYHjmnMCxCk
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Parnu

maa Kutsehariduskeskus

4. taseme kutsedppe oppekava ,,Kondiiter*
VALIKOPINGUTE MOODULI RAKENDUSKAVA

Sihtriihm Keskhariduse omandanud 6pilane

Oppevorm statsionaarne - koolipéhine dpe

Mooduli nr Mooduli nimetus Mooduli maht (EKAP) Opetajad
14 Kupsetised erinevate toitumisvajadustega klientidele | 2 Ingrid Ploom

Nouded mooduli alustamiseks

Labitud moodul toidutdédstuse valdkonna alused.

Mooduli eesmark

Opetusega taotletakse, et 8ppija koostab erinevate toitumisvajadustega klientidele sobilikke kiipsetisi, arvutab kiipsetiste toitevaartuse ning valmistab klientide
toitumise isearasustele sobilike valmistamisviisidega pagar- kondiitri tooteid rakendades toidu- ja td6ohutuse pShimdtteid.

Teoreetiline t66

Praktiline t66

Iseseisev t66

20t

25t

7t

Opiviljund 1

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid Hindamine

kirjeldab erinevate toitumisalaste
isedrasustega klientide toitumise
eripara.

Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 10

iseseisev t60: 2

kokku: 12

Selgitab ealistest isedrasustest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab flusilisest koorumusest tulenevaid
toitumisalaseid erisusi juhendi alusel.
Selgitab tervislikust seisundist,
toidutalumatusest ja toiduallergiatest
tulenevaid toitumisalaseid erisusi juhendi
alusel.

Selgitab taimetoitluse erinevaid liike ja
nendest tulenevaid toitumisalaseid vajadusi
juhendi alusel.

Sissejuhatus moodulisse.

Erinevate toitumisalaste isedrasustega klientide toitumise eriparad.

Loeng, arutelu, analus, Mitteeristav
iseseisev t60.

Hindamisiilesanne:

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t66.
Arutelus osalemine teemal "Kupsetised erinevate toitumisalaste isedrasustega klientidele".

Hindamismeetod
Iseseisev t66
Arutlus

Lavend

Hindamise eelduseks- esitatud on iseseisev t60.
Arutelus osalemine teemal "Klpsetised erinevate toitumisalaste isedrasustega klientidele".

Iseseisvad t66d
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Probleemilesande lahendamine rihmatddna teemal "Kipsetised erinevate toitumisalaste isearasustega klientidele".

Opiviljund 2

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

kohandab kohviku tavapéarase toodete
sortimendi ja retseptuuri toitumisalaste
isedrasustega klientidele sobivaks.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

kokku: 5

Kohandab juhendamisel kohviku sortimendi
ja retseptuuri vastavalt kliendirihma
toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

Pagari- ja kondiitri ettevotte sortimendi ja retseptuuri kohandamine toitumisalaste Loeng, lauamang,

isedrasustega klientidele sobivaks.

diskussioon, rihmat6o.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.

Hindamismeetod:
Rihmat6o

Lavend

Oppija kohandab etteantud meniiii vastavalt kliendisihtriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele juhendi alusel.

Opiviljund 3

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine

koostab tehnoloogilisi kaarte
arvestades kliendirihmade
toitumisalaste isearasuste ja
toitumissoovitustega.
Jaotus tundides:

teoreetiline t66: 5

iseseisev t60: 5

kokku: 10

Koostab kohviku klientidele juhendamisel
juhendi alusel sobiliku sortimendi,
arvestades kliendirthma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel
sortimendi koostamisel kliendirithma
eriparadele ja toitumissoovitustega.

Ettevotte sortimendi koostamine arvestades kliendirlihmade toitumisalast

omapara.

Rihmatdo, arutelu,
praktiline t66

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Hindamismeetod:

Koostab riihmatédna kohviku klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku toodete sortimendi arvestades kliendiriihma toitumissoovitusi. Rihmat6o
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel toodete sortimendi koostamisel kliendirihma eriparadele ja toitumissoovitustega. Esitleb oma rihma Arutlus
t606d.

Lavend

koostab rihmatddna kohviku klientidele juhendamisel juhendi alusel sobiliku toodete sortimendi, arvestades kliendirihma toitumissoovitusi.
Arvestab juhendi alusel ja juhendamisel toodete sortimendi koostamisel kliendirihma eriparadele ja toitumissoovitustega. Esitleb oma rihma t66d.

Iseseisvad t66d

Rihmatdona, infotehnoloogilisi vahendeid kasutades, Uihe ettevdtte sortimendi ja retseptuuri kohandamine vastavalt kliendiriihma toitumisalastele spetsiifilistele vajadustele.

Opiviljund 4

Hindamiskriteeriumid

Teemad/alateemad

Oppemeetodid

Hindamine
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valmistab toitumisalaste isedrasustega
klientidele sobilikke kipsetisi.

Jaotus tundides:

praktiline t66: 25

kokku: 25

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite
jargi kupsetisi.

Kasutab juhendamisel kiipsetiste
valmistamisel kliendiriihmale sobilikke
tooraineid ja valib vastavalt tootele dige
klpsetus temperatuuri.

Rakendab juhendamisel toidu- ja tdéohutuse
pdhimbtteid.

Korraldab oma t66kohta juhendamise.

Toitumisalaste isedrasustega klientidele sobilike kiipsetiste valmistamine. Praktiline t60.

Tagasiside moodulile.
Oppija enesehinnang.
Mooduli hindamine.

Mitteeristav

Hindamisiilesanne:

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi kipsetisi.
Kasutab juhendamisel kiipsetiste valmistamisel kliendirihmale sobilikke tooraineid ja valib vastavalt tootele dige kiipsetustemperatuuri.
Rakendab juhendamisel toidu- ja td6ohutuse pohimétteid.

Korraldab oma t66kohta juhendamise.

Hindamismeetod:
Praktiline t66

Lavend

Valmistab juhendamisel etteantud juhendite jargi kiipsetisi.

Kasutab juhendamisel klipsetiste valmistamisel kliendiriihmale sobilikke tooraineid ja valib vastavalt tootele dige kipsetus temperatuuri.

Rakendab juhendamisel toidu- ja td6ohutuse pdhimébtteid.

Korraldab oma t66kohta juhendamise.

Praktilised t66d

Toitumisalaste isearasustega klientidele sobilike roogade ja jookide valmistamine.

Mooduli kokkuvotva hinde kujunemine

Juhendi alusel tehnoloogilise kaardi kohandamine erivajadusega kliendile ja selle teostamine praktiliselt.

Mooduli hindamine

mitteeristav hindamine

Oppematerjalid

Toitumisdpetuse e- dppematerjalid: http://www.e-ope.khk.ee/ek/2012/toiduvalmistamine_suurkoogis/toitumisopetus/
e-kursus Toitumisdpetuse alused https://moodle.e-ope.ee/login/index.php
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